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Este curso esta dirigido a todas aquellas personas que
deseen adquirir conocimientos sobre técnicas culinarias, salud

y bienestar nutricional y elaboracion de dietas.

Este pack formativo permitira al alumnado adquirir las
habilidades necesarias para efectuar operaciones de acabado
de preparaciones basicas de reposteria y postres elementales
y elaboraciones culinarias de hortalizas, legumbres secas,
pastas, arroces, huevos, pescados, crustaceos, moluscos,
carnes, aves y caza ademas de elaboracion de dietas.
Ademas, al final de cada unidad didactica el alumno
encontrara ejercicios de autoevaluacion para poder evaluar el

nivel y los conocimientos adquiridos en cada apartado.

En ambas modalidades el alumno recibira acceso a un
curso inicial donde encontrara informacion sobre la
metodologia de aprendizaje, la titulacidon que recibira, el
funcionamiento del Campus Virtual, qué hacer una vez el
alumno haya finalizado e informacién sobre Grupo Esneca
Formacion. Ademas, el alumno dispondra de un servicio de

clases en directo.
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CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de
evaluacion, el alumno recibira un diploma que certifica el “MASTER EN TECNICAS
CULINARIAS + EXPERTO EN ELABORACION DE DIETAS’, de INSTITUTO DYN,
avalada por nuestra condicion de socios de la CECAP, maxima institucion espafiola

en formacion y de calidad.

Los diplomas, ademas, llevan el sello de Notario Europeo, que da fe de la validez,

contenidos y autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional.
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CONTENIDO FORMATIVO

PARTE 1. TECNICAS CULINARIAS

MODULO 1. TECNICAS CULINARIAS

UNIDAD FORMATIVA 1. ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON
HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
2. Bateria de cocina.
3. Utillaje y herramientas.

1. Composicién y elaboracion de los fondos elaborados con hortalizas. Factores a tener
en cuenta en su elaboracion. Utilizacion.

2. Otras preparaciones basicas elaboradas con hortalizas y su utilizacion (coulis, purés,
cremas, veloutés, farsas...).

3. Fondos y bases industriales elaboradas con hortalizas.

4. El sofrito y sus distintas formas de preparacidon segun su posterior utilizacion.

5. Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la
obtencion de fondos, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones basicas.

1. Hortalizas: definicion. Distintas clasificaciones. Hortalizas de mayor consumo.
Utilizacion en cocina. Analisis organoléptico para conocer su estado de conservacion de
las especies mas consumidas. Distintos cortes en funcién de su cocinado.

2. Legumbres. Principales legumbres secas. Categorias comerciales. Distintas clases de
garbanzo, judia y lenteja. Otras leguminosas frescas y secas.

1. Definicidn de pasta. Distintas clasificaciones. Formatos mas comunes. Condimentos,
salsas, quesos y farsas para pasta.

2. Arroz: Definicion. Clasificaciéon en funcion del tafio del grano. Categorias comerciales.
Tipo de arroz y su preparacion adecuada.

1. Definicién. Composicion. Clasificacién. Distintas formas para saber si esta mas o
menos fresco. Utilizacién. Formas basicas de preparacion. Salsas y guarniciones para
acompafamiento de platos de huevos. Utilizacion de la clara y de la yema. Ovoproductos
y su utilizacion.

2. Huevos de otras aves utilizados alimentacion.



. Asar al horno, a la parrilla, a la plancha.

. Freir en aceite.

. Saltear en aceite y en mantequilla.

. Hervir y cocer al vapor.

. Brasear.

. Aplicacion de las distintas técnicas de cocinado a cada una de las variedades.
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. Operaciones previas a la coccion (limpieza y seleccién del grano, remojo, etc.).
. Importancia del agua en la coccion de las legumbres.

. Otros factores a tener en cuenta, segun la variedad de legumbre.

. Ventajas e inconvenientes de la olla a presién.

A OWOWN -

1. Coccidn de pasta. Punto de coccion. Duracion en funcion del tipo de pasta y formato.
2. Coccidn de arroz. Distintos procedimientos. Punto de coccion. Idoneidad del tipo de
arroz y método de coccion.

1. Platos y guarniciones frias y calientes que se elaboran con hortalizas. Preparaciones y
platos frios elaborados con hortalizas. Salsas mas indicadas para su acompafamiento.

