JEFE DE COCINA

DATOS GENERALES DEL CURSO

1. FAMILIA PROFESIONAL: TURISMO Y HOSTELERIA

AREA PROFESIONAL: RESTAURACION

2. DENOMINACION DEL CURSO:  JEFE DE COCINA

3. CcODIGO: THRS30

4. CURSO: OCUPACION

5. OBJETIVO GENERAL:

Planificar, organizar, dirigir y controlar las actividades del departamento relacionadas con la
produccion de comidas y su distribucion al comedor/ restaurante o puntos de venta/ servicio.

6. REQUISITOS DEL PROFESORADO:

6.1. Nivel académico:

Técnico Cocina (MEC).

Técnico Superior en Restauracion (MEC).

Formacién Profesional de Segundo Grado en la Rama de Cocina.

Diplomado en Cocina por la Escuela Superior de Hosteleria de Madrid o titulo equivalente
expedido por otra escuela de Hosteleria nacional o internacional.

Se considerara cualquier titulacion de grado medio o superior relacionada con la ocupacion.

En caso de no ser posible la contratacion de personas con la titulacién indicada, se podran
seleccionar aquellos profesionales que, con otra titulacion o sin ella, demuestren poseer
conocimientos profesionales suficientes para la imparticion de este curso.



6.2. Experiencia profesional:

Debera tener tres anos de experiencia profesional con cargo de Jefe de Cocina en un hotel o
restaurante con una categoria igual o superior a cuatro estrellas o tenedores.

6.3. Nivel pedagogico:

Sera necesario tener formacidon metodoldgica o experiencia docente.

7. REQUISITOS DE ACCESO DEL ALUMNO:

7.1.  Nivel académico o de conocimientos generales:

s BUP/COU/FPI Hosteleria y Turismo-Cocina.

7.2.  Nivel profesional o técnico:

Haber superado con notable aprovechamiento el curso de "Cocinero" o demostrar poseer mediante
examen teorico-practico, los conocimientos y destrezas requeridos en dicho puesto de trabajo.

7.3. Condiciones fisicas:

Ninguna en especial, salvo aquellas que impidan el normal desarrollo de la profesion.

8. NUMERO DE ALUMNOS:

15 alumnos.

©w

RELACION SECUENCIAL DE BLOQUES DE MODULOS FORMATIVOS:

La hosteleria en la actualidad

Gastronomia, nutricion y dietética

La gestion de la calidad

Gestion medioambiental

La nueva cocina y la creatividad culinaria

Planificacion y organizacion del trabajo en la cocina. Previsiones y preparaciones para el servicio
El servicio: tareas de elaboracion. Control y supervision

La cocina: los banquetes y otros eventos especiales



Los buffets y la cocina

La pasteleria en el hotel

Las nuevas técnicas para la produccion y conservacion culinaria. Innovacion  tecnologica en la
cocina

Gestion econdémica de la cocina: gestion de stocks, andlisis de materias primas, recetas
estandar y valoracion. Presupuesto y control de costes

Informatica aplicada para Cocina

Técnicas de direccion

Legislacion en la restauracion

Planificacion de la seguridad e higiene en la restauracion.

10. DURACION:

11.

PraCtiCas ....veveeiiieiieecieeeeeee e 400 horas
Conocimientos profesionales ..........ccceeeveeecrieerveeenee. 230 horas
Evaluaciones ........ccccoccuveeeiieeiiiecieccee e 80 horas

Ot —— 710 horas

INSTALACIONES:

11.1. Aula de clases tedricas:

Superficie: 30 m?

[luminacion: 250-300 lux

Mobiliario: Estard equipada con mobiliario docente para 15 plazas de adultos, ademas de
elementos auxiliares.

Equipamiento informético

11.2. Instalaciones para practicas:

Superficie: 200 m?, aproximadamente en los que se incluyen fregaderos y camaras frigorificas.
Altura: de 3'50 a 4 metros.

Paredes: recubiertas de azulejos o cerdmica vidriada, hasta una altura de unos 2'50 metros.
Suelos: faciles de limpiar, antideslizantes, impermeables y resistentes al desgaste por los
detergentes.

Iluminacion: la adecuada para garantizar la limpieza del local y sus instalaciones, controlar la
calidad de los alimentos y para que el trabajo resulte mas facil.

Ventilacion: adecuado sistema para eliminar humos, vapores, olores y altas temperaturas.

El acondicionamiento eléctrico debera cumplir las normas de baja tension y estar preparado de
forma que permita la realizacion de las practicas.

Instalacion de agua y gas: adecuada y ajustandose a las leyes vigentes.

Division del local en zonas:



Zona de condimentacion
Zona de preparacion
Zona de conservacion
Zona de limpieza

Almacén: superficie de 20 m?, aproximadamente para guardar equipo y material.

