GESTORA DE FORMACION

JEFE DE COCINA

OBJETIVOS

Objetivos generales:

- Introducir al alumno en las diferentes areas de la cocina, asi como el conocimiento de las herramientas, materiales y mobiliario.
- Iniciar al alumno en las técnicas propias del departamento de cocina.

- Organizar, coordinar y controlar al equipo de trabajo y gestionar internamente su departamento.

Objetivos especificos:

- Organizar los procesos de trabajo para optimizar la gestién y administracién del establecimiento.
- Saber las caracteristicas de los productos que intervienen en la elaboracién de los platos.

- Conocer la funcién y el mantenimiento de los utensilios y maquinarias de cocina, asi como las normas para su correcta instalacion.

- Dominar las técnicas bésicas sobre la manipulacién, preparacién y presentacién de los alimentos.
- Conocer la normativa en materia de higiene y seguridad requerida en la cocina.

CONTENIDOS

UDL. La profesién de cocinero.

1.1. Introduccién. Evolucién de la cocina.

1.2. El perfil profesional del cocinero.

1.3. Aptitudes y actitudes del personal de cocina.
1.4. Normas de higiene. Uniforme.

1.5. Normas de recogida.

UD2. Descripcién del puesto.

2.1. La organizacién del personal.

2.2. Tareas administrativas.

2.3. Aprovisionamientos y transformacioén de géneros.

UD3. Otras tareas.

3.1. Disefio del local de cocina y ubicacién de la maquinaria.
3.2. Formacién del personal.

3.3. Asesoramiento a la apertura de otros locales.

UD4. Otros campos a explorar.
4.1. Nutricién y dietética.

4.2. Cocina creativa.

4.3. Nuevas materias primas.
4.4, |diomas.

Area: Sin clasificar Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacién Contactar
Duracién: 50 h Recomendar
Precio: Consultar Matricularme
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https://266.campusdeformacion.com/bonificaciones_ft.php
https://266.campusdeformacion.com/catalogo.php?id=163177#p_solicitud
https://266.campusdeformacion.com/recomendar_curso.php?curso=163177&popup=0&url=/catalogo.php?id=163177#p_ficha_curso
https://266.campusdeformacion.com/solicitud_publica_curso.php?id_curso=163177
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UD5. Los servicios.

5.1. Introduccidn.

5.2. Servicios a la carta.
5.3. Servicios de Mend.

5.4. Banquetes.

5.5. Autoservicios y Buffets.
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