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UFO0057: Elaboracidon De Platos Combinados Y
Aperitivos

Cédigo del curso: PA213 Horas: 60

Descripcién del curso:
Acerca de este curso

Cod: PA213

1. Puesta a punto, mantenimiento y orden en cocina.

2. Recepcién y almacenaje de géneros y materias primas culinarias.

3. Preelaboracion de géneros culinarios y preparacion de elaboraciones culinarias basicas y elementales,
platos combinados y aperitivos sencillos.

4. Envasado, conservacién y regeneracion y de géneros y materias primas culinarias.

5. Asistencia en los procesos de preparacion y presentacion de elaboraciones culinarias.

6. Cumplimiento de las normas de seguridad, higiene y proteccion del medioambiente en restauracion.

7. Integracion y comunicacion en el centro de trabajo.

¢, Qué aprenderas?

Utilizar los equipos, maquinas, Utiles y herramientas que conforman la dotacion basica de los
departamentos de cocina, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién de su rendimiento éptimo.
Efectuar la recepcion de alimentos y bebidas para su posterior almacenaje y distribucion

Realizar las operaciones de preelaboracién de los géneros culinarios mas comunes, en funcién del plan
de trabajo establecido, de las elaboraciones culinarias que se vayan a realizar o de las necesidades de
comercializacion.

Realizar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y preparar y presentar elaboraciones culinarias
simples, aplicando técnicas sencillas, previamente definidas.

Realizar y presentar platos combinados y aperitivos sencillos de acuerdo con la definicién del producto,
aplicando normas de elaboracion basicas.

Envasar, conservar y regenerar géneros crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas
de uso comun, que se adapten a las necesidades especificas de conservacion y envasado de dichas
materias y productos.

Asistir en los procesos de preparacion y presentacion de de elaboraciones culinarias, mostrando
receptividad y espiritu de cooperacion.

Aplicar las normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a las unidades de produccidn o servicio de
alimentos y bebidas, para evitar riesgos de toxiinfecciones alimentarias y contaminacién ambiental.
Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e instrucciones establecidas en
el centro de trabajo.

91002 3040 | sigma@sigmaformacion.com | www.sigmaformacion.com



GRUPO
SIGMA PROGRAMA FORMATIVO

www. sigmafermacion.co

91002 3040 | sigma@sigmaformacion.com | www.sigmaformacion.com | 1