11.3. Otras instalaciones:

Un espacio minimo de 50 m2 para despachos de direccion, sala de profesores y actividades de

coordinacion.
Una secretaria

Aseos y servicios higiénico-sanitarios en nimero adecuado a la capacidad del centro.
Los centros deberan reunir las condiciones higiénicas, actsticas, de habitabilidad y de seguridad,
exigidas por la legislacion vigente, y disponer de licencia municipal de apertura como centro de

formacion.

12. EQUIPO Y MATERIAL:

12.1. Equipo:

Plancha

Cocina

Envasadora al vacio

Autoclave

Cocederos de vapor

Hornos

Hornos de conveccion - vapor

Hornos microondas.

Ollas a presion

Freidoras

Gratinadoras

Trituradora

Camara de conservacion de productos al vacio
Maquinas regeneradoras de productos productos al vacio
Camaras de congelacion

Camaras de refrigeracion

Mesas calientes

Mesas neutras

Mesas frias

Camaras de conservacion en caliente.
Brazos mezcladores

Maquina cortafiambre, en su caso

Peladora y cortadora de verduras automatica
Batidora

Teléfono



m Calculadora
m  Ordenador.

12.2. Herramientas y utillaje:

Tijeras
Acanaladores
Deshuesadores de aceitunas
Ralladores
Escurreverduras
Tablas de trinchar
Tajos

Ollas y cazuelas
Cazos

Sauteuses
Barrefios

Pacllas

Sartenes

Placas de asar
Bandejas

Rondon
Braseadora
Arafas y espumaderas
Varillas

Cacillos
Coladores

Chinos

Platos trincheros

Soperas

Menaje variado
Balanzas y pesos
Balanza digital

Juegos de medidas
Vasos medidores
Tamices

Setas y manos de madera
Morteros

Rejillas

Moldes

Cortapastas

Embudos

Agujas y cuerda para bridar
Mangas

Brochas

Extintores

Hiladores de huevo
Cuchillos

Cestas de alambre escurrefritos



Afiladores

Machetes

Puntillas

Peladores
Aplanadores
Triangulos de madera.

12.3. Material de consumo:

= Materias primas

m  Material de oficina diverso

m  Impresos diversos.

12.4. Material didactico:

A los alumnos se les proporcionara los medios didacticos y el material escolar, imprescindibles, para
el desarrollo del curso.

12.5. Elementos de proteccion:

En el desarrollo de las practicas se utilizaran los medios necesarios de seguridad e higiene en el
trabajo y se observaran las normas oficiales al respecto.

13. INCLUSION DE NUEVAS TECNOLOGIAS:

Actualizacién y adiestramiento en el manejo de los nuevos equipos/ herramientas que afectan al area
de Cocina/ Reposteria, y que ahorren tiempo y esfuerzo a los empleados, favoreciendo la
productividad de los mismos.

El objetivo es buscar e incorporar todo aquello que resulte novedoso para el Curso y que ird
determinando el formador y los alumnos en funcidon de cdmo y cuando vayan apareciendo estas
novedades en el mercado.



DATOS ESPECIFICOS DEL CURSO

14. DENOMINACION DEL MODULO:

LA HOSTELERIA EN LA ACTUALIDAD.

15. OBJETIVO DEL MODULO:

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

16. DURACION DEL MODULO:

25 horas.

17. CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:

A)  Practicas

Identificar en video, diapositivas, etc... productos caracteristicos de la Restauracion.
Visitar, si es posible, establecimientos significativos y caracteristicos de la Restauracion.

B)  Contenidos teoricos

Situacion actual de la Hosteleria: analisis de los estudios mas recientes

La Restauracion Comercial y Colectividades: descripcion de los modelos mas caracteristicos.

La Restauracion en los Hoteles: descripcion de los modelos mas caracteristicos

Las tendencias actuales de la Restauracion (cocinas de autor, cocinas autoctonas, la restauracion
tematica, los tex-mex, los eventos especiales, las terrazas, el bar de copas, las discotecas, el bar
en el hotel, etc,..).

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad

Durante la imparticion del modulo se haré especial énfasis en:

m Laintegracion en la cultura de la empresa.

m La actitud de los profesionales de Hosteleria en general y de la Cocina en particular, en el
desarrollo de sus actividades.



14. DENOMINACION DEL MODULO:

GASTRONOMIA, NUTRICION Y DIETETICA.

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Relacionar las peculiaridades de las distintas Cocinas de Espafia, elaborar sus platos mas
significativos y diferenciar los alimentos por su clasificacion y composicion, pudiendo asi mismo
hacer dieta a peticion de los clientes.

16. DURACION DEL MODULO:

45 horas.

17. CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:

A)

B)

Practicas

Identificacion de materias primas con denominacidn de origen espafiola

Confeccionar y elaborar un meni compuesto por dos platos y un postre de su comunidad
autobnoma

Hacer una relacion de los platos mas representativos de cada Comunidad Auténoma

Realizar una lista con los principales vinos espafioles

Hacer una relacion de los quesos del pais, agrupandolos por comunidades auténomas y
sefialando aquellos que tienen denominacion de origen.

Elaborar un mapa de los quesos mas representativos en Espana.

