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duracién total: 200 horas horas teleformacion: 100 horas
precio: 0 €~

modalidad: Online

* hasta 100 % bonificable para trabajadores.

descripcion

Con el presente Curso Online Masterchef recibira una formacién especializada en la materia. En el
mundo de la restauracién es importante tener los conocimientos necesarios para poder afrontar
cualquier situacion en la cocina y poder preparar cualquier tipo de plato. Aprender a cocinar usando
productos frescos y sencillos es el principal requisito para convertirse en un buen chef. Con el
presente Curso Online de Masterchef recibira la formacién necesaria para poder preparar multitud
de platos y convertirse en un profesional del mundo de la cocina.
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a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo que deseen adquirir o perfeccionar sus
conocimientos técnicos en este area.

- Conocer el mundo de la hosteleria en la actualidad.

- Conocer las distintas materias primas empleadas en restauracion.

- Conocer las distintas técnicas de cocinado empleadas en hortalizas, legumbres, pastas, pescados,
carnes, efc...

- Recibir formacion en materia de seguridad e higiene en restauracion.

- Recibir formacion en materia de gestion ambiental.

para qué te prepara

El presente curso le proporcionara la formacion necesaria para conocer el mundo de la cocina en la
restauracion. Entre otras cosas recibira formacién especializada en las técnicas de cocinado, en las
distintas materias primas empleadas en restauracion, asi como recibir formacién en materia de
gestion ambiental.

salidas laborales

Chef profesional / Cocinero / Empleado en cadenas hoteleras
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titulacion

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de INESEM via correo postal, la Titulacion
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en
el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno supero las pruebas propuestas, las
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales).

II@D INSTITUTO EUROPEO DE ESTUDIOS EMPRESARIALES (.m.ﬁfmm
W como centro de Formacién acreditado para la imparticidn a nivel nacional de formacion s“}”ﬁ' i ﬁ'ﬁ,ﬂw

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A
con D.NLL XOOOGKX(K ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa

de XXX horas, per i alPlande F ion INESEM en la convacateria de XXXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con ndmero de expediente XXXX- JXXX-XHOCOK

Con una calificacion de SOBRESALIENTE

Y para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a (dia) de (mes) de (afio)
La direccion General Firma del alumnola

MARIA MORENO HIDALGO Sello NOMBRE DEL ALUMNO/A

forma de bonificacion

- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los seguros sociales que la empresa paga cada
mes a la Seguridad Social.
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metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a través del Campus Virtual. Con nuestra
metodologia de aprendizaje online, el alumno debe avanzar a lo largo de las unidades didacticas del
itinerario formativo, asi como realizar las actividades y autoevaluaciones correspondientes. Al final
del itinerario, el alumno se encontrara con el examen final, debiendo contestar correctamente un
minimo del 75% de las cuestiones planteadas para poder obtener el titulo.

Nuestro equipo docente y un tutor especializado haran un seguimiento exhaustivo, evaluando
todos los progresos del alumno asi como estableciendo una linea abierta para la resolucion de
consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar todos sus tramites administrativos, la

Secretaria Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunidad INESEM, donde fomentar su proceso de
aprendizaje que enriquecera su desarrollo profesional.

materiales didacticos

- Manual tedrico 'Masterchef Vol 1.'

- Manual tedrico 'Masterchef Vol 2.'

Cuaderno_
Ejercicios
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profesorado y servicio de tutorias

Nuestro equipo docente estara a su disposicion para resolver cualquier consulta o ampliacion de
contenido que pueda necesitar relacionado con el curso. Podra ponerse en contacto con nosotros a
través de la propia plataforma o Chat, Email o Teléfono, en el horario que aparece en un
documento denominado “Guia del Alumno” entregado junto al resto de materiales de estudio.
Contamos con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas areas formativas,
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, asi
como solicitar informaciéon complementaria, fuentes bibliograficas y asesoramiento profesional.
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendra
respuesta en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias telefénicas, dentro del cual el alumno podra
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede contactar y enviar sus consultas a través
del mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizando cualquier proceso administrativo asi
como disponer de toda su documentacion

fax: 958 050 245
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plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacién del curso, que dependera de la
misma duracion del curso. Existe por tanto un calendario formativo con una fecha de inicio y una fecha
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campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en cursos de modalidad online, el campus virtual
de inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad y ejercicios interactivos.

comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formacion, viajes al extranjero
para aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, publicaciones sobre formacion a distancia,
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria

Este sistema comunica al alumno directamente con nuestros asistentes, agilizando todo el proceso
de matriculacién, envio de documentacion y solucidn de cualquier incidencia.

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alumno puede disponer de todos

sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizacion de sus acciones formativas y todo
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos, teniendo la posibilidad de realizar un
seguimiento personal de todos sus tramites con INESEM
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programa formativo

UNIDAD DIDACTICA 1. LA HOSTELERIA EN LA ACTUALIDAD
1.El turismo y su influencia en la hosteleria
1.- Los productos turisticos
2.- El alojamiento
2.La restauracion colectiva en la actualidad
1.- Tipos de restauracion colectiva
2.- La oferta gastronémica
3.Tipos de establecimientos y féormulas de restauracion
UNIDAD DIDACTICA 2. CULTURA GASTRONOMICA
1.La cocina europea
2.La cocina americana
3.Las cocinas orientales
4.La cocina africana
5.La cocina moderna
UNIDAD DIDACTICA 3. MAQUINARIA, HERRAMIENTAS Y UTILLAJE UTILIZADO EN COCINA
1.Maquinaria utilizada en la cocina
1.- Generadores de calor
2.- Generadores de frio
3.- Maquinaria auxiliar
2.Bateria de cocina
3.Utillaje y herramientas
UNIDAD DIDACTICA 4. MATERIAS PRIMAS EN RESTAURACION
1.Pescados
1.- Caracteristicas del pescado
2.- Clasificacién de los pescados
2.Crustaceos
1.- Crustaceos de cuerpo alargado
2.- Crustaceos de cuerpo corto
3.Carnes, aves y caza
1.- Carnes
2.- Aves
3.- Carnes con Denominacion Especifica, Indicacion Geografica u otra denominacion
4.- Caza
4.Hortalizas y verduras
1.- Bulbos
2.- Hoja y flor
3.- Frutos
4.- Tallo
5.- Raices y tubérculos
5.Setas
1.- Principales especies de setas
2.- Especies mas apreciadas gastronomicamente
6.Legumbres, pastas y arroz
1.- Legumbres
2.- Pastas
3.- Arroz
7.Los huevos
UNIDAD DIDACTICA 5. TECNICAS DE COCINADO DE HORTALIZAS
1.Asar al horno, a la parrilla, a la plancha
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2.Freir en aceite
3.Saltear en aceite y en mantequilla
4.Hervir y cocer al vapor
5.Brasear
6.Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada una de las variedades
UNIDAD DIDACTICA 6. TECNICAS DE COCINADO DE LEGUMBRES SECAS
1.0Operaciones previas a la coccion (limpieza y seleccion del grano, remojo, etc.)
2.Importancia del agua en la coccién de las legumbres
3.0tros factores a tener en cuenta, segun la variedad de legumbre
4 Ventajas e inconvenientes de la olla a presion
UNIDAD DIDACTICA 7. TECNICAS DE COCINADO DE PASTA Y ARROZ
1.- Coccion de pasta. Punto de coccién. Duracién en funcion del tipo de pasta y formato
2.- Punto de coccién
3.- Duracion en funcion del tipo de pasta y formato
1.Coccién de arroz. Distintos procedimientos. Punto de coccién. Idoneidad del tipo de arroz y método de coccién
1.- Coccion de arroz. Distintos procedimientos
2.- Punto de coccién
3.- Idoneidad del tipo de arroz y método de coccién
UNIDAD DIDACTICA 8. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE HORTALIZAS, LEGUMBRES, PASTAS, ARROCES Y
HUEVOS
1.Platos y guarniciones frias y calientes que se elaboran con hortalizas. Preparaciones y platos frios elaborados cor
hortalizas. Salsas mas indicadas para su acompafamiento
1.- Platos y guarniciones calientes que se elaboran con hortalizas
2.- Preparaciones y platos frios elaborados con hortalizas
