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] CURSO GRATUITO

PREELABORACION Y CONSERVACION
DE ALIMENTOS + APROXIMACION A LA
SOSTENIBILIDAD Y CONCEPTO CIRCULAR
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Hosteleria y Turismo
Restauracion
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Aplicar las técnicas utilizadas en la preelaboracién y conservaciéon de toda clase de alimentos, asegurando la
higiene en la manipulacion de alimentos.

Curso gratuito, subvencionado al 100% por el Sepe Preelaboracién y conservacion de alimentos de 50 horas en
modalidad Mixta. Si piensas en cambiar de carrera o actualizar tus competencias profesionales, solicita
informacion sobre este curso.

0. APROXIMACION A LA SOSTENIBILIDAD Y CONCEPTO CIRCULAR 4. PREELABORACION DE ALIMENTOS

= Conocimiento de las tendencias del turismo en la era post covid-19: ®  Preelaboracion y tratamiento de las verduras

turismo sostenible )
e - L m Preparacion de las aves de corral, ganado lanar, vacuno, cerdo
= Identificacion de las caracteristicas de la economia circular y pescados

= Determinacion del concepto y caracterisiticas del turismo

o

PLANIFICACION DE LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

1. UTILIZACION ADECUADA DE EQUIPOS DE COCINA s . .
Aplicacion de los sistemas y métodos

= Evaluacion de riesgos

Integracion de los equipos asociados a cada sistema/métodos
= Manipulacién de la bateria y utillaje

Asimilacién de las técnicas de ejecucion de los diferentes

p sistemas/métodos
2. CARACTERIZACION DE LAS MATERIAS PRIMAS
= ldentificacion de las caracteristicas de las materias primas 6. REGENERACION DE PRODUCTOS
u Categorizacién de la variedad de productos = Definicion de regeneracion
= Asimilacién de las cualidades y aplicaciones gastronémicas = Procedimientos de regeneracion
u

. Criterios de seguridad y calidad en la regeneracion
3. PREELABORACION DE PRODUCTOS

® Realizacién del tratamiento bésico 7.PLANIFICACION DE LA HIGIENE EN LAS ZONAS DE PRODUCCION

) . ) CULINARIA
= Manipulacién de cortes y piezas

» . ., = Organizacién de la instalacién y equipos
= Integracién de técnicas de preelaboracion

B = Manipulacién de alimentos
= Implementacién del control de resultados

= Comprobacioén de posibles Intoxicaciones alimentarias
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