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HOTR0108 OPERACIONES BASICAS DE COCINA (ONLINE)

350,00 € - 425,00 €

Este curso se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad HOTR0108
Operaciones Basicas de Cocina, certificando el haber superado las distintas Unidades de
Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditacién de las Competencias profesionales
adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacién no formal que permita al
alumnado adquirir las competencias profesionales necesarias para el aprovisionamiento,
preelaboracién y conservacion culinarios y la elaboracién culinaria basica.

Categorias: Hosteleria y Turismo |
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INFORMACION

Duracion 350 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

MODULO 1. MF0255_1 APROVISIONAMIENTO, PREELABORACION Y CONSERVACION
CULINARIOS

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0053 APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICO-
SANITARIAS EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. APLICACION DE LAS NORMAS Y CONDICIONES DE SEGURIDAD EN
LAS ZONAS DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

1. 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
produccién y servicio de alimentos y bebidas.

2. Identificacién y aplicacién de las normas especificas de seguridad.

Uniformes de pasteleria: tipos.

4. Prendas de proteccidn: tipos, adecuacién y normativa.

w
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5. Uniformes del personal de restaurante-bar.

UNIDAD DIDACTICA 2. CUMPLIMIENTO DE LAS NORMAS DE HIGIENE ALIMENTARIA Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS.
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Concepto de alimento.

Requisitos de los manipuladores de alimentos.

Importancia de las buenas practicas en la manipulaciéon de alimentos.

Responsabilidad de la empresa en la prevencién de enfermedades de transmisién alimentaria.
Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulaciéon de alimentos.

Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.

Alteracién y contaminacién de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.
Fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicas, quimicas y biolégicas.

Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.

. Manejo de residuos y desperdicios.

. Asuncién de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.

. Limpieza y desinfeccién: diferenciacién de conceptos.

. Control de plagas: finalidad de la desinfeccion y desratizacién.

. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacién de etiquetas de informacién obligatoria.
. Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.

. Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).

. Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

UNIDAD DIDACTICA 3. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS PROPIOS DE LAS ZONAS
DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.
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Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacion.

Caracteristicas principales de uso.

Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

Interpretacién de las especificaciones.

Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.
Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0054 APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS EN COCINA
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UNIDAD DIDACTICA 1. EL DEPARTAMENTO DE COCINA

Definiciéon y organizacién caracteristica

Estructuras habituales de locales y zonas de produccién culinaria.
Especificidades en la restauraciéon colectiva.

Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento

B wWwNE

UNIDAD DIDACTICA 2. REALIZACION DE OPERACIONES SENCILLAS DE ECONOMATO Y
BODEGA EN COCINA

1. Solicitud y recepcién de géneros culinarios: métodos sencillos, documentacién y aplicaciones
2. Almacenamiento: métodos sencillos y aplicaciones.
3. Controles de almacén

UNIDAD DIDACTICA 3. UTILIZACION DE MATERIAS PRIMAS CULINARIAS Y GENEROS DE USO
COMUN EN COCINA

1. Clasificacién gastronémica: variedades mas importantes, caracterizacién, cualidades y
aplicaciones gastrondmicas basicas.

2. Clasificaciéon comercial: formas de comercializacién y tratamientos habituales que le son
inherentes; necesidades bdasicas de regeneracién y conservacion.

UNIDAD DIDACTICA 4. DESARROLLO DEL PROCESO DE APROVISIONAMIENTO INTERNO EN
COCINA

1. Formalizacién y traslado de solicitudes sencillas.
2. Ejecucion de operaciones en el tiempo y forma requeridos

UNIDAD FORMATIVA 3. UF0055 PREELABORACION Y CONSERVACION CULINARIAS
UNIDAD DIDACTICA 1. USO DE MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA

1. Identificacion y clasificacién segun caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones mas
comunes

2. Especificidades en la restauracion colectiva.

3. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién, control y mantenimiento
caracteristicos
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UNIDAD DIDACTICA 2. REGENERACION DE GENEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS MAS
COMUNES EN COCINA

1.
2.
3.
4.