Contenidos teoricos

Gastronomia. Concepto. La gastronomia espafiola y su evolucion. Regiones gastrondmicas,
caracteristicas de cada una de ellas, platos y productos mas representativos.

Quesos y otros productos espafioles con denominacion de origen

Jamon y productos del cerdo

La bibliografia de las Cocinas de Espana. Asociaciones y Colectivos relacionados con la
Restauracion. Premios Nacionales e Internacionales.

Dietética y Bromatologia. Definiciones

Alimentacion y Nutricion. Definiciones

La Digestion. Precauciones para realizar una buena comida.

Los Principios Inmediatos y las Vitaminas.

La rueda de los alimentos.

El vino en la alimentacion.



m La Dieta mediterranea y sus Cocinas.
m Las Cocinas de otros paises: caracteristicas y platos mas significativos.
m  Cocina dietética.

C)  Contenidos relacionados con la profesionalidad

Durante la imparticion del médulo se hara especial énfasis en:

m La Gastronomia como parte de la cultura de los pueblos.

m Lariqueza culinaria de las Cocinas de Espaiia.

m La posibilidad de mejora y de actualizacion de los platos mas significativos de las Cocinas de
Espania.

m Laimportancia de la dieta mediterranea y su aplicacion a las ofertas culinarias.



14. DENOMINACION DEL MODULO:

LA GESTION DE LA CALIDAD.

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Aplicar y desarrollar las técnicas sobre calidad para conseguir el nivel 6ptimo de los productos/
servicios que se ofrecen.

16. DURACION DEL MODULO:

35 horas.

17. CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO

A)  Practicas

m  Hacer ejercicios sobre las diferencias entre calidad de un producto/tangible y un servicio/tangible
e intangible.
Elaborar un check-list de calidad para el area.
Confeccionar un plan de calidad y los medios para su control
Hacer un ejercicio de circulos de calidad, grupos operativos de apoyo o con sistemas de
participacion similares.

B)  Contenidos teodricos

Evolucién del concepto de calidad

La calidad en los servicios

Las normas/estandares de calidad internacionales y la normativa vigente

La calidad en la hosteleria. La calidad en el departamento.

Definicion de planes de calidad

Control de la calidad.

Los sistemas de participacion del personal en el desarrollo de la calidad. Como recompensar la
participacion.

m La certificacion de la calidad en hosteleria (ITQ 2000, premios Malcon Baldrige, premios a la
excelencia, etc,...).



C)  Contenidos relacionados con la profesionalidad

Durante la imparticion del médulo se hara especial énfasis en:

m La calidad como objetivo inicial y final del trabajo y de los productos/servicios que se ofrecen.
= Sin participacion no hay calidad.

= Sin normas y procedimientos no hay calidad.



14. DENOMINACION DEL MODULO:

LA GESTION MEDIOAMBIENTAL.

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Aplicar los recursos necesarios para lograr que la calidad medioambiental sea la mejor y, asimismo,
reducir al minimo los impactos negativos que pudiera producir el establecimiento.

16. DURACION DEL MODULO:

25 horas.

17. CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:

A)  Practicas

m  Hacer una relacién de hechos concretos de la zona o Comunidad auténoma que afecten al
medioambiente
Identificar en video o diapositivas las instalaciones de hosteleria que puedan afectar al entorno.
Mostrar productos reciclados que puedan utilizarse en hosteleria.

B)  Contenidos tedricos

m Importancia de la proteccion del medioambiente. La Declaraciéon de Rio. El equilibrio
medioambiental.

m [mpactos medioambientales mas graves que afectan al entorno (contaminacion atmosférica por
vertidos, tratamiento de basuras, contaminacion acustica, incendios, etc...)
La gestion medioambiental en la hosteleria.
Influencia de las instalaciones en el medioambiente. Control de la energia y del consumo de
agua.
El tratamiento de basuras. Productos y materiales reciclables.
Utilizacion de equipos y materiales no agresivos con el medioambiente, como los CFC's,
productos abrasivos, plasticos, etc....
Atenciones a clientes con productos que no agredan el medioambiente.
Plan de mejora del medioambiente, dentro de la politica de calidad en el departamento.



C)  Contenidos relacionados con la profesionalidad

Durante la imparticion del médulo se hara especial énfasis en:
m La politica del medioambiente como parte fundamental de la calidad.
m  Los productos, materiales, etc., que no agredan al medioambiente.



14. DENOMINACION DEL MODULO:

LA NUEVA COCINA Y LA CREATIVIDAD CULINARIA.

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Elaborar los platos mas representativos de la Nueva Cocina y realizar otros de nueva creacion,
ajustandose a la filosofia de la Nueva Cocina, potenciando y promocionando la imagen del
establecimiento.

16. DURACION DEL MODULO:

45 horas.

17. CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:

A)  Practicas

Hacer una relacion de profesionales y establecimientos lideres de la Nueva Cocina.
Hacer una relacion de las nuevas tecnologias en la Restauracion.

Relacionar los platos mas importantes de esta Cocina.

