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CURSO ONLINE DE PREPARACION DE APERITIVOS Y CONTROL DE ALMACEN
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180,00 € - 250,00 €

Si le interesa el mundo de la hosteleria y quiere aprender todo lo necesarios sobre la
preparacidon de aperitivos y el control del almacenaje de este tipo de productos este es su
momento, con el Curso Online de Preparacién de Aperitivos y Control de Almacén podré adquirir
los conocimientos esenciales para realizar esta labor con éxito. En el ambito del mundo de la
Hosteleria y turismo es obligatorio conocer los diferentes campos de Operaciones basicas de
cocina, y si es necesario especializarse en uno de ellos que tenga atractivo para los clientes.
Ademas de operaciones de cocina es necesario conocer los diferentes campos de la fabricacion
de productos varios, como por ejemplo el almacenaje y la conservacion para tratar con
productos de calidad. Realizando este Curso Online de Preparacién de Aperitivos y Control de
Almacén podra conocer los aspectos fundamentales sobre este sector y ser un profesional en la
preparacidon y almacenamiento de aperitivos y productos de tueste....

Categorias: Cursos online |
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INFORMACION
Duracion 100 h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES
Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION
Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE
Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACION DE PLATOS COMBINADOS Y APERITIVOS SENCILLOS

Definicién y clasificacién.

Tipos y técnicas basicas.

Decoraciones basicas.

Aplicacién de técnicas sencillas de elaboracién y presentacion.
Aplicacion de técnicas de regeneracidn y conservacion.
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UNIDAD DIDACTICA 2. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

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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UNIDAD DIDACTICA 3. TIPOS Y CALIDADES DE CAFE, PRODUCTOS DE TUESTE Y APERITIVOS
EXTRUSIONADOS.
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Botanica del café.

Historia, origen y expansién.

Cultivo, plantaciones, cosecha y procesamiento.
Clasificacion.

Pulido.

Almacenamiento.

Envejecimiento.

Descafeinamiento.

Tueste y torrefaccién.

Variedades de grano.

. Propiedades del café.

. Estadisticas econémicas.

. Los suceddéneos del café.

. Frutos secos con cascara.

. Cereales y otras materias para la elaboracion de productos extrusionados.

UNIDAD DIDACTICA 4. RECEPCION, ALMACENAJE Y EXPEDICION DE CAFE Y MATERIAS

PRIMAS.
1. Caracteristicas de las materias primas al inicio de la recepcién.
2. Controles y registros de entrada para realizar el proceso de trazabilidad del café y materias
primas.
3. Preparacién del café en el proceso de recepcion.
4. Selecciéon de la materia prima.
5. Operaciones en el proceso de recepcion: Pesado, manejo de las basculas,inspeccidon de semillas,
secado, limpieza, ensilado, seqgundo secado, almacenamiento y conservacion.
6. Elaboracién de partes de trabajo, anotacién de incidencias.
7. Parametros de seleccidn: pesado, pureza, humedad, otros.
8. Equipos de recepcidn: basculas, sinfines, cribas, tolvas. Funcionamiento y constituciéon de estos
equipos.
9. Equipos de limpieza y secado.
10. Almacenaje: silos y tolvas de almacenaje.
11. Mantenimiento de primer nivel de los equipos de recepcién y almacenaje de semillas.
Regulacién y limpieza.
12. Anomalias mas frecuentes en los equipos de recepcion.
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Incidencias o desviaciones que puede sufrir las materias primas en la recepcién y preparacion
del café y materias primas.

Aplicaciéon de medidas correctivas en caso de desviaciones de la materia prima.

Residuos generados en el proceso de recepcion del café y materias primas.

Métodos de eliminacién y recogida de residuos.

Aprovechamiento de residuos ocasionados en el proceso de recepcion.

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROLES DE CALIDAD EN LOS PROCESOS DE RECEPCION Y PRE-
TRATAMIENTO.
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Toma de muestras en el momento, lugar y forma indicados en el manual de procedimiento.
Ensayos rapidos durante el proceso productivo.

Manejo de los equipos de medida.

Aplicacion del plan de calibracién para ensayos rapidos.

Especificaciones para las distintas muestras.

Registros y valoracién de resultados.

Medidas correctoras. Manejo del manual de calidad.

Emisién de informes de las desviaciones detectadas.

Control de la calidad en el area de recepcidn y preparacién de café y materias primas.
Parametros fisicos, quimicos y microbioldgicos de control de calidad de café y materias primas.

. Procedimientos, procesos e instrucciones técnicas de recepcidén y preparacién.
. Interpretacién de resultados de analisis.

UNIDAD DIDACTICA 6. SEGURIDAD E HIGIENE EN EL PROCESO DE RECEPCION Y
PREPARACION.

NouswNE

Equipos personales de proteccion para cada puesto y area de trabajo.
Medidas personales higiénicas en la manipulacién de alimentos.

Plan de mantenimiento de los equipos individuales de proteccién.
Dispositivos de seguridad en maquinas y equipos. Comprobaciones.
Precauciones en la ejecucidn de las operaciones. Medidas preventivas.
Limpieza de las areas de trabajo.

Actuacién en caso de accidente. Primeros auxilios.
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