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GESTION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS: ESPECIALIDAD COCINA

PERFIL DEL ALUMNO

Dirigido a jovenes desempleados cuyo objetivo sea desarrollarse profesionalmente en la
gestion del area de la restauracioén, profundizando en la materia especifica de cocina.

REQUISITOS DE ACCESO

Titulados en cocina de escuelas consorcio, ciclo formativo de grado medio de Hosteleria y
Turismo, cursos de FPO de cocinero o experiencia laboral demostrable. En los dos ultimos
casos se requerird un nivel minimo de 4° de ESO.

Edad minima requerida: 18 afios

DURACION

Horas te6rico — practicas: 1400
Horas précticas: 750
Horas totales: 2150

FECHAS

F. Inicio 13/09/2010
F. Fin 13/11/2011

OBJETIVOS

e Identificar el contexto en el cual se halla la restauracién, asi como las tendencias mas
importantes que estan apareciendo en el mercado.

e Elaborar los platos mas representativos de la “nueva cocina” ajustandose a las nuevas
tendencias, potenciando y promocionando la imagen del establecimiento.

e Planificar, organizar, supervisar y controlar los banquetes y otros eventos especiales,
sus montajes, necesidades materiales y humanas.

e Aplicar técnicas directivas que permiten desarrollarse en el entorno organizativo de la
empresa, definiendo objetivos, planificando estrategias, asi como motivando y
dirigiendo a grupos de trabajo.

e Planificar, gestionar y evaluar los resultados econémicos de la operacion, interpretando
y controlando cada uno de los aspectos que intervienen en la misma.

e Elaborar menuUs y otras ofertas culinarias para banquetes y demas eventos, planificar la
preparacion y los servicios y hacer andlisis de costes para su valoracion, cuidando
ademas la confeccidn y presentacién de los platos.

e Elaborar las especialidades mas significativas de la reposteria-pasteleria que se
pueden ofrecer, realizar motivos de decoracién y distribuir el trabajo segin los
objetivos.
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e Recopilar y analizar datos relacionados con la actividad, elaborar presupuestos,
controlar las existencias, verificar y establecer un eficaz control de costes y hacer
analisis y valoraciones de materias primas, géneros y platos para poder determinar sus
precios de venta.

CONTENIDOS
e Actores claves de la actividad turistica
e Gestion de los recursos humanos
e Gestion econdmico-financiera
e Gestion de alimentos y bebidas
e Gestion de economato
e Manipulador de alimentos
e Marketing y comercializacion de productos
e Excelencia en el servicio y fidelizacion del cliente
e Nutricidn y dietética
e HACCP (higiene alimentaria y analisis de riesgos y control de puntos criticos)
e Gestion de la calidad en la hosteleria
e Cocina tematica: seminarios culinarios
Fundamentos de la cocina
Materias Primas
Técnicas culinarias
Reposteria pasteleria
Cocina regional espafiola
Cocina internacional europea
Cocina internacional latinoamericana

Cocina internacional arabe
Operativa de cocina
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e Técnicas de servicio en el restaurante
¢ Nuevas tecnologias aplicadas

e Inglés

e Aleméan

e Orientacion profesional y desarrollo personal

CIOMIJAS - Centro Andaluz de Formacion Integral de las Industrias del Ocio
. Ctra. A7, Km. 201. 29649 La Cala, Mijas Costa, Malaga. Apto. Correos n°341 . .
Tel. 952 599 347 - Fax 952 494 663 — www.ciomijas.com

AN CYNIIAANC



