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PROFESIONALIDAD

Mas informacion

CURSO DE ESPECIALIZACION
Objetivos

Conocer los procedimientos de organizacion y gestion del funcionamiento de la cocina del establecimiento de restauracion
organizada, que deben ser controlados para su correcto servicio.

Contenidos
UNIDAD DIDACTICA 1. TRATAMIENTO DE GENEROS CULINARIOS

1. Sistemasy métodos de conservacion, envasado y presentacion comercial habituales en los géneros y productos
culinarios.

2. -ldentificaciony clases. Identificacion de equipos asociados.

3. - Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion.

4. - Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion y presentacion comercial de géneros y productos culinarios,
aplicando técnicas y métodos adecuados. Limpieza de instalaciones y equipos.

5. - Procesos de desecacion de alimentos.

6. Supervision de procesos de manipulacion, conservacion, envasado y regeneracion de alimentos:

7. - Procedimientos de control para comprobar la correcta manipulacion en crudo de toda clase géneros culinarios.
Aplicaciones.

8. - Procedimientos de control para comprobar la correcta conservacion, envasado o presentacion comercial de toda clase
de alimentos. Aplicaciones.

9. - Procedimientos de control para comprobar la correcta regeneracion de toda clase de alimentos. Aplicaciones.
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UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESOS DE REPOSTERIA

. Sistemas y métodos de conservacion y regeneracion de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones basicas para

reposteria:

- Fases y caracterizacion. Identificacion de equipos asociados.

- Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

- Identificacion de necesidades basicas de conservacion seglin momento de uso o consumo, naturaleza del género o
elaboracion basica en cuestion. Deduccion de la técnica o método apropiado.

. - Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion de géneros y elaboraciones basicas para reposteria, aplicando

las respectivas técnicas y métodos adecuados.

UNIDAD DIDACTICA 3. ORGANIZACION DE PROCESOS DE COCINA. RELACIONES ENTRE PROCESOS DE ELABORACION
CULINARIAY PROCESO DE SERVICIO:
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Elcomedory la logica de servicio. Coordinacidn de la produccién culinaria con el servicio:

- Control de tiempos desde la terminacion de platos y su recogida por parte del personal de comedor.

- Transmisién de informacion sobre composicidn, tiempo de servicio y técnicas de elaboracion de platos.

- Explicacion de los estandares establecidos en la composicion y presentacion de platos.

- Identificacion de prioridades de consumo u objetivos de venta.

Protocolo y forma correcta de servir los platos desde el punto de vista gastronémico.

Observaciones de clientes sobre elaboracion y presentacion de platos o sobre sus curiosidades y gustos gastronémicos, y
consecuente toma de decisiones.

UNIDAD DIDACTICA 4. APROVISIONAMIENTO EN RESTAURACION
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. Procesos de gestion de aprovisionamiento, recepcion, almacenamiento, distribucion y control de consumos e inventarios

de alimentos, bebidas, otros géneros y equipos en restauracion.

. Caracterizacion, concrecion de procesos y métodos para identificar necesidades de aprovisionamiento y fuentes de

suministro, efectuar solicitudes de compra y desarrollar procedimientos de recepcion y control de mercancias propias de
restauracion.

Formas de expedicion, canales de distribucion y medios de transporte habituales de materias primas alimentarias 'y
bebidas.

Procedimientos de compray recepcion de productos sometidos a condiciones especiales.

Caracterizacidn, concrecion de sistemas, procesos de almacenamiento y distribucion interna.

Disefio de rutas de distribucion interna.

Control e inventario de existencias.

Practicas de proteccion ambiental en los procesos de aprovisionamiento.

Documentacion habitual y aplicaciones informaticas para el control de consumos en restauracion y el inventario de
existencias.
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