
MF1062_3 Cata de Alimentos en Hostelería

ONLINE



MF1062_3 Cata de Alimentos en Hostelería

https://euroinnova.edu.es/mf1062_3-cata-de-alimentos-en-hosteleria-online
https://euroinnova.edu.es/mf1062_3-cata-de-alimentos-en-hosteleria-online/#solicitarinfo


MF1062_3 Cata de Alimentos en Hostelería

https://euroinnova.edu.es/mf1062_3-cata-de-alimentos-en-hosteleria-online
https://euroinnova.edu.es/mf1062_3-cata-de-alimentos-en-hosteleria-online/#solicitarinfo


MF1062_3 Cata de Alimentos en Hostelería

MF1062_3 Cata de Alimentos en Hostelería

 DURACIÓN

 60 horas

 MODALIDAD

 Online

TITULACIÓN

TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Módulo Formativo MF1062_3 Cata de Alimentos en Hostelería,
regulado en el Real Decreto 1526/2011, de 31 de Octubre, por el que se establece el
Certificado de Profesionalidad HOTR0110 Dirección y Producción en Cocina. De acuerdo a la
Instrucción de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admisión de la
formación aportada por las personas solicitantes de participación en el procedimiento de
evaluación y acreditación de competencias profesionales adquiridas a través de la
experiencia laboral o vías no formales de formación. EUROINNOVA FORMACIÓN S.L. es una
entidad participante del fichero de entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economía
Social.
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DESCRIPCIÓN

En el ámbito de la hostelería y turismo, es necesario conocer los diferentes campos en la
dirección y producción en cocina, dentro del área profesional de restauración. Así con el
presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para catar alimentos para
su selección y uso en hostelería

OBJETIVOS

Identificar y aplicar la metodología de cata de los alimentos.
Reconocer, cuantificar y describir los atributos sensoriales de los productos catados.
Juzgar y clasificar los productos catados y valorar su adecuación a los objetivos
propuestos.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

Este curso está dirigido a los profesionales del mundo de la hostelería y turismo
concretamente en dirección y producción en pastelería dentro del área profesional de
restauración y a todas aquellas personas interesadas en adquirir conocimientos relacionados
para catar alimentos para su selección y uso en hostelería.

PARA QUÉ TE PREPARA

La presente formación se ajusta al itinerario formativo del Módulo Formativo MF1062_3
Cata de Alimentos en Hostelería certificando el haber superado las distintas Unidades de
Competencia en ella incluidas, y va dirigido a la acreditación de las Competencias
profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formación no formal, vía
por la que va a optar a la obtención del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a
través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades
Autónomas, así como el propio Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009 de
reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral).
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SALIDAS LABORALES

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequeñas
empresas, principalmente del sector de hostelería y, en concreto, del subsector de
restauración, pudiendo actuar en los pequeños establecimientos, en muchas ocasiones,
como propietario y jefe de cocina simultáneamente. Aunque su actividad profesional se
desarrolla habitualmente en establecimientos de carácter privado, también puede
desarrollarla en establecimientos públicos, fundamentalmente cuando se ubica en el sector
educativo, sanitario o de servicios sociales. Cuando no actúa por cuenta propia, realiza sus
funciones bajo la dependencia del director del establecimiento, sea éste un hotel u otro tipo
de alojamiento, o un establecimiento de restauración.
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MATERIALES DIDÁCTICOS

Manual teórico: MF1062_3 Cata de

Alimentos en Hostelería

Paquete SCORM: MF1062_3 Cata de

Alimentos en Hostelería

* Envío de material didáctico solamente en España.
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Programa Formativo

MÓDULO 1. CATA DE ALIMENTOS EN HOSTELERÍA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. METODOLOGÍA DE CATA DE LOS ALIMENTOS

Conocimiento de la Cata:1.
- Definicion.1.
- Utensilios y espacios apropiados para la cata.2.
- Tipos de cata:3.

* Cata de productos carnicos.1.
* Cata de lacteos y derivados.2.
* Cata de pescados y mariscos.3.
* Cata de conservas.4.
* Cata de licores, vino y olorosos.5.
* Cata de esencias.6.
* Cata de aceites.7.
* Cata de especias y aromaticos.8.
* Cata de productos de diferentes gamas.9.

Fases de la cata de alimentos:2.
- Definicion y orden:1.

* Visual.1.
* Olfativa.2.
* Gustativa.3.
* Tacto.4.

Medios utilizados en el analisis sensorial de alimentos en hosteleria:3.
- Cata de diversos alimentos.1.
- Propiedades organolepticas de los productos.2.
- Atributos sensoriales basicos.3.
- La educacion del paladar.4.
- Conocimiento de los sabores basicos de algunos productos:5.

* Dulce.1.
* Salado.2.
* Acido.3.
* Amargo.4.

Esquemas de alimentos concordantes y discordantes.4.
Los normas de la cata de los alimentos:5.

- Apariencia:1.
* Color.1.
* Forma.2.
* Tamano.3.
* Consistencia.4.

- Textura:2.
* Dureza.1.
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* Elasticidad.2.
* Jugosidad entre otras.3.

- Sabor:3.
* Gusto.1.
* Aroma.2.
* Sensaciones bucales entre otras.3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. EL ANÁLISIS SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS EN HOSTELERÍA.

Definición.1.
Los sentidos humanos y la percepcion sensorial de alimentos:2.

- Conocimientos y funcion de cada sentido en la gastronomia.1.
- Terminologia basica del analisis sensorial de alimentos en hosteleria2.

Tipos de analisis:3.
- Sensorial.1.
- Tecnico.2.
- Instrumental.3.
- Hedonico.4.

Tecnicas de analisis de alimentos:4.
- Aplicaciones.1.
- Utilizacion de escalas graficas.2.
- Pruebas de analisis sensorial.3.

Fichas de catas:5.
- Perfiles sensoriales:1.

* Definicion.1.
* Conocimiento de los metodos.2.
* Topologias:3.
* La utilizacion de los contrastes: Frio-calor, dulce-salado, acido-amargo.4.

Pruebas objetivas en el análisis de alimentos:6.
- Pruebas discriminatorias.1.
- Pruebas descriptivas.2.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. LAS NUEVAS TEXTURAS

Los gelificandos.1.
Los aires.2.
Los crujientes.3.
Las espumas.4.
Los líquidos.5.
Las mousse entre otros.6.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ZONAS DE PRODUCCIÓN DE PRODUCTOS MÁS CARACTERÍSTICOS

Nacionales.1.
Internacionales.2.
Denominación de origen.3.
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