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Gufa del Curso
UFO068 Elaboraciones Bésicas y Platos

Elementales con Carnes, Aves y Caza

Modalidad de realizacion del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este curso se ajusta al itinerario formativo de la Unidad Formativa UFO068 Elaboraciones
Basicas y Platos Elementales con Carnes, Aves y Caza, certificando el haber superado las
distintas Unidades de Competencia en ella incluidas, y va dirigido a la acreditacién de las
Competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacién no
formal que permitird al alumnado adquirir las competencias profesionales necesarias para
poner a punto y realizar el proceso de regeneracién que precisan las elaboraciones culinarias
a base de carnes, aves y caza, para su uso o consumo posterior, asi como analizar y efectuar
operaciones de acabado de elaboraciones culinarias de carnes, aves y caza, de acuerdo con su

definicién, estado y tipo de servicio, para responder a una éptima comercializacion.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y
HERRAMIENTAS UTILIZADOS EN LAS ELABORACIONES BASICAS Y
PLATOS ELEMENTALES CON CARNES, AVES Y CAZA

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada



2. Bateria de cocina

3. Utillaje y herramientas

UNIDAD DIDACTICA 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS
CONFECCIONADOS CON CARNES, AVES Y CAZA

1. Fondos: Definicién. Clasificacién. Importancia de los fondos en la cocina

2. Principales fondos bésicos. Composicion y elaboracién de los fondos elaborados con
carnes, aves y caza. Factores a tener en cuenta en su elaboracién. Utilizacién

3. Otras preparaciones basicas y su utilizacién (duxelles, tomate concassés, roux,

4. mirepoix, distintos aparejos, borduras, salsas para carnes y aves, mantequillas
compuestas y farsas)

5. Fondosy bases industriales elaboradas con carnes, aves y caza

6. Elementos de ligazdn clasicos y texturizantes actuales

7. Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la
obtencién de fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones

bésicas

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE COCINADO DE CARNES, AVES,
CAZA'Y DESPQOJOS

1. Definicién. Fundamento de la coccidn. Principales técnicas de cocinado
2. Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada tipo de corte o pieza de carne
de distintas especies, a carnes de las diferentes aves domésticas, a carnes de cazay a

distintos despojos

UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE CARNES,
AVES, CAZAY DESPOJOS

1. Platos elementales mds divulgados y su elaboracién
2. Guarniciones, salsas y otras preparaciones adecuadas para acompanar platos con

carnes, aves, caza y despojos



UNIDAD DIDACTICA 5. REGENERACION DE PLATOS COCINADOS A
BASE DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS
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Regeneracién: Definicion

Clases de técnicas y procesos

|dentificacién de equipos asociados

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucién y control de resultados

Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion

El sistema cook-. chill y su fundamento

Platos preparados: Definicién. Distintas clases. Platos preparados con carnes, aves,

caza y despojos

UNIDAD DIDACTICA 6. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS

N o Uk WD

Importancia del efecto visual en la comida. Otros factores organolépticos. Factores que
diferencian la decoracién clasica de la actual

Montaje y presentacion en fuente y en plato

Vajilla: Caracteristicas. Distintas piezas y su utilizacion en funcién del tipo de comida

El color del plato en funcién de su contenido

Factores a tener en cuenta en la presentacién y decoracién de platos

Distintas técnicas de presentacién de platos elaborados con carnes, aves, y caza,

Importancia de la presentacién y servicio del plato a su bebida temperatura
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