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			Identificación de la Unidad Formativa

			Bienvenido a la Unidad Formativa UF0687: Gestión gastronómica en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o naturales. Esta Unidad Formativa pertenece al Módulo Formativo MF1044_2: Restauración en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o naturales, del Certificado de Profesionalidad HOTU0109: Alojamiento rural, que pertenece a la familia profesional de Hostelería y Turismo.

			Presentación de los contenidos

			La finalidad de esta Unidad Formativa es enseñar al alumno a definir ofertas gastronómicas 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 características de la zona, aplicando la normativa higiénico sanitaria. 

			Para ello, se estudiarán en primer lugar las materias primas alimentarias, las ofertas gastronómicas propias de entornos rurales y/o naturales y las técnicas culinarias elementales. Seguidamente, se analizarán la presentación y decoración de comidas, la preparación de desayunos, los equipos, máquinas y útiles y la regeneración, conservación y presentación comercial de alimentos en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o naturales.

			Objetivos de la Unidad Formativa

			Al finalizar esta Unidad Formativa aprenderás a:

			–Definir ofertas gastronómicas sencillas propias de alojamientos situados en entornos rurales y/o naturales.

			–Caracterizar las materias primas alimentarias de uso común, describiendo variedades, cualidades y peculiaridades e identificando los factores culinarios que se deben tener en cuenta en el proceso de elaboración o conservación.

			–Utilizar equipos, máquinas y útiles que conforman la dotación básica para la preparación de elaboraciones culinarias sencillas, de acuerdo con sus aplicaciones y en función de un rendimiento óptimo.

			–Preparar y presentar desayunos, elaboraciones culinarias sencillas y platos significativos de la zona de acuerdo con la definición del producto y aplicando las respectivas normas de elaboración.

			–Aplicar métodos de regeneración, conservación y envasado de alimentos.

			–Diseñar y realizar decoraciones simples con géneros y productos gastronómicos, aplicando técnicas sencillas gráficas y de decoración.
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			1.1.Definición

			Las materias primas son aquellas que se extraen de forma directa de la naturaleza. Se pueden transformar por medio de la elaboración y así crear determinados 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 energías consigue transformar dicha materia prima en productos aptos para la alimentación humana.

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

			Definición[image: ]

			Las materias primas son todos aquellos elementos que se usan para elaborar un producto. Siendo la materia prima el elemento que se transforma y se convierte en un producto final. Este último producto será consumido directamente sin tener que realizarle ninguna acción sobre él.

			Las materias primas de origen alimentario, provienen de las actividades del sector primario, como pueden ser la agricultura, la ganadería y la pesca. Ofreciéndonos estos sectores, verduras, frutas, pescados y carnes entre otras. Lo cual nos permitirá 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 líneas, aunque se ha de tener en cuenta que la mayoría de ellas, ya ha sufrido algún proceso de transformación. Por tanto, se ha de hablar de materias primas alimentarias usadas para ser transformadas y producir un producto final diferente.

			[image: ]

			1.2.Clases y tipos

			Tras definir las distintas materias primas que se usan en los establecimientos de restauración; en los siguientes párrafos vamos a estudiar, la forma de comprobar el estado de cada uno de los productos que usamos en nuestro establecimiento. Para ello, se analizará los componentes de cada uno de los productos y la calidad que estos nos mostrarán. Con este fin, vamos a estudiar los siguientes apartados:

			
				
					
					
				
				
					
							
							Calidad de los alimentos

						
					

				
				
					
							
							Carne

						
							
							Color rojo intenso

						
					

					
							
							Aspecto vivo

						
					

					
							
							Olor a carne fresca

						
					

					
							
							No puede oler a podrido

						
					

					
							
							Pescado

						
							
							Aspecto de vivo

						
					

					
							
							Color intenso

						
					

					
							
							Olor

						
					

					
							
							Brillo

						
					

					
							
							Frutas y verduras

						
							
							Color

						
					

					
							
							Textura

						
					

					
							
							Brillo

						
					

					
							
							Temporada

						
					

				
			

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

			Se ha de comprobar la etiqueta del producto para ver:

			–Denominación de origen.

			–El peso del producto.

			–Registro sanitario del mismo.

			–Fecha de envasado del producto.

			–Caducidad del producto.

			–Características de conservación.

			–Modo de conservación.

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

			Importante[image: ]

			Todo esto debe ser comprobado antes de almacenar los productos, para evitar futuras sorpresas que nos puedan provocar una serie de daños o perjuicios. Se considera elemental que el encargado de almacén conozca de forma total como ha de actuar y que características 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 restauración suele ser en su mayoría procedentes de animales domésticos. Aunque también se puede usar animales salvajes, esto se produce cuando en el espacio se ofrece carne de caza. Por este motivo, en las siguientes líneas vamos a analizar las distintas carnes que se pueden usar en los distintos espacios de restauración.

			–Carne de bobino

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

			[image: ]

			Carne de vacuno de mayor edad, pues cuenta con grasa amarillenta

			[image: ]

			Carne de vacuno de res más joven

			En cuanto a la conservación, este tipo de carne, puede aguantar en la cámara frigorífica hasta 14 días en perfecto estado. Se ha de tener en cuenta, que esta carne adquirirá una calidad mayor y se pondrá más blanda conforme vayan pasando los días después de haber sido sacrificada.

