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Formador de Formadores para Profesores de Cocina (Doble
Titulacion + 5 ECTS)

UNIVERSIDAD

2 NEBRIJA

Centro de Formaciéon Euroinnova Business
School en colaboracién con Universidad
Antonio de Nebrija

SUMA HASTA 2 PUNTOS
Y MEJORA TU NOTA FINAL EN EL BAREMO

Cursos que punttan como méritos en el Baremo de las Oposiciones para el
Cuerpo de Maestros, Profesores de Secundaria, FP y EOI

1 Curso de o V 0,5 puntos
.’ 110 horas —_ para el baremo
O 2 Puntos en . 0,60 puntos en
el baremo la nota final
A

Consulta la Convocatoria de tu Comunidad Auténoma
* Unicamente puntiian en las oposiciones docentes las titulaciones universitarias

Puntia con tu curso como méritos en el Baremo de las Oposiciones para el Cuerpo de
Maestros, Profesores de Secundaria, FP y EOI. Realizandolo podras sumar hasta 2 puntos
sobre el total de 10 en la fase de Concurso. La nota final depende, de un 60% de la nota
obtenida en el examen y un 40% de la fase concurso. Con la realizacién de este curso puedes
llegar a afadir 0,60 puntos a la nota global del concurso-oposicion.
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Descripcion

Los cambios acontecidos en el mundo del trabajo estan exigiendo nuevas estrategias
formativas y la renovacion de las metodologias didacticas. Hoy en dia, la formacion inicial
supone tan solo el comienzo de todo un camino por recorrer. En efecto, la formacién
permanente de los profesionales es un requisito indispensable para poder hacer frente a las
demandas y requerimientos del entorno laboral. Concretamente, este curso de profesor
cocina, esta destinado a la formacion de docentes en materia de hosteleria y cocina y tiene
como objetivo capacitar a los profesionales de la cocina para el desarrollo de acciones

formativas en este ambito.
A quién va dirigido

El presente curso de formador de formadores para profesores de cocina, estd dirigido a todos
aquellos profesionales de la hosteleria y restauracién que estén interesados en forma a futuros
profesionales docentes en este sector laboral, asi como a todas aquellas personas interesadas,

con o sin formacién en cocina, que deseen formarse como profesor de cocina.

Salidas laborales

Sector de la educacion y formacién en técnicas culinarias. De igual modo, el alumno obtendra la
Titulacion de Formador de Formadores que le capacita pedagdgicamente para ser profesor/a de
Cursos impartidos por Centros de Formacion y Academias, Sindicatos, Confederaciones de
Empresas, Escuelas de Negocios, etc. (Cursos de Formacion Profesional para el Empleo FPE,
Formacién Continua de Oferta, Contratos Programa, Formacion Continua de Demanda,

Formacién Bonificada, Plan Avanza, etc.)
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Objetivos

Por medio de esta accion formativa se pretende desarrollar una capacidad pedagdgica inicial en
el docente, suficiente para impartir acciones formativas en el ambito de la formacién no reglada y
la formacién profesional para el empleo. Asi, se pretende alcanzar los siguientes objetivos:

- Conocer la situacién actual de la hosteleria, asi como las tendencias con mayor relevancia.

- Adquirir conocimientos relacionados con los diferentes tipos de servicio que se pueden
presentar en un establecimiento de restauracion.

- Identificar las diferentes culturas gastrondmicas, tanto a nivel nacional como internacional.

- Indagar al respecto de las caracteristicas fundamentales de la dietética y la nutricion, asé como
proceder a la identificacion de las materias primas mas utilizadas en el departamento de cocina.

- Aportar los conocimientos necesarios para planificar y organizar correctamente el trabajo en el
departamento de cocina.

- Aplicar una adecuada gestién de la calidad, de la higiene y la seguridad, con el fin de ofrecer
unos productos y servicios de gran calidad.

- Programar acciones formativas para el empleo adecuandolas a las caracteristicas y condiciones
de la formacion, al perfil de los destinatarios y a la realidad laboral.

- Seleccionar, elaborar, adaptar y utilizar materiales, medios y recursos didacticos para el
desarrollo de contenidos formativos.

- Impartir y autorizar acciones formativas para el empleo utilizando técnicas, estrategias y recursos
didacticos.

- Evaluar el proceso de ensefianza-aprendizaje en las acciones formativas para el empleo.

