b?ﬁ!’éﬁ MENTO DE COCINA

Modalidad: curso e-learning Duracién: 7 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Identificar y describir los departamentos y subdepartamentos funcionales mas
caracteristicos de los establecimientos o dreas de alimentos y bebidas, explicando las
relaciones interdepartamentales existentes.

CONTENIDOS

1. Definicién y modelos de organizacién. 2. Estructura de locales y zonas de produccion
culinaria. 3. Especificaciones en la restauracién colectiva. 4. El personal y sus distintas
categorias profesionales. 5. Competencias basicas de los profesionales que intervienen en
el departamento. 6. Elaboracidon de planes sencillos de produccidén culinaria.
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