			Importante[image: ]

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

			–Carne de ovino-caprino

			La carne de cordero o de choto, es una de las carnes más atractiva para la mayoría de los clientes que acuden a espacios de restauración rurales o en entornos naturales.

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

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

			[image: ]

			Carne de cordero

			–Carne de equino

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

			Sabías qué[image: ]

			En los últimos meses la carne de caballo ha sufrido un gran desprestigio, por haberse encontrado enmascarada en hamburguesas, albóndigas y otros productos elaborados con carne y vendidos como carne de vacuno. El problema no es el hecho de usar carne de caballo, sino el haber engañado a los consumidores ocultando que ingredientes contiene el producto.

			Importante[image: ]

			Cuando estemos ofreciendo un producto, no se puede engañar al comensal. Si estamos ofertando albóndigas de ternera, no podemos incluir en éstas, carne de caballo.

			–Carne de caza

			Estas carnes son muy atractivas para los clientes que acuden a espacios naturales o rurales, sobre todo al comienzo del otoño. Este tipo de productos 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, están los de caza mayor, como puede ser el jabalí y el venado. Así como la caza menor, como puede ser la liebre, el conejo, el pato salvaje, la codorniz, la perdiz y los pajaritos.

			–Carne de conejo

			La carne de conejo fresca suele ser blanca, es una carne baja en grasa y con un alto contenido proteico. Esta debe consumirse de forma rápida, pues cuando esta se encuentre demasiado oreada cogerá un color amarronado y poco atractivo, incluso llegará a ponerse pegajoso.

			–Carne de cerdo

			Sin lugar a duda la carne de cerdo es la más consumida de todas, en este tipo de espacios, el producto estrella suele ser el secreto ibérico y 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 verdón, pues esto indica que se encuentra en mal estado.

			[image: ]

			–Carne de aves

			Al igual que la carne de cerdo, esta también es una de las más consumidas. 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 desprende, el cual tiene que ser suave. Además se ha de evitar adquirir éstas cuando tienen un tono más oscuro tirando a verde, pues se encontrarán deterioradas.

			[image: ]

			1.2.2.Pescados. (De mar, de lagos y ríos, de piscifactorías)

			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 y es muy fácil digerirlo. Estos se pueden preparar de diferentes formas, resultando todas ellas atractivas para el paladar.

			Los pescados se pueden clasificar en dos categorías básicamente:

			
				
					
					
				
				
					
							
							Pescado blanco

						
							
							La merluza

						
					

					
							
							El bacalao

						
					

					
							
							La lubina

						
					

					
							
							El gallo

						
					

					
							
							El besugo

						
					

					
							
							Cabracho

						
					

					
							
							Dorada

						
					

					
							
							Rape

						
					

					
							
							Rodaballo

						
					

					
							
							Pescado azúl

						
							
							Anguila

						
					

					
							
							Angula

						
					

					
							
							Arenque

						
					

					
							
							Atún común

						
					

					
							
							Bonito

						
					

					
							
							Boquerón

						
					

					
							
							Caballa

						
					

					
							
							Chicharro

						
					

					
							
							Salmón

						
					

					
							
							Sardina

						
					

				
			

			Importante[image: ]

			El pescado azul cuenta con un porcentaje de grasa mayor que el pescado blanco, además este último cuenta con menos raspas que el anterior.

			Recuerda[image: ]

			Para conocer si el pescado es fresco, lo principal es comprobar que la piel tenga un color vivo, las escamás deben de aparecer brillantes y sin ningún tipo de decoloración. No se deben adquirir piezas en las que la piel se desprende de la carne. En cuanto al color de las agallas, deben de ser rojas o rosa intenso, brillante y sin mucosidad. Su olor debe de ser a mar, si huele a rancio o a amoniaco, lo ideal es desechar este tipo de productos. Además, la carne debe ser firme, translúcida y con una superficie lisa y elástica.

			1.2.3.Mariscos (moluscos, crustáceos)

			Los mariscos es el fruto que nos da el mar, los cuales cuentan con un sabor especial y característico. El marisco se puede clasificar por medio de tres grupos, como son los moluscos, compuestos por los mejillones, las almejas, berberechos, chipirones, el pulpo y la sepia entre otros. Los crustáceos que se componen de camarones, langostinos, cangrejos y percebes y por último los equinodermos de los que forman parte los erizos de mar. Entre los más comunes nos encontramos los siguientes:

			
				
					
					
				
				
					
							
							Moluscos

						
							
							Mejillones

						
					

					
							
							Almejas

						
					

					
							
							Berberechos

						
					

					
							
							Chipirones

						
					

					
							
							Pulpo

						
					

					
							
							Sepia

						
					

					
							
							Calamar

						
					

					
							
							Crustáceos

						
							
							Camarones

						
					

					
							
							Langostinos

						
					

					
							
							Cangrejos

						
					

					
							
							Percebes

						
					

					
							
							Gambas

						
					

					
							
							Equinodermos

						
							
							Erizo de mar

						
					

				
			

			Importante[image: ]

			La mejor época para adquirir este tipo de productos es en los meses que contienen “r”, como puede ser enero, febrero, marzo, abril, septiembre, octubre, noviembre y diciembre. En el resto de épocas este tipo de productos pierden peso, sabor y su carne es menos firme. Esto se debe a que se encuentran en periodo de reproducción.

