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Sobre nosotros

Grupo Aror gina a partir de la union de profesionales del

sector de ria y del sector alimentario.

En 20
nue

| proyecto Aromas de Cocina, damos a conocer un

/ . . o 7 . o
pto de aprendizaje y formacién con actividades

ad ualquier necesidad. Creando un punto de encuentro

ionales y particulares para dar visibilidad de productos,
cnicas y ayudar al crecimiento de los diferentes
entos y negocios con los que trabajamos.

s nuestro trabajo en la formacién y el asesoramiento de
partiendo de la base de nuestra experiencia.




La importancia de la
Formacion Laboral

La Formacion Ocupacional no es parte integrante del Sistema Educs En este proye 0s a exponer las formulas correctas para incrementar la

rabajadores, aumentar su motivacion y generar mayor

Reglado, sino un instrumento que facilita la incorporacidon y permane productivid

confianza le acceder a un puesto de trabajo.

los trabajadores en el mundo laboral, asi como su movilidad ocup

posibilitando su cualificacion, reconversion y perfeccionamiento er

Con lan de formacién, conseguimos ofrecer una formacién de

de las perspectivas que ofrece dicho mercado.
/ l Ll . L] L
ue los alumnos tienen una mayor posibilidad de encontrar un

e de empleabilidad una vez finalizados los estudios.

s formar a futuros trabajadores, reduciendo la tasa de desempleo

alizando sectores fundamentales para el crecimiento econémico.
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AYUDANTE DE COCINA



Antecedentes

Objetivo y Alcc

Un 45,8%
trabajado
“El nue

octubr

/i

captd

e

for brofesionales °

iniciativa y observando si

2] iltimo ano. Esta es
adigma del mercac
e se pone de reli

empresas de hoste

»
tes”,

oS p

y ocio tuvieron problemas para encontrar
as conclusiones que se desprende del estudio
, elaborado por Turijobs el pasado mes de
oblematica real que vive el sector hostelero para

aces de trabajar eficientemente en equipo, con
pios de seguridad e higiene.



Objetivos

Objetivos del curso

Objetivos generales

y

las personas sempeno de las funciones de profesionales, con la

de aumentar s es de insercion laboral en el ambito de la hosteleria.

f

ap
3 a la

a la formacig ofesionales y mejorar la empleabilidad de las personas

)

J

antes, par: 1 valor diferencial por su capacitacién, a través de unos

dos adap d del sector.



Objetivos del curso

Objetivos especificos

- Seleccig / e erminar las variables de uso de maquinaria, utiles y herramientas,
aplicando sus princi

y/

reconoci uncionamiento para poner a punto el lugar de

trabajo

3 diferentes técni larias, reconociendo las posibles estrategias de

a ejecutar las ele

es culinarias.

y

/ elaboraciones, relacionandolas con la satisfaccion
le calidad.

y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos

as técnicas de se

para prestar u

ar las norma

3 y ambienta ¢ endo los factores de riesgo y parametros de calidad

ps a la prod ia, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y

l' tal, higiene
ntificar me

ecepcion

1d te todo el proceso productivo.

S P1

, alm

i

sus propiedades y condiciones idéneas de conservacion,
s y distribuirlas.
ciona

alizar )s y equipos de conservacion valorando su adecuacion a las

teri le las elaboraciones culinarias para ejecutar los procesos de

de los gé

conservac

s actividades ajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al

slobal para con 08 objetivos de la produccién.

proc




Programa

Los ¢ lesarrollaran de

esencial con una combinacion de contenidos

gcticos con una d
, idad de practicas
as colaboradoras

teoric tal sera de 60 horas: 60 tedricas teorico-practicas
esas determinadas por la fundacién contratante en

1do asi la formacion.

mas

SUS

0 tedrico se cur con formacion practica en sesiones de 6 horas diarias

D a determin do de 10 dias.

S NO

do de prag 2s se llevara a cabo en las empresas colaboradoras y en

]
/
/I
| acio

Yy period ermi las mismas en conjunto con la empresa contratante de

y apoyo por parte de Grupo Formaromas para ayudar a
formacién y un seguimiento lo mas completo posible para
da al mercado laboral.

1in seg

ticig 2 conseg

rofesional



Programa

Maédulos del curso Ayudante de C

e
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Metodologia

Sesiones Tedricas

Las sesiones tgoricas se /desarrollaran en “aula polivalente”. Esta aula estara equipada con
pizarra y caidn proyeector.

