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Guia del Curso

Especialista en Tecnologia Culinaria

Modalidad de realizacidon del curso: Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este CURSO EN TECNOLOGIA CULINARIA le ofrece una formacién especializada en la materia.
Debemos saber que en la actualidad, en el mundo de la restauracién, es muy importante
conocer cémo desarrollar los procesos de preelaboracién, preparacién, presentacion y
conservacién de toda clase de alimentos y definir ofertas gastronémicas, aplicando con
autonomia las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos econémicos
establecidos y respetando las normas y practicas de seguridad e higiene en la manipulacién
alimentaria. Por ello, con el presente curso se trata de aportar los conocimientos necesarios

para preparar elaboraciones bdsicas de multiples aplicaciones y platos elementales.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA CULINARIA

1. Introduccién a la tecnologia culinaria.

2. Descripcion de los espacios culinarios

UNIDAD DIDACTICA 2. USO DE MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS
DE COCINA

1. ldentificacién y clasificacion segln caracteristicas fundamentales, funciones y



aplicaciones mas comunes
2. Especificidades en la restauracién colectiva
3. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién, control y

mantenimiento caracteristicos

UNIDAD DIDACTICA 2. REGENERACION DE GENERO Y PRODUCTOS
CULINARIOS MAS COMUNES EN COCINA

1. Definicion
2. ldentificacion de los principales equipos asociados
3. Clases de técnicas y procesos simples

4. Aplicaciones sencillas

UNIDAD DIDACTICA 3. PREELABORACION DE GENEROS CULINARIOS
DE USO COMUN EN COCINA

1. Términos culinarios relacionados con la preelaboracién

2. Tratamientos caracteristicos de las materias primas

UNIDAD DIDACTICA 4. OPERACIONES DE PREELABORACION

1. Cortesy piezas mds usuales: clasificacidn, caracterizacién y aplicaciones
2. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion
3. Realizacién de operaciones necesarias para la obtencion de preelaboraciones culinarias

mds comunes, aplicando técnicas y métodos adecuados

UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACION DE SISTEMAS DE
CONSERVACION Y PRESENTACION COMERCIAL

1. Identificacién y clases
2. ldentificacion de equipos asociados
3. Fases en los procesos, riesgos en la ejecucion

4. Operaciones necesarias para el envasado, conservacién y presentacién comercial de
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géneros y productos culinarios de uso comun

UNIDAD DIDACTICA 6. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS

1. Biotecnologia de los alimentos
2. Conceptos relacionados
3. La Biotecnologia y los alimentos

4. Bioquimica nutricional

UNIDAD DIDACTICA 7. MICROORGANISMOS Y ALIMENTOS
FERMENTADOS

1. Microorganismos y produccién de alimentos
2. Alimentos fermentados
3. Las fermentaciones de caracter alcohélico

4. Las fermentaciones de cardcter no alcohélico

UNIDAD DIDACTICA 8. FERMENTACION DE CARNICOS, LACTEOS Y

OTROS

1. Fermentacidn carnica
2. Lafermentacion de los productos lacteos
3. Lafermentacion de otros productos

4. Tecnologia enzimatica y biocatalisis

UNIDAD DIDACTICA 9. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Definiciénes de interés
Residuos y emisiones generados en la Industria Alimentaria
Practicas incorrectas

Buenas practicas ambientales

A N

Decélogo de buenas practicas en la vida diaria
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6. Simbolos de reciclado

UNIDAD DIDACTICA 10. CALIDAD EN PREELABORACION Y
CONSERVACIONES CULINARIAS

1. Aseguramiento de la calidad
2. Actividades de prevencién y control de los insumos y procesos para tratar de evitar

resultados defectuosos
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C/ San Lorenzo 2 -2
29001 Mélaga

TIf: 952 215 476
Fax: 951 987 941
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E-mail: info@academiaintegral.com.es
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