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@ Modalidad: online

Precio: 590 €

Formacion Bonificable por la FUNDAE
(Fundacion Estatal para la Formacion en el Empleo)
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I.iT_l A través de un enlace a la plataforma se introduce un usuario
g3 yun password para poder acceder al curso de referencia.

El alumno debera superar las distintas unidades o capitulos
@ s, .
t;\ de los que se componen los mdodulos, realizando los test,
casos practicos o ejercicios que se le vayan presentando.

. Cada curso tiene un tutor / a asignado, el cual podra enviar a
- | los alumnos aquellos ejercicios adicionales y pruebas de
aptitud que considere necesarias.

La comunicacién con el tutor se realizara siempre a través de
la herramienta de correo habilitada en la plataforma a tal
efecto.

Una vez cumplimentados los ejercicios, se deben enviar al
tutor para su correccidn. El tutor responderd las consultas
gue le plantee el alumno en un plazo maximo de 24 horas.

A los alumnos que resulten APTOS se les enviara un
CERTIFICADO DE APTITUD a la direccion indicada en la
solicitud.
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En este curso se ha buscado un equilibrio entre el necesario rigor
técnico de los contenidos y una presentacion atractiva e intuitiva
que facilite el seguimiento del curso y que constituya una clara
opcién de aprendizaje, de manera que todo aquél que lo realice
vea satisfechas sus expectativas:

comprensién y asimilacidon de todo lo relacionado con las unidades
desarrolladas y capacidad para aplicar estos conocimientos a la
practica diaria.

El temario de este curso tiene un formato dindmico e interactivo,
en base al cual podras participar activamente en tu aprendizaje.
En la construccidon del mismo se han utilizado una serie de iconos y
links, que requieren tu participacién en el descubrimiento de los
contenidos, ya que deberds interactuar con los mismos para ver la
informacién. De esta manera, el seguimiento del curso se convierte
en una experiencia dindmica que requiere de una participacion
activa del alumno, lo que facilita la rapidez en la comprensién y uso
de la informacidn. Ello contribuye a conseguir que el curso resulte
mas entretenido y no debemos olvidar que el entretenimiento
acrecienta el interés, el cual, a su vez, favorece la atencién vy
concentracion, que se traducen en mayores niveles de aprendizaje.

Actividades:

Hemos desarrollado ejercicios y casos practicos interactivos,
integrados en los contenidos, que fomentan la participacion e
interaccion continua de los alumnos y permiten que vayas afianzando
los conocimientos al mismo tiempo que los adquieres, con el fin de
qgue llegues totalmente preparado a la evaluacidn final y la superes
sin dificultades.

Tutores a disposicion del alumno:
* Un tutor de contenido experto en la materia que le resolvera
las dudas concretas sobre el temario y los ejercicios.
* Un tutor técnico o webmaster que resolverda cualquier
problema técnico de acceso a la plataforma, registro de notas,
etc.
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* El curso de “Aprovisionamiento, preelaboracidon y conservacion culinarios” trata de

aportar los conocimientos necesarios para ejecutar operaciones basicas de
aprovisionamiento, preelaboaraciéon y conservacion culinarios.
El alumno adquirird las habilidades necesarias para aplicar correctamente las
técnicas de la recepcidn, distribucion y almacenamiento de las mercancias, para su
uso posterior, aprovisionamiento interno de géneros y utensilios culinarios, para su
utilizacion posterior en la preelaboracion de alimentos, en funcion de las materias
primas y necesidades de manipulacion, manipular y preelaborar materias primas en
crudo segun necesidades, normativa higiénico-sanitaria de manipulacidon e
instrucciones recibidas, para su posterior utilizacién culinaria o comercializacidn,
aplicar métodos sencillos de conservacién, envasado y regeneracién de géneros y
elaboraciones culinarios que resulten aptos para su posterior consumo o
distribucidn, siguiendo instrucciones o normas establecidas.

* Analizar y aplicar las normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a las
unidades de produccién o servicio de alimentos y bebidas, para evitar riesgos de
toxiinfecciones alimentarias y contaminacion ambiental.

* Efectuar la recepcion de alimentos y bebidas para su posterior almacenaje y
distribucion.

* Diferenciar las materias primas alimentarias de uso comun en la cocina,
describiendo las principales variedades y cualidades.

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

* Caracterizar cortes y piezas y realizar las operaciones de preelaboracion 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.
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Aplicacion de normas y condiciones
higiénico-sanitarias en restauracion

Unidad 1. Aplicacion de las normas y

condiciones de seguridad en las zonas de

produccion y servicio de alimentos y

bebidas

Condiciones especificas de seguridad
que deben reunir los locales, las
instalaciones, el mobiliario, los
equipos, la maquinaria y el pequefio
material  caracteristicos de las
unidades de produccion y servicio de
alimentos y bebidas

Identificaciéon y aplicacion de las
normas especificas de seguridad

Unidad 2. Cumplimientos de las normas
de higiene alimentaria y manipulacién de
alimentos

Concepto de alimento

Requisitos de los manipuladores de
alimentos

Importancia de las buenas practicas
en la manipulacién de alimentos

Responsabilidad de la empresa en la
prevencion de enfermedades de
transmision alimentaria