2. Platos elementales de legumbres secas. Potajes, cremas y sopas de legumbres.

3. Platos elementales de pasta y de arroz mas divulgados. Adecuaciéon de pastas y salsas.
4. Platos elementales con huevos.

5. Preparaciones frias y ensaladas elementales a base de hortalizas, legumbres, pastas,
arroz y huevos.

1. Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracién de platos de hortalizas,
legumbres, pasta y arroces. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.
2. Adornos y acompafiamientos mas representativos en estos platos.

. Regeneracién: Definicion.

. Clases de técnicas y procesos.

. Identificacion de equipos asociados.

. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucién 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 hortalizas, otros
vegetales y setas.
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UNIDAD FORMATIVA 2. ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON
PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
2. Bateria de cocina.
3. Utillaje y herramientas.

1. Composicion y elaboracion de los fondos elaborados con pescados. Factores a tener
en cuenta en su elaboracion. Utilizacion.

2. Otras preparaciones basicas y su utilizacion (coulis, salsas, mantequillas compuestas,
farsas y otras) que se elaboran para pescados, crustaceos y moluscos,).

3. Fondos y bases industriales elaboradas con pescados crustaceos y moluscos.

4. Algas marinas y su utilizacion.

5. Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucién y control para la
obtencién de fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones
basicas.

1. Principales técnicas de cocinado:
2. Aplicacion de las distintas técnicas de cocinado a cada especie.

1. Platos calientes y frios elementales mas divulgados.
2. Salsas, guarniciones y otras preparaciones adecuadas para acompafar platos con
pescados, crustaceos y moluscos.

1. Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracién de platos de pescados,
crustaceos y molusco.

2. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.

3. Adornos y acompafnamientos mas representativos utilizados en estos platos.

. Regeneracion: Definicion.

. Clases de técnicas y procesos.

. Identificacion de equipos asociados.

. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucién y control de resultados.
. Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.

. El sistema cook-.chill y su fundamento.
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7. Platos preparados: Definicidn. Distintas clases. Platos preparados con pescados,
crustaceos y moluscos.

UNIDAD FORMATIVA 3. ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON
CARNES, AVES Y CAZA

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
2. Bateria de cocina.
3. Utillaje y herramientas.

1. Fondos: Definicién. Clasificacion. Importancia de los fondos en la cocina.

2. Principales fondos basicos. Composicion y elaboracion de los fondos elaborados con
carnes, aves y caza. Factores a tener en cuenta en su elaboracién. Utilizacion.

3. Otras preparaciones basicas y su utilizacion (duxelles, tomate concassés, roux,
mirepoix, distintos aparejos, borduras, salsas para carnes y aves, mantequillas
compuestas y farsas).

4. Fondos y bases industriales elaboradas con carnes, aves y caza.

5. Elementos de ligazon clasicos y texturizantes actuales.

6. Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucién y control para la
obtencién de fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones
basicas.

1. Definicion. Fundamento de la coccién. Principales técnicas de cocinado:

2. Aplicacion de las distintas técnicas de cocinado a cada tipo de corte o pieza de carne
de distintas especies, a carnes de las diferentes aves domeésticas, a carnes de cazay a
distintos despojos.

1. Platos elementales mas divulgados y su elaboracion.
2. Guarniciones, salsas y otras preparaciones adecuadas para acompanar platos con
carnes, aves, caza y despojos.

. Regeneracion: Definicion.

. Clases de técnicas y procesos.

. Identificacion de equipos asociados.

. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucién 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,
caza y despojos.
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1. Importancia del efecto visual en la comida. Otros factores organolépticos. Factores que
diferencian la decoracion clasica de la actual.

2. Montaje y presentacion en fuente y en plato.

3. Vajilla: Caracteristicas. Distintas piezas y su utilizacion en funcién del tipo de comida. El
color del plato en funcion de su contenido.

4. Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracion de platos.

5. Distintas técnicas de presentacion de platos elaborados con carnes, aves, y caza.

6. Importancia de la presentacion y servicio del plato a su bebida temperatura.

UNIDAD FORMATIVA 4. ELABORACIONES BASICAS DE REPOSTERIA Y POSTRES
ELEMENTALES

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
2. Bateria, distintos moldes y sus caracteristicas.
3. Utillaje y herramientas.

. Harina: distintas clases y usos.

. Mantequilla y otras grasas.

. Distintos tipos de azucar y otros edulcorantes.