- Adquirir las capacidades necesarias para desempefar funciones de docentes en un centro de
formacion o academia privada.

- Adquirir las competencias pedagégicas y didacticas necesarias para el disefo, planificacion,
gestion e implantacion de un Plan de Formacién, tanto en el ambito empresarial como en el de la

formacion oficial No Reglada.

Para que te prepara

El presente curso de formador de formadores para profesores de cocina, te acredita para ser
profesor de acciones formativas relacionadas con el sector de la hosteleria, concretamente con
cocina y elaboracion de recetas. Este curso dota al alumnado de las capacidades y habilidades
docentes para transmitir los conocimientos culinarios y estructurar los objetivos y contenidos

docentes en este sector profesional.
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Titulacion

Doble Titulacion: - Titulacién de Formador de Formadores para Profesores de Cocina con 380 horas
expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociacién
Espafola de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacién online por
QS World University Rankings - Titulacion Universitaria de Formador de Formadores con 5 Créditos
Universitarios ECTS. Curso puntuable como méritos para oposiciones de acceso a la funcion publica
docente en todas las CC. AA., segun R.D. 276/2007 de 23 de febrero (BOE 2/3/2007). Este se lleva a cabo
dentro del plan de formacion permanente del profesorado de la Universidad Antonio de Nebrija

Esta titulacion la expide la prestigiosa Universidad Antonio de Nebrija, con ella se obtendran 5
créditos ECTS(European Credit Transfer System).
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EXPIDE EL PRESENTE TITULO PROPID L4 H
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‘con DUNLL 0000006 ha superado los estudios comespondientes de

Universidad Antonio de Nebrija
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de 300 horas, perleneciente a] PI.nn de Formacién EUROINNOVA en la convocatoria de 2014 Nombre del Alumno/a

¥ para que surian los efectos i do con Memero de
Con una calificacion de SOBRESALIENTE

n N Do 0 XXXXXXXXX

¥ para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a 23 de Abril de 2014
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Forma de pago

Tarjeta de Crédito / PayPal

Eligiendo esta opcion de pago, podra abonar el importe correspondiente, comodamente en este

mismo instante, a través de nuestra pasarela de pago segura concertada con Paypal

Transferencia Bancaria

Mas informacion en: www.formacionpermanentedelprofesorado.es f g +

(+34) 958 050 202



https://www.facebook.com/pages/Formaci%C3%B3n-Permanente-del-Profesorado/214212008637693
https://plus.google.com/+RededucaNet/posts
http://www.linkedin.com/company/red-educa?goback=.fcs_*2_red+educa_false_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2&trk=company_logo
https://twitter.com/Red_Educa

Formacidn
Permanenie de
Profesarado es

G © e
\

Formador de Formadores para Profesores de Cocina (Doble Titulaciéon + 5 ECTS)

Eligiendo esta opcion de pago, debera abonar el importe correspondiente mediante una

transferencia bancaria.
No sera aceptado el ingreso de cheques o similares en ninguna de nuestras cuentas bancarias.

Contrareembolso

Podra pagar sus compras directamente al transportista cuando reciba el pedido en su casa.
Eligiendo esta opcién de pago, recibira mediante mensajeria postal, en la direccion facilitada en
el formulario, el material del curso, abonando el importe correspondiente a la recepcion.

Metodologia

Entre el material entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno
doénde aparece un horario de tutorias telefénicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus
consultas, dudas y ejercicios. Ademas recibira los materiales didacticos que incluye el curso para
poder consultarlos en cualquier momento y conservarlos una vez finalizado el mismo.La
metodologia a seguir es ir avanzando a lo largo del itinerario de aprendizaje online, que cuenta
con una serie de temas y ejercicios. Para su evaluacion, el alumno/a debera completar todos los
ejercicios propuestos en el curso. La titulacion sera remitida al alumno/a por correo una vez se

haya comprobado que ha completado el itinerario de aprendizaje satisfactoriamente.

Materiales didacticos

- Manual tedrico 'Formador de Formadores'

- Manual tedrico 'Jefe de Cocina'

Mas informacion en: www.formacionpermanentedelprofesorado.es +
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Profesorado y servicio de tutorias

"RedEduca" esta formado por un equipo multidisciplinar de profesionales especialistas en
incorporar las Nuevas Tecnologias al ambito educativo.

