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 DURACIÓN

 100 horas

 MODALIDAD

 Online

TITULACIÓN

TITULACIÓN expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro
de la AEEN (Asociación Española de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia
académica en educación online por QS World University Rankings
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DESCRIPCIÓN

Este Curso de Supervisión de Tareas de Cocina de Restauración Organizada le ofrece una
formación especializada en la materia. Con la realización de este Curso de Supervisión de
Tareas de Cocina de Restauración Organizada de la Familia Profesional de Hostelería y más
concretamente del área de conocimiento Restauración el alumno estudiara los conceptos
básicos y específicos de dicha materia. Realiza esta formación y especialícese en Supervisión
de Tareas de Cocina de Restauración Organizada.

OBJETIVOS

Conocer los procedimientos de organización y gestión del funcionamiento de la cocina del
establecimiento de restauración organizada, que deben ser controlados para su correcto
servicio.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

Este Curso de Supervisión de Tareas de Cocina de Restauración Organizada está dirigido a
todas aquellas personas interesadas en especializarse en dicha materia correspondiente a la
Familia Profesional de Hostelería y más concretamente del Área de Conocimiento
Restauración y que quieran especializarse en Supervisión de Tareas de Cocina de
Restauración Organizada.

PARA QUÉ TE PREPARA

Este Curso de Supervisión de Tareas de Cocina de Restauración Organizada le prepara para
especializarse en Supervisión de Tareas de Cocina de Restauración Organizada dentro de la
Familia Profesional de Hostelería y más concretamente del área de conocimiento
Restauración, todo ello con único objetivo que es: Conocer los procedimientos de
organización y gestión del funcionamiento de la cocina del establecimiento de restauración
organizada, que deben ser controlados para su correcto servicio.
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SALIDAS LABORALES

Hostelería / Restauración
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MATERIALES DIDÁCTICOS

Manual teórico: Supervisión de Tareas de

Cocina de la Restauración Organizada

Paquete SCORM: Supervisión de Tareas de

Cocina de la Restauración Organizada

* Envío de material didáctico solamente en España.
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Programa Formativo

UNIDAD DIDÁCTICA 1. TRATAMIENTO DE GÉNEROS CULINARIOS

Sistemas y métodos de conservación, envasado y presentación comercial habituales en1.
los géneros y productos culinarios.

- Identificación y clases. Identificación de equipos asociados.1.
- Fases de los procesos, riesgos en la ejecución.2.
- Ejecución de operaciones necesarias para la conservación y presentación3.
comercial de géneros y productos culinarios, aplicando técnicas y métodos
adecuados. Limpieza de instalaciones y equipos.
- Procesos de desecación de alimentos.4.

Supervisión de procesos de manipulación, conservación, envasado y regeneración de2.
alimentos:

- Procedimientos de control para comprobar la correcta manipulación en crudo1.
de toda clase géneros culinarios. Aplicaciones.
- Procedimientos de control para comprobar la correcta conservación, envasado2.
o presentación comercial de toda clase de alimentos. Aplicaciones.
- Procedimientos de control para comprobar la correcta regeneración de toda3.
clase de alimentos. Aplicaciones.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. PROCESOS DE REPOSTERÍA

Sistemas y métodos de conservación y regeneración de géneros crudos,1.
semielaborados y elaboraciones básicas para repostería:

- Fases y caracterización. Identificación de equipos asociados.1.
- Fases de los procesos, riesgos en la ejecución y control de resultados.2.
- Identificación de necesidades básicas de conservación según momento de uso3.
o consumo, naturaleza del género o elaboración básica en cuestión. Deducción
de la técnica o método apropiado.
- Ejecución de operaciones necesarias para la conservación de géneros y4.
elaboraciones básicas para repostería, aplicando las respectivas técnicas y
métodos adecuados.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ORGANIZACIÓN DE PROCESOS DE COCINA. RELACIONES ENTRE
PROCESOS DE ELABORACIÓN CULINARIA Y PROCESO DE SERVICIO:

El comedor y la lógica de servicio. Coordinación de la producción culinaria con el1.
servicio:

- Control de tiempos desde la terminación de platos y su recogida por parte del1.
personal de comedor.
- Transmisión de información sobre composición, tiempo de servicio y técnicas2.
de elaboración de platos.
- Explicación de los estándares establecidos en la composición y presentación de3.
platos.
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- Identificación de prioridades de consumo u objetivos de venta.4.
Protocolo y forma correcta de servir los platos desde el punto de vista gastronómico.2.
Observaciones de clientes sobre elaboración y presentación de platos o sobre sus3.
curiosidades y gustos gastronómicos, y consecuente toma de decisiones.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. APROVISIONAMIENTO EN RESTAURACIÓN

Procesos de gestión de aprovisionamiento, recepción, almacenamiento, distribución y1.
control de consumos e inventarios de alimentos, bebidas, otros géneros y equipos en
restauración.
Caracterización, concreción de procesos y métodos para identificar necesidades de2.
aprovisionamiento y fuentes de suministro, efectuar solicitudes de compra y
desarrollar procedimientos de recepción y control de mercancías propias de
restauración.
Formas de expedición, canales de distribución y medios de transporte habituales de3.
materias primas alimentarias y bebidas.
Procedimientos de compra y recepción de productos sometidos a condiciones4.
especiales.
Caracterización, concreción de sistemas, procesos de almacenamiento y distribución5.
interna.
Diseño de rutas de distribución interna.6.
Control e inventario de existencias.7.
Prácticas de protección ambiental en los procesos de aprovisionamiento.8.
Documentación habitual y aplicaciones informáticas para el control de consumos en9.
restauración y el inventario de existencias.
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