. Cacao y derivados: distintos tipos de cobertura de chocolate.
. Distintos tipo de fruta y productos derivados (mermeladas, confituras, frutas confitadas,
pulpas, etc.).

6. Almendras y otros frutos secos.

7. Huevos y ovoproductos.

8. Gelatinas, especias,

9. Distintas clases de mix.

10. Productos de decoracion.
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1. Materias primas empleadas en reposteria.

2. Principales preparaciones basicas. Composicion y elaboracién. Factores a tener en
cuenta en su elaboracién y conservacion. Utilizacion.

3. Preparaciones basicas de multiples aplicaciones a base de: azucar, cremas, frutas,
chocolate, almendras, masas y otras: composicion, factores a tener en cuenta en su
elaboracion, conservacion y utilizacion.

4. Preparaciones basicas elaboradas a nivel industrial.

1. Asar al horno.

2. Freir en aceite.

3. Saltear en aceite y en mantequilla.
4. Hervir y cocer al vapor.



1.
2.

Importancia del postre en la comida. Distintas clasificaciones.

Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la

obtencion de los postres elementales mas representativos de reposteria.
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. Regeneracion: Definicion.

. Clases de técnicas y procesos.

. Identificacion de equipos asociados.

. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucién y control de resultados.
. Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.

. Postres y otros productos preparados. Distintas clases.

. Técnicas a utilizar en funcion de la clase de postre.

. Utilizacion de manga, cornets, biberones y otros utensilios.

. Cremas, chocolates y otros productos y preparaciones empleados en decoracion.
. Importancia de la vajilla.

PARTE 2. ELABORACION DE DIETAS

MODULO 1. DIETETICA Y NUTRICION

N —

. Bromatologia
. Alimentacion y nutricion

* Alimentacién, alimentos y raciones
* Nutricidn y nutrientes
* ¢ Cual es la relacion entre la alimentacion y la nutricién?

. Dietética, dieta y dietista-nutricionista
. Salud y enfermedad

. Clasificacion de los alimentos
. Clasificacion de los nutrientes

* Macronutrientes
* Hidratos de carbono y glucidos
* Lipidos
* Proteinas
* Agua
* Micronutrientes
* Vitaminas
* Minerales

. Grupos de alimentos

* Piramide de la alimentacion saludable
* Rueda de los alimentos
* Plato para comer saludable
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. Definicién y generalidades
. Anatomia vy fisiologia del aparato digestivo
. Digestion

. Introduccioén a la bioquimica

* Enlaces covalentes
* Clasificacién de los enlaces covalentes
* Enlaces de hidrégeno o puente de hidrégeno
* Fuerzas hidrofébicas
* Transformaciones celulares de los macronutrientes
* Hidratos de carbono o azucares
* Lipidos o grasas
* Proteinas
* ATP o adenosin trifosfato

. Metabolismo

* Rutas metabdlicas

. Unidades de medida de la energia
. Valor caldrico de los alimentos

* Valor nutritivo y valor energético y de los alimentos

* Medicion del valor energético/caldrico de los alimentos
* Medicién directa
* Medicion indirecta
* Métodos tedricos

. Necesidades energéticas de un individuo sano

* Gasto energético y reposo (GER)
* Gasto energético total (GET)
* Consejos para acelerar el metabolismo basal

. Definicién y generalidades
. Clasificacion de los hidratos de carbono

* Monosacaridos
* Oligosacaridos
* Polisacaridos

. Funciones de los hidratos de carbono
. Digestion de los hidratos de carbono
. Metabolismo de los hidratos de carbono

Glucaolisis
* Via de las pentosas
* Ciclo de Krebs
* Fosforilacion oxidativa
* Gluconeogénesis
* Ciclo de Cori
* Metabolismo del glucégeno

. Fibra dietética

. Definicién y generalidades
. Funciones lipidicas
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. Acidos grasos

* Biosintesis
* (Catabolismo

. Clasificacion de los lipidos

* Perspectiva dietética y nutricional
* Perspectiva quimica

* Saponificables

* Insaponificables

. Digestion y absorcion lipidica
. Distribucién y transporte lipidico

. Definicién y generalidades
. Aminoacidos
. Clasificacion de las proteinas

* Proteinas simples
* Proteinas conjugadas
* Proteinas derivadas

. Digestion y absorcion proteica
. Metabolismo proteico

* Descarboxilacion
* Desaminacion
* Transaminacion
* Desaminacion oxidativa
* Ciclo de la urea
* Ciclo de krebs o ciclo del acido citrico
* Gluconeogénesis
* Sintesis de los acidos grasos
* Sintesis de las proteinas

