Barcelona School
of Tourism, Hospitality
and Gastronomy

PROGRAMA
Denominacion de la ELABORACIOMES SENCILLAS DE COCINA, PLATOS COMEBINADOS,
especialidad: TAPAS, PINCHOS Y CANAPES
Familia Profesional: HOSTELERIA ¥ TURISMO
Area Profesional: RESTAURACION

Cadigo: HOTROD3

Nivel de cualificacion
profesional: 1

Objetivo general

Preparar y presentar correctamente elaboraciones sencillas de cocina, platos combinados, aperitivos,
tapas, tostas y canapés

Relacion de modulos de formacion

Modulo 1: Elaboraciones sencillas de cocina, platos combinados, tapas, pinchos
¥y canapes 20 horas

Modalidades de imparticion

Presencial

Duracion de la formacion
Duracion total: 20 horas
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Barcelona School
of Tourism, Hospitality
and Gastronomy

MODULO DE FORMACION 1: ELABORACIOMES SENCILLAS DE COCINA, PLATOS

COMBINADOS, TAPAS, PINCHOS Y CANAPES

OBJETIVO

Preparar y presentar correctamente elaboraciones sencillas de cocina, platos combinados, aperitivos,
tapas, tostas y canapés

DURACION: 20 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacldades cognitivas y priacticas

Preparacién correcta de la maquinaria, bateria y herramientas necesarios para realizar
elaboraciones sencillas de cocina, platos combinados, aperitivos, tapas, [ostas y canapés.
- Maguinaria, bateria y herramientas bdsicas

o Descripcidn
o Preparacion
o Manejo

Realizacién del aprovisicnamientos de materias primas para realizar elaboraciones sencillas de
cocina, plates combinados, aperitives, tapas, tostas y canapés.
- Aprovisionamiento de materias primas

o Materias primas para elaboraciones sencillas

o Aprovisionamiento
Identificacién de las materias primas necesarias para realizar elaboraciones sencillas de cocina,
platos combinados, aperitivos, tapas, tostas y canapés.
Realizacién adecuada de la pre-elaboracién de matenias primaras.
- Pre-glaboracidn de materias primas para elaboraciones sencillas
Conocimiento y aplicacidén de los métodos de conservacion y almacenamiento segin las normas
de seguridad alimentaria.
Manejo comecto de los dtiles v equipos de cocina necesarios para realizar elaboraciones
sencillas de cocina, platos combinados, aperitivos, tapas, tostas y canapés.
Aplicacidn de las téenicas de cocinado y preparado adecuadas para realizar elaboraciones
sencillaz, cumpliendo las normas de manipulacidn de alimentos.
- Técnicas de elaboracidn

o Preparacién de platos combinados
o Preparacidn de Sandwich
o Preparacidn de Aperitivos
o Preparacidn de Tapas
o Preparacidn de Tostas
- Preparacidn de Canapés

Realizacién de la presentacidn adecuada en elaboraciones sencillas: platos combinados,
sandwich, aperitivos, tapas, tostas y canapés.
- Presentaciones sencillas

o Presentaciones sencillas de platos combinados y sandwich

o Presentaciones sencillas de aperitivos, tapas, tostas y canapés
Aplicacion de métodos de conservacidn vy almacenamiento segln las normas de seguridad
alimentaria.
- Métodos de conservaciin v almacenamiento

Habilidades de gestion, personales y soclales

Cumplimiento de las instrucciones recibidas para la prestacidn del servicio.
Colaboracidn v participackbn activa con &l equips de trabajo.

Respeto a la normativa de Seguridad alimentaria

Respeto y cuidado del funcionamiento de las maquinarias, dtiles v materiales
Iniciativa personal en el trabajo.

Demostracikdén de una actitud de dedicacién y motivacidon en el trabajo.

Cumplimiento de los procedimientos y normas de prevencidn de riesgos laborales
Actitud de respeto v cumplimiento de las normas y procedimientos medioambientales
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