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Cocina
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

OBJETIVOS GENERALES

- DOTAR A LOS TRABAJADORES DE LA FORMACION NECESARIA QUE LES CAPACITE Y
PREPARE PARA DESARROLLAR COMPETENCIAS Y CUALIFICACIONES EN PUESTOS DE
TRABAJO QUE CONLLEVEN RESPONSABILIDADES, POR UN LADO DE PROGRAMACION
CON EL FIN DE QUE LOS TRABAJADORES ADQUIERAN LOS CONOCIMIENTOS
NECESARIOS PARA REALIZAR UNA CORRECTA Y ADECUADA ORGANIZACION DEL
TRABAJO Y POR OTRO LADO, DE DIRECCION, YA QUE LOS ENCARGADOS DE
ORGANIZAR EL TRABAJO DEBEN TENER UNA CORRECTA FORMACION EN LA MATERIA
CON EL FIN DE MAXIMIZAR LOS RECURSOS, TANTO MATERIALES COMO HUMANOS, DE
QUE DISPONE LA EMPRESA.

- FORMAR AL TRABAJADOR PARA REALIZAR Y ACONSEJAR AL CLIENTE SOBRE
AQUELLAS PREFERENCIAS DE LA COCINA Y MEJORAR LA CUALIFICACION DE LOS
PROFESIONALES PARA MEJORAR LA CALIDAD EN EL SERVICIO Y ATENCION AL
CLIENTE.

- PROPORCIONAR LOS CONOCIMIENTOS ELEMENTALES DE COCINA PARA QUE LOS
TRABAJADORES PUEDAN DESARROLLAR CORRECTAMENTE SUS COMPETENCIAS, YA
QUE, TANTO LOS ENCARGADOS DE COCINAR, COMO LOS DE ORGANIZAR EL TRABAJO,
DEBEN SABER COMO PREPARAR ENSALADAS, SOPAS, PASTAS, ETC.

- CAPACITAR AL ALUMNO PARA EL TRATAMIENTO DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS
DESDE QUE LLEGAN A LA COCINA COMO MATERIAS PRIMAS HASTA SU PRESENTACION
EN LA MESA, UNA VEZ ELABORADOS.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- INTRODUCIR AL ALUMNO EN EL MUNDO DE LA COCINA MEDIANTE SU HISTORIA.

- MOSTRAR AL ALUMNO EL PROCESO QUE SIGUEN LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS
ANTES DE SU PRESENTACION AL CLIENTE, DESDE LA COMPRA HASTA SU SERVICIO EN
LA MESA.

- CAPACITAR AL ALUMNO DE LA TERMINOLOGIA UTILIZADA EN EL MUNDO DE LA
COCINA, ASI COMO EL VOCABULARIO DE ESPECIASY CONDIMENTOS.

- INSTRUIR AL TRABAJADOR SOBRE LOS DISTINTOS TIPOS DE ENSALADAS,
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CONDIMENTOS Y ALINOS UTILIZADOS.

- CAPACITAR AL TRABAJADOR PARA LA ELABORACION DE SALSAS.

- FORMAR AL PARTICIPANTE PARA UNA CORRECTA CLASIFICACION Y PREPARACION
DE PESCADOS Y MARISCOS.

- ENSENAR AL TRABAJADOR LOS DIFERENTES METODOS PARA LA PREPARACION DE

CARNES.
- ESPECIALIZAR AL ALUMNO EN LA PRESENTACION DE PLATOS DE REPOSTERIA.
- FACULTAR AL TRABAJADOR PARA LA ELABORACION DE PLATOS TRADICIONALES.

Contenidos:

Tema 1. Introduccién ala cocina.

1.1. Historia (introduccién)

1.2. Lacocinamoderna

1.3. A propésito de la profesion de cocinero

Tema 2. El circuito de los géneros en un establ ecimiento hostelero. Definicion.
2.1. Hosteleria

2.2. Lacompra

2.3. Las operaciones preliminares

2.4. Métodos de coccion

2.5. La condimentacion (sazonamiento, aromas condimentos)

2.6. Lapresentacion

Tema 3. Vocabulario.

