ASSOCIACIO DE VETERINARIS I HIGIENISTES DE CATALUNYA
-AVHIC-
www.avhic.com

CURS BASIC DE DISSENY I GESTIO HIGIENICA DE CUINES

Objectiu general

Proporcionar als assistents coneixements que els permetin incrementar el grau
d’efectivitat en les seves activitats d'inspeccid, consultoria i/o assessorament per tal
que disposin de criteris per la presa de decisions adequades.

Objectius especifics

Aconseguir que els assistents disposin de coneixements cientifics i técnics adequats en
les seglients materies:

e Coneixement de les diferents instal*lacions i equips (com els utilitzats per la
ventilacio, coccio, preparacid, refredament, escalfament, emmagatzematge, neteja
de vaixella i utensilis entre d‘altres) en referéncia a les seves caracteristiques,
funcionament, manteniment, metode de neteja, possibilitats que es poden trobar al
mercat i repercussions higieniques lligades a un Us, manteniment o neteja
inadequats.

e Coneixements sobre la manera en que s'utilitzen els aliments i sobre les técniques
culinaries propies del sector, aixi com de les repercussions que poden ocasionar
quan aquestes es realitzen de manera inadequada.

e Coneixement de les diferents linies d'elaboracid de menjars; les tradicionals i les
noves tecnologies aplicades al sector aixi com la terminologia culinaria utilitzada.

e Coneixements relatius al disseny i planificacié d'espais i circuits a l'interior d'una
cuina.

e Coneixement dels requisits legals exigits a les auditories i inspeccions que es
realitzen als establiments del sector.

e Capacitar als alumnes per coneixer en que consisteix la linea freda i les seves
utilitats.

e Aportar coneixements per dissenyar i gestionar de forma higienica els establiments
del sector de la restauracié que realitzin elaboracié de menjars en linea freda.

Metodologia

Es combinara I'exposicié teorica amb suport audiovisual per part del ponent, amb el

debat i participacio dels assistents.

Destinataris

Aquest curs va destinat a tecnics assessors i consultors d’empreses de restauracio, a
inspectors de I'administracio sanitaria, a caps de produccié i/o qualitat de les empreses
de restauracio, a dietistes i nutricionistes, i a arquitectes o enginyers que dissenyin
cuines.


http://www.avhic.com/

Programa
Primera sessio: mati 12/05/11

1. Introduccié. Concepte de cuina. Definicié de sistema de restauracié

2. Principis Generals de disseny

a.
b.

Disseny d'una cuina. Definici6 de circuits i aplicacié dels principis d’higiene
Zones basiques d’una cuina: serveis higiénics i vestidors, recepcio,
emmagatzematge, preparacio, coccid i rentat.

Dotacid basica i practiques correctes d'higiene lligades a cada zona:
Indumentaria i practiques del personal, desinfeccié de vegetals, olis de fritura,
separacid d'aliments de diferents natura, descongelacid i refredament.

Segona sessio: tarda 12/05/11

3. Disseny i gestié de cuines de dimensions reduides

a.
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El problema de la infradimensid. Practiques incorrectes lligades a la
infradimensio.

Restaurants: espais minims per gestionar un restaurant Standard.

Cafeteria i servei de tapes. Gestid de |'elaboracié i exposicid de tapes i del
servei de cafeteria

Fast food

Pizzeries

Barres: peculiaritats de disseny a considerar

Bufets: requisits higiénics de I'exposicié de menjars i “Show cooking”

Cuines exotiques: cuina japonesa, xina i turca. Peculiaritats de disseny.
Gastronomia molecular. Utilitzacié d’additius a la cuina

Requisits dels vehicles ambulants.

Practiques higiéniques problematiques: proteccid d‘aliments, refredament
(mitjans practics adaptats a I'establiment de reduides dimensions) i
descongelacio

Tercera sessio; mati 13/05/11

4. Disseny de cuines de grans dimensions

a.

e.

f.

Salons de banquets disseny de salons en linia calenta i en linia freda.
Peculiaritats en la gestié higienica.

Cuines centrals: control d‘al*lergens

Hospitals: UCP, linia calenta i linia freda. Carros de distribucid: tipus, avantatges
i inconvenients.

Maquinaria de refredament de grans volums d‘aliments: liquids i solids.

Mitjans de refredament per aire, aigua gelada i gel liquid.

Maquinaria de coccidé de gran capacitat.

Quarta sessio: tarda 13/05/11

5. Ventilacid i il'luminacié de cuines

6. Linia freda i tecnologia de la barqueta

a.

Tipus de linia freda



Criteris d’higiene

Control de listéria

El problema de la “vida util”
Etiquetatge de menjars

Quinta sessio: mati 14/05/11

coo o

7. Plans generals d’higiene (prerequisits)

a. Pla de neteja, manteniment, lluita contra plagues, control de laigua i
tracabilitat. El “problema documental”. Adaptacié a establiments de dimensié
reduida.

b. Control de la cadena termica. Manteniment de cambres i control del
“descarche”

8. Criteris d’higiene aplicables a la inspeccid i consultoria

Manteniment de menjars a temperatura ambient

Sistema d’APPCC versus “practiques correctes d’higiene”. Criteris a adoptar.
Mostres testimoni

Formacié

Criteris microbiologics

Avaluacié de ventilacié i il luminacié

"0 o0 T

Ponent
- Sr. Luis Eduardo Montes. Veterinari, co-autor del Llibre “Disefo y gestion de
cocinas” i Coordinador de zona i inspector de sanitat del departament de Salut de
la Generalitat Valenciana.
Dates del curs
Data: 12, 13 i 14 de maig de 2011
Horari: 12 i 13 de maig (dijous i divendres) de 9 a 13.30 i de 15.30 a 19.30 h,
14 de maig (dissabte) de 10 a 14 h
Durada: 20 hores lectives
Lloc de realitzacié: Col'legi oficial de Veterinaris de Barcelona
Av. Republica Argentina, 21-25. 08023 — Barcelona
Preu
Socis d’AVHIC: 200€
Veterinaris col'legiats, aturats, estudiants: 250€
Altres: 280€

Inscripcid a través del lloc web www.avhic.com

El preu inclou material didactic i certificat acreditatiu de I'activitat.
El curs s'impartira en castella.
Places limitades a 30 assistents


http://www.avhic.com/

