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Presentacion

|dentificacion de la Unidad Formativa

Bienvenido a la Unidad Formativa UF0687: Gestion gastrondmica en aloja-
mientos ubicados en entornos rurales y/o naturales. Esta Unidad Formativa
pertenece al Modulo Formativo MF1044_2: Restauracion en alojamientos
ubicados en entornos rurales y/o naturales, del Certificado de Profesionali-
dad HOTUO109: Alojamiento rural, que pertenece a la familia profesional de
Hosteleria y Turismo.

Presentacion de los contenidos

La finalidad de esta Unidad Formativa es ensefar al alumno a definir ofertas
gastrondmicas sencillas propias de entornos rurales y naturales y a elaborar y
presentar desayunos, elaboraciones culinarias sencillas y platos significativos
poco complejos del entorno rural y natural, que respondan a las caracteristicas
de la zona, aplicando la normativa higiénico sanitaria.

Para ello, se estudiaran en primer lugar las materias primas alimentarias, las
ofertas gastronomicas propias de entornos rurales y/o naturales vy las técnicas
culinarias elementales. Seguidamente, se analizaran la presentacion y deco-
racion de comidas, la preparacion de desayunos, los equipos, maguinas vy
Utiles y la regeneracion, conservacion y presentacion comercial de alimentos
en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o naturales.



UF0687: Gestion gastronémica en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o naturales

Objetivos de la Unidad Formativa
Al finalizar esta Unidad Formativa aprenderas a:

—  Definir ofertas gastrondmicas sencillas propias de alojamientos situados
en entornos rurales y/o naturales.

—  Caracterizar las materias primas alimentarias de uso comun, describien-
do variedades, cualidades y peculiaridades e identificando los factores
culinarios que se deben tener en cuenta en el proceso de elaboracion o
conservacion.

—  Ulilizar equipos, maguinas y Utiles que conforman la dotacion basica para
la preparacion de elaboraciones culinarias sencillas, de acuerdo con sus
aplicaciones y en funcion de un rendimiento optimo.

—  Preparar y presentar desayunos, elaboraciones culinarias sencillas y pla-
tos significativos de la zona de acuerdo con la definicion del producto y
aplicando las respectivas normas de elaboracion.

— Aplicar métodos de regeneracion, conservacion y envasado de alimentos.

— Disefar vy realizar decoraciones simples con géneros y productos gastro-
nomicos, aplicando técnicas sencillas graficas y de decoracion.



Indice

UDT.Materias primas alimentanas ............ooocvcviiiiiiicc 17
10 DEliNICION. 13
1.2, Clases Y HD0S i 14

1.2.7. Carnes. (Bovino, ovino-caprino, equino, de caza,

CONEJO, CEIAO, AVES) ..\ ittt 15
1.2.2. Pescados. (De mar, de lagos v rios, de piscifactorias).. 20
1.2.3. Mariscos (MoluSCOoS, CrUSTACE0S) ... vvvvvieiiiaiiaiiaiinn, 27
1.2.4. Hortalizas (de invierno, de verano).............c.ooecoviiiiiinn, 22
1.2.5. Verduras (de invierno, de verano) ...........ooccovviviiiiinn, 23
1.2.6. Frutas (de regadio, de secano) ..........cooovviiviiiiiiiiininnn, 24
1.2.7. Aceites (de oliva, de SOJa) .......oocoviviii 26
1.2.8. Vinagres (acidos, balSamiCos)........coovvvviiiiiii, 27
1.2.9. Sales (marinas, de manantiales salinos)....................... 30
1.2.10. Sazonadores de plantas aromaticas ......................... 31

1.2.11. Vinos (Tintos, blancos, rosados) ..o, 32



UF0687: Gestion gastronémica en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o naturales