Confeccionar platos, interpretando las recetas de la nueva Cocina

Confeccionar un menu largo y estrecho, incluyendo postres.

Disefiar una Carta que sea representativa de la Nueva Cocina.

B)  Contenidos tedricos

m  La"Nueva Cocina". Origen. Principios basicos. Principales pioneros y su influencia en Espafia.
Origenes y lideres de este movimiento en Espana. Su difusion en las distintas autonomias. La
Cocina de autor y sus establecimientos. Platos mas representativos de la Nueva Cocina Espafiola.
Las ofertas de la Nueva Cocina. Los Menus largos y estrechos, la Carta y los nuevos disefios.
Evolucion del servicio. La importancia de la presentacion de la comida emplatada

La Cocina en el Comedor: Promocion y Venta a través del "restaurador".

Los eventos de la Nueva Cocina: jornadas, ferias. Los medios de comunicacion, guias
gastrondmicas, asociaciones, etc.

La Nueva Cocina y su influencia en el disefio de menaje, espacios e instalaciones.

La Cocina del mercado. La Cocina de los aromas.

El vino y la Nueva Cocina.

Los "excesos de la Nueva Cocina".

El mapa actual de la Nueva Cocina y sus autores.

La influencia de los postres en la Nueva Cocina.



C)  Contenidos relacionados con la profesionalidad

Durante la imparticion del médulo se hara especial énfasis en:

m  [a Nueva Cocina y la creatividad como medios de mejorar la oferta.

m [a presentacion de los platos y los medios que se utilizan para realzar las preparaciones
culinarias.
Los peligros del "mal uso" de la Nueva Cocina.
La calidad de las materias primas como factor indispensable de la Nueva Cocina.



14.

DENOMINACION DEL MODULO:

PLANIFICACION Y ORGANIZACION DEL TRABAJO EN LA COCINA. PREVISIONES Y
PREPARACIONES PARA EL SERVICIO.

15.

OBJETIVO DEL MODULO:

Realizar y desarrollar los trabajos de puesta a punto de la Cocina con los géneros y platos necesarios
para el servicio, asi como organizar las tareas segun los recursos disponibles.

16.

DURACION DEL MODULO:

50 horas.

17.

A)

B)

CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:

Practicas

Realizar diferentes organigramas de la Unidad de Comidas y Bebidas.

Hacer ejercicios de utilizacion de maquinarias, equipos, herramientas y atiles para comprobar su
funcionamiento y uso.

Hacer una dotacion de Cocina para un determinado establecimiento.

Desarrollar tareas de mise en place (despieces, limpieza y racionado de carnes y pescados).
Hacer alguna preparacién culinaria con aprovechamiento de restos.

Preparar algunas salsas frias y calientes.

Preparar y decorar algunos platos frios (patés, ensaladas, fiambres, etc.)

Realizar turnos y cuadros horarios en funcion de unos recursos humanos disponibles para un
determinado supuesto de Cocina de un Hotel, con unas caracteristicas y circunstancias
especificas. Asimismo, hacer distribucion del trabajo, bien por partidas o teniendo en cuenta
otras situaciones.

Contenidos teoricos

La Unidad de Comidas y Bebidas en los establecimientos, funciones que desarrolla, organizacion
y organigramas segun las caracteristicas de los establecimientos.

Instalaciones, Maquinaria, Equipos: distribucion, caracteristicas y mantenimiento.

Las dotaciones de Cocina: fttiles, herramientas y bateria: distribucidon, caracteristicas y
mantenimiento.

La distribucion del trabajo, turnos y cuadros de horarios. Las partidas en la Cocina y su
aplicacion en las organizaciones. Control del personal.

Las previsiones de ocupacion y de servicios: coordinacion interdepartamental.



C)

La preparacion de la Cocina: tareas de la mise en place en cuanto a la disposicion y revision de
géneros, materias primas, preparaciones basicas, determinacion de cantidades, utilizacion de
"restos", preparacion de camaras, frigorificos, comprobaciéon de temperaturas, etc., para la
recepcion de mercancias, preparacion de aperitivos para bar y preparacion de géneros o platos
para otras unidades de Cocina (Cocinas satélites).

Desarrollo de tareas especificas del jefe de Cocina durante la mise en place: limpieza de géneros
o0 piezas y porcionado, preparaciones frias, elementos de decoracion, salsas o platos de especial
relevancia. COmo organizar y dar prioridades en su trabajo.

Recepcion de pedidos: verificacion cuantitativa y cualitativa.

La comida de personal: Planificacion de Menus y previsiones para el servicio.

El Office: relaciones con la Cocina.

Equipos y maquinaria. Actividades que desarrolla. La Plonge en la Cocina.

Contenidos relacionados con la profesionalidad

Durante la imparticion de este modulo se haré especial énfasis en:

La importancia de la mise en place para poder desarrollar el servicio con las méximas garantias
de "no improvisacion".

La distribucion productiva y racional del trabajo como factor de éxito.

Unas instalaciones, equipos, maquinaria, etc. en buen estado siempre contribuyen a facilitar el
trabajo y conseguir mejores resultados.



