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PROGRAMA

Denominacion de la

Familia Profesional: HOSTELERIA Y TURISMO
Area Profesional: RESTAURACION

Codigo: HOTRO0009

Nivel de cualificacion 1

profesional:
Objetivo general

Adquirir los fundamentos basicos en dietética, productos y técnicas culinarias saludables

Relacion de modulos de formacion

Modulo 1 Cocina sana 35 horas
Modalidad de imparticion

Presencial

Teleformacion

Duracion de la formacion

Duracioén total en cualquier 35 horas
modalidad de imparticion

DESARROLLO MODULAR
MODULO DE FORMACION 1:  Cocina sana

OBJETIVO
Adquirir los fundamentos basicos en dietética, productos y técnicas culinarias saludables.

DURACION TOTAL EN CUALQUIER MODALIDAD DE IMPARTICION: 35 horas

Teleformacion: Duracion de las tutorias presenciales: 0 horas

ATIN Generalitat de Catalunya
Consorci per a la Formacié Continua
Y de Catalunya
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RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

Conocimientos / Capacidades cognitivas y practicas

« Introduccion a la dietética.

- Identificacion de variedad y equilibrio.

- Obesidad y problemas de salud.

- Alimentacion y nutrientes.

- Hidratos de carbono.

- Grasas.

- Proteinas.

- Agua.

- Vitaminas.

- Minerales.

- Causas de la obesidad

- Realizacion de ejercicio natural.

. Conocimiento de la dieta mediterranea.

- Aceite de oliva en la dieta mediterranea.

- Frutas y verduras en la dieta mediterranea.

- Pescado en la dieta mediterranea.

. Aplicacion de técnicas de coccion saludables.
- Técnica de cocina al vapor.

- Técnica de cocina en el microondas.

- Técnica de cocina en la olla a presion.

- Técnica de cocina sobre el fuego (parrilla, barbacoa).
- Técnica de cocina a la plancha.

- Técnica de cocina en el wok.

- Técnica de cocina en el homo.

- Técnica de cocina en papillote.

* Descripcion de las materias primas y su elaboracion:
- Verduras

- Frutas.

- Legumbres.

- Arroz.

- Pastas.

- Carnes y los pescados.

* Elaboracion de platos para comidas de celebracion
. Descripcion de los ingredientesdelaAalaZ
. Utilizacion de pequeno diccionario de salud

Habilidades de gestion, personales y sociales

Sensibilizacion hacia llevar una correcta nutricion.

Capacidad de aplicacion de las técnicas de coccion saludable.
Capacidad de toma de decisiones en la utilizaciéon de los equipos.
Proactividad en las tareas de la cocina.

Capacidad organizativa en la cocina.

Capacidad resolutiva de problemas en la cocina.

Concienciacion de la importancia de una alimentacion saludable.
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