UD2. Ofertas gastronomicas propias de entornos rurales y/o

NATUNAIES .. 41
2.1.  Definicion de los elementos vy variables de las ofertas
GASITONOMICAS 1.t 43
2.2.  Ofertas gastrondmicas hoteleras y no hoteleras .................... 55
2.3, Planificacion y diseNo de ofertas ..., 62
2.8 BEImMenU. . 63
2.8 2. LA CAMA . o 82
2.3.3. BanquUEtES ... 94
2.83.4. OOS EVENTOS ... 97
2.4. Célculo de necesidades de aprovisionamiento para
CONfECCION dE OfEIas .. .ovvi i 98
UDG. Técnicas culinarias elementales................ocoviiiin, 127
3.1. Fondos, bases y preparaciones basicas de multiples
aplicaciones para hortalizas, legumbres secas, pastas,
AIMOCES Y NUEVOS L. 131
3.2. Técnicas de cocinados de hortalizas...........occoovviiiin, 133
3.2.1. Asar al hormo, a la parrilla, a la plancha...................... 135
B.2.2. Frelren aceite ... 136
3.2.3. Saltear en aceite y en mantequilla.................ooooin 138
3.2.4. Herviry cocer al VapoOor. ..., 138
3.2.5. Brasear. ..o 140
3.3. Técnicas de cocinado de legumbres secas ..............coovvvinn. 147
3.3.1. Operaciones previas a la cocCiON ..........cooeiviiiiin, 142
3.3.2. Importancia del agua en la coccion de las legumbres 144
3.3.3. Otros factores a tener en cuenta segun la variedad de
[EQUMIDIES L. 145
3.4. Técnicas de cocinados de pastay amoz ........oocooeiveiiiiiiinn, 146

3.4.1. Coccion de pasta. Punto de coccion. Duracion en
funcion del tipo de pasta y formato ..., 147



3.5.

3.6.

3.7.
3.8.

indice

3.4.2. Coccion de arroz. Distintos procedimientos. Punto de
coccion. ldoneidad del tipo de arroz y meétodo de
COCCION L. e 160

3.4.3. Platos elementales a base de hortalizas, legumbres,
pastas, arroCes Y NUEVOS ..o, 182

3.4.4. Platos y guarniciones frias y calientes que se elaboran
con hortalizas. Salsas mas indicadas para su

acoMPANAMIENTO ... 153
3.4.5. Platos elementales de legumbres secas. Potajes,

cremas y sopas de legumbres......ooovvii, 154
3.4.6. Platos elementales de pasta y arroz mas divulgados.

Adecuacion de pastas y salSas ....oovvvviviiiii, 156
3.4.7. Platos elementales con huevosS........ooovviiin 158

3.4.8. Preparaciones frias y ensaladas elementales a base
de hortalizas, legumbres, pasta, arroz y huevos......... 159

3.4.9. Platos elementales con pescados, crustaceos y
MOIUSCOS . e 160

3.4.10. Fondos, bases vy preparaciones basicas elaboradas
con pescados, crustaceos y molusCoS.....o..ov.vvvv.i. 161

Técnicas de cocinado de pescado, crustaceo y moluscos.. 162

3.5.1. Platos elementales con cames, aves, cazay
AESPOJOS vttt 163

Fondos, bases y preparaciones basicas confeccionadas
CON CAMES, AVES Y CAZA. . t.\ ittt ittt 163

Técnicas de cocinado de carnes, aves, caza 'y despojos..... 165

Elaboraciones basicas de reposteria y postres elementales . 166
3.8.1. Materias Primas ... 167

3.8.2. Preparaciones béasicas de multiples operaciones
propias de repostenia ..o 167

3.8.3. Técnicas de cocinado, empleadas en la elaboracion
de preparaciones de multiples aplicaciones de
reposteria y postres elementales...............oococ, 169

3.8.4. Postres elementales ..o 170



UF0687: Gestion gastronémica en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o naturales

UD4. Presentacion y decoracion de comidas...........o.ooveee.. 181
4.1. Platos a base de hortalizas, legumbres, pastas, arroces vy
RUBVOS .. 183
4.1.7. Factores ateneren cuenta........ooocevviiiii, 184
4.1.2. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes ......... 185
4.1.3. Adormos y acompanamientos mas representativos en
ESTOS PIAtOS ..o 190
4.2, Platos a base de pescados, crustaceos y moluscos........... 193
4.2.7. Factores ateneren cuenta..........occovviiiii, 194
4.2.2. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes ......... 195
4.2.3. Adormos y acompafamientos mas representativos en
eStOS PIAtOS ..o, 196
4.3. Platos a base de cames, aves, cazay despojos ................. 197
4.3.1. Montaje y presentacion en fuente o plato.................. 199
4.3.2. El color del plato en funcion de su contenido ............ 203
4.4, Reposteriay POSIrES ... i 204
4.4.1. Técnicas de decoracion y utensilios mas adecuados. 205
4.4.2. Cremas chocolates y otros productos...........o..oevv, 207
4.4.3. Presentacion de frutas.........oocooioiii, 208
UDb. Preparacion de desayunos ... 217
5.1. Tipos de café y formas de preparaCion ...........oocoviviiiiiiiin 219
5.2, Lalechey sus dernvados. ... 222
5.3. Tipos de infusiones y formas de preparaCion....................... 223
5.4, LS edulCorantes ... ..o 225
556, Frutas. Forma de presentaCion .........ooooviiiiiii, 227
5.6, TIPOS AE ZUMOS ..ttt 229
5.7. Tipos de pan vy formas de presentacion ...........ccooccviviin 231
5.8, LA rEPROSIEMA. ..ot 233
5.9. Los aceites y mantequillas 0 margarnnas ..........cccoocoeeiiiiinnn 238