14. DENOMINACION DEL MODULO:

EL SERVICIO: TAREAS DE ELABORACION, CONTROL Y SUPERVISION.

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Preparar, organizar y desarrollar los trabajos relacionados con la prestacion del servicio de comidas,
teniendo en cuenta las previsiones y objetivos establecidos.

16. DURACION DEL MODULO:

65 horas.

17. CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:

A)  Practicas

m Elaborar preparaciones basicas, especialidades o platos de especial dificultad o relevancia que se
estimen puedan ser realizadas por el jefe de Cocina.
m  Hacer ejercicios de control de "mesa caliente" y proceso de los diferentes tipos de comanda.

B)  Contenidos tedricos

m Preparacion para el Servicio: revision de las elaboraciones basicas y culinarias, verificacion de
las dotaciones y mesa caliente. Coordinacion con el Comedor (n1 de raciones a vender,
preferencias de venta, etc.)

m Preparacion de especialidades para carros (postres, pescados y mariscos, carro caliente, etc.) y
materiales y elaboraciones culinarias para el buffet de presentacion.

m LaRecepcion de Comandas: Control de las distintas fases del proceso de preparacion y servicio.
Devoluciones y cambios. Incorporacion de clientes a Comandas que estan en el proceso de
servicio.

La supervision de la salida de platos de Cocina al Comedor: normas a tener en cuenta.
Elaboracion de platos de dificil preparacion o especialidades durante el servicio. Terminacion y/o
decoracion de platos: Intervencion del jefe de Cocina.

m [a mesa caliente y la mesa fria: control y relaciones con el personal de Comedor y Office.
Finalizacién de platos y géneros: cambios en las ofertas e informacion al responsable del
Comedor. Aprovechamiento de géneros no utilizados (salsas y guarniciones).

m  Conclusion del servicio. Recogida de géneros. Control de cdmaras, armarios frigorificos y otras
instalaciones y equipos. Preparacion y distribucion de tareas para el equipo de tarde. Verificacion
de existencias. Evaluacion del servicio.



C)  Contenidos relacionados con la profesionalidad

Durante la imparticion de este modulo se haré especial énfasis en:

m La prevision como elemento fundamental para prestar un buen servicio.

m La coordinacion con el Comedor y su responsable para ganar en eficacia y eficiencia.

m El control de la mesa caliente: nada sale al comedor sin estar seguros de la calidad que
ofrecemos.



14. DENOMINACION DEL MODULO:

LA COCINA: LOS BANQUETES Y OTROS EVENTOS ESPECIALES.

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Elaborar Ments y otras ofertas culinarias para Banquetes y otros eventos, planificar la preparacion y
los servicios y hacer analisis de costes para su valoracion, cuidando ademas la confeccion y
presentacion de los platos.

16. DURACION DEL MODULO:

50 horas.

17. CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:

A)  Practicas

m  Hacer distintas ofertas escritas para banquetes (Coécteles, Menus de boda, Menus de trabajo,
Ments de degustacion, Lunch, Aperitivos, Menus para comuniones, etc.)
Hacer Valoraciones de las ofertas culinarias para banquetes.
Elaborar algunos mentus de Banquetes, haciendo especial énfasis no sélo en la calidad culinaria,
sino también en la presentacion.
Hacer una evaluacion de un banquete.
Hacer las previsiones de materiales y dotaciones para un banquete.

B)  Contenidos tedricos

Los Banquetes en la oferta culinaria y en la organizacion.

Dotaciones y equipos.

Ments y otras ofertas de Comidas y Bebidas.

La Orden de Servicio. Coordinacién interdepartamental.

La valoracion de Menus de Banquetes: costes potenciales y variaciones sobre las ofertas.
Planificacion y Preparacion para los Banquetes. Recursos necesarios y disponibles. Peticion de
suministros. Distribucion de tareas.

Elaboracion de platos, especialidades, etc. para los Banquetes. Conservacion.

Preparacion de platos para el servicio. Regeneracion y puesta a punto de los platos por medio de
hornos de conveccidn, hornos a vapor, armarios calientes, etc.

Montaje de platos frios y calientes para los Banquetes. Preparacion de bandejas, fuentes, etc.
El servicio de Banquetes: organizacion, salida y control de platos. Preparacion y presentacion de
platos para invitados especiales. Atencion a clientes: salida al Comedor.



C)

La finalizacion de los servicios de Banquetes. Recogida de géneros. Control de dotaciones
utilizadas.

Evaluacion del servicio. Valoracion y Comparacion de los costes potenciales.

Conservacion del Menu para analisis bacteriologico.

Contenidos relacionados con la profesionalidad

Durante la imparticion de este modulo se haré especial énfasis en:

Lo que pueden representar los Banquetes en un establecimiento hotelero, tanto desde el punto
vista econdmico como de imagen.

La planificacion de los Banquetes como factor fundamental para el éxito.

El especial cuidado que hay que tener en las ofertas culinarias (atencion parrillas u otras
cocciones que puedan incidir en la calidad).

