HOTROO007. Preelaboracion y
conservacion de alimentos.

Sku: PS_HOTRO0007
Horas: 40

Formato: HTML

OBJETIVOS

¢ Identificar las materias primas y comprender los diferentes procesos de preelaboracion
de los productos y alimentos.

e Conocer los principales métodos y sistemas de conservacion de alimentos, la
regeneracion de productos y las medidas de higiene en las instalaciones.

CONTENIDOS

e Unidad 1. Materias primas y preelaboracion de alimentos.
o Conocimiento / Capacidades cognitivas y practicas

= Utilizacién adecuada de equipos de cocina.
= Ejecucion de la Maquinaria basica.
= Manipulacion de la bateria y utillaje.

= Caracterizacion de las materias primas.
= |dentificacién de las caracteristicas de las materias primas.
» Categorizacion de la variedad de productos.
= Asimilacion de las cualidades y aplicaciones gastrondémicas.

= Preelaboracion de productos.
= Realizacion del tratamiento basico.
= Manipulacion de cortes y piezas.
= Integracion de técnicas de preelaboracion.
= Implementacién del control de resultados.

= Preelaboracion de alimentos.
= Preelaboracion y tratamiento de las verduras.
= Preparacién de las aves de corral, ganado lanar, vacuno, cerdo y

pescados
o Habilidades de gestién, personales y sociales
= Asimilacion de la importancia de la manipulacion adecuada de los utensilios
de cocina.
= Capacidad de aprendizaje de las principales técnicas de preelaboracion de
alimentos.
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= Proactividad en las tareas de preelaboracion de alimentos.

e Unidad 2. Conservacion de alimentos.
o Conocimiento / Capacidades cognitivas y préacticas
= Planificacion de la conservacion de los alimentos
= Aplicacion de los sistemas y métodos.
= Integracion de los equipos asociados a cada sistema/métodos.
= Asimilacion de las técnicas de ejecucion de los diferentes
sistemas/meétodos.
= Regeneracion de productos.
= Definicion de regeneracion.
= Procedimientos de regeneracion.
= Criterios de seguridad y calidad en la regeneracion.
= Planificacion de la higiene en las zonas de produccion culinaria.
= QOrganizacion de la instalacién y equipos.
= Manipulacion de alimentos.
= Comprobacion de posibles Intoxicaciones alimentarias.
o Habilidades de gestién, personales y sociales
= Ser consciente de la importancia de desarrollar las técnicas y
procedimientos de conservacion y regeneracion de alimentos siguiendo
criterios de seguridad y calidad
= Asimilacion de la importancia de la higiene y seguridad en los procesos de
manipulacion de alimentos para evitar intoxicaciones.
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