			Los mariscos para que sean de buena calidad, es necesario que estos sean frescos, que no desprendan mal olor, que estén sólidos y secos y que al tocarlos no derramen líquido gelatinoso. En el caso de las almejas, mejillones y cangrejos, lo principal es que estén vivos, pues de esta forma sabremos que estamos consumiendo un producto de máxima calidad. Una vez cocinados estos productos se han de gastar de forma inmediata, para evitar su deterioro. Si las almejas o mejillones no se han abierto al cocinarlos, lo ideal es desecharlos, pues quiere decir que este producto se encuentra en mal estado.

			1.2.4.Hortalizas (de invierno, de verano)

			Las hortalizas con aquellas plantas que se cultivan de forma generalizada en huertas o regadíos y que son consumidas como alimentos. En las siguientes líneas se van a recoger las hortalizas que se recolectan en invierno así como las que se efectúan en verano.

			Dependiendo del tipo de hortalizas ante las que estemos, esta se podrá conservar únicamente durante un par de día, como es el caso de las lechugas, espinacas, o bien aguantarán más tiempo como sucede con las zanahorias, remolachas y alcachofas. En ambos casos, todos estos productos tienen que ser tratados de forma ideal. Lo principal es que al adquirirlas estas tengan una textura idónea y no trasmitan olores raros.
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			1.2.5.Verduras (de invierno, de verano)

			Se podría decir, que las verduras son hortalizas en las que el color predominante es el verde. Aunque el propio diccionario de la Real Academia Española no establece una diferenciación clara entre hortalizas y vegetales. Precisamente, por no tener diferenciadas, de forma total, las hortalizas de las verduras. En este apartado, vamos a clasificar las verduras, en función de la zona de la planta que se destina al consumo humano.
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			1.2.6.Frutas (de regadío, de secano)

			En cuanto a las frutas, estas se pueden clasificar de muy diferente forma, según el tipo, la forma de recolectarla o su proceso de maduración. En este apartado, las vamos a clasificar según su categoría, así tenemos:
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			Importante[image: ]

			Antes de adquirir las frutas lo ideal es conocer la denominación del producto, su variedad, el origen, de donde procede dicho alimento y la categoría del mismo. Dado a que España es un país pionero en la producción de este tipo de alimentos, lo ideal sería adquirir producto español. En cuanto a su calidad, se han de elegir frutas que aparezcan bien coloreadas, sin golpes, magulladuras, manchas o partes blandas. Es fundamental el poder escoger los productos a granel.

			1.2.7.Aceites (de oliva, de soja)

			Los aceites se clasifican según como se hayan obtenido. Por este motivo, vamos a conocer los siguientes tipos:

			–Aceite de oliva

			[image: ]El aceite de oliva suele ser el más usado para la mayoría de las elaboraciones culinarias. Aunque se ha de tener en cuenta, si estas se van a ingerir crudas o cocinadas. Por este motivo, lo ideal es usar aceite de Oliva Virgen Extra en aquellos productos que se van a comer crudos, como pueden ser las ensaladas y tostadas. Mientras que para preparar cosas refritas lo ideal es usar aceites de oliva normales.

			∙Aceite de Oliva Virgen Extra

			∙Aceite de Oliva Virgen

			∙Aceite de Oliva

			–Aceite de girasol

			El aceite de girasol se usa a la hora de realizar fritos y en todo aquello que se efectúe en la freidora. Este se puede usar solo o mezclado con el de oliva, para así aligerar los fritos y a la vez darle un punto más de calidad con el aceite de oliva.

			[image: ]

			–Aceite de soja

			Este aceite es de sabor neutro y cuenta con ácido linolénico, así como con grasas poliinsaturadas.

			–Aceite de nuez

			Este aceite es el más rico en ácido linolénico, pero cuenta con un problema que se oxida y enrancia con gran facilidad, por tanto no se puede contar con grandes cantidades del mismo en el establecimiento.

			–Aceite de sésamo.

			Es un aceite muy estable y resistente a la oxidación, pues no se enrancia con facilidad. Contiene una serie de antioxidantes naturales.

			–Aceite de coco y de palma.

			Este aceite es poco usado, únicamente se emplea a la hora de confeccionar bollería industria y frituras de tipo snacks, estos tienen que ser controlados pues aumentan el nivel de colesterol en sangre.

			1.2.8.Vinagres (ácidos, balsámicos)

			En los establecimientos de restauración se usan los vinagres para efectuar diferentes aliños, así como para cocinar determinados productos, cuyo objetivo es que estos contengan determinados sabores y sensaciones. Para ello, en este apartado vamos a analizar los principales, como pueden ser los siguientes:

			[image: ]

			–Vinagre de vino

			El vinagre de vino es el que se ha usado con mayor frecuencia en la mayoría de las preparaciones culinarias que se establecen en los diferentes espacios. Este puede ser de tres tipos:

			∙Vinagre de vino blanco, este vinagre es usado para conservar y encurtir determinados vegetales, como puede ser los típicos pepinillos y banderillas. A estos además de echarle el vinagre se les va a añadir la mostaza y la pimienta en grano.

