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Mas informacion

CURSO DE ESPECIALIZACION

HABILIDADES Y COMPETENCIAS EN LA DIRECCION DE COCINA

Objetivos

Adquirir las competencias y habilidades necesarias para la comprension del puesto de jefe de cocina; descubriendo las diferentes
responsabilidades y competencias de un jefe de cocina, comprendiendo los aspectos fundamentales de la nutricién y del
funcionamiento de la cocinay clasificando los distintos tipos de servicios que se pueden dar en un comedor / restaurante.

Contenidos

UNIDAD DIDACTICA 1. EL PUESTO DE JEFE DE COCINA

. La Profesion

. - Eljefe de cocina

. - Caracteristicas del personal de cocina

. -Lacocina actual

. - Lacompra. Los pedidos

. -Normas de higiene y normas de recogida
. Descripcion del Puesto

. - Las partidas
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9. - Confeccién de menusy cartas
10. - Calculo de los precios
11. - Control de existencias
12. - La compra de los géneros usados en cocina
13. - Los distribuidores
14. - Elaboracién de la oferta

UNIDAD DIDACTICA 2. COMPETENCIAS DEL JEFE DE COCINA

. Otras Tareas

. - Disefio de la cocina

. -Lamaquinaria

. - Ladivision de la cocina

. -Asesoramiento previo a la apertura
. - Formacion del personal

. Otros Campos a Explorar

. - Nutricidon y dietética

. - Cocina creativa

. - Nuevas materias primas

. -Avances en tecnologia alimentaria
. -ldiomas
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UNIDAD DIDACTICA 3. LOS SERVICIOS

Servicio a la carta
Servicio a la francesa
Servicio a la inglesa
Servicio alarusa
Servicio a laamericana
Servicios de menus
Banquetes

No ok wh

El curso online de Habilidades y Competencias en la Direccién de Cocina es una oportunidad Unica para adquirir las Habilidades
necesarias para liderar con éxito un equipo en el apasionante mundo de la gastronomia. Durante este programa podras
gestionar la cocina de forma eficaz, mientras que la planificacién y organizacién contara con la supervision y motivacion del
personal.

En este caso, exploramos los temas en términos de gestion de costos, creacion de mends, seguridad alimentaria, control de
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calidad y atencidn al cliente. Antes de tomar decisiones estratégicas, resolver conflictos, comunicarte efectivamente con tu
equipo y mantener altos estandares de excelencia en cada plato que se sirve.

iPreparate para destacar en la direccidn de cocina los metas profesionales del mundo gastrondémico!

ilnscribete ahora en nuestro curso online de Habilidades y Competencias en la Direccion de Cocina y conviértete en un referente
en el culinario! {No pierdas es una oportunidad para destacar en el mundo laboral!

Tal vez te pueda interesarte: Jefe de cocina

O este otro: Cocina molecular: Fundamentos sobre las técnicas

Siguenos en: Instagram
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