ELABORACION PREVIA DE LOS GENEROS CULINARIOS Y
SU CONSERVACION

HORAS: 57 DESCRIPCION:

En este curso se desarrollaran una serie de contenidos sobre Pre-elaboracién y
conservacion culinaria, a través de los cuales el alumno aprendera a utilizar los
equipos, maquinas, herramientas, etc. del departamento de cocina. Ademas podra
aplicar métodos sencillos de regeneracion y conservacion.

OBJETIVOS:

. Utilizar los equipos, maquinas, utiles y herramientas que conforman la dotacion basica
de los departamentos de cocina, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién de su
rendimiento 6ptimo.

. 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,
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.

Objetivos especificos del curso
. Identificar utiles y herramientas, asi como los elementos que conforman los equipos y
maquinaria de los departamentos de cocina.

. Seleccionar los utiles, herramientas, equipos y maquinaria idoneos en funcién del tipo
de género, instrucciones recibidas y volumen de produccién.

. Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo con instrucciones recibidas, verificando su
puesta a punto mediante pruebas sencillas.

« Aplicar normas de utilizacion de equipos, maquinas y utiles de cocina siguiendo los
procedimientos establecidos para evitar riesgos y obtener resultados predeterminados.

. Describir los cortes o piezas mas usuales y con denominacion propia asociados a los
géneros culinarios mas comunes.

. Efectuar las operaciones de regeneracion que precisan las materias primas de uso mas
comun de acuerdo con su estado para su posterior preelaboracion.

. Seleccionar utiles, herramientas y equipos de trabajo de acuerdo con las
preelaboraciones que se vayan a efectuar.

. Efectuar preelaboraciones necesarias para un plan de trabajo determinado, de acuerdo
con la naturaleza de los géneros utilizados.
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. Identificar lugares apropiados para necesidades de conservaciéon y regeneracion
de alimentos.

. Diferenciar y describir los métodos y equipos de regeneracién, conservacion
y envasado de uso mas comun.

. Ejecutar las operaciones auxiliares previas que necesitan los productos en crudo,
semielaborados y las elaboraciones culinarias, en funcion del método o equipo
elegido, instrucciones recibidas y destino o consumo asignados.

. Efectuar las operaciones necesarias para los procesos de regeneracion,
conservacion y envasado de todo tipo de géneros.

CONTENIDOS:
Capitulo 1. Uso de maquinaria y equipos basicos de cocina

« Identificacion y clasificacion segun caracteristicas fundamentales,
funciones y aplicaciones mas comunes.

» Especificidades en la restauracion colectiva.
« Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion, control y mantenimiento

caracteristicos.

Capitulo 2. Regeneracion de géneros y productos culinarios mas comunes en cocina

» Definicion.

« Identificaciéon de los principales equipos asociados.
* Clases técnicas y procesos simples.

» Aplicaciones sencillas.

Capitulo 3. Preelaboracién de géneros culinarios de uso comun en cocina

e Términos culinarios relacionados con la preelaboracion.

* Tratamientos caracteristicos de las materias primas.

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

« Fases en los procesos, riesgos en la ejecucion.

* Realizacién de operaciones necesarias para la obtencién de preelaboraciones culinarias
mas comunes, aplicando técnicas y métodos adecuados.

Capitulo 4. Aplicacion de sistemas de conservacion y presentaciéon comercial habituales de los
géneros y productos culinarios mas comunes en cocina

« Identificacion y clases.

« Identificacion de equipos asociados.

* Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion.

* Ejecuciéon de operaciones poco complejas, necesarias para la conservacion y

presentacion comercial de géneros y productos culinarios de uso
comun, aplicando técnicas y métodos adecuados.
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Capitulo 5. Participacion en la mejora de la calidad

* Aseguramiento de la calidad.
« Actividades de prevencién y control de los insumos y procesos para tratar de evitar
resultados defectuosos.
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