ube.

ubr.

indice

Equipos, maguinas y Utiles ... 251

6.1. Ultlizados en la preelaboracion de vegetales y setas............ 253

6.1.1. Clasificacion y descripcion, segun caracteristicas,
funciones y apliCaciones .........oovvviiiiie, 254

6.1.2. Ubicacion y distribucion en las instalaciones de
COCINA e 262
6.2. Ulllizados en la preelaboracion de pescados, crustaceos y
MNOIUSCOS 11ttt 267

6.2.1. Clasificacion y descripcion, segun caracteristicas,
funciones y aplicaciones ... 271

6.2.2. Ubicacion y distribucion en las instalaciones de
COCINA e 278
6.3. Ulllizados en la preelaboracion de carnes, aves, cazay
(@ (ST 010] [0 1= T PP 287

6.3.1. Clasificacion y descripcion, segun caracteristicas,
funciones y apliCaciones .......oocviviiiii 282

6.3.2. Ubicacion vy distribucion en las instalaciones de
COCINA et et e 284

6.4. Ullizados en las elaboraciones basicas y platos elementales
con hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces y huevos . 286

6.4.1. Clasificacion y descripcion segun caracteristicas,
funciones y apliCaciones ........ocvivviiiiii 287

6.4.2. Ubicacion vy distribucion en las instalaciones de
COCINA sttt e 288

Regeneracion, conservacion y presentacion comercial
de alimentos en alojamientos ubicados en entornos ru-
rales y/o Naturales . ... 297
7.1, Regeneracion y CONSENaCION..........viiviieieieeee 299
7.1.7. Identificacion de necesidades de regeneracion y
CONSENVACION L1\ttt et 301
7.1.2. Sistemas y Metodos DASICOS .....vvvviiviieie 303

7.1.3. Utilizacion de equipos de cocina adecuados para la
regeneracion y conservacion de alimentos................ 316



UF0687: Gestion gastronémica en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o naturales

7.2.  Presentacion comercial de productos gastrondmicos
AMESANAIES ... 321

7.2.1. ldentificacion de necesidades de presentacion
COMBICIAL. 321

7.2.2. Promocion de productos de la agricultura y/o la
ganaderia utilizados en platos de la gastronomia local 324

7.2.3. Promocion de Platos Tipicos de lazona.................... 326
7.2.4. Promocion de la cocina de un alojamiento concreto
Situado en entornos rurales y/o naturales .................. 333
7.2.5. Promocion de productos de la zona con
denominacion de OfgeN ......ooveiviiie 337
7.3, TIPOS de PresentaCion. . ..o 343
7.3.7. Degustacion de un producto concreto..........c.o.ooe.. 350
7.3.2. Degustacion de varios productos...........occoeiveieinnn, 352
7.3.3. Jornadas y/o Semana de gastronomia (local o
FEIONAN). ..\ 355
7.3.4. Expositores para venta de los productos
PrOMOCIONAAOS .1+t 362
GlOSAMO e 387

SOIU I OB e 391



UD1

Materias primas
alimentarias




UF0687: Gestion gastronémica en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o naturales

1.1
1.2

Definicion

Clases vy tipos

1.2.1.

1.2.2.
1.2.3.
1.2.4.
1.2.5.
1.2.6.
1.2.7.
1.2.8.
1.2.9.
1.2.10.
1.2.11.

