Habilidades y
competencias en la
direccidn de cocina.
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OBJETIVOS

¢ Definir los primeros pasos en la planificacion de la gestion de la restauracion y las
relaciones con otros departamentos.

CONTENIDOS

e Conocimientos / Capacidades cognitivas y practicas.
o Descripcion del puesto de jefe de cocina.

» Profesion: El jefe de cocina, caracteristicas del personal de cocina, la
cocina actual, la compra, los pedidos, normas de higiene y normas de
recogida.

= Partidas: confeccion de menus y cartas, calculo de los precios, control de
existencias, la compra de los géneros usados en cocina, los distribuidores,
elaboracion de la oferta.

o Gestion de competencias del jefe de cocina.

= Disefio de la cocina.

= 55.

= Division de la cocina.

Asesoramiento previo a la apertura.

Formacion del personal.

Otros campos para explorar: nutricion y dietética, cocina creativa, nuevas
materias primas, avances en tecnologia alimentario e 23.

o Realizacién de los tipos de servicios.

Servicio a la carta.

Servicio a la francesa.

Servicio a la inglesa.

Servicio a la rusa.

Servicio a la americana.
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= Servicios de menus.
= Servicio en banquetes.

e Habilidades de gestién, personales y sociales.
o Comprension de las labores de un jefe de cocina.
o Concienciacion de las normas de higiene.
o Resolucion de conflictos en la cocina.
o Capacidad de trabajo en equipo.
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