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Preelaboracion y conservacion culinarias

Area: HOSTELERIA Y TURISMO
Modalidad: Teleformacion
Duracién: 60 h

Precio: 30.00€

OBJETIVOS

Curso Bonificable
Contactar
Recomendar
Matricularme

- Utilizar los equipos, maquinas, Utiles y herramientas que conforman la dotaciéon béasica de los departamentos de cocina, de acuerdo

con sus aplicaciones y en funcién de su rendimiento éptimo.

- Caracterizar cortes y piezas y realizar las operaciones de preelaboracién de los géneros culinarios mas comunes, en funcién 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, conservacién 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.

CONTENIDOS

Unidad didactica 1: Uso de maquinaria y equipos basicos de cocina

1.1. Identificacion y clasificacién segun caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes
1.2. Especificidades en la restauracion colectiva
1.3. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién, control y mantenimiento caracteristicos

Unidad didactica 2: Regeneracion de géneros y productos culinarios mas comunes en cocina

2.1 Definicién

2.2. Identificacién de los principales equipos asociados
2.3. Clases de técnicas y procesos simples

2.4. Aplicaciones sencillas

Unidad didactica 3: Preelaboracion de géneros culinarios de uso comtin en cocina
3.1. Términos culinarios relacionados con la preelaboracién

3.2. Tratamientos caracteristicos de las materias primas

3.3. Cortes y piezas mas usuales: clasificacién, caracterizacién y aplicaciones

8-05-2024

12


https://innova.campusdeformacion.com/bonificaciones_ft.php
https://innova.campusdeformacion.com/catalogo.php?id=25510#p_solicitud
https://innova.campusdeformacion.com/recomendar_curso.php?curso=25510&popup=0&url=/catalogo.php?id=25510#p_ficha_curso
https://innova.campusdeformacion.com/solicitud_publica_curso.php?id_curso=25510

"o\ .

e [INNOVA

A4 consultoria+formacion

3.4. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion
3.5. Preelaboracién de operaciones necesarias para la obtencidn de preelaboraciones culinarias mas comunes, aplicando técnicas y
métodos adecuados

Unidad didactica 4: Aplicacion de sistemas de conservacion y presentacion comercial habituales de los géneros y
productos mas comunes en cocina

4.1. Identificacién y clases

4.2. |dentificacién de equipos asociados

4.3. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion

4.4. Ejecucidn de operaciones poco complejas, necesarias para la conservacidn y presentacién comercial de géneros y productos
culinarios de uso comun, aplicando técnicas y métodos adecuados

Unidad didactica 5: 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

METODOLOGIA

o Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexién a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mds conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mds oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiara en su proceso de aprendizaje,
ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

e El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacion, casos practicos, blsqueda de informacién en Internet
o participacion en debates junto al resto de comparieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su 6ptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.

e Resolucién de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

e Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

e 32 Mbytes de RAM o superior.
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