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Preelaboracion y conservacion de alimentos

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 40 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Aplicar las técnicas utilizadas en la preelaboracidn y conservacion de toda clase de
alimentos, asegurando la higiene en la manipulacién de alimentos.ldentificar las materias
primas y comprender los diferentes procesos de preelaboracién de los productos y
alimentos.Conocer los principales métodos y sistemas de conservacion de alimentos, la
regeneracion de productos y las medidas de higiene en las instalaciones.

CONTENIDOS

UD1 Utilizacién adecuada de equipos de cocina.

1.1 Ejecucion de la maquinaria basica.

1.2 Manipulacién de la bateria y utillaje.

UD2 Caracterizacién de las materias primas.

2.1 Ildentificacidn de las caracteristicas de las materias primas.

2.2 Categorizacion de la variedad de productos.

2.3 Asimilacién de las cualidades y aplicaciones gastronémicas.

UD3 Preelaboracién de productos.

3.1 Realizacién del tratamiento basico.

3.2 Manipulacion de cortes y piezas.

3.3 Integraciéon de técnicas de preelaboracion.

3.4 Implementacién del control de resultados.

UD4 Preelaboracién de alimentos.

4.1 Preelaboracion y tratamiento de las verduras.

4.2 Preparacion de las aves de corral, ganado lanar, vacuno, cerdo y pescados
UD5 Planificacién de la conservacién de los alimentos

5.1 Aplicacién de los sistemas y métodos.

5.2 Integracidn de los equipos asociados a cada sistema/métodos.
5.3 Asimilacién de las técnicas de ejecucién de los diferentes sistemas/métodos.
UD6 Regeneraciéon de productos.

6.1 Definicién de regeneracion.

6.2 Procedimientos de regeneracion.

6.3 Criterios de seguridad y calidad en la regeneracién.

UD7 Planificacién de la higiene en las zonas de produccién culinaria.
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7.1 Organizacién de la instalacién y equipos.
7.2 Manipulacién de alimentos.
7.3 Comprobacién de posibles Intoxicaciones alimentarias

www.criteria.es | info@criteria.es | MAD:915712139 | BCN: 93265 26 77