La determinacion previa de costes y su influencia en precios de venta y rentabilidad.



14. DENOMINACION DEL MODULO:

LOS BUFFETS Y LA COCINA.

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Elaborar distintas ofertas de Buffet, teniendo en cuenta la demanda, segtin las normas establecidas y
los recursos disponibles, consiguiendo los niveles de calidad y rentabilidad determinados.

16. DURACION DEL MODULO:

50 horas.

17. CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:

A)  Practicas

Realizar diferentes montajes de Buffets, teniendo en cuenta la oferta.

Hacer precostes de Buffets y determinar precios de ventas.

Efectuar listado de platos que pueden intervenir en los diferentes tipos de Buffets.

Elaborar diferentes platos de Buffet, presentarlos y decorarlos en porciones y piezas enteras.

B)  Contenidos tedricos

Evolucion de los Buffets

El Buffet en la oferta de Restauracion. Clases de Buffets seglin sus objetivos y caracteristicas.
La oferta de Buffet de:

Desayunos

Almuerzos

Cenas

Solo primeros platos y postres

Tematicos

Buffet Piscina (con parrilla).

Equipos, dotaciones, herramientas, ttiles y elementos decorativos para el Buffet.
Aprovisionamiento para los Buffets. Determinacion de cantidades (materiales, géneros,
productos y raciones)

Elaboracion y presentacion de platos en el Buffet: porcionados, piezas enteras, frios y calientes.
Montaje de los distintos tipos de Buffet y normas para su desarrollo.

Distribucion de platos y decoracion.

Vajilla, cuberteria, etc, y otro material de apoyo.
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m Elservicio de Buffet. Asistencia de los Buffets. Recepcion, atencion y despedida de los clientes
en el Buffet. Reposiciones.
Las bebidas en el Buffet. Montaje de "Bodegas" para el servicio.
Las cartas en el Buffet. Determinacion de precios. Los extras.

C)  Contenidos relacionados con la profesionalidad

Durante la imparticion del médulo se hara especial énfasis en:

El Buffet como producto de promocién y ventas.

FRAC y HEI como objetivos basicos de los Buffets.

La mejora de los servicios de Restauracion a través del Buffet.
El Buffet necesita espacio y clientes.



14. DENOMINACION DEL MODULO:

LA PASTELERIA EN EL HOTEL

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Elaborar especialidades més significativas de la Reposteria-Pasteleria que se pueden ofrecer, realizar
motivos de decoracion y distribuir el trabajo segun los objetivos.

16. DURACION DEL MODULO:

45 horas.

17. CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:

A)  Practicas

Identificar y hacer una relacion de las especialidades de Pasteleria que normalmente se elaboran.
Elaborar productos de Pasteleria, tanto en piezas individuales como "familiares" (tartas, brazos,
etc.), realizando las decoraciones correspondientes.

m FElaborar especialidades de Panaderia basica (pan de molde y panecillos de distinta clase).

B)  Contenidos tedricos

m Las instalaciones, maquinaria, equipos, Utiles y herramientas de la Pasteleria: caracteristicas y
distribucion.

Los materiales y productos de Pasteleria: caracteristicas y proveedores.

Control de existencias. Peticiones de suministro. Relevés. Transferencias. Costes.

La elaboracion de Pasteleria para la Cocina: postres especiales (souflées, crépes, macedonias,
etc.)

El carro de Pasteleria y su contenido basico; piezas individuales.

Decoraciones especiales: trabajos con margarina, hielo, chocolate.

Los aperitivos de Pasteleria.

La Panaderia: Preparaciones mas usuales en el hotel.

La Pasteleria/Panaderia como servicios externos.

C)  Contenidos relacionados con la profesionalidad

Durante la imparticion del médulo se hara especial énfasis en:
m Laimportancia de la Pasteleria dentro de la oferta culinaria.
m Lavigilancia y el cuidado en las elaboraciones como productos finales de la comida.



14. DENOMINACION DEL MODULO:

LAS NUEVAS TECNICAS PARA LA PRODUCCION Y CONSERVACION CULINARIA.

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Identificar y aplicar las nuevas tecnologias a las materias primas y preparaciones culinarias, tanto en
la elaboracion como conservacion.

16. DURACION DEL MODULO:

50 horas.

17. CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:

A)  Practicas

Hacer elaboraciones culinarias dentro de un proceso para el envasado al vacio.

Mostrar "productos alimentarios" de disefio (tomates, zanahorias, etc.)

Identificar en video o diapositivas nuevas instalaciones, equipos y maquinaria.

Visita a fabricas o empresas que dispongan de equipos, maquinaria, etc., que representen nueva
tecnologia.

B)  Contenidos tedricos

Evolucion de las instalaciones, maquinarias y equipos de la Cocina.

La Cocina Modular y la Cocina "piano". La Cocina de induccion. La Cocina vitroceramica. El
Lay-out de la Cocina. La Cocina de Hotel y la Cocina de Restaurante. La Cocina como lugar de
trabajo y como estancia.

