
CLAVE
LOCALIDAD/EDICIÓN

2024.00.B.076.01
MÉRIDA   CÁCERES

OBJETIVO · Realizar menús que satisfagan las necesidades alimentarias de esta sociedad
cada vez más heterogénea.
· Conocer variedades de dietas para poder atender y entender las composiciones
de cada una de ellas.
· Desarrollar nuevas técnicas de producción alimentaria.
· Reproducir sistemas de conservación naturales, convertidos en técnicas
culinarias.
· Formar de manera continua a los manipuladores en seguridad alimentaria,
Intolerancias, alergias, etiquetado de productos, deontología profesional,
toxiinfecciones alimentarias, etc.
· Conocer las prestaciones que ofrecen las máquinas, pequeño menaje y utillaje
de uso habitual en cocina.
· Establecer procesos de producción a través de la tecnología y cumpliendo el
principio de “la marcha hacia delante”.

CONTENIDO 1. Presente, pasado y futuro de la cocina de colectividades
2. Nuevos modelos organizativos de la cocina
3. Programas de gestión de cocina: generación de menús, rotación de menús,
cotización de elaboraciones, gestión de almacén, etc.
4. Producción de menús teniendo en cuenta las orientaciones alimentarias
actuales y asociándolas a las prescripciones más habituales en la alimentación
hospitalaria.
5. Técnicas de cocinado.
6. Manipulación de alimentos, seguridad alimentaria
7. Identificación de maquinaria y utillaje de uso máscomún en cocina
8. Tecnología alimentaria al servicio de la producción alimentaria en hostelería
9. La producción agroalimentaria de cercanía

PLAZAS 25

CALENDARIO Y LUGAR Calendario: Días 24, 25, 26, 27 y 28 de junio
Lugar: MÉRIDA

HORARIO De 9:00 a 15:00 horas

DURACIÓN/HORAS 30

FINANCIACIÓN FONDOS DE FORMACIÓN PARA EL EMPLEO DE LAS AA.PP.

DESTINATARIOS Empleados Públicos de la junta de Extremadura de la especialidad de:
Cocinero/a, Ayudante de cocina, Responsables de organización de centros
residenciales y Nutricionistas.

Tendrá preferencia el personal mencionado en el orden que aparece.

ACTIVIDAD LA COCINA DEL FUTURO, PRODUCCIÓN OPTIMA, DE CALIDAD Y
SOSTENIBLE.

LLENDARIO Y LUGAR Calenndario: Días 24, 25, 26, 27 y 28 de junio
Lugar: MÉRIDA

RRARIO De 9::00 a 15:00 horas

RACICIIIÓNÓNÓNÓN/HORAS 30

ANCIACIÓN FONDDOS DE FOORRMACIÓN PARA EL EMPLEO DE LAS AA.PP.

EEmEmE plp eadooss PúPúPúblicos de e lala jjunta de Extremadura de la especialidad de:e:
Co icinero/a, Ayudannantete de cocina, Responsables de organización dee centros
residencialeess yy Nutricionistas.

Tendrá preferencia el personal mencionado en el ordeenn que aparece.

SSTINNNNATATATATARAAA IOS

JETIVO · ReReReReReeR alalalala izizizizzarararar mmmene ús que satisfagan las necesidades alimentarias de esta socied
ccadada vezz más heterogénea.
·· Coonon ceer r varieedades de dietas para poder atender y entender las composicio
dde ccada uuna dee ellasasss.
·· Deessarroollar nuuevaas téécnnicas de prroducción alimentaria.
·· Reeprp oduucir sistemmas dee consservaación nanaaaatututututuurarraalelellees,s,s  convertidos en técnicas
cculiinan riass.
·· Foorrmar dde maanerra coonttinun a a loss mannipulaadorres een segeggggurururururididddadadaa  alimentaria,
IIntooleranccias, aalerggias, etiquettado de pprodductc os, deontoolooogígía pproffesional,
ttoxiiinnfecccioness alimmenttarriaas, eetc.
·· Coonon ceer r las ppresttacioonese  quue ofrrecenn laas mmáqquinaas, ppeeequueñño mmenaje y util
dde uuso haabituaal en coccina.a
·· Essttableccer prrocessos ddee pprodduccióón a traavésé  dee la tecnnooolooggía y ccumpliendo e
pprinnccipio ded  “la marrchaa hahacia ded lannte”.

NTENIDO 11. PPrresennte, paasaddo y fututuro dde la cocina dee collectividaadeess
22. NNueu vooss moddeloss orggannizatiivos dde laa coociinna
33. PPrrograamas dde geestióónn dde ccoco inaa: geeneracción de mmennús,, rotaciión de menús
ccotiizaz ciónn de eelabooracionenes, ggestióón dee aalmamacén, etc.
44. PPrroduccción dde mmenúús ttenieendo en ccuennta a lass orieentaaciionnes aliimentarias
aactuuales yy asocciánddolaas aa las presscripccionneses máás habittuaaalees een lla alimentaci
hhospspitalararia.
55. TTéécnicacas dee coccinaddo.
66. MManipuulación dee alimmeenntos,, seguuridaad aalimmenntariaa
77. Iddentificicaciónn dee maquuinaria a y uttilillalaje de usu o másscomún en cocicinana
88. TTeecnollogía aalimeentaariaa al ssere vicio ddee laa prproduuccióóón alimentntaaria en hostelerr
99. LLaa prododucciónónó aagroaalimem ntaaria dde cercccanananaaníaaíaía

AZAS 225

Días 3, 4, 5, 6 y 7 de junio
CÁCERES

usuario
Tachado

usuario
Tachado

usuario
Tachado


