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FORMACION

Elaboraciones Basicas y Platos Elementales con

Carnes, Aves y Caza
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

- Analizar, poner a punto y realizar el proceso de gjecucion y conservacion de elaboraciones bésicas de
multiples aplicaciones que resulten aptas parala elaboracion posterior de platos con carnes, avesy caza.

- Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas basicas de cocinar carnes, avesy caza; y, en su caso, de
conservacion, para obtener elaboraciones culinariasy platos elementales.

- Analizar, poner a punto y realizar €l proceso de regeneracion que precisan las elaboraciones culinarias
a base de carnes, avesy caza, para su USO 0 CONSUMO posterior.

- Andlizar y efectuar operaciones de acabado de elaboraciones culinarias de carnes, aves y caza, de
acuerdo con su definicién, estado y tipo de servicio, pararesponder a una Optima comercializacion.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS
UTILIZADOSEN LAS ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON CARNES,
AVESY CAZA

Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
Bateria de cocina
Utillgje y herramientas.

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

Fondos:. Definicion. Clasificacion. Importancia de los fondos en la cocina.
Principal es fondos béasicos. Composicion y elaboracion de los fondos el aborados con carnes, avesy
caza. Factores atener en cuenta en su elaboracion. Utilizacion.

Soluciones
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Otras preparaciones basicas y su utilizacion (duxelles, tomate concasses, roux,

mirepoix, distintos aparejos, borduras, salsas para carnesy aves, mantequillas compuestas y farsas)
Fondos y bases industriales elaboradas con carnes, avesy caza

Elementos de ligazdn clasicos y texturizantes actual es.

Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de gecucion y control parala obtencion de
fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones basicas.

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

Definicion. Fundamento de la coccion. Principal es técnicas de cocinado
Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada tipo de corte o pieza de carne de distintas
especies, a carnes de | as diferentes aves domesticas, a carnes de cazay a distintos despojos.

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

Platos elementales més divulgados y su elaboracion.
Guarniciones, salsasy otras preparaciones adecuadas para acompafiar platos con carnes, aves, cazay

despojos.

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

Regeneracion: Definicion.

Clases de técnicas y procesos.

| dentificacion de equipos asociados.

Fases de los procesos, riesgos en la gjecucion y control de resultados.

Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.

El sistema cook-.chill y su fundamento.

Platos preparados. Definicion. Distintas clases. Platos preparados con carnes, aves, cazay despojos.

UNIDAD DIDACTICA 6. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS

Importancia del efecto visual en la comida. Otros factores organol épticos. Factores que diferencian la
decoracion clésicade la actual.

Montaje y presentacion en fuentey en plato.

Vagjilla: Caracteristicas. Distintas piezasy su utilizacion en funcion del tipo de comida.

El color del plato en funcién de su contenido.

Factores atener en cuenta en la presentacién y decoracion de platos.

Soluciones
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Distintas técnicas de presentacion de platos el aborados con carnes, aves, y caza,
Importancia de la presentacion y servicio del plato a su bebida temperatura.

Soluciones
Formativas
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