MAUDE STUDIO CONTRATOS PARA LA FORMACION

Cocinero
Cadigo de ocupacion 5010.001.7

Marque con una X € periodo correspondiente:

1° PERIODO FORMATIVO

Introduccion al turismoy hosteleria
El fenémeno turistico. La hosteleriay su importancia en Espafia. Los alojamientos turisticos. Departamentos de un hotel.

Introduccion al area de cocina.
La cocina dentro de la estructura de diferentes tipos de empresa. Seguridad e higiene. Prevencion de accidentes.

Aprovisionamiento, al macenajey control de existencias.
Aprovisionamiento de materias primas. Solicitar las materias primas necesarias para cubrir la produccion. Efectuar la
recepcion de las materias primas controlando la calidad y cantidad.

Nutricion y dietética.
Alimentacion y nutricion: conceptos y definicion de distintas formas de clasificacion de los alimentos. Principios de
nutricion. Contenido cal6rico de los distintos alimentos. MenUs. Dietas.

Preparacion en crudo y conservacion de vegetales
Hortalizas, verduras y legumbres. Hierbas arométicas y otros vegetales. Hongos y setas. Técnicas de manipulacion en crudo
de vegetales.

Preparacion y conservacion en crudo de pescadosy mariscos
Pescados. Moluscos, crustaceos y mariscos. Distintos sistemas de conservacion. Conservas pesqueras. Bateria, mengje y
utensilios para su preparacion.

Preparacion y conservacion en crudo de carnes, avesy caza
Carne: propiedades nutritivas. Despojos. Aves: € pollo. Caza. Epoca de veda

Elaboraciones basicas culinarias (fondos y salsas)
Fondos de cocina. Salsas. Adecuacion de las salsas. Preparados para fondos y para salsa a nivel industrial. Distintos tipos y
presentacion comercial.

Elaboracién de sopas
Sopas. Consomés. cremas

Platos elementales a base de vegetalesy legumbres.
Preparacionesy platos elemental es con hortalizas. Guarnicion. Platos a base hortalizas. Legumbres secas. Ensaladas.

2° PERIODO FORMATIVO

Platos elementales a base de arroz y otros cereales
Arroz. Otros cereales. Bateria, menaje y utensilios para su preparacion.

Platos elementales a base de pastas
Pasta. Preparaciones a base de masas y otros tipos de pastas. Bateria, menajey utensilios para su preparacion.

Platos elementales a base de los huevos
El huevo: definicion. Ovoproductos: distintos tipos segun su conservacion y presentacion comercial .

Platos elementales a base de pescados y mariscos
Pescados. Mariscos. Salsasy guarniciones indicadas para el acompafiamiento de platos de pescado.

Platos elementales a base de carnes, avesy caza
Carnes. Despojos. Avesy caza: métodos basicos de coccion

Preparaciones basicasdereposteria
Reposteriay pasteleria. Técnicas de decoracion. Utensilios, productosy preparacion utilizados.
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Postresy helados
El postre. Técnicas de decoracidn y presentacion. Técnicas de daboracion. Equipos y medios utilizados.

Servicios especiales. " buffet" y " self-service".
Preparaciones culinarias segun tipo y servicios. Técnicas de montaje y decoracion de “buffets’ y otros servicios especiales.

3° PERIODO FORMATIVO

Elaboraciones culinarias para servicios especiales
Canapés. Sandwich. Aperitivos variados. Latapa. Platos combinados. Limpieza de equiposyy Utiles de trabajo.

Cocina nacional y regional
La cocina espafiola: peculiaridades: la gastronomia seglin regiones. Alimentos representativos. Alimentos con Denominacion
de Origen. Mengje utilizado en la cocinaregional.

Cocinainternacional.
Cocina internacional: concepto. Cocinas internacionales mas importantes a nivel mundial. Caracteristicas de la cocina
francesa e italiana. Otras cocinas europeas. La cocina americana.

Cocina creativa
La creatividad en la elaboracion de platos propios. La responsabilidad del cocinero en la confeccion y presentacion de platos
especiales. Principios y criterios basicos en la combinacién de alimentos. Preparacion de menus de degustacion.

Seguridad e higiene
La seguridad e higiene en la hosteleria y su importancia: primeros auxilios. Botiquin. Higiene personal y uniformidad.
Prevencion de robos, hurtosy pérdidas. Desarrollo del trabajo: posturasy movimientos a evitar.

Francés basico para cocina
Gramética: soporte para la utilizacién correcta de |éxico especifico de la ocupacidn de cocinero. Frases hechas. Terminologia.
Cartas. MenUs. Traducir del francés al espariol cartas, menUsy recetas.

Manipulador de alimentos
Manipulacion de alimentos. alimentos y microorganismos. Caracteres organolépticos de los alimentos. Fuentes de
contaminacion. Principios generales de conservacion de alimentos. Embalajes y envases.

4° PERIODO FORMATIVO

Control de Calidad y Medioambiental.

Organizacion. Sistemade laCalidad. Revisién del pedido 1 Contrato.

Control del disefio. Control de la documentacion. Compras: Contratacion de personas, material y equipos.
Productos suministrados por €l cliente. (N. A.) Identificacion y trazabilidad. Control de los procesos
Inspeccién 'y ensayos (evaluaciones). Control y validacion de los medios de trabgjo.

Conocimiento del puesto detrabajo. Control y estudio de deficiencias en € trabgjo.

Acciones correctorasy preventivas. Manipulacion, almacenamiento, embalgje, conservaciony entrega. (N.A.)
Registros de calidad. Legislacion y normativa medioambiental. Directivas europess; € reglamento EMAS.
Normativa internacional; la serie de normas UNE-EN-1SO 14000.

Requisitos del sistema de gestion medioambiental.

Normativa laboral y profesional

El marco de las relaciones |aborales. Tipologia de contratos. La seguridad social. Concepto de los boletines de cotizacion.
Agencia estatal de la administracion tributaria. Administracion publica estata.: Otros organismos. Tramites y requisitos para
el desarrollo de una actividad profesional por cuenta propia.

Organizacién del trabajo

Introduccién a las relaciones humanas. El sistema emocional. El grupo y su dindmica. Satisfaccion laboral. Imagen de
empresa. La motivacion. La organizacion se comunica. Comunicacion interna. Destrezas comunicativas. Planificacion de
recursos humanos. Andlisis de disefios de los puestos de trabgjo. El reclutamiento de personal. Seleccion de personal. La
formacion continua. Valoracion de los puestos de trabajo. El estrés laboral .
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