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Guia del Curso
MF0256_1 Elaboracion Culinaria Basica

Modalidad de realizacién del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente a la Unidad
Formativa UFO057 Elaboracién de platos combinados y aperitivos, incluida en el Médulo
Formativo MF0256_1 Elaboracién culinaria bésica, regulada en el Real Decreto 1376/2008,
de 1 de agosto, modificado por el Real Decreto 619/2013, de 2 de agosto, que permita al
alumnado adquirir las competencias profesionales necesarias para realizar elaboraciones
basicas de mdltiples aplicaciones y preparar y presentar elaboraciones culinarias simples,
aplicando técnicas sencillas, previamente definidas, realizar las operaciones necesarias para la
prestacién de asistencia en procesos de preparacion y presentacién de todo tipo de
elaboraciones culinarias, mostrando receptividad y espiritu de cooperacion y realizar y
presentar platos combinados y aperitivos sencillos de acuerdo con la definicién del producto,

aplicando normas de elaboracién bdsicas.

CONTENIDOS

MODULO 1. ELABORACION CULINARIA BASICA

UNIDAD FORMATIVA 1. APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES
HIGIENICO-SANITARIAS EN RESTAURACION



UNIDAD DIDACTICA 1. APLICACION DE LAS NORMAS Y
CONDICIONES DE SEGURIDAD EN LAS ZONAS DE PRODUCCION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

RAREE I

Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de las
unidades de produccién y servicio de alimentos y bebidas

|dentificacién y aplicacién de las normas especificas de seguridad

Uniformes de pasteleria: tipos

Prendas de proteccién: tipos, adecuacién y normativa

Uniformes del personal de restaurante-bar

UNIDAD DIDACTICA 2. CUMPLIMIENTO DE LAS NORMAS DE HIGIENE
ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

oW

Concepto de alimento

Requisitos de los manipuladores de alimentos

Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos
Responsabilidad de la empresa en la prevencién de enfermedades de transmisién

alimentaria

5. Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de alimentos

6. Conceptosy tipos de enfermedades transmitidas por alimentos

7. Alteracion y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores

contribuyentes

8. Fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicas, quimicas y biolégicas

9. Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano

10.
11.
12.
13.
14.

Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones
Manejo de residuos y desperdicios

Asuncién de actitudes y habitos del manipulador de alimentos
Limpieza y desinfeccién: diferenciacién de conceptos

Control de plagas: finalidad de la desinfeccién y desratizacién



15. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos

16. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacién de etiquetas de informacion
obligatoria

17. Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones

18. Autocontrol: sistemas de andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC)

19. Guias de précticas correctas de higiene (GPCH)

UNIDAD DIDACTICA 3. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS
PROPIOS DE LAS ZONAS DE PRODUCCION Y SERVICIO DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS

Productos de limpieza de uso comtn: tipos, clasificacién
Caracteristicas principales de uso

Medidas de seguridad y normas de almacenaje
Interpretacién de las especificaciones

Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales bésicos

A o o

Procedimientos habituales: tipos y ejecucion

UNIDAD FORMATIVA 2. REALIZACION DE ELABORACIONES BASICAS Y
ELEMENTALES DE COCINA Y ASISTIR EN LA ELABORACION CULINARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACION DE PLATOS COMBINADOS Y
APERITIVOS SENCILLOS

. Definicién y clasificacion

. Tipos y técnicas bésicas

1

2

3. Decoraciones basicas

4. Aplicacién de técnicas sencillas de elaboracién y presentacién
5

. Aplicacién de técnicas de regeneracién y conservacién

UNIDAD DIDACTICA 2. REALIZACION DE ELABORACIONES
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ELEMENTALES DE COCINA

1. Definicidn, clasificacién y tipos
2. Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales bésicos
3. Ingredientes, esquemas y fases de elaboracidn, riesgos en la ejecucion

4. Aplicacién de técnicas de regeneracion y conservacion

UNIDAD DIDACTICA 3. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

1. Aseguramiento de la calidad
2. Actividades de prevencién y control de los insumos y procesos para tratar de evitar

resultados defectuosos

UNIDAD FORMATIVA 3. ELABORACION DE PLATOS COMBINADOS Y
APERITIVOS

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACION DE PLATOS COMBINADOS Y
APERITIVOS SENCILLOS

. Definicién y clasificacion

. Tipos y técnicas bésicas

1

2

3. Decoraciones basicas

4. Aplicacién de técnicas sencillas de elaboracién y presentacién
5

. Aplicacién de técnicas de regeneracién y conservacién

UNIDAD DIDACTICA 2. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

1. Aseguramiento de la calidad
2. Actividades de prevencién y control de los insumos y procesos para tratar de evitar

resultados defectuosos
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