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HOTR0025 SUPERVISION DE TAREAS DE COCINA DE LA RESTAURACION
ORGANIZADA

180,00 € - 250,00 €

El curso HOTR0025 Supervisién de Tareas de Cocina de la Restauracién Organizada es una
especialidad formativa de la Familia Profesional de la Hosteleria y Turismo. Con el curso
HOTRO0025 Supervisién de Tareas de Cocina de la Restauracién Organizada el alumno ampliara
sus conocimientos en procedimientos de organizacién y gestion del funcionamiento de la

cocina.

Categorias: Cursos online, Hosteleria y Turismo |

INFORMACION
Duracion 55 h
Modalidad Online
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Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES

Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION

Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESOS DE RESTAURACION

10.
11.

12.

13.

14.
15.

. Organizacion del tratamiento de géneros culinarios.
. - Sistematizaciéon y métodos de conservacion, envasado y presentacién comercial

habituales en los géneros y productos culinarios.

. - Identificacién y clases. Identificacién de equipos asociados.
. - Identificacién de las fases de los procesos, riesgos en la ejecucion.
. - Ejecuciéon de operaciones necesarias para la conservacién y presentacion comercial de

géneros y productos culinarios, aplicando técnicas y métodos adecuados.

. - Gestidn de la limpieza de instalaciones y equipos.
. - Aplicacién de los procesos de desecacién de alimentos.
. - Supervisién de procesos de manipulacidn, conservacion, envasado y regeneraciéon de

alimentos.

. - Aplicacién de los procedimientos de control para comprobar la correcta manipulacién en

crudo de toda clase géneros culinarios.

* Aplicaciones.

- Aplicacién de procedimientos de control para comprobar la correcta conservacién,
envasado o presentacién comercial de toda clase de alimentos. Aplicaciones.

- Aplicacién de procedimientos de control para comprobar la correcta regeneracién de
toda clase de alimentos.

* Aplicaciones.

Estructuraciéon de los procesos de reposteria.

- Aplicacién de los sistemas y métodos de conservaciéon y regeneraciéon de géneros crudos,
semielaborados y elaboraciones basicas para reposteria.
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. - Identificacién de las clases y caracterizacion.

* |dentificacidon de equipos asociados.

. - Identificacién de las fases de los procesos, riesgos en la ejecucién y control de
resultados.

- Identificacién de necesidades basicas de conservacidon segin momento de uso o
consumo, naturaleza del género o elaboracién basica en cuestién. Deduccién de la técnica
o0 método apropiado.

- Ejecucidén de operaciones necesarias para la conservacién de géneros y elaboraciones
basicas para reposteria, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.
Organizacién de procesos de cocina.

- Coordinacién de la produccién culinaria con el servicio.

- Control de tiempos desde la terminacién de platos y su recogida por parte del personal
de comedor.

- Transmisién de informacién sobre composicién, tiempo de servicio y técnicas de
elaboracién de platos.

- Explicacion de los estandares establecidos en la composicion y presentacién de platos.
- Identificacién de prioridades de consumo u objetivos de venta.

- Aplicacién del protocolo y forma correcta de servir los platos desde el punto de vista
gastrondmico.

- Evaluacién de observaciones de clientes sobre elaboracién y presentacién de platos o
sobre sus curiosidades y gustos gastronémicos, y consecuente toma de decisiones.

UNIDAD DIDACTICA 2. APROVISIONAMIENTO EN RESTAURACION

. Organizacidon del aprovisionamiento en restauracion.

. - Gestion de aprovisionamiento, recepcién, almacenamiento, distribucién y control de
consumos e inventarios de alimentos, bebidas, otros géneros y equipos en restauracion.

. - Caracterizacién, concrecién de procesos y métodos para identificar necesidades de
aprovisionamiento y fuentes de suministro, efectuar solicitudes de compra y desarrollar
procedimientos de recepcién y control de mercancias propias de restauracion.

. - Identificacién de formas de expedicidén, canales de distribucién y medios de transporte
habituales de materias primas alimentarias y bebidas.

. - Realizacién de los procedimientos de compra y recepcién de productos sometidos a
condiciones especiales.

. - Caracterizacién, concrecién de sistemas, procesos de almacenamiento y distribucién
interna.

. - Realizacion del disefio de rutas de distribucién interna.

. - Realizacién del control e inventario de existencias.
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9. - Aplicaciéon de las practicas de proteccién ambiental en los procesos de
aprovisionamiento.
10. - Documentacién habitual y aplicaciones informéaticas para el control de consumos en
restauracion y el inventario de existencias.
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