			∙Vinagre de vino tinto, se mezcla con mostaza y es un aderezo que no puede faltar, en especial en ensaladas cubiertas de hojas verdes.

			∙El vinagre de jerez suele ser para muchos especialistas en la cocina el vinagre perfecto, pues queda ideal para usarlo en gazpachos y carpaccios. Este se vierte mezclándolo con miel y de esta forma se elabora una salsa ideal para verterla en guisos creados con carnes rojas.

			–Vinagre balsámico.

			Estamos ante un vinagre muy conocido que se efectúa con mosto y no de vino. El más conocido es el vinagre balsámico de módena, pues es un vinagre dulce y muy oscuro, el cual cuenta con un aroma intenso, por tanto se tiene que utilizar con prudencia. Se emplea en distintas salsas rojas y en ensaladas las cuales reciben un sabor ideal.

			–Vinagre de arroz.

			El vinagre de arroz es el más usado en la cocina asiática, este suele ir acompañado con azúcar y sal. Es empleado para elabora sushi, para sazonar algas, así como para aliñar las verduras crudas o al vapor. Esto se debe a que les aporta un sabor muy agradable y atractivo.

			–Vinagre de manzana.

			El vinagre de manzana es menos acido que el resto de vinagres de vino. Se usa para aliñar ensaladas de mariscos, así como para rellenar mejillones. Estos vinagres elaborados a partir de frutas, son ideales para darles un toque distinto a las ensaladas y poder matizar determinados postres.

			Además existen otros vinagres afrutados como:

			–Parchita

			–Frambuesas

			–Arándanos

			–Mango

			Recuerda[image: ]

			Ambos vinagres son usados para aliñar ensaladas, así como para realizar vinagretas atractivas para los diferentes comensales.

			El vinagre es el aderezo principal para acompañar diferentes comidas, en algunos casos se podrá usar de forma directa, mientras que en otros se usará para preparar comidas, pues al calentarlo o terminar de cocinar la comida perderá parte de su acido.

			[image: ]

			1.2.9.Sales (marinas, de manantiales salinos)

			Existen diferentes tipos de sales según el origen o la procedencia de la sal, así como el estado en el que se encuentra la misma. Esta sal se puede encontrar en dos estados:

			–Sólida, cuando esta se encuentra en un yacimiento minero.

			–Líquida, se muestra disuelta en agua de mar, la cual se cristalizara y se recolectará gracias al proceso de evaporación creada por la energía termosolar, creando esta la sal marina.

			[image: ]

			En las siguientes líneas, vamos a explicar en qué consiste cada una de los diferentes tipos de sal que existen, esto manifiesta una clasificación que responde a la forma de extracción. No cabe duda, que la sal más consumida es la sal marina, pero en nuestro espacio de restauración tendremos que tener en cuenta las sales gourmet, pues dará un sabor especial a los platos que preparemos.

			–Sales Marinas.

			Las sales marinas son todas aquellas que provienen del agua de mar, que por la acción del sol y el viento, han efectuado la cristalización de estas.

			–Sales Vacuum/químicas.

			Estas son sales que se obtienen tras un proceso químico consistente en la termo compresión. Obteniendo de esta manera que la sal aparezca en estado sólido.

			–Sales Gourmet.

			Estamos ante aquellas sales que consiguen realzar el sabor de los alimentos, pues cuenta con un valor organoléptico especial.

			–Bloques de sal.

			Los bloques de sal son generados por medio de un proceso de compresión mecánica, con el fin de obtener una pieza resistente a los efectos meteorológicos.

			–Sal Gema de Mina.

			La sal Gema de Mina, son todas las sales que se han cristalizado en el interior de una montaña. Esto se genera por medio de una bolsa de sal ubicada en el interior de la misma que durante los años se ha ido solidificando y que actualmente se puede explotar como Mina.

			1.2.10.Sazonadores de plantas aromáticas

			Los sazonadores nos van a permitir darle un sabor y un aroma diferente a las elaboraciones. Además en algunas ocasiones nos servirán para sustituir la sal de los mismos. Para ello, lo mejor es que estos sean naturales, pues serán más saludables.

			En las siguientes líneas se va a explicar los diferentes tipos de sazonadores que se pueden usar para darles un mayor sabor a nuestros platos.
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			Como podemos ver, la mayoría de los productos sazonadores suelen tener origen natural, pues lo ideal es usar estos productos para evitar el exceso de sal.

			1.2.11.Vinos (Tintos, blancos, rosados)

			Los vinos es un complemento ideal tanto para elaborar salsa, aderezar carnes, así como para servirlos como acompañantes. Siendo este último el principal fin que han de cumplir.

			[image: ]

			En las siguientes líneas únicamente vamos a dar una breve definición sobre cuál es la función principal del vino tinto, blanco y el rosado.

			–Vino tinto.

			Se elabora por medio de uvas tintas y es el ideal para acompañar carnes rojas, pues posee un sabor ideal para ello.

			[image: ]

			–Vino blanco.

			Son elaborados con uvas blancas, suele ser un vino más ligero, pues no se deja que se añejen. Además se evita el usar pulpa coloreada.

			[image: ]

			–Vino rosado.

			Se elabora con uvas tintas, pero se macera una noche para que el vino solo tome un poco de color, para que una vez fermentado este pueda ser filtrado.