El equipofde formadores encargados de estas sesiones, son personas cualificadas, con
amplia experiencia en impartir los ¢ontenidos referidos.

La persona docente utilizara eomo apoyo a sus explicaciones diverso material
audiovisual: presentaciones power point o similar, y videos relacionados con el contenido a
impartir.

Con el objetivo de facilitar la/ comprension de los temas a tratar, afianzar los contenidos, y
fomentar la participac¢ion de los participantes en el aula, las explicaciones teoricas del docente
se complementaram’ con ejercicios, casos practicos y dinamicas de aula que se realizaran de
manera grupal para potenciar asi el trabajo en equipo como capacidad necesaria para el
trabajo.

El modelo de imparticion, se 'ejecuta de manera participativa y activa. Para ello, el profesor
planteara cuestiones directas relacionadas con el tema a tratar para generar reflexion,
participacion y debate entre el alumnade. De este modo, se obtiene retroalimentacion sobre la
marcha del proceso de aprendizaje.



Metodologia

Sesiones Practicas

Estaran a carg n formador especiali en la ejecucion de tareas y coordinacion de
equipos graci / xperiencia laboral e or de la hosteleria, restauracion, alimentacion
y colectivic gon experiencia for trastada en empresas del sector.

/,

0 seguimiento y cc

d

Para un g actividad, los alumnos se dividiran en grupos de

trabajg sonas.

/

Para J ictica y posterior ejecucion de la tarea, el docente

de la tarea a ejecutar.

ente, los @ 08 ran la tarea, de forma rotativa, para que todos los
ed:
tes 1

ndo de

entos.

es del gru ar y avanzar en la actividad de manera paralela. De esta

/

s, ad

08 parti ravés de la aplicacion de los conocimientos tedricos

en el manejo de herramientas y maquinaria para la

’
O

p

En toc nto, los par es estaram guiados y asesorados en su ejecucion por la

persona docente que ira corr  practicas inadecuadas y resolviendo dudas, lograndose asi

un mayor aprovechamiento d N&



Criterios de Evaluacion

Conocimientos

Actitudes

Se evaluara de manera individual a cadafuno de los asistentes al curso, segin los tres parametros
de profesionalidad que se exigen en el gector de la hosteleria.

Para eyaluar los conocimientos adquiridos a lo largo del plan de formacién, se realizaran pruebas
tipo test al final de cada uno de los modulos de la formacién. Esta prueba se les pasara a todos los
asistentes con el objetivo defvalorar sus conocimientos al final de cada uno de los médulos. De
esta manera sabremos el nivel de conocimientos al final de la formacién del grupo. Las pruebas
nos permitiran comprobar la evolucion de conocimientos conseguidos por cada asistente gracias
al'plan formativo.

A lo largo del cufso, la persona docente ira comprobando las distintas actitudes de cada uno de los
asistentes. Aldfinalizar el plan'de formacion, el formador rellenara una plantilla evaluando de 0 a
10 cada una de las siguientes actitudes por asistente: Interés; Motivacion en las actividades;
Iniciativa y participacion; Asistencia y puntualidad; Capacidad de trabajo en equipo; Orientacion
comercial.
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Criterios de Evaluaci

Habilidades

A lo largo de las sg acticas el formas omprobando la destreza y el desempeiio en las

actividades de los ag El formador utili 1 plantilla donde se evaluara de 0 a 10 cada una de las

siguientes habilid

- Identifica y re el equipamiento

0'de herramien
l- las técnica
i ente las técn
ente los cg

- Destreza en ¢

- Realiza cor

- Identifica ales.

- Identifica ¢ los alimentos y la forma de prevenirlos.

- Aplicacio ledidas hig asy imiento de habitos higiénicos.

- Identifica 08 pare or en el ambiente profesional.

5

- Correcta a



Resultados

Al finalizar ls el alumno sera

- Particip:s s labores profesions spondientes, entendiendo y sabiendo aplicar de

a designacién de tareas.

forma -; las técnicas adec

/ la normativa higiénico-sanitaria, entendiendo Yy

- Mar )s alimentos c

aplic s/planes de higie an los sistemas de autocontrol (APPCC). Ademas, sera

4

cap antizar el con os en todas las fases de actividad de la cocina.

S normas aboral que garanticen modelos y entornos de trabajo

{

on sobre dioambiente que tiene la actividad de cocina asi como la