Riesgos para la salud derivados de una
incorrecta  manipulacion de los
alimentos

Conceptos y tipos de enfermedades
transmitidas por los alimentos

d m 4d

Alteracion y contaminacién de los
alimentos: conceptos, causas y
factores contribuyentes

Fuentes de contaminacion de los
alimentos:  fisicas, quimicas vy
bioldgicas

Fuentes de contaminacion

Principales factores que contribuyen
al crecimiento bacteriano

Salud e higiene personal: factores,
materiales y aplicaciones

Manejo de residuos

Asuncidon de actitudes y habitos de
los manipuladores de alimentos
Limpieza y desinfeccion:
diferenciacién de conceptos

Control de plagas: finalidad de la
desinfeccidn y desratizacion

Materiales en contacto con los
alimentos: tipos y requisitos
Etiquetado de los alimentos: lectura
e interpretacion de las etiquetas de
informacion obligatoria
Calidad  higiénico -
conceptos y aplicaciones

sanitaria:

Autocontrol: sistema de analisis de
peligros y puntos de control critico
(APPC)

Guias de practicas correctas de
higiene (GPCH)
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Unidad 3. Limpieza de instalaciones vy

equipos propios de las zonas de produccion

y servicio de alimentos y bebidas

*  Productos de limpieza de uso comun:
tipos y clasificacion

*  Caracteristicas principales del uso de
detergentes y desinfectantes

* Medidas de seguridad y normas de
almacenaje

* Interpretacidn de las especificaciones

e Sistemas y métodos de limpieza:
aplicaciones de los equipos y
materiales basicos

*  Procedimientos habituales: tipos vy
ejecucion

Unidad 4. Uso de uniformes vy

equipamiento personal de seguridad en las
zonas de produccion vy servicio de
alimentos y bebidas

*  Uniformes de cocina: tipos

* Prendas de proteccion:
adecuacién y normativa

tipos,

*  Uniformes del personal de restaurante-
bar

d

Aprovisionamiento de materias primas
en cocina

Unida 1. El departamento de cocina

Definicion y organizacion

caracteristica

Estructuras habituales de locales vy
zonas de produccioén culinaria

Especialidades en la restauracion

colectiva

Competencias bdsicas de los
profesionales que intervienen en el
departamento

Unidad 2. Realizacion de operaciones
sencillas de economato y bodega en
cocina

Solicitud y recepcién de géneros
culinarios: métodos sencillos,
documentacién y aplicaciones
Almacenamiento: métodos sencillos
y aplicaciones

Controles de almacén

Unidad 3. Utilizacion de materias primas
culinarias y géneros de uso comun en
cocina

Clasificacion gastrondmica:
variedades mas importantes,
caracterizacion, cualidades y

aplicaciones gastronémicas basicas

Clasificacion comercial: formas de
comercializacion y  tratamientos
habituales que le son inherentes;
necesidades basicas de regeneracion
y conservacion
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Unidad 4. Desarrollo del proceso de
aprovisionamiento interno en cocina

*  Formalizacién y traslado de solicitudes
sencillas

*  Ejecucidon de operaciones en el tiempo
y forma requeridos

Preelaboracion y conservacidn culinarias

Unidad 1. Uso de maquinaria y equipos

basicos de cocina

* Identificacion vy clasificacion segun
caracteristicas fundamentales,
funcionales y aplicaciones mas
comunes

*  Especificaciones en la restauraciéon

colectiva

* Aplicacién de técnicas, procedimientos
y modos de operacién, control y
mantenimiento caracteristicos

Unidad 2. Regeneracion de géneros vy

productos culinarios mas comunes en

cocina

e Definicidn

* Identificacién de los
equipos asociados

principales

* Clases de técnicas y procesos simples.
*  Aplicaciones sencillas

Unidad 3. Preelaboracion de géneros
culinarios de uso comun en cocina

Términos culinarios relacionados con
la preelaboracion

Tratamientos caracteristicos de las
materias primas

Cortes y piezas mas usuales:
clasificacion, caracterizacion y
aplicaciones

Fases de los procesos, riesgos en la
ejecucion

Realizacion de operaciones
necesarias para la obtencién de
preelaboraciones culinarias mas
comunes, aplicando técnicas vy
métodos adecuados

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

Identificacion y clases
Identificacidon de equipos asociados

Fases de los procesos, riesgos en la
ejecucion

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



i, V4
Q@ @amara Experto en aprovisionamiento, preelaboracién y conservacién culinarios

Madrid
P r o g r a m a

Unidad 5. Participacion en la mejora de la
calidad

 C(alidad
Aseguramiento de la calidad

* Actividades de prevencién y control de
los insumos y procesos para tratar de
evitar resultados defectuosos
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Calle de Lopez de Hoyos

@ Linea 4, estaciones Arturo Soria y Avda. de la Paz
Accesos desde M-30: salidas 3 y 4

® Parking Gratuito

Madrid

Instituto de Formacion Empresarial

> o : : . : Contactanos
Camara Oficial de Comercio, Industria y Servicios de Madrid 91 538 38 38
Calle Pedro Salinas, 11 (Zona Arturo Soria)

: 91 538 3500
28043 Madrid
elearning@camaramadrid.es

www.camaramadrid.es
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