			[image: ]

			–Las materias primas son todos aquellos elementos que se usan para elaborar un producto. Siendo la materia prima el elemento que se transforma y es incorporado en un producto final. Este último producto será consumido directamente sin tener que realizarle ninguna acción sobre él.

			–Las materias primas deben ser comprobadas antes de almacenar los productos, para evitar futuras sorpresas que nos puedan provocar una serie de daños o perjuicios. Se considera elemental que el encargado de almacén conozca de forma total como ha de actuar y que características ha de controlar de cada uno de los productos almacenados en su departamento.

			–Las carnes usadas en los establecimientos de restauración suele ser en su mayoría procedentes de animales domésticos. Aunque también se puede usar animales salvajes, esto se produce cuando en el espacio se ofrece carne de caza.

			–Para que la carne de bobino o vacuno, sea de plena calidad esta tiene que estar fresca, apretada y contar con bastante grasa blanca. Por regla general esta carne tiene que ser muy roja, salvo que el vacuno sea de mayor edad y por tanto su color sea más oscuro. Otra forma de conocer la edad del animal, es por medio del color, cuando esta es de color blanco, nos está indicando que el animal es joven.

			–A la hora de ofrecer un producto, no se puede engañar al comensal. Si estamos ofertando albóndigas de ternera, no podemos incluir en éstas, carne de caballo.

			–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 y es muy fácil digerirlo. Estos se pueden preparar de diferentes formas, resultando todas ellas atractivas para el paladar.

			–Para conocer si el pescado es fresco, lo principal es comprobar que la piel tenga un color vivo, las escamás deben de aparecer brillantes y sin ningún tipo de decoloración. No se deben adquirir piezas en las que la piel se desprende de la carne. En cuanto al color de las agallas, deben de ser rojas o rosa intenso, brillante y sin mucosidad. Su olor debe de ser a mar, si huele a rancio o a amoniaco, lo ideal es desechar este tipo de productos. Además la carne debe ser firme, translúcida y con una superficie lisa y elástica.

			–Las hortalizas con aquellas plantas que se cultivan de forma generalizada en huertas o regadíos y que son consumidas como alimentos. En las siguientes líneas se van a recoger las hortalizas que se recogen en inviernos así como las que se efectúan en verano.

			–Antes de adquirir las frutas lo ideal es conocer la denominación del producto y su variedad, el origen, de donde procede dicho alimento y la categoría del mismo. Dado a que España es un país pionero en la producción de este tipo de alimentos, lo ideal sería adquirir producto español. En cuanto a su calidad, se han de elegir frutas que aparezcan bien coloreadas, sin golpes, magulladuras, manchas o partes blandas. Por ello, lo principal es poder escoger los productos a granel.

			–En los establecimientos de restauración se usan los vinagres para efectuar diferentes aliños, así como para cocinar determinados productos, cuyo objetivo es que estos contengan determinados sabores y sensaciones.

			–Los sazonadores nos van a permitir darle un sabor y un aroma diferente a las elaboraciones. Además en algunas ocasiones nos servirán para sustituir la sal de los mismos. Para ello, lo mejor es que estos sean naturales, pues serán más saludables.

			–Los vinos es un complemento ideal tanto para elaborar salsa, aderezar carnes, así como para servirlos como acompañantes. Siendo este último el principal fin que han de cumplir.

			1.¿Qué son las materias primas?

			a.Las materias primas son todos aquellos elementos que se usan para elaborar un producto. Siendo la materia prima el elemento que se transforma y es incorporado en un producto final. Este último producto será consumido directamente sin tener que realizarle ninguna acción sobre él.

			b.Las materias primas son todos los productos finalizados.

			c.Las materias primas son aquellos alimentos que no se pueden transformar.

			d.Ninguna es correcta.

			2.Qué información se ha de mirar en la etiqueta del producto:

			a.Denominación de origen.

			b.Registro sanitario del mismo.

			c.Fecha de envasado del producto y caducidad del producto.

			d.Todas son correctas.

			3.Cuáles son los pescados blancos:

			a.La merluza, el bacalao, la lubina, el gallo, el bacalao, el besugo, Cabracho, Dorada, Rape, Rodaballo

			b.Anguila, Angula, Arenque, Atún común, Bonito del norte, Boquerón, Caballa, Chicharro, Salmón.

			c.La merluza, el bacalao, la lubina, Boquerón, Caballa, Chicharro, Salmón.

			d.Anguila, Angula, Arenque, Atún común, el besugo, Cabracho, Dorada, Rape, Rodaballo

			4.Indica cuál de las siguientes afirmaciones es incorrecta:

			a.Para conocer si el pescado es fresco, lo principal es comprobar que la piel tenga un color vivo.

			b.Las escamás deben de aparecer brillantes y sin ningún tipo de decoloración.

			c.Adquirir las piezas en las que la piel se desprende de la carne.

			d.El color de las agallas, deben de ser rojas o rosa intenso, brillante y sin mucosidad.

			5.Cuál es la mejor época para adquirir marisco:

			a.La mejor época para adquirir este tipo de productos es en los meses que contienen “r”, como puede ser enero, febrero, marzo, abril, septiembre, octubre, noviembre y diciembre.

			b.En los meses de verano.

			c.Todas son correctas.

			d.Todas son incorrectas.

