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OPTATIVAS 2° GS DIRECCION DE COCINA

MATERIA: INGLES ORAL PARA ENTORNOS PROFESIONALES. CVOPM003

DESCRIPCION:

-Comprender informacién de indole profesional contenida en todo tipo de discursos orales
emitidos por cualquier medio de comunicacion, interpretando con precision el contenido del
mensaje.

-Producir mensajes orales claros y estructurados, participando como agente activo en
conversaciones profesionales, analizando el contenido de la situacion y adaptandose al
registro linguistico del interlocutor.

-Aplicar actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunicacion,
describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del pais de la lengua extranjera.

MATERIA: GEOGRAFIA INTERNACIONAL DEL SABOR. CVOPM003

DESCRIPCION:
-Determinar y disefar ofertas gastronémicas caracterizando sus especificidades.

-ldentificar productos culinarios establecidos, seleccionando y aplicando técnicas tradicionales
y avanzadas.

-Seleccionar materias primas, vinos y bebidas identificando sus cualidades organolépticas y
sus aplicaciones.

-ldentificar tendencias gastronémicas analizando sus principios y caracteristicas.

-Reconocer la gastronomia internacional, identificando los productos, elaboraciones y
tradiciones y/o costumbres mas representativas.
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MATERIA: MASAS MADRE DE CULTIVO Y PREFERMENTOS. CVOPM003

DESCRIPCION:

Este mddulo contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcién de caracterizar
masas madre de cultivo y prefermentos para la obtencion de productos de panaderia y bolleria
artesanales, mediante técnicas y procedimientos tradicionales y actuando bajo las normas de
seguridad alimentaria.

La elaboracion de masas madre de cultivo y prefermentos incluye aspectos de:

— Preparacioén y regulacion de equipos y materiales.

— Seleccion de materias primas y productos auxiliares.

— Regeneracién de productos si fuera necesario.

— Elaboracién de masas madre de cultivo y prefermentos para su utilizacion en la elaboracion
de productos de panaderia y bolleria artesanales.

— Conservacion y activacion cuando proceda de masas madre y prefermentos.
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