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Preelaboracion y Conservacion Culinarias (60 horas)

—

Categoria: Hosteleria, turismo y juegos de azar
Product Tags: cursos de formacion, hosteleria y turismo

Pagina del curso:
https://www.ensenanzadual.com/cursos/preelaboracion-y-conservacion-culinarias-uf
0055/

Objetivo

Con el Curso de Preelaboracidn y conservacion culinarias de 60 horas
adquiriras los conocimientos necesarios para cambiar de carrera o actualizar tus
competencias profesionales, no lo dudes mas y solicita informacién sobre este
Curso.
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Descripcion )
UD1. Uso de maquinaria y equipos basicos de cocina

1.1 Identificacién y clasificacidn segun caracteristicas fundamentales, funciones y
aplicaciones mas comunes.

1.2 Especificidades en la restauracién colectiva.

1.3 Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion, control y
mantenimiento caracteristicos.

UD2. Regeneracion de géneros y productos culinarios mas comunes en
cocina

2.1 Definicidn.

2.2 |dentificacion 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 preelaboracién.

3.2 Tratamientos caracteristicos de las materias primas.

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

3.4 Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion.

3.5 Realizacidn de operaciones necesarias para la obtencion de preelaboraciones
culinarias mas comunes, aplicando técnicas y métodos adecuados.

UDA4. Aplicacion de sistemas de conservacion y presentacion comercial
habituales de los géneros y productos culinarios mas comunes en cocina
4.1 Identificacion y clases.

4.2 Identificacidon de equipos asociados.

4.3 Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion.

4.4 Ejecucion 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
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evitar resultados defectuosos.

Informacidén adicional

- Online: Si

- Horas: 60

- Tipo: Profesiones
- Unidades: 5
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