			6.¿Cuál de las siguientes verduras pertenecen a una semilla?

			a.Guisante.

			b.Nabo.

			c.Rábano.

			d.Patata.

			7.¿Cuál de las siguientes verduras pertenecen al tallo?

			a.Puerro.

			b.Nabo.

			c.Rábano.

			d.Patata.

			8.¿Cuál es el aceite indicado para comer en crudo?

			a.Aceite de Oliva.

			b.Aceite de nuez.

			c.Aceite de sésamo.

			d.Aceite de coco y de palma.

			9.Indica que tipos de sales existen:

			a.Sales Marinas.

			b.Sales Gourmet.

			c.Bloques de sal.

			d.Todas son correctas.

			10.Cómo se puede sazonar la comida:

			a.Anís, eneldo, estragón, hinojo, laurel.

			b.Únicamente con sal.

			c.Ninguna de las anteriores son correctas.

			d.Todas son correctas.
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			2.1.Definición de los elementos y variables de las ofertas gastronómicas

			En este apartado, vamos a analizar dos apartados elementales a la hora de diseñar ofertas gastronómicas, los cuales están formados por los siguientes apartados:

			[image: ]

			Definición de los elementos que componen las ofertas gastronómicas

			Las ofertas gastronómicas, no dejan de ser un producto para ser desarrollado y elaborado con plena dedicación. Pues bien, a la hora de generar o crear este tipo de productos se encuentran aspectos tan importantes como puede ser:
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			Por tanto, los elementos principales que componen la oferta gastronómica son los siguientes:

			–El cliente es el elemento más importante a la hora de prestar el servicio.

			–Sin la presencia del cliente a la hora de desarrollar una oferta, esta no tiene valor.

			–El cliente busca en la oferta gastronómica el satisfacer sus necesidades culinarias, que no siempre consisten de forma básica en alimentarse, sino que también pueden buscar el deleitarse con nuevas experiencias que cubran otros aspectos y sensaciones de su vida.

			–Estos buscan un ambiente agradable, un trato cordial y unos productos sabrosos, de buena calidad y bien preparados.

			–El cliente va a acudir a aquellos espacios en los cuales se siente identificado por la posición social y el trato recibido.

			–El local en el cual se ofrece el producto, tiene que estar bien decorado, contar con un mobiliario bonito, la iluminación debe ser de buena calidad, y todo ello debe estar diseñado de forma armónica y coherente.

			–El servicio ofrecido tiene que estar en consonancia con los productos dispuestos.

			–La comida y la bebida debe ser dispuesta de forma acorde a cada segmento de clientela.

			–El servicio de restauración, está formado por una serie de elementos materiales e inmateriales, diferenciados entre sí, que varía entre los productos o materias primas usadas, así como por la amabilidad de los encargados del comedor.

			–El género que el cliente degusta así como los elementos que se usan para prestar los servicios.

			–El personal laboral es aquel que sirve de forma directa al cliente. Este personal tiene que ser seleccionado y adiestrado para poder efectuar las funciones que sean necesarias.

			–Las tareas que se han de desempeñar tienen que ser las de servir, trinchar o flambear.

			En cuanto a la atención y el trato que se le ha de disponer a los clientes, esta ha de cumplir con los siguientes requisitos, con el fin de conseguir la máxima satisfacción de estos:

			[image: ]

			En lo que se refiere a este tema, el concepto de propuesta culinaria lo vamos a asimilar al de oferta gastronómica, pues en el módulo en cuestión se trata de analizar y estudiar cómo se han de componer las ofertas gastronómicas.

			Para componer la oferta culinaria, es necesario tener en cuenta lo siguiente:

			[image: ]

			Estos son los dos componentes esenciales a la hora de desarrollar una determinada oferta gastronómica. Pues como es de suponer no puede crearse una, si no se cuenta con los clientes que deseen consumir la misma y sin contar con el servicio que tenga la capacidad suficiente para desarrollarla.

			–El cliente.

			El cliente es una de las partes más importantes en este tipo de negocios, ya que las labores a efectuar no se pueden realizar sin tenerlo en cuenta, pues su presencia en la actividad, es fundamental. El servicio se crea en presencia del cliente, y por tanto es el momento en el cual se efectúa su consumo. Por tanto, es vital que para que la oferta culinaria sea efectiva, cumpla con lo siguiente:

			∙El servicio se ha de solicitar en presencia del cliente.

			∙Este servicio se genera en el momento en el que se va a consumir.

			Importante[image: ]

			El cliente es el actor principal, por ser el sujeto que tiene que efectuar las labores encomendadas, para de esta forma evitar posibles daños.

			–El servicio en sí.

			El servicio prestado es único, pues es muy complicado prestar dos servicios de forma idéntica. Existen varios factores que son incontrolables, como pueden ser:
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			Variables de las ofertas gastronómicas

			En cuanto a los diferentes tipos de ofertas que se pueden dar y el fin que vienen a cumplir, se han de destacar las siguientes:

			–Las comidas de ocio, responden a la necesidad de escapar de la rutina del trabajo diario.

			–Las comidas de negocios, son de vital importancia a la hora de ofrecer un producto o efectuar el cierre de una venta. En este tipo de comidas se ha de tener en cuenta:

			∙El equilibrio nutritivo.