Definicion.

Identificacién de los principales equipos asociados
Clases de técnicas y procesos simples
Aplicaciones sencillas.

UNIDAD DIDACTICA 3. PREELABORACION DE GENEROS CULINARIOS DE USO COMUN EN
COCINA
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Términos culinarios relacionados con la preelaboracién.

Tratamientos caracteristicos de las materias primas

Cortes y piezas mas usuales: clasificacién, caracterizacién y aplicaciones.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucién.

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

UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACION DE SISTEMAS DE CONSERVACION Y PRESENTACION
COMERCIAL HABITUALES DE LOS GENEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS MAS COMUNES EN
COCINA
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Identificaciéon y clases.

Identificacién de equipos asociados.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucién

Ejecuciéon de operaciones poco complejas, necesarias para la conservacion y presentacion
comercial de géneros y productos culinarios de uso comun, aplicando técnicas y métodos
adecuados.

UNIDAD DIDACTICA 5. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

1.
2.

3.

Aseguramiento de la calidad

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

MODULO 2. MF0256_1 ELABORACION CULINARIA BASICA

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0053 APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICO-
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SANITARIAS EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. APLICACION DE LAS NORMAS Y CONDICIONES DE SEGURIDAD EN
LAS ZONAS DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

1.

ukwnN

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
produccién y servicio de alimentos y bebidas.

Identificacién y aplicaciéon de las normas especificas de seguridad.

Uniformes de pasteleria: tipos.

Prendas de proteccidn: tipos, adecuacién y normativa.

Uniformes del personal de restaurante-bar.

UNIDAD DIDACTICA 2. CUMPLIMIENTO DE LAS NORMAS DE HIGIENE ALIMENTARIA Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS.
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Concepto de alimento.

Requisitos de los manipuladores de alimentos.

Importancia de las buenas practicas en la manipulaciéon de alimentos.

Responsabilidad de la empresa en la prevenciéon de enfermedades de transmisién alimentaria.
Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulaciéon de alimentos.

Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.

Alteracién y contaminacién de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.
Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.

Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.

. Manejo de residuos y desperdicios.

. Asunciéon de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.

. Limpieza y desinfeccién: diferenciaciéon de conceptos.

. Control de plagas: finalidad de la desinfeccidn y desratizacién.

. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

. Etiqguetado de los alimentos: lectura e interpretacién de etiquetas de informacidén obligatoria.
. Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.

. Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).

. Guias de précticas correctas de higiene (GPCH).
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UNIDAD DIDACTICA 3. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS PROPIOS DE LAS ZONAS
DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.
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Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacion.

Caracteristicas principales de uso.

Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

Interpretacion de las especificaciones.

Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.
Procedimientos habituales: tipos y ejecucién.

DAD FORMATIVA 2. UF0056 REALIZACION DE ELABORACIONES BASICAS Y
MENTALES DE COCINA Y ASISTIR EN LA ELABORACION CULINARIA

DAD 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
Aplicacién de técnicas de regeneracion y conservacion

UNIDAD DIDACTICA 2. REALIZACION DE ELABORACIONES ELEMENTALES DE COCINA

1
2
3
4

. Definicidn, clasificacién y tipos

. Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.
. Ingredientes, esquemas y fases de elaboracién, riesgos en la ejecucién

. Aplicacién de técnicas de regeneracién y conservacion

UNIDAD DIDACTICA 3. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

1
2

. Aseguramiento de la calidad
. Actividades de prevencidn y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados

defectuosos

UNIDAD FORMATIVA 3. UF0057 ELABORACION DE PLATOS COMBINADOS Y APERITIVOS

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACION DE PLATOS COMBINADOS Y APERITIVOS SENCILLOS

1. Definicién y clasificacién.

2

. Tipos y técnicas bésicas
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3. Decoraciones basicas
4. Aplicacién de técnicas sencillas de elaboracién y presentacién
5. Aplicacién de técnicas de regeneracién y conservacion

UNIDAD DIDACTICA 2. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

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