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OBJETIVOS

Familiarizarse con los equipos, maquinas,

¢ (tiles y herramientas que conforman la
dotacion basica de los departamentos de
cocina, de acuerdo con sus aplicaciones y en
funcién de su rendimiento 6ptimo.

|dentificar Utiles y herramientas, asi como los

¢ elementos que conforman los equipos y
maquinaria de los departamentos de cocina,
asi como sus funciones, mantenimiento y los
riesgos asociados a su manipulacion.

Saber seleccionar los utiles, herramientas,
equipos y maquinaria idoneos en funcion del

¢ tipo de género, instrucciones recibidas y
volumen de produccion.

Conocer cdmo se aplican normas de

utilizacion de equipos, maquinas y utiles de
¢ cocina siguiendo los procedimientos

establecidos para evitar riesgos y obtener

resultados predeterminados.

Saber cuales son los cortes y piezas y realizar
¢ las operaciones de preelaboracién de los

géneros culinarios mas comunes.
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Diferenciar y describir los métodos y equipos
de regeneracion, conservacién y envasado de
Uso mas comun.

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

|dentificar los lugares apropiados para
necesidades de conservacion y regeneracion
de alimentos.
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@ @ Uso de maquinaria y equipos

@ﬂu basicos de cocina

1.1 Identificacion y clasificacion segun caracteristicas
fundamentales, funciones y aplicaciones mds comunes
1.1.1 Disposicion de la cocina
1.1.2 Infraestructuras: equipos y maquinaria
1.1.3 Equipo mayor de cocina
1.1.3.1 Equipos de coccion
1.1.3.2 Equipos de conservacion
1.1.3.3 Equipos de apoyo

1.1.4 Equipo menor de cocina

1.2 Especificidades en la restauracion colectiva

1.3 Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de

operacion, control y mantenimiento curucerscK
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@ @ Preelaboracion de géneros

@@ culinarios de uso comun en cocina

2.1 Términos culinarios relacionados con la preelaboracion

2.2 Tratamientos caracteristicos de las materias primas
2.2.1 Tratamientos habituales de las materias primas
2.2.2 Operaciones preliminares de verduras, carnesy
pescados

2.3 Cortes y piezas mas usuales. Clasificacion, caracterizacion

y aplicaciones

2.3.1 Tipos de piezas mas frecuentes en verduras

2.3.2 Tipos de piezas mas frecuentes en carnes. Despiece
2.3.2.1 Ganado vacuno
2.3.2.2 Ganado porcino
2.3.2.3 Ganado ovino. El cordero

2.3.3 Tipos de piezas mas frecuentes en pescados

2.4 Fases de los procesos. Riesgos en la ejecucion

2.5 Realizacion de operaciones necesarias para la obtencion
de preelaboracién culinarias mas comunes, aplicahdo

técnicas y métodos adecuados
2.5.1 Carnes
2.5.2 Pescados
2.5.3 Verduras
@ D) Regeneracion de génerosy
productos culinarios mas comunes
@@ en cocina
3.1 Definicion
3.2 Identificacion de los principales equipos asociados
3.3 Clases de técnicas y procesos simples
3.4 Aplicaciones sencillas
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Aplicacién de sistemas de conservaciony
presentacion comercial habituales de Jos
generos y productos culinarios mas comunes
en cocina

4.1 Identificacion y clases
4.1.1 Métodos de conservacion de alimentos a bajas temperaturags
4.1.2 Métodos de conservacion de alimentos a altas temperaturas
4.1.3 Métodos de conservacion de alimentos modificando su
cantidad de agua
4.1.4 Método de conservacion de alimentos mediante irradiacion
4.1.5 Métodos de conservacion de alimentos por alteraciones
quimicas
4.1.5.1 Métodos en seco
4.1.5.2 Métodos en liquido
4.1.5.3 Adicion de aditivos
4.1.6 Método de conservacion biologica: fermentacion
4.1.7 Métodos de conservacion por alta presion

4.1.8 Métodos de conservacion de alimentos mediante control de
la atmdsfera: al vacio
4.2 Equipos de conservacion
4.3 Fases de los procesos. Riesgos en la ejecucion
4.4 Ejecucion de operaciones poco complejas, necesari
conservacion y presentacion comercial de géneros y p
culinarios de uso comun, aplicando técnicas y método
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@ :) Participacion en la mejora de la

@5 calidad

5.1 Aseguramiento de la calidad

5.2 Actividades de prevencion y control de los insumos y
procesos para tratar de evitar resultados defectuosos

5.2.1 Manipuladores de alimentos

«%» Glosario






