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Curso Online Master Chef: Aprendiendo a

Cocinar Practico
Modalidad:

e-learning con una duracion 112 horas

Objetivos:

- Realizar procedimientos de compra de acuerdo a las necesidades de un hogar y a un presupuesto
establecido.
- Aplicar procedimientos de amacenamiento de alimentos garantizando la preservacion y conservacion
de los mismos en condiciones de higiene.

- Aplicar técnicas domésticas de cocina para la elaboracion de menus en funcidn de las caracteristicas y
necesidades de |os comensales.

- Aplicar procedimientos de limpiezay posterior reordenacion de espacios.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. OPERACIONES DE COMPRA DE ALIMENTOS Y PRODUCTOS PARA
EL DOMICILIO.

Aplicacion de criterios de compray reposicion.

Proceso de elaboracion de lalista de la compra.

Proceso de seleccion de establecimientos:

Seleccion de productos: Interpretacion del etiquetaje en productos alimenticios y de cualquier otra
natural eza que sean objeto de reposicion.

Técnicas de transporte de cargas.

UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESO DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS, PRODUCTOS Y
ENSERES.
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Técnicas de conservacion de alimentos, productos y enseres:
Procedimientos de organizacion y almacenamiento de alimentos, productosy enseres:
Almacenamiento y conservacién de alimentos que requieren manipulacion:

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS COCINADOS.

Técnicas de cocina doméstica:

Actuaciones previas a cocinado:

Proceso de conservacion de alimentos cocinados:

Manipulacién de mengje, utensilios y el ectrodomesticos:

Elaboracion de mends:

Presentacion y mantenimiento de las elaboraciones culinarias para el consumo.

Aplicacion de normas minimas de higiene en cualquier proceso de elaboracion o manipulacion de
alimentos.

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS DE LIMPIEZA Y REORDENACION DE LA COCINA.

Procedimientos de limpieza e higienizacion de superficies, paramentos y mobiliario: limpieza de
mobiliario, secado, limpieza de paramentos, barrido, fregado.

Técnicas de limpieza en electrodomésticos. limpiezay secado.

Técnicas de limpieza de vajillay Utiles, procesos manuales o autométicos.

Preservacion del orden.

Aplicacién de productosy Utiles de limpieza:

UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACION Y SEGUIMIENTO DE MEDIDAS DE PREVENCION DE
RIESGOS LABORALESEN EL PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS, EN
DOMICILIO PARTICULAR.

I dentificacion de riesgos derivados de la manipul acién de cargas.

| dentificacion de riesgos derivados del trabajo con mengje, Utiles y el ectrodomésticos.
| dentificacion de riesgos derivados del trabajo con productos de limpieza.

Utilizacion de equipos de proteccion individual .

Siniestralidad en cocina.
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