. Necesidades proteicas
. Origen y valor biolégico de las proteinas

* Proteinas de origen animal
* Proteinas de origen vegetal

. Enfermedades relacionadas

. Definicién y generalidades
. Clasificacion de las vitaminas

* Vitaminas liposolubles
* Vitamina A o retinol
* Vitamina D o calciferol
* Vitamina E o tocoferol
* Vitamina K
* Vitaminas hidrosolubles
* Viutamina C o acido ascérbico
* Complejo B

. Enfermedades por ausencia o exceso de vitaminas

* Avitaminosis e hipovitaminosis
* Hipervitaminosis

. Definicién y generalidades
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2. Clasificacion de los minerales

* Macrominerales

* Calcio

* Fésforo

* Magnesio

* Azufre

* Sodio, potasio y cloro
* Microminerales

* Hierro

* Cobre

* Yodo

* Magneso

* Cromo

* Cobalto

* Zinc

* Fluor

* Selenio

1. Definicién y generalidades

2. Funciones del agua

3. Balance hidrico

4. Sed y deshidratacion cronica

5. Consejos para mantener una buena hidratacién

MODULO 2. DIETOTERAPIA. ELABORACION DE DIETAS

1. Conceptualizacién
2. Dieta equilibrada

* Elaboracion de una dieta equilibrada
3. Mitos en nutricidn y dietética

1. Valoracion del estado nutricional

* Anamnesis
* Historia clinica, datos socioecondmicos y psicosociales, y estilo de vida
* Historia dietética y habitos alimentarios
* Actividad fisica

* Estudio antropométrico y composicién corporal
* Protocolo de preparacion
* Material antropométrico
* Medidas basicas

* Parametros bioquimicos
* Proteinas somaticas (corporal/muscular)
* Proteinas viscerales

11
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. Cambios fisiolégicos

. Necesidades y recomendaciones nutricionales
. Trastornos alimentarios comunes

. Modelo de dieta

. Cambios fisiolégicos

. Necesidades y recomendaciones nutricionales
. Recomendaciones dietéticas en la lactancia

. Tipos de lactancia

* Lactancia materna
* Lactancia artificial

. Modelo de dieta

. Cambios fisiolégicos
. Necesidades y recomendaciones nutricionales

* Alimentacién complementaria o Beikost
* El biberén

. Cambios fisiolégicos
. Pirdmide nutricional infantil
. Necesidades y recomendaciones nutricionales

* Buenos habitos alimentarios

. Modelo de dieta

. Cambios fisiolégicos
. Modificacion de las costumbres y de los habitos

* Necesidades y recomendaciones nutricionales
* Buenos habitos alimentarios

. Modelo de dieta

. Cambios fisiolégicos
. Cambios sociolégicos
. Necesidades y recomendaciones nutricionales

* Buenos habitos alimentarios
* Evitar la malnutricion

. Consejos para mantenerse activo
. Modelo de dieta
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	UNIDAD FORMATIVA 1. ELABORACIONES BÁSICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS
	UNIDAD DIDÁCTICA 1. MAQUINARIA, BATERÍA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS UTILIZADOS EN LAS ELABORACIONES BÁSICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.
	1. Características de la maquinaria utilizada.
	2. Batería de cocina.
	3. Utillaje y herramientas.

	UNIDAD DIDÁCTICA 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BÁSICAS DE MÚLTIPLES APLICACIONES PARA HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.
	1. Composición y elaboración de los fondos elaborados con hortalizas. Factores a tener en cuenta en su elaboración. Utilización.
	2. Otras preparaciones básicas elaboradas con hortalizas y su utilización (coulís, purés, cremas, veloutés, farsas...).
	3. Fondos y bases industriales elaboradas con hortalizas.
	4. El sofrito y sus distintas formas de preparación según su posterior utilización.
	5. Aplicación de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecución y control para la obtención de fondos, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones básicas.

	UNIDAD DIDÁCTICA 3. HORTALIZAS Y LEGUMBRES SECAS.
	1. Hortalizas: definición. Distintas clasificaciones. Hortalizas de mayor consumo. Utilización en cocina. Análisis organoléptico para conocer su estado de conservación de las especies más consumidas. Distintos cortes en función de su cocinado.
	2. Legumbres. Principales legumbres secas. Categorías comerciales. Distintas clases de garbanzo, judía y lenteja. Otras leguminosas frescas y secas.

