UF0056: REALIZACION DE ELABORACIONES BASICAS Y )
ELEMENTALES DE COCINA Y ASISTIR EN LA ELABORACION

CULINARIA.

SKU: PA_UF0056

Horas: 90

 Realizar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y preparary presentar
elaboraciones culinarias simples, aplicando técnicas sencillas, previamente definidas.

 Realizar las operaciones necesarias para la prestacion de asistencia en procesos de
preparaciony presentacion de todo tipo de elaboraciones culinarias, mostrando
receptividad y espiritu de cooperacion.

 Unidad 1. Realizacion de elaboraciones culinarias basicas y sencillas de multiples
aplicaciones.
o Clasificacion, definicion y aplicaciones.
o Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion.
o Aplicacidn de las respectivas técnicas y procedimientos sencillos de ejecucion para
la obtencion de:
= Fondos de cocina.
= Caldos.
= Caldos cortos.
= Mirex-poix.
= Guarniciones sencillas.
o Aplicacion de técnicas de regeneracion y conservacion.
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e Unidad 2. Realizacion de elaboraciones elementales de cocina.
o Definicidn, clasificacion y tipos.
o Sistemasy métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.
= Hortalizas, verduras y tubérculos.

Legumbres, arroz y pastas.

Huevos.
Carnes de diferentes clases.

Pescados y mariscos.
Otros.
o Ingredientes, esquemas y fases de elaboracion, riesgos en la ejecucion.

o Aplicacion de técnicas de regeneracion y conservacion.

 Unidad 3. Participacion en la mejora de la calidad.
o Aseguramiento de la calidad.
o Actividades de prevencidn y control de los insumos y procesos para tratar de evitar
resultados defectuosos.
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