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Accion Formativa: 07
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OBJETIVOS

Objetivos generales:

Dotar a los trabajadores de la formacion necesaria que les capacite y prepare para
desarrollar competencias y cualificaciones en puestos de trabajo que conlleven
responsabilidades, por un lado de programacién con el fin de que los trabajadores
adquieran los conocimientos necesarios para realizar una correcta y adecuada
organizacidn del trabajo y por otro lado, de direccidn, ya que los encargados de
organizar el trabajo deben tener una correcta formacién en la materia con el fin de
maximizar los recursos, tanto materiales como humanos, de que dispone la
empresa.

Formar al trabajador para realizar y aconsejar al cliente sobre aquellas preferencias
de la cocina y mejorar la cualificacién de los profesionales para mejorar la calidad
en el servicio y atencidn al cliente.

Proporcionar los conocimientos elementales de cocina para que los trabajadores
puedan desarrollar correctamente sus competencias, ya que, tanto los encargados
de cocinar, como los de organizar el trabajo, deben saber cdmo preparar
ensaladas, sopas, pastas, etc.

Capacitar al alumno para el tratamiento de los productos alimenticios desde que
llegan a la cocina como materias primas hasta su presentacion en la mesa, una vez
elaborados.

Objetivos especificos:

Introducir al alumno en el mundo de la cocina mediante su historia.

Mostrar al alumno el proceso que siguen los productos alimenticios antes de su
presentacion al cliente, desde la compra hasta su servicio en la mesa.

Capacitar al alumno de la terminologia utilizada en el mundo de la cocina, asi como
el vocabulario de especias y condimentos.

Instruir al trabajador sobre los distintos tipos de ensaladas, condimentos y alifios
utilizados.

Capacitar al trabajador para la elaboracidn de salsas.

Formar al participante para una correcta clasificacion y preparacion de pescados 'y
mariscos.

Ensefiar al trabajador los diferentes métodos para la preparacion de carnes.
Especializar al alumno en la presentacidn de platos de reposteria.

Facultar al trabajador para la elaboracién de platos tradicionales.
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METODOLOGIA

La METODOLOGIA ONLINE propuesta se ajusta a las caracteristicas y necesidades de cada
alumno/a, combinando las metodologias de ensefianza programaday de trabajo
auténomo del alumnado con el asesoramiento de un/a formador/a especializado y
mediante el uso de las nuevas tecnologias de la informacién y comunicacidn, creando un
entorno de aprendizaje activo, proximo y colaborativo en el Campus Virtual.

¢ ENSENANZA PROGRAMADA: Persigue transmitir los conocimientos al alumnado sin la
intervencion directa de el/la formador/a, a través de la organizacion y estructuracién de
los contenidos de forma secuencial. La realizacién periddica de ejercicios y pruebas de
autoevaluacién permiten afianzar lo aprendido y corregir los posibles errores en el
aprendizaje.

e« TRABAJO AUTONOMO: 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 necesidades, lo que exige una mayor implicacidn por su parte.

Las acciones formativas estan disefiadas para propiciar el fomento de las habilidades,
conocimientos y experiencias relevantes para el desarrollo profesional dentro del ambito
de la tematica del curso.

El material didactico objeto fundamental del proceso de ensefianza, serd puesto a
disposicion del alumno en el Campus de manera ordenada y en los formatos mas idéneos
para ajustarlos a las especificaciones del curso. El alumno debe trabajarlos de manera
autonoma dedicando un tiempo que dependera de las necesidades individualizadas del
alumno.

PROGRAMA

UD1. Introduccion a la cocina.

1.1. Historia (introduccién).
1.2. La cocina moderna.
1.3. A propdsito de la profesidn de cocinero.

UD2. El circuito de los géneros en un establecimiento hostelero. Definicién.

2.1. Hosteleria.

2.2. La compra.

2.3. Las operaciones preliminares.
2.4. Métodos de coccidn.
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2.5. La condimentacién (sazonamiento, aromas condimentos).

2.6. La presentacion.

UD3. Vocabulario.

3.1. Términos de cocina.
3.2. Vocabulario de especias.
3.3. Sazonamiento, aromas y condimentos.

UD4. Las ensaladas.

4.1. Las ensaladas: introduccion.

4.2. Factores a considerar a la hora de confeccionar ensaladas.
4.3. El condimento en las ensaladas.
4.4. Los alifios.

4.5. Ensaladas simples, compuestas y templadas.

UDs. Los huevos y tortillas.

5.1. Los huevos: introduccidn.

5.2. Algunas preparaciones de huevos.
5.3. Tortillas.

UD6. Las sopas.

6.1. Las sopas: introduccion.
6.2. Clasificacion.

6.3. Las cremas: introduccion.
6.4. El consomé.

6.5. Potajes: legumbre secas.
6.6. Elaboracién de sopas.

UD7. Pastas y pizzas.

7.1. La pasta: introduccion.
7.2. Coccion de la pasta.
7.3. El queso y la pasta.

7.4. Las pastas y sus salsas mas habituales.
7.5. Las pizzas.

UDS. El arroz.

8.1. El arroz: introduccion.
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UD9. Verduras y hortalizas.

9.1. Verduras y hortalizas: introduccidn.

UD10. Las salsas.