Nuestro principal objetivo es conseguir una formacioén didactico-pedagodgica innovadora y de
calidad. Por ello, ponemos al alcance de nuestro alumnado una serie de herramientas y recursos
que les permitirdn potenciar su aprendizaje a lo largo del curso.

Ademas, a lo largo del curso, nuestro alumnado cuenta con un equipo de tutores expertos en las
distintas especialidades ofertadas, con una amplia experiencia en el mundo de la ensefanza que
resolveran todas tus dudas y consultas y con un equipo de soporte técnico que le ayudaran con
cualquier problema de la plataforma.

Bolsa de empleo y Practicas

El alumnado tendra posibilidad de incluir su curriculum en nuestra Bolsa de Empleo y Practicas,
participando asi en los distintos procesos de seleccion y empleo gestionados por empresas y
organismos publicos colaboradores en territorio nacional y abrir su abanico de posibilidades en el

mundo laboral.
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Plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacién del curso, que dependera del

tipo de curso elegido:

- Master a distancia y online: El plazo de finalizacion sera de 12 meses a contar desde la fecha de

recepcidn de las materiales del curso.
- Curso a distancia y online: El plazo de finalizacion sera de 6 meses a contar desde la fecha de

recepcidn de los materiales del curso.

En ambos casos, si una vez cumplido el plazo no se han cumplido los objetivos minimos exigidos
(entrega de ejercicios y evaluaciones correspondientes), el alumno podra solicitar una prérroga
con causa justificada de 3 meses.

Red Social Educativa

La Red Social Educativa es un lugar de encuentro para docentes y
opositores donde poder compartir conocimiento. Aqui encontraras
todas las novedades del mundo de la educacién que puedan ser de tu

interés, asi como noticias relacionadas con oposiciones. Es un

espacio abierto donde podras escribir y participar en todas las

%’Somaf Educative

Red S99 i

Te invitamos a registrarte y a comenzar a participar en esta red de Educd

noticias y foros.

profesionales de la educacion.

Visitanos en: www.redsocial.rededuca.net
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Campus Virtual

Profesorado es

Es el aula virtual donde encontraras todos los contenidos de los cursos, cuidadosamente
revisados y actualizados por nuestro equipo de profesores y especialistas.

El campus virtual se convierte en el principal escenario de aprendizaje y es aqui donde el
alumnado podra acceder a los contenidos del curso con tan sdlo un clic.

Este nuevo sistema de aprendizaje online puede facilitar el trabajo del alumnado y del equipo
docente en varios sentidos:

La presentacion online de la accion formativa hace posible incluir contenidos en muy diversos
formatos: texto, imagen, video, audio, etc.

Asimismo, el alumnado puede descargarse en pdf el temario de su curso conforme vaya
avanzando en los contenidos para que pueda tenerlos guardados.

Ademas, el campus virtual permite establecer contacto directo con el tutor o tutora a través del
sistema de comunicacién por correo electronico que también permitira intercambiar archivos
entre las partes.

El entorno virtual simplifica y agiliza la evaluacién y seguimiento del alumnado, tanto para el
propio alumno o alumna como para el equipo docente. Por un lado, el alumnado podra observar
su avance a lo largo del itinerario formativo y recibira retroalimentacién inmediata sobre sus
resultados en las pruebas de evaluaciéon. En segundo lugar, el equipo docente vera simplificado
su trabajo, puesto que todos los datos acerca de la actividad del alumnado en la plataforma, asi
como los resultados de las pruebas quedan registrados de manera automatica, evitando asi la
labor de correccion manual y permitiendo al profesor o profesora tener una vision del progreso de
sus alumnos/as con tan sélo un clic.

Puede acceder como invitado a nuestro Campus Virtual a través del siguiente enlace:

https://campusrededuca.euroinnova.edu.es
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Programa formativo

PARTE 1. COCINA

- Elturismo y su influencia en la hosteleria
- - Los productos turisticos

- - El alojamiento

- La restauracioén colectiva en la actualidad
- - Tipos de restauracion colectiva

- - La oferta gastronémica

- Tipos de establecimientos y formulas de restauracion

- Servicio de menu
- Servicio de buffet
- Servicio de céctel
- Servicio de catering

