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FICHA TECNICA DEL CURSO

Nombre del curso: Preelaboracion y conservacion culinarias
Duracion: 60h
Modalidad: Online

Objetivo

e Utilizar los equipos maquinas utiles y herramientas que conforman la dotacién béasica
de los departamentos de cocina de acuerdo con sus aplicaciones y en funcion de su
rendimiento 6ptimo.

e Caracterizar cortes y piezas y realizar las operaciones de preelaboracion de los
géneros culinarios mas comunes en funcion del plan de trabajo establecido de las
elaboraciones culinarias que se vayan a realizar o de las necesidades de
comercializacion.

¢ Aplicar métodos sencillos y operar correctamente equipos para la regeneracion
conservacion y envasado de géneros crudos semielaborados y elaboraciones
culinarias terminadas de uso comun que se adapten a las necesidades especificas de
conservacion y envasado de dichas materias y productos.

Contenido

UD1. Uso de Maquinariay Equipos Béasicos de Cocina.

1.1. Identificacion y clasificacion segun caracteristicas fundamentales funciones y
aplicaciones mas comunes.

1.2. Especificidades en la restauracion colectiva.

1.3. Aplicacion de técnicas procedimientos y modos de operacién control y
mantenimiento caracteristicos.

UD2. Regeneracion de Géneros y Productos Culinarios mas Comunes en Cocina.
2.1. Definicion.
2.2. Identificacién de los principales equipos asociados.
2.3. Clases de técnicas y procesos simples.
2.4. Aplicaciones sencillas.

UD3. Preelaboracion de Géneros Culinarios de Uso Comun en Cocina.

3.1. Términos culinarios relacionados con la preelaboracion.
3.2. Tratamientos caracteristicos de las materias primas.
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3.3. Cortes y piezas mas usuales: clasificacion caracterizacion y aplicaciones.
3.4. Fases de los procesos riesgos en la ejecucion.
3.5. Técnicas y métodos adecuados en las preelaboraciones mas comunes.

UDA4. Aplicacion de Sistemas de Conservacion y Presentacion Comercial de los
Géneros mas Habituales en Cocina.

4.1. Identificacion y clases.

4.2. Identificacion de equipos asociados.

4.3. Fases de los procesos riesgos en la ejecucion.

4.4. Ejecucién de operaciones poco complejas necesarias para la conservacion y
presentacion comercial de géneros y productos culinarios de uso comun aplicando
técnicas y métodos adecuados.

UD5. Participacion en la Mejora de la Calidad.
5.1. Aseguramiento de la calidad.

5.2. Actividades de prevencién y control de los insumos y procesos para tratar de
evitar resultados defectuosos.
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