3.- 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. Adecuacion de pastas y salsas
1.- Platos elementales de pasta mas divulgados. Adecuacion de pastas y salsas
2.- Platos elementales de arroz mas divulgados. Adecuacion de pastas y salsas
4.Platos elementales con huevo
5.Preparaciones frias y ensaladas elementales a base de hortalizas, legumbres, pastas, arroz y huevos
UNIDAD DIDACTICA 9. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS ELABORADOS CON PESCADOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS
1.Composicién y elaboracion de fondos elaborados con pescados. Factores a tener en cuenta en su elaboracion.
Utilizacion
1.- Composicién y elaboracion de fondos elaborados con pescados
2.- Factores a tener en cuenta en su elaboracion
3.- Utilizacion
2.0tras preparaciones basicas y su utilizacion (coulis, salsas, mantequillas compuestas, farsas y otras) que se
elaboran para pescados, crustaceos y moluscos
1.- Coulis
2.- Salsas
3.- Mantequillas compuestas
4.- Farsas
5.- Bisque
6.- Consomé
3.Fondos y bases industriales elaboradas con pescados, crustaceos y moluscos
4.Algas marinas y su utilizacion
1.- Algas verdes
2.- Algas rojas
3.- Algas marrones o pardas
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5.Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la obtencion de fondos, sopas
salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones basicas
1.- Fondos
2.- Sopas
3.- Salsas
4.- Mantequillas compuestas
5.- Bisque
UNIDAD DIDACTICA 10. TECNICAS DE COCINADO DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS
1.Principales técnicas de cocinado
1.- Asar al horno, a la parrilla, a la plancha
2.- Freir en aceite
3.- Saltear en aceite y en mantequilla
4.- Hervir y cocer al vapor
5.- Cocer en caldo corto o court bouillon
6.- Brasear
7.- En papillote
2.Aplicacion de las distintas de cocinado a cada especie
1.- Pescados
2.- Crustaceos
3.- Moluscos
UNIDAD DIDACTICA 11. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS
1.Platos calientes y frios elementales mas divulgados
1.- Platos calientes elaborados con pescados
2.- Platos calientes y frios elaborados con crustaceos
3.- Platos calientes y frios elaborados con moluscos
2.Salsas, guarniciones y otras preparaciones adecuadas para acompafiar platos con pescados, crustaceos y
moluscos
UNIDAD DIDACTICA 12. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS CONFECCIONADOS CON CARNES,
AVES Y CAZA
1.Fondos: Definicidn. Clasificacion. Importancia de los fondos en la cocina
1.- Definicién
2.- Clasificacion
3.- Importancia de los fondos en la cocina
2.Principales fondos basicos. Composicion y elaboracion de los fondos elaborados con carnes, aves y caza. Factor
a tener en cuenta en su elaboracion. Utilizacion
1.- Principales fondos basicos. Composicion y elaboracion de los fondos elaborados con carnes, aves y caza
2.- Factores a tener en cuenta en su elaboracion. Utilizacion
3.0tras preparaciones basicas y su utilizacion (duxelles, tomate concassés, roux, mirepoix, distintos aparejos,
borduras, salsas para carnes y aves, mantequillas compuestas y farsas)
1.- Duxelles (Francia)
2.- Tomate concassés (Francia)
3.- Roux
4.- Mirepoix (Francia)
5.- Distintos aparejos
6.- Borduras
7.- Salsas para carnes y aves
8.- Mantequillas compuestas
9.- 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
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7.Salsas
UNIDAD DIDACTICA 13. TECNICAS DE COCINADO DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS
1.Definicion. Fundamento de la coccidn. Principales técnicas de cocinado
1.- Asar al horno, a la parrilla, a la plancha
