OBJETIVOS | SALIDAS PROFESIONALES

Conocer las mas recientes técnicas de | Téacnico en cocina
gestion de cocina.

. ) _ Cocinero
Adquirir las competencias necesarias

para pre elaborar, preparar, conservar, Empresario, gestionando tu  propio
presentar 'y servir todo tipo de | restaurante.

elaboraciones culinarias en el dmbito

de la produccion de cocina

METODOLOGIA

LA METODOLOGIA ONLINE propuesta se ajusta a las caracteristicas y necesidades
de cada alumno/a, combinando las metodologias de ensefianza programada y de
trabajo autonomo del alumnado con el asesoramiento de un/a formador/a
especializado y mediante el uso de las nuevas tecnologias de la informacion y
comunicacién, creando un entorno de aprendizaje activo, préximo y colaborativo en el

Campus Virtual.

PROCESO DE TRABAJO

Estqdlo Formacion Practicas Bolsa de L
Necesidades /. .. / . al
: Teorica / Laborales Trabajo
Formativas / mundo

laboral




CONTENIDO DIDACTICO

MODULO 1

Manipulador de alimentos de alto riesgo (Incluye carnet de manipulador de alimentos)
Seguridad alimentaria APPCC

La dietética y la nutricion para profesional de la cocina

La cocina en Espafia

Ingenieria de menus

MODULO 2

Cocina

Introduccion a la cocina.
El circuito de los géneros en un establecimiento hostelero. Definicion
Vocabulario.

Las ensaladas.

Los huevos y tortillas.
Las sopas.

Pastas y pizzas

El arroz.

Verduras y hortalizas.
Las salsas.

Pescados.

Los mariscos.

Las carnes.

Aves.

Caza.

El queso.

Reposteria.

Cocina en linea fria

Introduccion a la Cocina en Linea Fria

Organizacion del Trabajo en una Cocina en Linea Fria
El Sistema de Produccion

Seguridad e Higiene

Calidad en la Empresa Alimentaria




Cocina Creativa y de Autor
Elaboraciones mas significativas de la cocina creativa y de autor.

Terminologia culinaria caracteristica de la cocina creativa y de autor.
Esquemas de elaboracién de los platos mas representativos.
Géneros y productos.

Maquinarias e instrumentos.

Fases de los procesos.

Cocciones novedosas.

El dibujo aplicado a la decoracion culinaria.

Cocina creativa. Experimentacion y evaluacion de resultados.

Fuentes de informacién y bibliografia sobre cocina creativa.
Platos representativos de la cocina de autores con prestigio nacional y extranjero.
Técnicas de cocineros mas representativos de Espafia y el extranjero.

Modificaciones en platos gastrondmicos en cuanto a las técnicas y
procedimientos.

Instrumentos empleados.
Forma y corte de los géneros.
Alternativa de ingredientes.
Texturas.

Formas de acabado.
Técnicas de creatividad.
Fases del proceso creativo.

Métodos de evaluacién del grado de satisfaccién de consumidores de nuevas
elaboraciones culinarias.

Ofertas comerciales de los nuevos resultados obtenidos.
Marketing.

Técnicas de cocina

Definicidn, clasificacion y aplicaciones.

Procesos de ejecucion de dichas técnicas.

Fases, instrumentos, procedimientos, resultados y controles.
Tratamientos y efectos en las materias primas




Flexibilidad

Esta es una de las principales ventajas del e-learning,
la flexibilidad de horarios.

FACIL, FLEXIBLE Y A

Sistema de trabajo donde el/la alumno/a asume la
responsabilidad de su proceso de aprendizaje,
adaptandolo a su ritmo de trabajo y a sus propias

TU RITMO necesidades, lo que exige una mayor implicacion por
Su parte.
Los cursos online tienen una duracién lo

suficientemente amplia para que el alumno sea capaz
de completar su formacion al ritmo que él desee.

PRACTICAS LABORALES

OBJETIVOS

Las practicas en empresas forman parte del
curriculum formativo de los ciclos de
formacién profesional, como complemento
de los procesos de aprendizaje realizados
en los centros educativos y tanto los centros
como las empresas reconocen su enorme
importancia.

Por una parte permiten que la formacién
tenga en cuenta la realidad del entorno
productivo y responda a sus necesidades y
por otra parte, proporciona a los jovenes
mejores posibilidades de insercion 'y
promocion profesional.

CARACTERISTICAS

El alumno comenzara las practicas tras un
periodo de estudio de la parte tedrica del
curso

La duracibn de las practicas sera
proporcional al nimero de horas tedricas del
curso repartidas segun el horario que la
empresa designe.

Instituto Serlog suscribira una poéliza de
seguro de accidentes a nombre del alumno
durante el tiempo que duren las practicas
laborales.

Tutorias personalizadas

FORMACION

INDIVIDUALIZADA

Los profesores y la Responsable de Tutorias, aparte
de ser la fuente de conocimiento y apoyo, iran
dinamizando y facilitando su aprendizaje en funcién
de sus propias necesidades, proporcionandole pautas
y recomendaciones a
actividades y animandolo a descubrir por si mismo las

la hora de realizar las

posibilidades que le brinda el curso.




CERTIFICADOITITULO

Titulacién expedida por Instituto Serlog en la que 5
acredita haber superado la parte teérica del curso. Diploma

D. Pedro Garcia Garcia

Al finalizar la empresa de practicas expandira un
certificado a cada estudiante acreditativo de las
horas realizadas y las practicas realizadas con el
nivel de aprovechamiento

Bolsa de trabajo

Tras la finalizacion del curso el alumno serd presentado al departamento de
orientacion y busqueda de empleo, donde nuestro equipo de psicélogos
especializados en orientacion laboral y recursos humanos analiza el perfil de alumno y
destaca su potencial laboral.

Y el alumno quedara vinculado a nuestro programa de recolocacion

PROCESO DE TRABAJO www.buscarempleo,com

e Entrevista personal basada en su
curriculum.

e Analisis de sus puntos fuertes y
orientacién profesional.

e Redaccion y orientacion de su
curriculum profesional.

e Mantenimiento y actualizacion de
sus datos.
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