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Gufa del Curso
HOTROOO7Y Preelaboracién y Conservacién de

Alimentos

Modalidad de realizacién del curso: Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Con este curso HOTROOO7 Preelaboracién y Conservacion de Alimentos el alumno recibira
una especialidad formativa perteneciente a la Familia Profesional de la Hosteleria y Turismo. El
curso HOTROOO7 Preelaboracion y Conservacién de Alimentos te permitird conocer las
diferentes técnicas empleadas en la preelaboracién y conservacién de los alimentos,

cumpliendo siempre con la higiene en la manipulacién de alimentos.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MATERIAS PRIMAS Y PREELABORACION DE
ALIMENTOS

Utilizacidén adecuada de equipos de cocina.

- Ejecucién de la maquinaria basica.

- Manipulacién de la bateria y utillaje.

Caracterizacién de las materias primas.

- Identificacion de las caracteristicas de las materias primas.

- Categorizacién de la variedad de productos.
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- Asimilacién de las cualidades y aplicaciones gastrondmicas.



8. Preelaboracién de productos.

9. - Realizacién del tratamiento basico.
10. - Manipulacién de cortes y piezas.
11. -Integracién de técnicas de preelaboracién
12. - Implementacién del control de resultados.
13. Preelaboracion de alimentos.
14. - Preelaboracién y tratamiento de las verduras.

15. - Preparacion de las aves de corral, ganado lanar, vacuno, cerdo y pescados

UNIDAD DIDACTICA 2. CONSERVACION DE ALIMENTOS

Planificacion de la conservacién de los alimentos

- Aplicacién de los sistemas y métodos.

- Integracion de los equipos asociados a cada sistema/métodos.

- Asimilacién de las técnicas de ejecucion de los diferentes sistemas/métodos.
Regeneracion de productos.

- Definicion de regeneracién

- Procedimientos de regeneracién

- Criterios de seguridad y calidad en la regeneracion
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Planificacién de la higiene en las zonas de produccién culinaria.

—
o

. - Organizacién de la instalacion y equipos.

—
—

. - Manipulacién de alimentos.

—
N

. - Comprobacién de posibles Intoxicaciones alimentarias.
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