Los hornos: conveccion, vapor, coccion lenta y microondas. Evolucion y novedades.

Las freidoras: evolucion y novedades.

Otros equipos de Cocina (sartenes, marmitas, parrillas, bafios Maria). Los Gastronorm, carros,
armarios, mesas, etc. Evolucion y novedades.

Los abatidores de temperatura y su utilizacidon para la conservacion (criogenizacion).

El envasado al vacio: posibilidades de utilizacién en la Cocina.

Los equipos industriales para colectividades (grandes producciones en autoclave).

Los nuevos productos de "disenio" y el mercado agroalimentario. Productos deshidratados,
ionizados, congelados, refrigerados y conservas.

m La planificacion del trabajo y las innovaciones tecnoldgicas: la restauracion diferida.



C)  Contenidos relacionados con la profesionalidad

Durante la imparticion del médulo se hara especial énfasis en:

m Laevolucion de la tecnologia en la Cocina.

m Las enormes posibilidades que ofrece la nueva tecnologia, tanto en equipos, maquinaria y
productos.

m  El envasado al vacio como técnica fundamental en la restauracion diferida.



14. DENOMINACION DEL MODULO:

GESTION ECONOMICA DE LA COCINA: GESTION DE STOCKS, ANALISIS DE MATERIAS
PRIMAS, RECETAS ESTANDAR Y VALORACION, PRESUPUESTO Y CONTROL DE
COSTES.

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Realizar y elaborar los datos relacionados con la actividad y que forman parte del presupuesto,
controlar las existencias, verificar y establecer medidas en funcion del control de costes y hacer
analisis y valoraciones de materias primas, géneros y platos para poder determinar sus precios de
venta.

16. DURACION DEL MODULO:

50 horas.

17. CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:

A)  Practicas

Elaborar un presupuesto del Departamento Cocina, teniendo en cuenta previsiones, costes, etc.
Hacer ejercicios utilizando impresos y formularios de Cocina: Inventarios, Relevés,
Transferencias, etc.

Hacer tests de productos para comparar calidades.

Hacer Andlisis y Valoracion de géneros, estableciendo porciones/raciones.

Elaborar y valorar Recetas estandar.

Establecer una Rotacién de Menus y preparar dos Cartas (otofio-invierno, primavera-verano).
Hacer Andlisis de Ventas y obtener los margenes de contribucion con los ratios correspondientes.
Hacer ejercicios con una aplicacion informadtica para la Cocina.

B)  Contenidos teoricos
m  El presupuesto y control presupuestario: incidencia de los costes de materias primas y personal.

Inventarios. Relevés. Peticiones de suministro. Trasferencias. Compras.

Definicion de especificaciones de calidad. El conocimiento de las materias primas utilizadas en
la elaboracion de platos.

Test de productos. Los Mercados y Proveedores.

Conservacion de géneros y platos. Almacenes-Despensas, Refrigeracion y Congelacion. Escala
de temperaturas seglin productos.



Analisis de materias primas. Porcionados: Valoracion. Recetas standard: Valoracion.
La planificacion de Menus y Cartas. Sugerencias. Menus del dia y Platos del dia. Rotaciones.
Estacionalidad de los productos. Analisis de ventas y margenes de contribucion (Principio de
Omnes y Menu Enginering).Los ratios de la Cocina.

m  Los soportes informaticos en la Cocina. Los TPV y otras instalaciones. El Software de la Cocina.

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad

Durante la imparticion del médulo se hara especial énfasis en:

m La cuantificacion de los objetivos y su identificacion en el presupuesto .

= El control como factor fundamental y las medidas correctoras para alcanzar resultados.
m La definicion de los costes a través de los analisis de materias primas o recetas.



14. DENOMINACION DEL MODULO:

INFORMATICA APLICADA PARA COCINA.

15. OBJETIVO DEL MODULO:
Utilizar, como usuario, los programas de gestion de restauracion y los actualmente habituales en

gestion: tratamiento de textos, hoja de calculo, bases de datos y graficos para la realizacion de todas
las operaciones y desarrollo de los procesos de gestion que sean necesarios

16. DURACION DEL MODULO:

50 horas.

17. CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:

A)  Practicas

Realizar una hoja de calculo

Elaborar un documento

Crear recetas estandar y su valoracion

Obtener informes de costes de platos

Realizar la valoracion y necesidades de materias primas de un banquete.

B)  Contenidos tedricos

Nociones de informatica.

Nociones de archivos informatizados.
Documentacion y creacion de bases de datos.
Uso de procesadores de texto.

Uso de Hojas de calculo.

Programas de gestion de restauracion

Otros programas de gestion.

C)  Contenidos relacionados con la profesionalidad

Durante la imparticion del médulo se hara especial énfasis en:
m Rentabilizar el uso del ordenador, investigando nuevas formas para mejorar la gestion
m  (Capacidad organizativa.



14. DENOMINACION DEL MODULO:

TECNICAS DE DIRECCION.

