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IDENTIFICACIÓN DE LA ESPECIALIDAD Y PARÁMETROS DEL CONTEXTO FORMATIVO

Denominación de la
especialidad: APLICACIONES DEL NITRÓGENO EN LA COCINA

Código: HOTR0083

Nivel de cualificación
profesional: 2

Área Profesional: RESTAURACIÓN

Familia Profesional: HOSTELERÍA Y TURISMO

Objetivo general

Aplicar las distintas opciones que ofrece el nitrógeno líquido en la cocina tradicional.

Relación de módulos de formación

Módulo 1 Manipulación segura del nitrógeno: presiones y atmósferas
8 horas

Módulo 2 Elaboración de recetas utilizando el nitrógeno 8 horas

Modalidad de impartición

Presencial

Duración de la formación

Duración total 16 horas

Requisitos de acceso del alumnado

Cumplir como mínimo alguno de los siguientes requisitos:

Certificado de profesionalidad de nivel 1

Título Profesional Básico (FP Básica)

Título de Graduado en Educación Secundaria Obligatoria (ESO)
o equivalente
Título de Técnico (FP Grado medio) o equivalente

Certificado de profesionalidad de nivel 2

Haber superado la prueba de acceso a Ciclos Formativos de
Grado Medio
Haber  superado cua lqu ier  prueba of ic ia l  de acceso a la
universidad

Acreditaciones
/ titulaciones

Experiencia
profesional

Se valorará experiencia profesional en el sector objeto de este
programa.

Otros Cuando el aspirante no disponga del nivel académico mínimo o
de la experiencia profesional, demostrará conocimientos y
competencias suficientes para participar en el curso con
aprovechamiento mediante una prueba de acceso. 
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Prescripciones de formadores y tutores

- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o Título de Grado
correspondiente u otros títulos equivalentes.
- Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el Título
de Grado correspondiente u otros títulos equivalentes.
- Técnico Superior de la familia profesional de Hostelería y
turismo.
- Certificados de profesionalidad de nivel 3 de la familia
profesional de Hostelería y turismo.  

Acreditación
requerida

Cumplir como mínimo alguno de los siguientes requisitos:

Experiencia
profesional
mínima
requerida

-Se requiere 1 año en el ámbito de Hostelería y turismo en
caso de disponer de formación.
-Se requiere 2 años en el ámbito de Hostelería y turismo en
caso de no disponer de formación. 

Competencia
docente

Cumplir como mínimo alguno de los siguientes requisitos:
- Será necesario tener formación metodológica o experiencia
docente.
- Certificado de Profesionalidad de Docencia de la Formación
Profesional para la Ocupación.
- Máster Universitario de Formador de Formadores u otras
acreditaciones oficiales equivalentes. 

Requisitos mínimos de espacios, instalaciones y equipamientos

Espacios formativos
Superficie m²

para 15
participantes

Incremento Superficie/
participante (Máximo 30

participantes)

Aula polivalente 30.0 m² 2.0 m² / participante

135.0 m² 9.0 m² / participanteAula-Taller de cocina

- Cocinas individuales
- 1 Fry top o plancha (350 x 700 x 850 mm aprox.).
- 1 Baño-maría (350 x 600 x 850 mm aprox.).
- 1 Gratinador.

Aula-Taller de cocina

Espacio formativo Equipamiento

- Mesa y silla para el formador
- Mesas y sillas para el alumnado
- Material de aula
- Pizarra
- PC instalado en red con posibilidad de impresión de
documentos, cañón con proyección e Internet para el
formador.

Aula polivalente
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- 1 Freidora industrial de gran capacidad.
- 1 Olla de presión de gran capacidad.
- 1 Horno convección de gran capacidad.
- 1 Horno microondas.
- 1 Juego de brazos combinados (batidora/triturador).
- 1 Mesa para las demostraciones del profesor.
- 2 Batidoras amasadoras (de 4 a 4,5 litros de
capacidad).
- 1 Exprimidor de cítricos.
- 1 Cortadora de fiambres.
- 1 Máquina de picar carne.
- 1 Tajo para cortar carne.
- 1 Dispensador rollo de papel.
- Frigoríficos y/o cámaras frigoríficas para conservar
los alimentos sin mezclarlos
- Congelador en forma de armario o arcón.
- Abatador de temperaturas.
- Envasadora al vacío.
- Tablas de trabajo convencionales.
- Fregadero de acero inoxidable empotrado en mesa.
- Lavamanos a pedal
- Balanza eléctrica de 10 kg. aprox.
- Contenedor especial para basura
- Herramientas y utensilios de cocina. Batería de
cocina. Elementos de protección. Envases
consumibles. 
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La superficie de los espacios e instalaciones estarán en función de su tipología y del número de
participantes. Tendrán como mínimo los metros cuadrados que se indican para 15 participantes y el
equipamiento suficiente para los mismos.

