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& Duracién (O carga Lectiva & Practicas

80 -300
horas

El curso de Cocina y Reposteria ofrece una formacién integral para
quienes desean especializarse en el arte culinario y la pasteleria. A través
de un programa completo, los alumnos adquirirdn conocimientos sobre
técnicas de cocina, seguridad e higiene alimentaria, elaboracion de
platos y reposteria profesional. Esta formacién combina teoria y practica,
preparando alos estudiantes para desempefiarse en restaurantes, hoteles,
caterings y emprendimientos gastronémicos.
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A quién va

dirigido?

Este curso estd disefiado para todas aquellas
personas interesadas en la cocina y la reposteria,
que deseen formarse profesionalmente en el sector
gastronémico. Es ideal para:

Personas apasionadas por la cocina, que quieran
desarrollar sus habilidades culinarias.

Futuros chefs y cocineros profesionales, que
buscan unaformacion sélida en cocinay reposteria.

Emprendedores gastrondmicos, que desean crear
su propio negocio en el sector de la restauracion.

Profesionales de la hosteleria, que quieran ampliar
sus conocimientos en gastronomia y reposteria.

Personas que buscan mejorar su empleabilidad en
restaurantes, hoteles, caterings o pastelerias.
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Salidas

Este curso ofrece mdltiples oportunidades en el
sector gastronémico, permitiendo a los egresados
desempenfarse en:

Chef de cocina, liderando la creacion y preparacién
de platos.

Chef ejecutivo, gestionando equipos de cocina y
disefilando mendus.

Catering, especializdndose en la preparacién de
eventos y banquetes.

Consultor gastronémico, asesorando a restaurantes
y negocios de hosteleria.

Instructor de cocina, ensefiando técnicas y recetas
en academias gastrondémicas.

Food stylist, especializandose en la presentacion
estética de los platos.

Emprendimiento propio, montando su propio
restaurante, pasteleria o negocio gastronémico.

Gestion de cocina, supervisando la organizacién y
operativa de restaurantes y hoteles.
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cQuUé

Ofrecemos?

Formacion completa y practica, combinando
teoria con ejercicios aplicados al mundo real.

Practicas en empresas del sector, con
oportunidades de entre 80 y 300 horas para ganar
experiencia real.

Tutorias personalizadas, con flexibilidad horaria
para que aprendas a tu ritmo.

Acceso a bolsa de empleo durante un anio,
conectandote con oportunidades laborales.

Modalidad adaptada a ti: elige entre presencial,
semipresencial u online.

Material de estudio completo, en formato fisico
y digital, con acceso exclusivo a nuestro campus
virtual.

Diploma al finalizar el curso, aumentando tus
posibilidades de empleo.
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Médulo 1: Elaboraciones Basicas y Platos Elementales
con Hortalizas, Legumbres Secas, Pastas, Arroces y
Huevo

* Introduccién a la cocina y seguridad e higiene en la
cocina

» Hortalizas: técnicas de limpieza, corte, coccién y
conservacion

* Legumbres secas: clasificacién, remojo, cocciéon y
conservacion

» Pastas: tipos, coccidn y salsas basicas

» Arroces: tipos, coccion y platos tipicos

* Huevos: tipos, coccién y platos basicos

» Platos elementales con hortalizas, legumbres secas,
pastas, arroces y huevo

Médulo 2:Elaboraciones Basicas y Platos Elementales
con Pescados, Crustaceos y Moluscos

* Introduccidn a los pescados, crustadceos y moluscos

« Técnicas de limpieza, corte y conservacidn de
pescados, crustaceos y moluscos

« Coccidn de pescados, crustaceos y moluscos

» Salsas bésicas para pescados, crustdceos y moluscos

» Platos elementales con pescados, crustaceos y
moluscos

Médulo 3:Elaboraciones Basicas y Platos Elementales
con Carnes, Aves y Caza

* Introduccién a las carnes, aves y caza

» Técnicas de limpieza, corte y conservaciéon de carnes,
aves y caza

« Coccidn de carnes, aves y caza

» Salsas bésicas para carnes, aves y caza
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» Platos elementales con carnes, aves y caza

Médulo 4: Elaboraciones Basicas de Reposteria y
Postres Elementales

* Introduccioén a la reposteria y seguridad e higiene en
la cocina

« Técnicas de elaboracibn de masas, cremas vy
merengues

» Técnicas de decoracién y presentacién de postres

» Bizcochos y masas dulces basicas

» Postres y dulces elementales
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