3.1. Términos de cocina

3.2. Vocabulario de especias

3.3. Sazonamiento, aromas 'y condimentos

Tema4. Las ensaladas.

4.1. Las ensdladas: introduccion

4.2. Factores aconsiderar alahora de confeccionar ensaladas
4.3. El condimento en las ensaladas

4.4. Losalifios

4.5. Ensaladas simples, compuestas y templadas
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Tema5. Los huevosyy tortillas.

5.1. Los huevos: introduccion

5.2. Algunas preparaciones de huevos
5.3. Tortillas

Tema 6. Las sopas.

6.1. Las sopas: introduccion
6.2. Clasificacion

6.3. Las cremas: introduccion
6.4. El consomé

6.5. Potajes: legumbre secas
6.6. Elaboracion de sopas

Tema7. Pastasy pizzas.

7.1. Lapasta: introduccion

7.2. Coccion de la pasta

7.3. El queso y la pasta

7.4. Las pastas y sus salsas mas habituales
7.5. Las pizzas

Tema8. El arroz.
8.1. El arroz: introduccioén

Tema9. Verdurasy hortalizas.
9.1. Verdurasy hortalizas: introduccion

Tema 10. Las salsas.

10.1. Losfondos. Las salsas. Introduccién

10.2. Los fondos de cocina

10.3. Gelatinas naturales: ave, ternera, buey, vaca, caza

10.4. Jugos y desglasados. Utilizacién y realizacion

10.5. Trabazones. Analisisy principios de las trabazones y las salsas
10.6. Las grandes salsas 0 salsas base

10.7. Otras salsas basicas: pequefias sal sas basicas

10.8. Mantequillas

Tema 11. Pescados.
11.1. Los pescados: introduccién
11.2. Clasificacion de los pescados
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11. 3.limpieza (operaciones preliminares de |os pescados)

11.4. Pescados: diferentes sistemas de coccion

11.5. Salsas més utilizadas

11.6. Elaboracion de pescados en base a: especie racionamiento, método de coccién, salsade
acompafiamiento, guarnicion, presentacion

Tema 12. Los mariscos.

12.1. Los mariscos: introduccion

12.2. Clasificacién de los mariscos

12.3. Diferentes sistemas de coccién

12.4. Salsas més utilizadas

12.5. Elaboracion de mariscos en base a: especie (tipo de marisco), racionamiento (corte), método de
coccién, salsa de acompafiamiento, guarnicién, presentacion

Tema 13. Las carnes.

13.1. Las carnes de matadero: introduccion

13.2. Clasificacion de las carnes

13.3. Sacrificio y conservacion de las carnes

13.4. Lacarneen lacocina

13.5. Salsas més utilizadas

13.6. Elaboracion de carnes en base a: especie racionamiento, forma de coccién, salsa de
acompafiamiento, guarnicion y presentacion

Tema 14. Aves.

14.1. Las aves de corral: introduccion

14.2. Clasificacién de las aves de corral

14.3. Operaciones preliminares anteriores ala coccion

14.4. Diferentes métodos de cocinado

14.5. Elaboracion de platos a base de aves seguin: especie, racionamiento, método de coccion, salsade
acompafiamiento, guarnicién presentacion

Tema 15. Caza.

15.1. Lacaza: introduccion

15.2. Clasificacion

15.3. Diferentes sistemas de cocinado

15.4. Salsas més utilizadas en | as preparaciones a base de caza

15.5. Elaboracion de caza en base a: especie, racionamiento, forma de coccién, guarnicion, salsade
acompariamiento, presentacion
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Tema 16. El queso.

16.1. El queso: introduccion

16.2. Elaboracion del queso

16.3. Clasificacion de los quesos

16.4. Distintas variedades de quesos y sus caracteristicas

Tema 17. Reposteria.
17.1. Hojaldre

17.2. Pasta brisay masas para pastas de té
17.3. Masas batidas
17.4. Masas escaldadas
17.5. Mazapan

17.6. Crépes

17.7. Bafosy cremas
17.8. Merengue

17.9. Flanesy natillas
17.10. Mousses

17.11. Tartas
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