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Aplicar y desarrollar técnicas directivas que permiten desarrollarse en el entorno organizativo de la
empresa, definiendo objetivos, planificando estrategias, asi como motivando y dirigiendo a los
grupos de trabajo que estan bajo nuestra responsabilidad.

16. DURACION DEL MODULO:

45 horas.

17. CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:

A)  Practicas

Ejercicio desarrollando un analisis DAFO sobre un establecimiento concreto

Ejercicios para el desarrollo de la comunicacion en la empresa a través de los medios mas
utilizados

Ejercicio de grupo

Juegos de roles.

B)  Contenidos tedricos

Funciones basicas de la direccion. Los mandos intermedios en la organizacion.

La planificacion estratégica. Andlisis del entorno. Definicion de objetivos. Evaluacion

La organizacién horizontal y los clientes internos en la empresa.

La comunicacidn y estrategias para su desarrollo. Reuniones. Grupos de trabajo y equipos.
El liderazgo

Estilos de gestion (7S, TOE, etc,...).

C)  Contenidos relacionados con la profesionalidad

Durante la imparticion del médulo se hara especial énfasis en:
m  El entorno y su influencia

m  Los objetivos como medio para desarrollar el trabajo

m  Como desarrollar pautas de liderazgo.

m  Favorecer la participacion del grupo.



14.

DENOMINACION DEL MODULO:

LA LEGISLACION EN LA RESTAURACION.

15.

OBJETIVO DEL MODULO:

Aplicar la legislacion en materia turistica y laboral, tanto en el &mbito autondmico como nacional, en
los aspectos relacionados con la actividad.

16.

DURACION DEL MODULO:

40 horas.

17.

A)

B)

CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:

Practicas

Hacer cuadros comparativos por categorias sobre las exigencias de la legislacion turistica de los
establecimientos hosteleros de la Comunidad autébnoma correspondiente.

Interpretar y comparar con otras fuentes el convenio de una determinada empresa.

Ejercicios de roles sobre reclamaciones.

Hacer un cuadro comparativo de las exigencias principales, segin las clasificaciones de los
establecimientos de hosteleria.

Contenidos teoricos

La legislacion turistica de las Comunidades autonomas aplicada a los establecimientos
hosteleros.

La normativa aplicada al mantenimiento: obligatoriedad de revisiones de las instalaciones.
Contrataciones externas.

El codigo alimentario.

La normativa sobre comedores colectivos.

Aspectos legales para apertura de establecimientos de restauracion.

Lanegociacion colectiva. La representacion de los trabajadores en la empresa. La declaracion de
conflictos colectivos.

Derechos y deberes de los trabajadores en la empresa.

Prestaciones a la Seguridad Social.

Manejo de quejas y reclamaciones: derechos y obligaciones del consumidor y del
establecimiento.



C)  Contenidos relacionados con la profesionalidad

Durante la imparticion del médulo se hara especial énfasis en:

m Lanormativa sobre establecimientos turisticos.

m [anegociacion colectiva como instrumento basico en las relaciones con los trabajadores.

m  Reclamaciones y quejas como instrumentos para mejorar nuestros productos/servicios y las
relaciones con los clientes.



14. DENOMINACION DEL MODULO:

PLANIFICACION DE LA SEGURIDAD E HIGIENE EN LA RESTAURACION.

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Aplicar las normas y medidas necesarias, que puedan afectar a la seguridad de las personas,
instalaciones y material en la Restauracion.

16. DURACION DEL MODULO:

40 horas.

17. CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:

A)  Practicas

m  FElaboracion de un plan de formacion para el departamento sobre prevencion de accidentes, que
contemple un desarrollo de programas sobre nuevos cursos y actualizaciones sobre los existentes.
Aplicar criterios de ergonomia correctiva a un equipo/instalacion/maquinaria del departamento.
Simulacion de un incendio.

Realizar el procedimiento a seguir ante la desaparicion de un "objeto valioso".

Hacer un visionado de video sobre toxiinfecciones alimentarias, resaltando su origen y
consecuencias.

m  Ejercicios sobre resultados de analisis bacterioldgicos.

B)  Contenidos tedricos

Normativa vigente que afecta a la seguridad e higiene

Prevencion de enfermedades laborales

Prevencion de accidentes

Prevencion de incendios. Plan de autoproteccion

Equipos, instalaciones, maquinaria y tareas en las que se incorporaran criterios ergondémicos
Programas formativos sobre seguridad e higiene

Comité de seguridad e higiene

Los anélisis de alimentos y toxiinfecciones alimentarias. Manipulacion de alimentos.
Adulteraciones de los alimentos

Normas higiénico-sanitarias del transporte de productos alimenticios.



C)  Contenidos relacionados con la profesionalidad

Durante la imparticion del médulo se hara especial énfasis en:

m [aseguridad como norma bésica para el desarrollo del trabajo.

m [a medida preventiva en la manipulacion de alimentos.

m El disefio de los puestos de trabajo en relacion con las instalaciones, equipos, distribucion,
distancias, etc.
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