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DATOS GENERALES DE LA
MICROFORMACION

DECRIPCION GENERAL

El curso esta dirigido a trabajadores de
bares, restaurantes y catering interesados en
ampliar sus salidas profesionales mediante
conocimientos basicos sobre la jefatura de
cocina de establecimientos hosteleros.

DESTINATARIOS

Trabajadores del area de cocina en
restaurantes, bares cafeterias y caterings

DURACION
7,5 horas

OBJETIVO GENERAL

Ofrecer conocimientos basicos para que un
profesional de bares, restaurante y/o catering
sepa cuales los fundamentos para el ejercicio de
puesto de jefe de cocina, centrado
fundamentalmente en el disefio, creaciony
puesta en marcha del menu, la organizacion del
area, el control de gastos y la direccion,
formacion y supervision del personal a su cargo.
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CONTENIDOS FORMATIVOS
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Descripcion del puesto de jefe de
cocina

Introduccion
1.1 Funciones del jefe de cocina
1.2 Oferta gastronomica. Planificacion del menu

1.3 Organizacion del drea. Rentabilidad y control
de gastos

1.4 Direccidn, supervision y preparacion del

personal a su cargo

Resumen
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