Carmes. (Bovino, ovino-caprino, equino, de caza,
conejo, cerdo, aves)

Pescados. (De mar, de lagos vy rios, de piscifactorias)
Mariscos (moluscos, crustaceos)

Hortalizas (de invierno, de verano)

Verduras (de invierno, de verano)

Frutas (de regadio, de secano)

Aceites (de oliva, de soja)

Vinagres (acidos, balsamicos)

Sales (marinas, de manantiales salinos)
Sazonadores de plantas aromaticas

Vinos (Tintos, blancos, rosados)



1.1. Definicion

Las materias primas son aquellas que se extraen de forma directa de la natu-
raleza. Se pueden transformar por medio de la elaboracion y asi crear deter-
minados bienes de consumo. Esto es lo que sucede con los alimentos. La
carne nos la ofrece la naturaleza, pues bien es el ser humano el que aplicando
determinadas energias consigue transformar dicha materia prima en produc-
tos aptos para la alimentacion humana.

En el establecimiento de restauracion ofreceremos distintas materias primas
que por medio del trabajo del equipo de cocina, conseguiran transformarla en
alimentos directamente consumibles.

®

Definicion

.as materias primas son todos aqguellos elementos que se usan para elaborar
un producto. Siendo la materia prima el elemento que se transformay se con-
vierte en un producto final. Este dltimo producto sera consumido directamente
sin tener que realizarle ninguna accion sobre él.

Las materias primas de origen alimentario, provienen de las actividades del
sector primario, como pueden ser la agricultura, la ganaderia y la pesca. Ofre-
ciéndonos estos sectores, verduras, frutas, pescados y carmnes entre otras.
Lo cual nos permitira desarrollar las labores encomendadas de la mejor forma
posible.

En definitiva las materias primas que se van a usar en este tipo de negocios

son las que se exponen en las siguientes lineas, aunque se ha de tener en
cuenta que la mayoria de ellas, ya ha sufrido algin proceso de transformacion.

13
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Por tanto, se ha de hablar de materias primas alimentarias usadas para ser
transformadas vy producir un producto final diferente.

1.2. Clases vy tipos

Tras definir las distintas materias primas que se usan en los establecimien-
tos de restauracion; en los siguientes parrafos vamos a estudiar, la forma de
comprobar el estado de cada uno de los productos que usamos en Nuestro
establecimiento. Para ello, se analizara los componentes de cada uno de los
productos vy la calidad que estos nos mostraran. Con este fin, vamos a estu-
diar los siguientes apartados:

14
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La materia prima ha de cumplir con ciertos requisitos de calidad para recibir los
productos en el almaceén:

Se ha de comprobar la etiqueta del producto para ver:

Denominacion de origen.

—  El'peso del producto.

— Registro sanitario del mismo.

— Fecha de envasado del producto.
—  Caducidad del producto.

—  Caracteristicas de conservacion.
— Modo de conservacion.

—  Calidad del producto, en caso de ser un producto fresco.

Importante

Todo esto debe ser comprobado antes de almacenar los productos, para
evitar futuras sorpresas gue Nos puedan provocar una serie de dafos o perjui-
cios. Se considera elemental que el encargado de almacén conozca de forma
total como ha de actuar y que caracteristicas ha de controlar de cada uno de
los productos almacenados en su departamento.

1.2.1. Carnes. (Bovino, ovino-caprino, equino, de caza,
conejo, cerdo, aves)

Las carnes usadas en los establecimientos de restauracion suele ser en su
mayoria procedentes de animales domeésticos. Aungue también se puede
usar animales salvajes, esto se produce cuando en el espacio se ofrece came
de caza. Por este motivo, en las siguientes lineas vamos a analizar las distintas
carnes gue se pueden usar en los distintos espacios de restauracion.

15
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Carne de bobino

Para que la came de bobino o vacuno, sea de plena calidad esta tiene
que estar fresca, apretada y contar con bastante grasa blanca. Por regla
general, esta came tiene que ser muy roja, salvo gue el vacuno sea de
mayor edad y por tanto su color sea mas oscuro. Otra forma de conocer
la edad del animal, es por medio del color, cuando esta es de color blan-
co, nos esta indicando que el animal es joven. Mientras que, si esta es
mas amarillenta, quiere decir que estamos ante una res de mayor edad.

Carne de vacuno de res mas joven

En cuanto a la conservacion, este tipo de came, puede aguantar en la
camara frigorifica hasta 14 dias en perfecto estado. Se ha de tener en
cuenta, que esta carne adquirira una calidad mayor y se pondra mas blan-
da conforme vayan pasando los dias después de haber sido sacrificada.
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Importante

La carme de vacuno una vez cortada comienza a tomar un color mas oscuro
(se pone mas marron), es producto de la oxidacion, pero esto no implica que
la carne haya perdido calidad.