2.- Freir en aceite
3.- Saltear en aceite y en mantequilla
4.- Hervir y cocer al vapor
5.- Brasear
2.Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada tipo de corte o pieza de carne de distintas especies, a
carnes de las diferentes aves domésticas, a carnes de caza y a distintos despojos
UNIDAD DIDACTICA 14. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS
1.Platos elementales mas divulgados y su elaboracion
2.Guarniciones, salsas y otras preparaciones adecuadas para acompafar platos con carnes, aves, caza y despojos
UNIDAD DIDACTICA 15. PREPARACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES PROPIAS DE REPOSTERI;
1.Materias primas empleadas en reposteria
1.- Harina
2.- Azucares
3.- Malta
4.- Huevos
5.- Leche
6.- Grasas
7.- Agua
8.- Sal
9.- Cacao y chocolate
10.- Impulsores
11.- Esencias
12.- Colorantes y aglutinantes
13.- Frutas y granos
2.Principales preparaciones basicas. Composicion y elaboracion. Factores a tener en cuenta en su elaboracion y
conservacion. Utilizacion
1.- Principales preparaciones basicas
2.- Composicion y elaboracion
3.- Factores a tener en cuenta en su elaboracion, conservacion y utilizacion
3.Preparaciones basicas de multiples aplicaciones a base de: azucar, cremas, frutas, chocolate, almendras, masas
otras: composicion, factores a tener en cuenta en su elaboracion, conservacion y utilizacion
1.- A base de azucar
2.- A bases de cremas
3.- A base de frutas
4.- A base de chocolate
5.- A base de almendras
6.- A base de masas
7.- Elaboracioén, conservacion y utilizacion general de reposteria
4.Preparaciones basicas elaboradas a nivel industrial
UNIDAD DIDACTICA 16. TECNICAS DE COCINADO EMPLEADAS EN LA ELABORACION DE PREPARACIONES
DE MULTIPLES APLICACIONES DE REPOSTERIA Y POSTRES ELEMENTALES
1.Asar al horno
2.Freir en aceite
3.Saltear en aceite y en mantequilla
4.Hervir y cocer al vapor
UNIDAD DIDACTICA 17. POSTRES ELEMENTALES
1.Importancia del postre en la comida. Distintas calificaciones
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2.Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucioén y control para la obtencién de los postres
elementales mas representativos
UNIDAD DIDACTICA 18. SEGURIDAD E HIGIENE EN RESTAURACION
1.INTRODUCCION
2.0BJETIVOS
3.MAPA CONCEPTUAL
4.Seguridad: factores y situaciones de riesgo mas comunes en relacién con las practicas profesionales en cocina
1.- Factores y situaciones de riesgo mas comunes en hosteleria
2.- Medias de prevencion y proteccion. Instalaciones
5.Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos
1.- Normativa general de higiene aplicable a la actividad
6.Alteracion y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores
1.- Contaminacion cruzada
2.- Factores que contribuyen al deterioro de los alimentos
7.Fuentes de contaminacién de los alimentos
8.Limpieza y desinfeccion
9.Calidad higiénico-sanitaria
1.- Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC)
10.Actuaciones del personal manipulador. Pautas higiénicas basicas
UNIDAD DIDACTICA 19. GESTION AMBIENTAL
1.Agentes y factores de impacto ambiental
1.- Tratamiento de residuos: manejo de residuos y desperdicios. Tipos de residuos generados, residuos solidos
envases, emisiones a la atmosfera y vertidos liquidos
2.Normativa aplicable relacionada con la proteccién ambiental
3.Gestién del agua y de la energia en los establecimientos
4.Consumo de energia: ahorro y alternativas energéticas y buenas practicas ambientales
5.Buenas practicas ambientales en los procesos productivos de establecimientos de hosteleria
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