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DATOS GENERALES DE LA ESPECIALIDAD

1. Familia Profesional: Hosteleriay turismo
Area Profesional: Restauracion
2. Denominacidn: Cocina de caza, setas y trufas.
3. Cddigo: HOTRO70PO
4. Nivel de cualificacion: 1
5. Objetivo general: Creacion de recetas que incluyan carne de caza, setas y trufas desde una
perspectiva innovadora utilizando tecnologias y técnicas de coccién adaptadas para mejorar la oferta
gastrondmica en los establecimientos.
6. Prescripcion de los formadores:
6.1. Titulacion requerida:
¢ Técnico de Grado Medio o Superior en Restauraciéon
e Certificado de profesionalidad de nivel 2 o 3 de la familia profesional Hosteleria y turismo del
area de Restauracion.
6.2. Experiencia profesional requerida:
Minimo 2 afios de experiencia profesional en el drea Restauracion del sector hosteleria con

especialidad en cocina de setas, trufas y caza

6.3. Competencia docente:
Minimo 2 afios de experiencia en imparticion previa de cursos formativos.

7. Criterios de acceso del alumnado:
7.1.  Nivel académico o de conocimientos generales:
No se requiere titulacion académica.
Se deberd demostrar experiencia profesional en cocina.
8. Numero de participantes:
15 participantes para cursos presenciales

9. Relacion secuencial de médulos formativos:

Médulo 1: Cocina de caza
Moddulo 2: Cocina de setas y trufas vinculada a recetas de caza

10. Duracion:
Horas totales: 40 horas
Distribucion horas:

- Presencial: 40 horas

11. Requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamiento

11.1. Espacio formativo:



- Aula polivalente: 30 m?
- Taller de cocina: 135 m?
- Almacén: 20 m?

Cada espacio estara equipado con mobiliario docente adecuado al nimero de alumnos, asi mismo
constara de las instalaciones y equipos de trabajo suficientes para el desarrollo del curso

11.2. Equipamiento:

Aula polivalente

Pizarras para escribir con rotuladores.
Equipos audiovisuales.

Rotafolios.

Material de aula

Mesa y silla para formador.

Mesas y sillas para alumnos.

Taller de cocina:

Cocinas individuales semindustriales de aprox. 400 x 600 mm, con dos quemadores para
encastrar.

Cocina para el profesor (con 4 quemadores y horno).

Fry top o Plancha (350 x 700 x 850 mm aprox.).

Bafio-maria (350 x 600 x 850 mm aprox.).

Gratinadora

Freidora (de 10 litros aprox.)

Horno combinado con capacidad de 6 bandejas “gastronorm”.

Horno microondas.

Tolvas o silos para patatas y cebollas.

Juego de brazos combinados (batidor /triturador).

Mesa para las demostraciones del profesor.

Batidoras amasadoras (de 4 a 4,5 litros de capacidad).

Exprimidor de citricos.

Cortadora de fiambres.

M4dquina de picar carne.

Tajo para cortar carne.

Abatidor de temperatura.

Mesa caliente.

M4dquina para hacer vacio.

Dispensador industrial rollo de papel.

Frigorificos y/o camaras frigorificas para conservar los alimentos (carnes, pescados,
hortalizas, productos de pasteleria, etcétera) sin mezclarlos

Mesas de trabajo (convencionales y/o frias).

Seno de fregadero de acero inoxidable de aproximadamente 400 x 400 mm y 300 mm de
profundidad, encastrado en mesa o encimera de acero inoxidable.

Fregaderos de dos senos distribuidos en las areas de limpieza, preparacion, pasteleria, y
demas lugares donde sean necesarios.

Congeladores en forma de armario o de arcon.

Armarios frigorificos o cdmaras frigorificas.

Lavamanos a pedal.

Esterilizador de cuchillos.

Balanzas eléctricas de 10 kg aprox.

Botiquin.

Contenedor especial para basura de 56 cm de diametro y 70



- cmde altura.

- Herramientas.

- Bateria.

- Elementos de proteccioén.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e higiénica sanitaria
correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad universal y seguridad de los participantes.

En el caso de que la formacidn se dirija a personas con discapacidad se realizaran las adaptaciones y
los ajustes razonables para asegurar su participacidn en condiciones de igualdad.

MODULOS FORMATIVOS
Modulon? 1
Denominacion: Cocina de caza
Objetivo: Aplicar técnicas de cocinado segun el tipo de pieza y receta.
Duracidn: 20 horas
Contenidos tedrico — practicos:
- Introduccidn a la cocina de caza
- La caza en Aragdn: Recetario.
- La caza menor y mayor
- Maceracion y elaboraciones basicas

- Métodos para ablandar y modificar el sabor de la caza
- Caza menor de pluma:

e Perdiz
e Codorniz
e Becada
e Faisan
e Patos
e Paloma
- Caza menor de pelo:
e Conejo
e Liebre
- Caza mayor de Pelo:
e Jabali
e Corzo
e C(Ciervo
Modulo n2 2

Denominacién: Cocina de setas y trufas vinculada a recetas de caza.

Objetivo: Adquirir conocimientos sobre los distintos tipos de setas y trufas ofrecidas en el mercado
para crear oferta gastrondmica vinculada a la cocina de caza.

Duracion: 20 horas

Contenidos tedrico — practicos:



Principales variedades y zonas de recoleccién de setas y trufas comestibles en Aragén
Tipos de setas y trufas:

Amanita cesarea

Barbuda

Bola de Nieve

Boletus Edulis

Carbonera

Colmenilla Redonda

Higado de Bue

Niscalo

Trompeta de los muertos

Trufa de verano

Trufa blanca del Piamonte

Trufa de Perigord

Trufa en Aragodn

Elaboracién de recetas que incluyen como productos carne de caza, setas y trufas



