Garantia Juvenil

Presencial

Curso
AUXILIAR DE
C Talento Joven COCINAY SALA

DURACION 150 horas

LUGAR Camara Valencia

©

DIRIGIDO A Aquellos jovenes, beneficiarios del Sistema Nacional de Garantia Juvenil, que
quieren formarse para trabajar en el sector de la hosteleria.

OBJETIVOS Este curso esta orientado a la mejora de las competencias vy a la cualificacion de
jovenes interesados en trabajar o emprender en el sector de la hosteleria, atendiendo a los
requerimientos de productividad y competitividad de las empresas, las necesidades del mercado
de trabajo y las aspiraciones de promocién profesional y desarrollo personal de los mismos.

La gastronomia se ha convertido en un sector puntero, donde el anfitrién es una pieza clave, en
la experiencia global del comensal.

Nuestro objetivo es dotar a los participantes de competencias profesionales que actualmente
nos demandan las empresas de este sector.

{) METODOLOGIA Las sesiones en el aula seran teérico-practicas.
PRECIO Gratuito.

=] TITULACION OBTENIDA Diploma acreditativo y acreditaciéon de manipulador de alimentos.
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Curso AUXILIAR DE COCINAY SALA

Programa

Modulo 0. FORMACION COMUN

EMPLEABILIDAD Y HABILIDADES SOCIALES (30h)
Modulo 1. Habilidades personales

Modulo 2. Habilidades sociales
Mbdulo 3. Habilidades para la empleabilidad

HERRAMIENTAS SOCIAL MEDIA PARA LA BUSQUEDA DE EMPLEO
(30h)

Moédulo 1. Desarrollo de la Marca Personal para el empleoy
redes de contacto

Modulo 2. Habilidades minimas para la bisqueda de empleo en
Internet

Modulo 3. Taller redes sociales y empleo

Modulo 4. Taller Video Curriculum y Video Conferencia

Moédulo 5. Taller simulacién proceso de seleccion a través de
herramientas social media

Mo6dulo I. FORMACION TEORICO-PRACTICA
MODULO 1. SERVICIO DE RESTAURANTE

UD.1 INTRODUCCION AL RESTAURANTE

1.1. Deontologia de la profesion.

1.2. Normas de conducta vy tratamiento hacia el cliente, los
compaferos y la empresa.

1.3. Elrestaurante - comedory sus dependencias.

1.4. Labrigada.

1.5.  Los uniformes.

1.6. Relacion del comedor con otros departamentos.

1.7.  El mobiliario principal y el auxiliar.

1.8. El material de trabajo.

1.9. Lamise en place.

UD.2.ELTRATO CONEL CLIENTE

2.1. Recepciony acomodo del cliente.
2.2. Despedida.

2.3. Lacomanda.

UD. 3. CLASIFICACION DE LOS SERVICIOS
3.1. Introduccion.

3.2. Transportes de viandas.

3.3. Clasificacion de los servicios.

3.4. Trinchado vy despinado.

3.5. Eldesbarase de mesas.

3.6. Normas generales de servicio.
3.7. Doblaje de mesas.

3.8. Elbuffet de servicio.

UD.4.LOS VINOS: SU SERVICIO

4.1.  Introduccion histérica.

4.2. Lasuvasy suscomponentes.

4.3. Fermentacion del mostoy composicion del vino.
4.4. Elaboracion y clasificacion del vino.

4.5. Elaboracién y crianza.

4.6. Servicio.
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UD.5.LICORES Y AGUARDIENTES

5.1. Introduccion: breve historia de la destilacion.
5.2. Elaboracién de licores v aguardientes.

5.3. Tipos de aguardiente vy licor.

5.4. Otras bebidas.

5.5. Servicio devinos y licores espirituosos.

UD.6. ELQUESO

6.1. Elqueso:introduccion.

6.2. Elaboracion del queso.

6.3. Clasificacion de los quesos.

6.4. Distintas variedades de quesos y sus caracteristicas.
6.5. Otros quesos.

UD.7. DECORACION DE MESAS

UD.8. SERVICIOS ESPECIALES

UD.S. OTRAS TAREAS Y SERVICIOS

UD.10. FACTURACION Y COBRO

10.1. El proceso de facturacion.

10.2. Liguidacion.

10.3. Caja deldia.

10.4. Diario de informacién e informe de ventas.
10.5. La comanda.

UD.11.ATENCION AL CLIENTE
MODULO 2: COCINAEN LINEA FRIA

UD1.INTRODUCCION.

1.1. Elsistema de linea fria completa (LFC).
1.2. Laimplantacion de LFC.
1.3. Profesionales y entidades que participan en el proceso.

UD2. ORGANIZACION DEL TRABAJO EN UNA COCINA EN LFC.

2.1. Divisiéon arquitecténica de una cocina central en LFC.

2.2.  Normativa vigente en materia de seguridad
alimentaria.

2.3. Lafigura del bromatélogo.

2.4. Elpersonal de cocina.

UD3. EL SISTEMA DE PRODUCCION (LINEA FRIA COMPLETA),
3.1. Lasinstalaciones.
3.2. Técnicasy tecnologias de equipamiento.

UDA4.SEGURIDAD E HIGIENE.
4.1. Normativa.

4.2. Sistema APPCC. Implantacion vy aplicacion.

UDS. CALIDAD EN LA EMPRESA ALIMENTARIA.

5.1. Concepto de calidad.
5.2. Definiciones.
5.3. Lacalidad en la empresa alimentaria.
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