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Curso de Cocinay
Gastronomia Profesional

iNuestro objetivo, tu futuro!

www.agorastur.es



http://agorastur.es

¢QUIENES SOMOS?

agorAstur Formacién nacio en el aino 2013 con la plena conviccién de que la formacion es
la mejor herramienta para cambiar y mover el mundo.

Nuestro equipo esta integrado por profesionales especializados en cada rama, con el fin de
“AYUDARTE A QUE CONSIGAS CON EXITO AQUELLO QUE TE PROPONES”, mediante
una formacién adaptada al alumno y a sus necesidades. agorAstur Formacion ha sido

galardonada con los siguientes sellos de calidad:
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SISTEMA DE FORMACION

TUTORIAS PERSONALES: el equipo docente esta integrado por profesionales con una
amplia experiencia en el campo de la formacion. Ellos te acompafiaran a lo largo de todo el
proceso, adaptandose a tus necesidades.

HORARIOS FLEXIBLES: para que puedas realizar las tutorias en el horario que mejor se
adapte a tus necesidades.

AULAS DE ESTUDIO: amplias zonas de estudio donde ponemos a tu disposicion conexion
WiFi, proyectores, pantallas digitales interactivas, ordenadores, etc.

MATERIALES: trabajamos con las mejores editoriales, eso nos garantiza que los contenidos
sean didacticos y estén actualizados.

SEMINARIOS PRACTICOS: complementamos la formacién con seminarios de temas
transversales abiertos a todo nuestro alumnado durante toda la vigencia de su matricula.

PRACTICAS EN EMPRESA: tenemos convenios de colaboracién con mas de 500 empresas
sectoriales, muchas de ellas con presencia nacional, donde podras adquirir la competencia
profesional necesaria, cubierto con un seguro de accidentes en todo momento.

AGENCIA DE COLOCACION: somos agencia de colocacién autorizada por el Servicio
Publico de Empleo con numero 0300000055 para la casacion de ofertas y demandas de
empleo, tanto para nuestros alumnos como para el resto de personas que estén interesadas,
asi como, las empresas en busqueda activa de perfiles.



DESCRIPCION

El mercado de trabajo de este sector profesional esta en constante auge, no en vano se
introducen en el estudio del curso el aprendizaje de las técnicas para responder a las

necesidades gastrondmicas del cliente.

La gran vocacion que hoy existe por la cocina, en el marco de un pais eminentemente
turistico, con una extraordinaria riqueza gastrondmica, debe ser llevada al campo

profesional de una forma coherente, realista y eficaz.

Espafia es uno de los destinos turisticos europeos mas importantes por su gastronomia.
Con el paso del tiempo ha ido aumentando el porcentaje de poblacion que come en
establecimientos de restauracion ya que los habitos estan cambiando, sobre todo por

motivos laborales.

Por ello, el sector de la restauracion y la gastronomia ha evolucionado y apuesta por

ofrecer una calidad cada vez mayor.

El curso permitira al alumno adentrarse en el mundo de la cocina profesional ampliando

sus conocimientos culinarios y mejorando sus técnicas.

OBJETIVOS

Mostrar las mas recientes técnicas de gestion de cocina (preparaciéon de materias primas,

métodos de conservacion de alimentos, elaboraciones y productos culinarios...).

Adquirir las competencias necesarias para pre-elaborar, preparar, conservar, presentar y

servir todo tipo de elaboraciones culinarias en el ambito de la produccidn en cocina.

Seguir las normas de la mejor practica profesional, higiene, proteccién ambiental y

prevencion de riesgos laborales.



PROGRAMA O CONTENIDO

1. El contenido teérico del curso se encuentra dividido en los siguientes bloques:

OFERTAS GASTRONOMICAS

e Introduccion a la gastronomia;

 Introduccion al sector de la restauracion

o Alimentacion y nutricion

» Alimentacion equilibrada. Necesidades especiales
o Estudio de ofertas gastronémicas

o Gestion de aprovisionamiento y compras

o Gestion de stocks e inventarios

o Gestidn de costes. Establecimiento de precios .

TECNICAS CULINARIAS

o Métodos de coccion

» Elaboraciones basicas

e Salsas

e Documentos relacionados con la produccion
o Guarniciones y elementos de decoracion

o Decoracion y presentacion de platos

» El servicio en cocina

e Términos culinarios

PRODUCTOS CULINARIOS

e Organizacion de los procesos productivos

o Gastronomia espaniola e internacional

e Tecnologias culinarias avanzadas

e Cualidades organolépticas de las materias primas
» Creatividad en la cocina

» Historia de la cocina

o Nutricion y dietética

» Informacion y bibliografia gastronémica



PROGRAMA O CONTENIDO

SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

e Seguridad alimentaria

o Limpieza y desinfeccidén de equipos e instalaciones. Control de plagas
o Mantenimiento de las buenas practicas de manipulacion de alimentos
o Aplicaciéon de las buenas practicas de manipulacién de alimentos

» Sistemas de autocontrol

« Ultilizacién eficaz de los recursos

o Recogida selectiva de residuos

e Prevencion de riesgos laborales en la actividad hostelera. Conceptos previos.

PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA.
POSTRES EN RESTAURACION

o Equipos de reposteria y pasteleria

o Masa de multiples aplicaciones

o Jarabes, bafios de cobertura y mermeladas

e Rellenos y cremas

o Pastas, mignardises y petit tours

e Salsas y coulis

e Sorbetes y helados

o Postres en restauracion

e Tartas

PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
o Recepcidén de materias primas

o Acopio y distribucion de materias primas

e Maquinaria, bateria y herramientas

o Materias primas

o Sistemas y métodos de conservacion. Regeneracion de productos.

2. Practicas en empresa.
Una vez superado los contenidos teoricos realizaras las practicas en una empresa del
sector donde dispondras de 250 horas para poner en practica los conocimiento tedricos

aprendidos.



SALIDAS PROFESIONALES

Podras trabajar como:
« Jefe de cocina
e Chef de cocina

e« Cocinero

FORMACION ASOCIADA Y COMPLEMENTARIA

e FP GM cocina
o Pescaderia

o Reposteria

o Panaderia

e Direccion en restauracion

DATOS DE INTERES

Seminarios complementarios:
o Ofimatica

e Inglés

e Primeros Auxilios

o Manipulador de alimentos

agorAstur Formacién dispone de bolsa de empleo propia ademas de ser

agencia de colocacion autorizada del Servicio Publico de Empleo
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E INMIGRACION DE EMPLEO

Agencia de Colocacion Autorizada n? 0300000055
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C/ Uria 32, Entlo. Oviedo

C/ Marqués de Casa Valdés 83, Bajo. Gijon
C/ Fernandez Balsera 1, Entlo. Avilés

C/ Belarmino Tomas 6, Bajo. Langreo

Avda. Padre Isla 42, Entlo. Leén
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