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AREA: HOSTELERIA Y TURISMO
JEFE DE COCINA

80 horas

OBJETIVOS:

OBJETIVOS GENERALES:

e Introducir al alumno en las diferentes areas de la cocina, asi como el conocimiento
de las herramientas, materiales y mobiliario.

e Iniciar al alumno en las técnicas propias del departamento de cocina.

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

OBIJETIVOS ESPECIFICOS:

e Organizar los procesos de trabajo para optimizar la gestiéon y administracion del
establecimiento.

e Saber las caracteristicas de los productos que intervienen en la elaboracion de los
platos.

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

e Dominar las técnicas basicas sobre la manipulacidn, preparacion y presentacion de
los alimentos.

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

iNDICE:

TEMA 1. LA PROFESION DE COCINERO

1.1. Introduccidn. 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

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. Confeccién de menus y cartas
2.2.2. Control de costes y gastos
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2.2.3. Calculo de los precios

2.2.4. Coordinacién con el resto de departamentos
2.3. Aprovisionamientos y transformacion de géneros
2.3.1. Célculo de stock indispensable

2.3.2. Control de existencias (documentacion)

2.3.3. Compra

2.3.4. Recepcion de mercancias

2.3.5. Almacenamiento

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

TEMA 3. OTRAS TAREAS

3.1. Diseio 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

3.1.4. Divisién de la cocina

3.1.5. Maquinaria, baterias, Utiles y herramientas

3.2. Formacién 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 nutricidn

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. Idiomas

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 la inglesa
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

GLOSARIO
ANEXOS