	UNIDAD DIDÁCTICA 4. PASTAS Y ARROCES.
	1. Definición de pasta. Distintas clasificaciones. Formatos más comunes. Condimentos, salsas, quesos y farsas para pasta.
	2. Arroz: Definición. Clasificación en función del taño del grano. Categorías comerciales. Tipo de arroz y su preparación adecuada.

	UNIDAD DIDÁCTICA 5. HUEVOS.
	1. Definición. Composición. Clasificación. Distintas formas para saber si está más o menos fresco. Utilización. Formas básicas de preparación. Salsas y guarniciones para acompañamiento de platos de huevos. Utilización de la clara y de la yema. Ovoproductos y su utilización.
	2. Huevos de otras aves utilizados alimentación.

	UNIDAD DIDÁCTICA 6. TÉCNICAS DE COCINADO DE HORTALIZAS.
	1. Asar al horno, a la parrilla, a la plancha.
	2. Freír en aceite.
	3. Saltear en aceite y en mantequilla.
	4. Hervir y cocer al vapor.
	5. Brasear.
	6. Aplicación de las distintas técnicas de cocinado a cada una de las variedades.

	UNIDAD DIDÁCTICA 7. TÉCNICAS DE COCINADOS DE LEGUMBRES SECAS.
	1. Operaciones previas a la cocción (limpieza y selección del grano, remojo, etc.).
	2. Importancia del agua en la cocción de las legumbres.
	3. Otros factores a tener en cuenta, según la variedad de legumbre.
	4. Ventajas e inconvenientes de la olla a presión.

	UNIDAD DIDÁCTICA 8. TÉCNICAS DE COCINADOS DE PASTA Y ARROZ.
	1. Cocción de pasta. Punto de cocción. Duración en función del tipo de pasta y formato.
	2. Cocción de arroz. Distintos procedimientos. Punto de cocción. Idoneidad del tipo de arroz y método de cocción.

	UNIDAD DIDÁCTICA 9. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE HORTALIZAS, LEGUMBRES, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.
	1. Platos y guarniciones frías y calientes que se elaboran con hortalizas. Preparaciones y platos fríos elaborados con hortalizas. Salsas más indicadas para su acompañamiento.
	2. Platos elementales de legumbres secas. Potajes, cremas y sopas de legumbres.
	3. Platos elementales de pasta y de arroz más divulgados. Adecuación de pastas y salsas.
	4. Platos elementales con huevos.
	5. Preparaciones frías y ensaladas elementales a base de hortalizas, legumbres, pastas, arroz y huevos.

	UNIDAD DIDÁCTICA 10. PRESENTACIÓN Y DECORACIÓN DE PLATOS A BASE DE HORTALIZAS, LEGUMBRES, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.
	1. Factores a tener en cuenta en la presentación y decoración de platos de hortalizas, legumbres, pasta y arroces. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.
	2. Adornos y acompañamientos más representativos en estos platos.

	UNIDAD DIDÁCTICA 11. REGENERACIÓN DE PLATOS PREPARADOS CON HORTALIZAS, LEGUMBRES, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.
	1. Regeneración: Definición.
	2. Clases de técnicas y procesos.
	3. Identificación de equipos asociados.
	4. Fases de los procesos, riesgos en la ejecución y control de resultados.
	5. Realización de operaciones necesarias para la regeneración.
	6. El sistema cook-.chill y su fundamento.
	7. Platos preparados: Definición. Distintas clases. Platos preparados con hortalizas, otros vegetales y setas.

	UNIDAD FORMATIVA 2. ELABORACIONES BÁSICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON PESCADOS, CRUSTÁCEOS Y MOLUSCOS
	UNIDAD DIDÁCTICA 1. MAQUINARIA, BATERÍA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS UTILIZADOS EN LAS ELABORACIONES BÁSICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON PESCADOS, CRUSTÁCEOS Y MOLUSCOS.
	1. Características de la maquinaria utilizada.
	2. Batería de cocina.
	3. Utillaje y herramientas.

	UNIDAD DIDÁCTICA 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BÁSICAS ELABORADOS CON PESCADOS, CRUSTÁCEOS Y MOLUSCOS.
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