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OBJETIVOS

El objetivo principal de este curso es dotar al alumnado de los conocimientos necesarios para ejercer esta
profesion. Conocimientos que van desde conocer y aplicar las nuevas lineas de trabajo para dominar las distintas
técnicas culinarias existentes en la cocina nacional e internacional, hasta la capacidad de gestionar tareas
administrativas como el control de costes y el célculo de los precios. Por lo tanto, una vez finalizada la formacion,
el alumno sera capaz de reconocer y diferenciar distintos aspectos relacionados con la materia. Tales aspectos
son los que mostramos a continuacion: ? Conocer las aptitudes que debe de tener un jefe de cocina, asi como su
responsabilidad, sus tares y funciones. ? Las pautas que hay que desarrollar para formular un menu. ? Saber
organizar al personal. ? Las tareas administrativas que se ejercen. ? Conocer las distintas técnicas culinarias. ?
Reconocer las diferentes maquinas existentes y las herramientas mas utilizadas en la cocina. ? Los distintos tipos
de cocina. Desde la europea hasta la cocina moderna.
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bebidas 2.6. La organizacion del personal 2.6.1. Las brigadas 2.6.2. Las partidas 2.7. Tareas administrativas
2.7.1. Control de costes y gastos 2.7.2. Calculo de los precios 2.8. Archivo multimedia: ‘Consejos para la
elaboracion de un men’ Resumen UNIDAD 3. TECNICAS CULINARIAS Introduccién Mapa conceptual
Contenido 3.1. Asar al horno, a la parrilla 0 a la plancha y en papillote 3.2. Freir en aceite 3.3. Saltear en aceite y
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dietética: clasificacion de los alimentos 5.1.1. Los alimentos segin su composicién quimica 5.1.2. Los alimentos
segun su funcion 5.1.3. La pirdmide alimentaria 5.2. La cocina europea 5.2.1. Gastronomia mediterranea 5.2.2.
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