“COCINA Y RESTAURACION BASICA”

OBJETIVOS

Capacitar a los alumnos/as en la manipulacion segura de alimentos y la aplicacion de normas de
higiene y seguridad alimentaria, garantizando la prevenciéon de riesgos laborales en el entorno de
cocina, desarrollar competencias en la organizacién y gestién de la cocina, adquirir habilidades en
la preparacion de elaboraciones culinarias elementales, conocer y aplicar procedimientos de
aprovechamiento de alimentos, envasado y conservacion, fomentar el trabajo en equipo, la
responsabilidad, la autonomia y la actitud profesional, desarrollando competencias transversales
necesarias en el ambito de la reatauracion

DURACION
e 120H Modalidad presencial

DIRIGIDO A:

e Joévenes menores de 30 anos, desempleadosy que no estén estudiando, inscritos en Garantia
Juvenil.

PROGRAMA

e Moddulo 1. Manipulaciéon de alimentos y prevencion de riesgos laborales
e Moddulo 2. Organizacién, almacenaje y limpieza en la cocina

e Modulo 3. Elaboraciones culinarias elementales

e Moddulo 4. Cocina de aprovechamiento, envasado y conservacion
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