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Conocer los equipos, maquinas, utiles y
herramientas que conforman la dotacion de
los departamentos de cocina de acuerdo con
su aplicacién en la preelaboraciéon de
vegetales y setas y en funcion de su
rendimiento éptimo.

Saber efectuar el mantenimiento de uso de
dichos elementos, de acuerdo con
instrucciones recibidas y aplicar normas de
utilizaciéon de equipos, maquinas y Utiles de
cocina, siguiendo los procedimientos
establecidos para evitar riesgos y obtener
resultados predeterminados.

Saber distinguir los vegetales y setas
comestibles de uso en la cocina, describiendo
variedades y cualidades e identificando los
factores culinarios o parametros que deben
conjugarse en el proceso de elaboracién o
conservacion.

|dentificar cuales son los lugares apropiados
para necesidades de conservacion y técnicas
aplicables a necesidades de regeneracidon de
diversas materias primas culinarias.

Saber describir las operaciones de
regeneracion y preelaboracion de diferentes
vegetales y setas; y realizarlas, de forma que
los mismos resulten aptos para su uso en la
posterior elaboracién de platos o para la
comercializacion.
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¢ C(lasificar las formas de cortar mas usuales.

Saber cdmo se realizan las operaciones de

¢ regeneracion que precisan los vegetales y
setas de acuerdo con su estado para su
posterior preelaboracion.

Aplicar métodos y operar correctamente
equipos para la conservacion y envasado de
¢ vegetales crudos, semielaborados y
elaboraciones culinarias terminadas,
asegurando su utilizacién o consumo
posteriores en condiciones optimas.

Saber diferenciar y describir los diferentes
¢ métodosy equipos de conservaciény
envasado.
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@ Maquinaria y equipos basicos de cocina
utilizados en la preelaboracion de
@ﬂ, vegetales y setas

1.1 Clasificacion y descripcion segun caracteristicas,
funciones y aplicaciones

1.2 Ubicacion y distribucion

1.3 Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de
operacion y control caracteristicos

1.4 Ultima generacién de maquinaria, bateria y utillaje
de cocina
1.4.1 Equipo mayor de cocina
1.4.1.1 Equipos de coccion
1.4.1.2 Equipos de conservacion

1.4.1.3 Equipos de apoyo
1.4.1.4 Otros elementos del equipo mayor d
cocina
1.4.2 Equipo menor de cocina
- Financiado por Plan de Recuperacidn,
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@ @ Materias primas

@2 2.1 Principales materias primas vegetales

2.2 Hortalizas
2.2.1 Especies mds utilizadas
2.2.2 Estacionalidad de las hortalizas
2.2.3 Categorias comerciales
2.2.4 Calidad de las hortalizas

2.3 Hortalizas de invernadero y babys
2.4 Brotes y germinados
2.5 La “cuarta gama”

2.6 Legumbres
2.6.1 Clasificacion
2.6.2 Categorias comerciales

2.7 Setas
2.7.1 Especies cultivadas
2.7.2 Especies mds apreciadas gastronémicament,
2.7.3 Principales especies venenosas
2.7.4 Estacionalidad
2.7.5 Presentacion comercial
B e e T e
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INDICE DE CONTENIDOS

@ ID Regeneracion de vegetales y setas

@@ 3.1 Definicion

3.2 Clases de técnicas y procesos
3.2.1 Técnicas de descongelacion, oxigenacion y rehidratacion

3.3 Identificacion de equipos asociados

3.4 Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de
resultados

3.5 Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion

@ ID) Preelaboracion de vegetales y setas

@Z!J 4.1 Tratamientos caracteristicos de las hortalizas y vegetales
frescos

4.1.1 Peligros durante la manipulacion

4.2 Limpieza y otras operaciones propias de la
preelaboracion
4.2.1 Preelaboracion segun el tipo de vegetales |
4.2.2 Cortes de patata y otras hortalizas |
4.2.3 Torneado y adornos

4.3 Desinfectado de hortalizas y otros vegetales que s
consumen crudos

4.4 Preparacion de yuca
4.4.1 Otros vegetales menos tradicionales

4.5 Preelaboracion de setas

Financiado por J g et Plan de Recuperacién,
B R R i



>
PREELABORACION Y CONSERVACION DE

VEGETALES Y SETAS

INDICE DE CONTENIDOS %

@ @ Conservacion de vegetales y setas

@5 5.1 Conservacion por refrigeracion de hortalizas frescasy
setas
5.1.1 Refrigeracion
5.1.2 Envases adecuados
5.1.3 Colocacién en las camaras frigorificas
5.1.4 Temperatura adecuada y otros factores a tener
en cuenta

5.2 La congelacion de productos vegetales y setas
5.2.1 Equipos de conservacion de productos frios y
congelados

5.3 Productos deshidratados y conservas
5.3.1 Productos deshidratados

5.3.2 Conservas en lata o en vidrio
5.4 Conservacion al vacio
5.5 Encurtidos
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