			∙La calidad en el servicio prestado.

			∙El entorno y la decoración dispuesta.

			–Los banquetes y ceremonias es uno de los aspectos de mayor importancia dentro del sector de la restauración. La finalidad que viene a cumplir es la de acoger y reunir a una multitud de invitados, por diferentes asuntos:

			∙Familiares:

			›Bodas.

			›Bautizos.

			›Comuniones.

			›Aniversarios.

			∙Laborales:

			›Comidas de empresa.

			›Homenajes.

			›Aniversarios.

			∙Otro tipo:

			›Congresos.

			›Seminarios.

			›Reuniones.
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			La creación de una oferta gastronómica puede ser de gran dificultad, sino se cuenta con el cliente en el establecimiento. Por este motivo, se va a analizar tanto el menú, como la carta, pues es la propuesta culinaria con la cual conseguiremos atraer a nuevos clientes, antes de que estos se encuentren en nuestro espacio. El resto de actividades no se puede confeccionar con efectividad, hasta que el cliente no se sitúe en el espacio en el cual ofrecemos nuestros servicios.

			En este apartado, se han de desarrollar dos apartados totalmente diferenciados. Por una parte, se van a exponer las características de las ofertas gastronómicas, para posteriormente exponer como influyen las tendencias alimentarias en las ofertas gastronómicas.

			–Características de las ofertas gastronómicas.

			A la hora de desarrollar las características relativas a la creación de una oferta gastronómica, se ha de tener en cuenta lo siguiente:

			∙Escoger la temática, sobre la que se va a desarrollar la propuesta culinaria.

			∙Se ha de intentar crear productos que comercialmente sean interesantes, por su facilidad a la hora de elaborarlos, como el atractivo para los comensales.

			∙El servicio tiene que ser fácilmente montado y dispuesto con rapidez.

			∙Lo ideal es que la cocina se pueda preparar con antelación una serie de platos, para de esta forma poder montarlos y repartirlos de forma rápida.

			∙La oferta culinaria debe ser variada, y por tanto se ha de contar con una pequeña carta que cuente con un menú plenamente detallado.

			∙Los menús diseñados tienen que ser efectuados de manera que no necesite disponer otro tipo de platos.

			∙El plato y la composición del mismo debe ser elaborada y mostrarse atractiva para la vista.

			∙Los nombres ubicados en la carta, pueden ser topónimos, pero en ese caso se ha de indicar lo que lleva dicho plato entre paréntesis.

			∙Los eventos a efectuar, tienen que tener una duración limitada.

			∙La oferta culinaria, debe ser susceptible de admitir variantes y mejoras.

			∙La forma en que se ha de efectuar el servicio.

			∙La ubicación en la que se va a ofrecer el servicio.

			∙La propuesta culinaria debe ser creada teniendo en cuenta la opinión de los encargados de la cocina, no puede ser una decisión unilateral por parte del empresario.

			∙Las ofertas ofrecidas deben ser muy variadas.

			∙El producto ofertado debe ser creativo.

			∙La propuesta culinaria se ha de efectuar con idea de futuro.

			Las características anteriormente dispuestas, son las que se han de cumplir y seguir a la hora de diseñar la oferta culinaria, las cuales deben de ser usadas y respetadas de forma constante, para de esta forma alcanzar el fin perseguido y obtener una propuesta culinaria acorde al estilo del establecimiento en cuestión. Por tanto, lo principal es contar con una oferta gastronómica que se pueda efectuar de forma eficaz por parte de los encargados de la cocina.

			–Influencia de las tendencias alimentarias en las ofertas gastronómicas

			Las tendencias alimentarias van cambiando a lo largo del tiempo, lo que hace unos años era saludable, o se tomaba como una alimentación adecuada, ahora puede ser considerado pernicioso para la salud. Por este motivo, la oferta gastronómica ofrecida debe cambiar con el paso del tiempo. Pues el cliente puede recabar:
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			Es fundamental y esencial contar con un establecimiento que se adapte de forma total a las nuevas tendencias alimentarias. Así evitaremos pérdidas de clientes, que recaban un producto innovador, acudiendo a otros espacios que les aportan el mismo.

			En cuanto a las tendencias alimentarias las vamos a diferenciar en cuatro categorías básicas, que son las siguientes:

			∙La comida rápida o comida basura, es aquella que pueden disfrutar los adolescentes, suele ser ofrecidas en hamburgueserías, pizzerías y este tipo de establecimientos. Dentro de este tipo de comida también se clasifican los snack o tentempiés que suele disfrutar los adultos.

			∙Dentro de estas tendencias alimentarias, una que ha desarrollado gran cabida en el sector, es el conocido self service, lo que implica que sea el propio cliente el que sirva los alimentos que desea tomar. Así las personas se convierten en camareros o comensales, que vienen a desarrollar una nueva forma de consumir determinados alimentos.

			∙El restaurante tradicional, es aquel en el cual se suelen satisfacer las necesidades de alimentación de los adultos. En estos espacios, también se encargan de ofrecer una alimentación familiar, que permitirá a los clientes elegir los productos que deseen tomar entre una gama de servicios.

			∙La alta cocina, en este tipo de cocina ofrece productos de gran calidad, con un servicio exquisito, en espacios muy cuidados, tanto en lo que se refiere a la decoración, al trabajo realizado, como a la presentación de los platos.

