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IDENTIFICACIÓN DE LA ESPECIALIDAD Y PARÁMETROS DEL CONTEXTO FORMATIVO 

Denominación de la 
especialidad: 

COCINA DE PRECISION: SABORES Y TEXTURAS CON RONER 

Familia Profesional: HOSTELERÍA Y TURISMO 

Área Profesional: RESTAURACIÓN  

Código: HOTR0031OV 

Nivel de cualificación 
profesional: 

1 

Objetivo general 

El objetivo de esta acción formativa es capacitar al alumnado en las técnicas de cocina a baja 
temperatura utilizando el roner como herramienta principal para lograr resultados de máxima 
calidad en sabor, textura y conservación. 

Relación de módulos de formación 

Módulo 1 COCINA DE PRECISIÓN: SABORES Y TEXTURAS CON RONER 20 horas 

Modalidades de impartición 

Presencial 

Duración de la formación 

Duración total  20 horas 

 

Requisitos de acceso del alumnado  

 

Acreditaciones
/ titulaciones  

No se requieren acreditaciones/titulaciones. No obstante, se han de poseer las 
habilidades de comunicación lingüística suficientes que permitan cursar con 
aprovechamiento la formación. 

Experiencia 
profesional 

No se requiere.  

 

Prescripciones de personas formadoras y tutoras 

 

Acreditación 
requerida 

Titulación académica relacionada con el ámbito objeto de la formación  

Experiencia 
profesional 
mínima 
requerida 

Cuando no se posea titulación específica relacionada con el ámbito objeto de la 
formación, se requerirá al menos, 1 año de experiencia laboral en estas materias. 

Competencia 
docente  

Cumplir como mínimo alguno de los siguientes requisitos: 
- Curso de capacitación docente: formación de formadores o equivalente 
- Certificado de profesionalidad de Docencia de la Formación Profesional para el 
Empleo o equivalente, o tener formación en metodología didáctica para adultos 
(mínimo 300 horas). 
- Acreditar una experiencia docente superior a 300 horas. 
- Titulaciones universitarias de Psicología/ Pedagogía/ o Psicopedagogía, Máster 
Universitario de Formación de Formadores u otras acreditaciones oficiales 
equivalentes. 

 



 

 

3 

Requisitos mínimos de espacios, instalaciones y equipamientos 
 
 

Espacios formativos 
Superficie m2   

para 15 
participantes 

Incremento  
Superficie/ participante 

(Máximo 30 participantes) 

Aula Polivalente 30 m2 2 m2/ participante 

Taller Cocina 125 m2 0 

  

Espacio Formativo Equipamiento  

Aula Polivalente - 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  

Taller Cocina - Plancha  

- Freidora  

- Horno combinado  

- Horno microondas  

- Tolvas o silos para patatas y cebollas  

- Juego de brazos combinados (batidor /triturador)  

-  Mesa para las demostraciones del profesor  

- Batidoras amasadoras  

- Cortadora de fiambres  

- Tajo para cortar carne  

-  Abatidor de temperatura  

- Máquina para hacer vacío  

- - Envasadora al vacío  

- - Frigoríficos y/o cámaras frigoríficas  

- - Mesas de trabajo (convencionales y/o frías)  

- - Seno de fregadero de acero inoxidable  

- - Fregaderos de dos senos distribuidos en las áreas de limpieza  

- - Congeladores en forma de armario o de arcón  

- - Armarios frigoríficos o cámaras frigoríficas  

- - Lavamanos a pedal  

- - Esterilizador de cuchillos  

- - Balanzas eléctricas  

- - Botiquín.  

- - Contenedor de basura  

- - Herramientas  

- - Batería  

- - Elementos de protección  

 

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. 
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DESARROLLO MODULAR 

MÓDULO DE FORMACIÓN 
1: 

COCINA DE PRECISIÓN: SABORES Y TEXTURAS CON 
RONER 

OBJETIVO 

Durante el curso, se profundizará en los fundamentos de la cocción al vacío, el control de 
temperatura y tiempo, la seguridad alimentaria y la planificación del trabajo en cocina profesional. 
El alumnado aprenderá a aplicar estas técnicas a distintos tipos de productos —carnes, 
pescados, verduras y postres— optimizando recursos, garantizando la homogeneidad de los 
resultados y potenciando la creatividad gastronómica. La metodología será eminentemente 
práctica, con demostraciones y elaboraciones reales. 
 

DURACIÓN: 20 horas 

 

 Conocimientos/ Capacidades cognitivas y prácticas 
 

1. Introducción a la cocina a baja temperatura  
• Conceptos básicos: qué es la cocina de precisión. 
• Ventajas frente a métodos tradicionales. 
• Equipamiento necesario: roner, envasadora y bolsas de vacío. 
• Seguridad e higiene alimentaria: control de temperaturas y riesgos. 
 
2. Técnicas de envasado y control térmico 
• Tipos de envasado y sellado según el producto. 
• Preparación previa y marinados. 
• Tiempos y temperaturas según alimentos. 
• Práctica: envasado y cocción de diferentes productos. 
 
3. Carnes y aves a baja temperatura  
• Técnicas de cocción y regeneración. 
• Cocciones prolongadas y texturas jugosas. 
• Acabados: plancha, horno y soplete. 
• Prácticas: solomillo, confit de pato, pollo y cerdo. 
 
4. Pescados, mariscos y verduras  
• Adaptación de la técnica según la delicadeza del producto. 
• Puntos de cocción precisos. 
• Prácticas: bacalao, merluza, pulpo y verduras de temporada. 
• Presentaciones y acompañamientos. 
 
5. Huevos, frutas y postres al vacío  
• Cocciones creativas con huevo: yemas cremosas y texturas nuevas. 
• Frutas y postres: texturas, jugos y concentraciones. 
• Prácticas: huevo a baja temperatura, piña asada, compotas y cremas. 
 
6. Organización y aplicación profesional  
• Planificación del trabajo en cocina con roner. 
• Conservación, regeneración y servicio. 
• Integración en menús y producción diaria. 
• Taller final: diseño de un menú completo a baja temperatura. 
 
 
 
  


