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Escuela de aprendizaje y cualificaciéon para el empleo

preela bO ra Cién y ONLINE PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
Conservacion de

(HOTR0007)

Aprende a preparar correctamente las materias primas antes
de su elaboracién y a conservar los alimentos manteniendo
sus caracteristicas y calidad. Con el curso HOTR0007 -
Preelaboraciéon y conservacion de alimentos (40 horas)
adquirirds conocimientos practicos para realizar las

Alimentos

DURACION: operaciones previas necesarias en cocina y aplicar los
40h métodos de conservacién mas adecuados a cada tipo de
producto.
-
LUGAR: Durante la formacién conoceras las técnicas de
Online preelaboraciéon de alimentos aplicadas a verduras,

hortalizas, carnes, pescados y otras materias primas.

Aprenderas a realizar operaciones de limpieza, corte,
ALUMNADO: racionado y preparacion, utilizando correctamente los
equipos, utensilios y procedimientos habituales en cocina.

090

Trabajadores

Autonomos L . — .
También descubriras los principales métodos de

conservacion y regeneracion de alimentos y cémo
aplicarlos atendiendo a las caracteristicas de cada producto.
Todo ello te permitird desarrollar destrezas esenciales para
organizar y preparar materias primas con eficacia, aplicando
criterios de higiene, seguridad alimentaria y
aprovechamiento de los alimentos en las diferentes
operaciones de cocina.

Si este curso no estuviera subvencionado te costaria: 200 €

Categorias: Online
Etiquetas: Hosteleria

CONTENIDOS

[(x]

MODULO 1: MATERIAS PRIMAS Y PREELABORACION DE ALIMENTOS

« Utilizacién adecuada de equipos de cocina:
o Ejecucién y manejo de la maquinaria basica de cocina.
o Manipulacién correcta de la bateria de cocina y el utillaje (cuchillos, peladores, etc.).
o Mantenimiento basico, limpieza y medidas de seguridad al operar con maquinaria.
« Caracterizacién de las materias primas:
o ldentificacién de las propiedades y caracteristicas organolépticas de los alimentos.
o Categorizacién y variedades de los productos comerciales.
o Asimilacién de las cualidades y estandares de calidad exigidos.
* Preelaboracién de productos (Tratamientos basicos y cortes):
o Introduccién a las operaciones preliminares (lavado, pelado, desinfectado).
o Técnicas de corte (mirepoix, juliana, brunoise, bastones) y porcionado de piezas.

* Preelaboracién de alimentos especificos:
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o Tratamiento de verduras, hortalizas y legumbres frescas.
o Preparacién y limpieza de aves de corral, ganado lanar, vacuno, cerdo y pescados (limpieza, eviscerado, fileteado y deshuesado).
MODULO 2: CONSERVACION DE ALIMENTOS
* Planificacién de la conservacién de los alimentos:

o Aplicacién de los sistemas y métodos tradicionales y modernos (refrigeracién, congelacién, envasado al vacio, deshidratacién,
escabeches, etc.).

o Integracién de los equipos e instalaciones asociadas a cada sistema de conservacién.
o Técnicas de ejecucién segun el tipo de producto.
* Regeneraciéon de productos:
o Definicién del concepto de regeneracion (devolver el alimento conservado a las condiciones éptimas para el consumo).
o Procedimientos de regeneracién y descongelacién segura.
o Criterios estrictos de seguridad alimentaria y calidad durante el proceso.
« Planificacién de la higiene en las zonas de produccién culinaria:
o Organizacién higiénica de las instalaciones y equipos de cocina.
o Normativas en la manipulacién de alimentos (prevencién de contaminacién cruzada).

o Anélisis de los riesgos e identificacién de posibles intoxicaciones alimentarias.

METODOLOGIA
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La formacién se realiza 100 % online a través de nuestro campus virtual, en modalidad asincrona, lo que permite al alumnado organizar sus
tiempos de estudio dentro de los plazos establecidos.

Sesiones de tutoria

El alumnado dispone de un/a tutor/a online al que puede consultar dudas a través de la mensajeria interna de la plataforma, correo
electrénico y/o foros de consulta, recibiendo respuesta y acompafiamiento durante todo el curso.

Sistema de evaluacién

La evaluacién es continua y se realiza integramente online mediante cuestionarios, actividades practicas y pruebas de evaluacién al
finalizar los temas o unidades. No se realizan exdmenes presenciales.

Requisitos técnicos

Es necesario disponer de ordenador, tablet (o incluso teléfono mévil), con navegador actualizado, conexién a internet estable vy,
recomendable, auriculares o altavoces para el seguimiento de los contenidos.

Material didactico y recursos

Todo el material didactico esta disponible en la plataforma online (temarios, recursos descargables, actividades, videos, enlaces de interés,
etc.), accesible en cualquier momento dentro del periodo de imparticién.

SALIDAS PROFESIONALES

-Ayudante de cocina

-Auxiliar de preparacién de alimentos

-Auxiliar de economato y bodega

-Auxiliar de cocina en comedores escolares, residencias u hospitales
-Operario de catering

-Auxiliar en la industria del envasado y platos preparados

-Personal de carniceria, pescaderia o charcuteria en supermercados
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