(d'
didactic

serveis de formacié

Curso: Jefe de cocina

Modalidad: On line
Duracion: 35 h.

Objetivos:

Obijetivos 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 gestion y administracion del
establecimiento.

- Saber las caracteristicas de los productos que intervienen en la elaboracion 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 basicas sobre la manipulacion, preparaciéon y presentacion de los
alimentos.

- Conocer la normativa en materia de higiene y seguridad requerida en la cocina.

Contenidos:

Tema 1. La profesion de cocinero

1.1. Introduccién. evolucion 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

Tema 2. Descripcion del puesto

2.1. La organizacion del personal

2.1.1. Las brigadas

2.1.2. Las partidas

2.2. Tareas administrativas

2.2.1. Confeccion de menus y cartas

2.2.2. Control de costes y gastos

2.2.3. Calculo de los precios

2.2.4. Coordinacion con el resto de departamentos
2.3. Aprovisionamientos y transformacién de géneros
2.3.1. Calculo de stock indispensable

2.3.2. Control de existencias (documentacion)

2.3.3. Compra

2.3.4. Recepcién de mercancias

2.3.5. Almacenamiento

2.3.6. Elaboracion de comidas (cartas, menus y familia)

Tema 3. Otras tareas

3.1. Disefio del local de cocina y ubicacién de la maquinaria

3.1.1. Condiciones del local

3.1.2. Factores regulados (seguridad e higiene, prevencién de riesgos laborales y otros
reglamentos)

3.1.3. Factores relacionados con la profesionalidad
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3.1.4. Division de la cocina

3.1.5. Maquinaria, baterias, Utiles y herramientas
3.2. Formacion del personal

3.3. Asesoramiento a la apertura de otros locales

Tema 4. Otros campos a explorar

4.1. Nutricion y dietética

4.1.1. Procesos basicos de la nutricion

4.1.2. La finalidad de la nutricién

4.1.3. Dietética

4.2. Cocina creativa

4.3. Nuevas materias primas

4.3.1. Avances en tecnologia alimentaria

4.3.2. Disponibilidad de productos de origen lejano
4.4. ldiomas

Tema 5. Los servicios

5.1. Introduccion

5.2. Servicios a la carta

5.2.1. Servicio a la francesa
5.2.2. Servicio a lainglesa
5.2.3. servicio a la rusa

5.2.4. Servicio a la americana
5.3. Servicios de menu

5.4. Banquetes

5.5. Autoservicios y buffets

Didactic serveis de formacié, SCCL C/Tres Creus, 236 - Local D1 | 08203 Sabadell
www.didacticfoermacio.com T. 930160363 | F. 937 220 509 | didactic@didacticformacion.com