En el caso de que aumente el número de participantes, hasta un máximo de 30, la superficie de las
aulas se incrementará proporcionalmente (según se indica en la tabla en lo relativo a
m²/participante) y el equipamiento estará en consonancia con dicho aumento. Los otros espacios
formativos e instalaciones tendrán la superficie y los equipamientos necesarios que ofrezcan
cobertura suficiente para impartir la formación con calidad.

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban diferenciarse
necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberán cumplir con la normativa industrial e higiénico-sanitaria
correspondiente y responderán a medidas de accesibilidad y seguridad de los participantes.

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

Aula virtual

    •  La impartición de la formación mediante aula virtual se ha de estructurar y
organizar de forma que se garantice en todo momento que exista conectividad
sincronizada entre las personas formadoras y el alumnado participante así como
bidireccionalidad en las comunicaciones.
    •  Se deberá contar con un registro de conexiones generado por la aplicación
del aula virtual en que se identifique, para cada acción formativa desarrollada a
través de este medio, las personas participantes en el aula, así como sus fechas y
tiempos de conexión.

Características

Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados

51101026 COCINEROS, EN GENERAL

50001017 CAMAREROS Y COCINEROS PROPIETARIOS

Requisitos oficiales de las entidades o centros de formación

Estar inscrito en el Registro de entidades de formación (Servicios Públicos de Empleo).
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DESARROLLO MODULAR

OBJETIVO

Aplicar el nitrógeno de forma segura para evitar riesgos laborales.  

DURACIÓN TOTAL: 8 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Habilidades de gestión, personales y sociales

•Autocontrol en el uso del nitrógeno.
•Preocupación por la seguridad dentro de una cocina.
•Implicación de todo el equipo de trabajo para una buena prevención de riesgos
laborales.
•Disposición para mantener el lugar de trabajo limpio y ordenado.

MÓDULO DE FORMACIÓN 1: Manipulación segura del nitrógeno: presiones y atmósferas

Conocimientos / Capacidades cognitivas y prácticas

•Enumeración de los riesgos en la cocina con nitrógeno
-Precauciones y seguridad
-Materiales
•Manipulación del nitrógeno en la cocina
-Conservación del nitrógeno
-Resultados que se consiguen con la técnica del nitrógeno

Página 6



OBJETIVO

Confeccionar platos utilizando el nitrógeno como producto. 

DURACIÓN TOTAL: 8 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Habilidades de gestión, personales y sociales

MÓDULO DE FORMACIÓN 2: Elaboración de recetas utilizando el nitrógeno

Conocimientos / Capacidades cognitivas y prácticas

•Aplicación de técnicas para elaborar alimentos con nitrógeno
-Con sólido: helados y piruletas
-Con líquido: volcanes y esferificaciones
•Descripción de recetas para una correcta oferta gastronómica
-Nitro-shots
 -Falsas palomitas
-Nitro-cocktail
-Helados y sorbetes
-Bombones líquidos
-Granillo de cítricos
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•Coordinación con el equipo de trabajo para elaborar una oferta gastronómica
propia de la cocina moderna
•Rigor en el uso del nitrógeno para no causar ningún riesgo laboral

EVALUACIÓN DEL APRENDIZAJE EN LA ACCIÓN FORMATIVA

• La evaluación tendrá un carácter teórico-práctico y se realizará de forma sistemática y continua,
durante el desarrollo de cada módulo y al final del curso.
• Puede incluir una evaluación inicial de carácter diagnóstico para detectar el nivel de partida del
alumnado.
• La evaluación se llevará a cabo mediante los métodos e instrumentos más adecuados para
comprobar los distintos resultados de aprendizaje, y que garanticen la fiabilidad y validez de la
misma.
• Cada instrumento de evaluación se acompañará de su correspondiente sistema de corrección y
puntuación en el que se explicite, de forma clara e inequívoca, los criterios de medida para evaluar
los resultados alcanzados por los participantes.
• La puntuación final alcanzada se expresará en términos de Apto/ No Apto.

Página 8