			∙Comida para llevar, cada vez es más frecuente que las familias recaben este tipo de servicios, lo cual consiste en adquirir los productos totalmente preparados y listos para calentar y servir en las mesas de sus hogares.

			En definitiva, estas son las cuatro tendencias que se han desarrollado con mayor frecuencia en la mayoría de los establecimientos destinados o dedicados a la actividad descrita. Sin embargo, no cabe duda, de que se ha producido una evolución notable en los hábitos alimenticios de los ciudadanos, producto del impacto que ocasionan los nuevos estilos de vida. Actualmente, se está facilitando la posibilidad de pedir servicios como el take away, con el fin de satisfacer la necesidad de tener que preparar y consumir los alimentos de forma inmediata.
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			Hoy en día existe una gran preocupación por la salud, y se considera la alimentación como un instrumento de protección de la salud y una forma de evitar enfermedades. Sin embargo, la elección de alimentos se encuentra condicionada por el factor económico y el gusto. Teniendo muy en cuenta la comodidad y la simplicidad en la preparación. Así como el valor nutritivo que aportan los alimentos a la dieta.
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			Cada vez es más frecuente, que en diferentes espacios, como puede ser centros dietéticos, colegios, institutos, centros dedicados a la enseñanza, se está mostrando un interés mayor por analizar las situaciones reales de cada uno de los alumnos, teniendo en cuenta el nivel socio-económico de la familia. De esta forma, el profesorado puede adaptar un plan educativo, para fomentar una alimentación más segura, nutritiva y viable, sin perder de vista la situación familiar en la que se encuentra el alumno. Estas acciones, pueden llevar incluso a dar charlas a los padres, con el fin de que estos adquieran conciencia sobre la importancia de que sus hijos tengan una alimentación adecuada a la edad que tienen y contando con el aporte de nutritivo acorde a sus necesidades y edad en la que se encuentra.

			A la hora de elegir que alimentos proporcionar en nuestro establecimiento, se ha de tener en cuenta los siguientes elementos:
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			La cultura es uno de los factores determinantes a la hora de adoptar o cambiar los hábitos alimenticios. Esta cultura alimenticia puede ser modificada en diferentes momentos de la vida de un sujeto, proviniendo dicha modificación tanto de factores internos como externos. Desde los aspectos internos se pueden destacar sus propias necesidades. Mientras que la forma de modificar las necesidades externamente, suele ser provocado por las grandes multinacionales o el sector de la educación, que por medio de la publicidad o la enseñanza, tratan de cambiar el pensamiento de los sujetos y conseguir vender sus productos en especial entre los más jóvenes.
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			Así se puede decir, que abrir un establecimiento gourmet en una zona en la cual el nivel socioeconómico es muy bajo, con un porcentaje muy alto de personas que se encuentran en peligro de exclusión social, implicará el fracaso absoluto. Pues los sujetos que viven en dicho espacio no se podrán permitir el comer en nuestro espacio. Mientras que, las personas que cuentan con un nivel económico solvente, preferirán acudir a otros espacios donde el entorno y la ubicación acompañen al servicio que van a consumir.

			Dependiendo de la categoría del local, el menú podrá ser más o menos sofisticado, y cuidarán la presentación en un mayor grado.

			∙En este tipo de negocios es fundamental conocer el nivel adquisitivo y cultural de los clientes, tanto para efectuar el servicio de almuerzo, como otro tipo de servicios. Para ello, es necesario efectuar un estudio de mercado.

			∙Es conveniente analizar que método se ha de seguir a la hora de efectuar el servicio tanto a domicilio como en el mismo espacio.

			∙En caso de que nuestro establecimiento se nutra de clientes ocasionales se considera necesario que la ubicación sea idónea, por tanto nuestro negocio debe ser montado:

			›En los alrededores de las oficinas.

			›Alrededor de centros comerciales.

			›Cerca de espacios dedicados al ocio.

			›En espacios donde se celebren:

			-Conciertos.

			-Ferias.

			-Ceremonias religiosas.

			-Se considera adecuado combinar los diferentes alimentos en base a su valor nutritivo, para de esta forma alcanzar una dieta balanceada.

			Para efectuar una dieta que responda a las necesidades de cada uno de los sujetos, se han de seguir las siguientes recomendaciones:

			∙Los primeros platos deben ser ligeros y han de preparar al comensal para recibir el segundo plato. 

			∙Los segundos platos tienen que ser más contundentes que los primeros.

			∙Se debe de disponer de fruta fresca de temporada, durante todo el año.

			∙Las comidas ligeras se complementarán con una tabla de quesos o embutidos.

			∙A la hora de elaborar el menú, este variará en función de la zona geográfica que quede afectada. 

			∙El menú se encontrará más cargado de proteína en una zona fría, que en las zonas más calurosas.

			∙A la hora de confeccionar cada plato, se ha de tener en cuenta: tipo de guarniciones y cantidad de materias primas para elaborar la guarnición.

			∙La guarnición no debe superar ni en volumen, ni en cantidad el género principal.

			∙Los ingredientes que conformen el plato deben ser comestibles.

			∙No debemos poner en el plato, elementos que no sean comestibles.
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