10.1. Los fondos. Las salsas. Introduccidn.

10.2. Los fondos de cocina.

10.3. Gelatinas naturales: ave, ternera, buey, vaca, caza.

10.4. Jugos y desglasados. Utilizacion y realizacion.

10.5. Trabazones. Andlisis y principios de las trabazones y las salsas.
10.6. Las grandes salsas o salsas base.

10.7. Otras salsas basicas: pequefias salsas basicas.

10.8. Mantequillas.

UD11. Pescados.

11.1. Los pescados: introduccidn.

11.2. Clasificacion de los pescados 11. 3.limpieza (operaciones preliminares de los
pescados).

11.4. Pescados: diferentes sistemas de coccidn.

11.5. Salsas mas utilizadas.

11.6. Elaboracidn de pescados en base a: especie racionamiento, método de
coccidn, salsa de acompafiamiento, guarnicion, presentacion.

UD12. Los mariscos.

12.1. Los mariscos: introduccion.

12.2. Clasificacion de los mariscos.

12.3. Diferentes sistemas de coccién.

12.4. Salsas mas utilizadas.

12.5. Elaboracién de mariscos en base a: especie (tipo de marisco), racionamiento
(corte), método de coccidn, salsa de acompafamiento, guarnicién, presentacién.

UD13. Las carnes.

13.1. Las carnes de matadero: introduccion.

13.2. Clasificacién de las carnes.

13.3. Sacrificio y conservacion de las carnes.

13.4. La carne en la cocina.

13.5. Salsas mas utilizadas.

13.6. Elaboracidon de carnes en base a: especie racionamiento, forma de coccidn,
salsa de acompafiamiento, guarnicién y presentacion.
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UD14. Aves.

14.1. Las aves de corral: introduccién.

14.2. Clasificacion de las aves de corral.

14.3. Operaciones preliminares anteriores a la coccion.

14.4. Diferentes métodos de cocinado.

14.5. Elaboracidn de platos a base de aves segun: especie, racionamiento, método
de coccidn, salsa de acompafiamiento, guarnicion presentacion.

UD15. Caza.

15.1. La caza: introduccidn.

15.2. Clasificacion.

15.3. Diferentes sistemas de cocinado.

15.4. Salsas mas utilizadas en las preparaciones a base de caza.

15.5. Elaboracidn de caza en base a: especie, racionamiento, forma de coccion,
guarnicion, salsa de acompafiamiento, presentacion.

UD16. El queso.

16.1. El queso: introduccion.

16.2. Elaboracidn del queso.

16.3. Clasificacion de los quesos.

16.4. Distintas variedades de quesos y sus caracteristicas.

UD17. Reposteria.

17.1. Hojaldre.

17.2. Pasta brisa y masas para pastas de té.
17.3. Masas batidas.
17.4. Masas escaldadas.
17.5. Mazapan.

17.6. Crépes.

17.7. Bafos y cremas.
17.8. Merengue.

17.9. Flanes y natillas.
17.10. Mousses.

17.11. Tartas.

DURACION

75 horas lectivas
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SOBRE NOSOTROS

Egora tiene la consideracién de Centro o Entidad Colaboradora de la Junta de Andalucia
en materia de Formacién Profesional para el Empleo. Contamos con dos centros
presenciales acreditados por el SEPE para la imparticién de Especialidades Formativas y
Certificados de Profesionalidad. Por otro lado, somos una entidad inscrita en el Registro
Estatal de Entidades de Formacién para el Empleo (FUNDAE) con cédigo 1475 para
impartir, dentro de la iniciativa de Formacién Programada por las Empresas, formacion
profesional para el empleo distinta de las especialidades formativas incluidas en el
Catdlogo de especialidades formativas, de acuerdo con lo establecido en la Ley 30/2015,
de 9 de septiembre, por la que se regula el Sistema de Formacién Profesional para el
empleo en el ambito laboral y del articulo 14.3 del Real Decreto 694/2017, de 3 de julio,
que desarrolla la citada Ley.

Fundacion Estatal
PARA LA FORMACION EN EL EMPLEO

Em ple.o; SERVICIO PLIBLICOY

FO rmacion '_,:g: SEOEISIE’:ES. BIEN;:LEBR;J?) DE EMPLED ESTATAL
. S 2

Ayu-{gal’]boali:)o 2 Py Y ECONOMIA SOCIAL S E P E

EGORA ASESORES DE FORMACION, S.L.
C/ Puerto de Santa Maria, 10 — Conil de la Frontera, 11140 Cddiz

Telf.: 856009500 — info@egora.es
CIF: B72281983


mailto:info@egora.es

&
gAsesores de Formacion

CALIDAD

Egora plantea la calidad como un objetivo primordial, dirigiendo todos nuestros
esfuerzos en el cumplimiento de los requisitos y expectativas de sus clientes,
contribuyendo a su satisfaccion. En este sentido, nuestra empresa tiene implementado un
Sistema de Gestién de la Calidad, mediante el cual, EGORA ASESORES DE FORMACION,
S.L. cumple con los requisitos de la Norma ISO 9001:2015, auditado anualmente por la
empresa internacional certificadora Bureau Veritas. Contamos con un Departamento de
Calidad formado por un equipo profesional cualificado, que garantiza un Sistema de
Gestion de Calidad maduro y comprometido con las necesidades de nuestros clientes,
asegurando que la formacién impartida y servicios prestados cumplen con los requisitos
explicitos e implicitos, legales y reglamentos particulares.

IS0 9001:2015

BUREAU VERITAS

Certification

ADHESIONES

Egora pertenece a diferentes asociaciones e instituciones oficiales:

Autoforma @)5@ CECAP
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