—  Carme de ovino-caprino

La carme de cordero o de choto, es una de las carmes mas atractiva para
la mayoria de los clientes que acuden a espacios de restauracion rurales
0 en entornos naturales.

Por regla general, el cordero suele ser un animal que ha sido sacrificado
con menos de 300 dias y por tanto su peso oscila entre los 6 y los 30
kilos. Dentro de la Union Europea este tipo de productos deben de contar
con el sello IGP, que indica que se encuentra dentro de la lista de produc-
tos agroalimentarios permitidos en el mercado europeo.

Esta carne se caracteriza por ser tierna y sabrosa. Lo principal para con-
seguir un cordero o un choto de maxima calidad, es que la grasa sea
blanca, abundante y prieta. Ademas el olor del cordero fresco, es suave
y agradable y tiene que contar con un color sonrosado y rojizo de la piel.

Carne de cordero

17
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Camne de eqguino

La came de caballo es muy blanda y tiene un sabor dulzon, es rica en
proteinas, y se suele aconsejar que los ninos la tomen cuando empiezan
a comer productos diferentes a la leche materna. Para comprobar si esta
Sse encuentra en buen estado, esta tiene un color muy rojizo y un olor muy
suave.,

Sabias qué

En los Ultimos meses la carne de caballo ha sufrido un gran desprestigio, por
haberse encontrado enmascarada en hamburguesas, albondigas y otros pro-
ductos elaborados con came y vendidos como carne de vacuno. El problema
Nno es el hecho de usar carne de caballo, sino el haber enganado a los consu-
midores ocultando que ingredientes contiene el producto.

Importante

Cuando estemos ofreciendo un producto, no se puede enganar al comensal.
Si estamos ofertando albondigas de termera, no podemos incluir en éstas,
carne de caballo.

18

Came de caza

Estas carnes son muy atractivas para los clientes gue acuden a espacios
naturales o rurales, sobre todo al comienzo del otoho. Este tipo de pro-
ductos cuentan con un contenido menor de grasas, pues estos animales
llevan dietas y estilos de vida que les hacen quemar ese exceso de grasa
que pueden tener otros animales. Entre los diferentes productos que se
pueden ofertar, estan los de caza mayor, como puede ser el jabali vy el
venado. Asi como la caza menor, como puede ser la liebre, el conejo, el
pato salvaje, la codorniz, la perdiz y los pajaritos.
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Carne de conegjo

La carmne de conegjo fresca suele ser blanca, es una carme baja en grasa
y con un alto contenido proteico. Esta debe consumirse de forma rapida,
pues cuando esta se encuentre demasiado oreada cogera un color ama-
rronado y poco atractivo, incluso llegara a ponerse pegajoso.

Carne de cerdo

Sin lugar a duda la came de cerdo es la mas consumida de todas, en
este tipo de espacios, el producto estrella suele ser el secreto ibérico vy
el solomillo. Esta muestra un olor muy suave, y su tono suele ser rosado.
Se ha de evitar el comprar carnes que tengan un color verdon, pues esto
indica que se encuentra en mal estado.

Carne de aves

Al'igual que la came de cerdo, esta también es una de las mas consumi-
das. Por regla general, estas carnes suelen ser blancas o amarillentas en
el caso del pato, debido a la grasa que contiene. La forma de reconocer
Si esta se encuentra en buen estado, es por medio del olor que despren-
de, el cual tiene que ser suave. Ademas se ha de evitar adquirir éstas
cuando tienen un tono mas oscuro tirando a verde, pues se encontraran
deterioradas.

19
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1.2.2. Pescados. (De mar, de lagos vy rios, de piscifactorias)

El pescado suele ser uno de los productos consumidos como plato estrella,
sobretodo en entornos rurales y naturales ubicados en el litoral. Esto se debe
a que el producto cuenta con un contenido graso muy bajo vy es muy facil di-
gerirlo. Estos se pueden preparar de diferentes formas, resultando todas ellas
atractivas para el paladar.

Los pescados se pueden clasificar en dos categorias basicamente:

La merluza
El bacalao
La lubina
El gallo
El besugo
Cabracho
Dorada
Rape
Rodaballo
Anguila
Angula
Arengue
Atdn comun
Bonito
Boguerén
Caballa
Chicharro
Salmon
Sardina

Importante

El pescado azul cuenta con un porcentaje de grasa mayor gue el pescado
blanco, ademas este Ultimo cuenta con menos raspas que el anterior.

20