- Servicio de bebidas

- Lacocina europea

- La cocina americana
- Las cocinas orientales
- Lacocina africana

- La cocina moderna

- Clasificacion de los alimentos

- - Segun su composicion

- -Segun su funcién

- - Clasificacion de los nutrientes

- - Necesidades de Nutrientes: Piramide Nutricional
- Calorias

- - Necesidades de energia. Calculo

Mas informacion en: www.formacionpermanentedelprofesorado.es + (e
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- - Metabolismo basal

- Valor energético de los alimentos
- Clasificacion de los alimentos

- - Alimentos de origen animal

- - Alimentos de origen vegetal

- - Oftros alimentos

UNIDAD DIDACTICA 5. MAQUINARIA, HERRAMIENTAS Y UTILLAJE UTILIZADO EN
- Maquinaria utilizada en la cocina
- - Generadores de calor
- - Generadores de frio
- - Maquinaria auxiliar
- Bateria de cocina

- Utillaje y herramientas

UNIDAD DIDACTICA 6. MATERIAS PRIMAS EN RESTAURACION
- Pescados
- - Caracteristicas del pescado
- - Clasificacién de los pescados
- Crustaceos
- - Crustaceos de cuerpo alargado
- - Crustaceos de cuerpo corto
- Carnes, aves y caza
- - Carnes
- -Aves
- - Carnes con Denominacion Especifica, Indicacion Geografica u otra denomina
- -Caza
- Hortalizas y verduras
- - Bulbos
- - Hojayflor
- -Frutos
- -Tallo

- - Raices y tubérculos
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- Setas

- - Principales especies de setas

- - Especies mas apreciadas gastronémicamente
- Legumbres, pastas y arroz

- - Legumbres

- -Pastas

- -Arroz

- Los huevos

UNIDAD DIDACTICA 7. TECNICAS CULINARIAS
- Asaral horno, a la parrilla 0 a la plancha y en papillote
- Freir en aceite
- Saltear en aceite y en mantequilla
- Hervir y cocer al vapor
- Cocer en caldo corto o court bouillon
- Brasear

UNIDAD DIDACTICA 8. PLANIFICACION Y ORGANIZACION DEL TRABAJO EN EL
DEPARTAMENTO DE COCINA

- Definicion y modelos de organizacion

- Estructuras de locales y zonas de produccion culinaria

- Especificidades en la restauracion colectiva

- El personal del departamento de cocina y sus categorias profesionales

- Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamentc

UNIDAD DIDACTICA 9. SEGURIDAD E HIGIENE EN RESTAURACION

- Seguridad: factores y situaciones de riesgo mas comunes en relacion con las
profesionales en cocina

- - Factores y situaciones de riesgo mas comunes en hosteleria

- - Medias de prevencion y proteccion. Instalaciones

- Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos

- - Normativa general de higiene aplicable a la actividad

- Alteracion y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores
- - Contaminacion cruzada

- - Factores que contribuyen al deterioro de los alimentos
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- Fuentes de contaminacion de los alimentos

- Limpieza y desinfeccién
- Calidad higiénico-sanitaria
- - Autocontrol: sistemas de andlisis de peligros y puntos de control critico (APP(

- Actuaciones del personal manipulador. Pautas higiénicas basicas

UNIDAD DIDACTICA 10. GESTION AMBIENTAL
- Agentes y factores de impacto ambiental

- - Tratamiento de residuos: manejo de residuos y desperdicios. Tipos de residut
generados, residuos sélidos y envases, emisiones a la atmosfera y vertidos liquidos

- Normativa aplicable relacionada con la protecciéon ambiental
- Gestion del agua y de la energia en los establecimientos
- Consumo de energia: ahorro y alternativas energéticas y buenas practicas amt

- - Buenas practicas ambientales en los procesos productivos de establecimientos
hosteleria

PARTE 2. FORMADOR DE FORMADORES

UNIDAD DIDACTICA 1. ESTRUCTURA DE LA FORMACION PROFESIONAL

- Sistema Nacional de las Cualificaciones: Catalogo Nacional de Cualificaciones
formacién modular, niveles de cualificacion

- Subsistema de Formacion Profesional Reglada: Programas de Cualificacion Pr
Inicial y Ciclos Formativos: caracteristicas, destinatarios y duracion

- Subsistema de la Formacion Profesional para el Empleo: caracteristicas y dest
Formacién de demanda y de oferta: Caracteristicas

- Programas Formativos: estructura del programa

- Proyectos Formativos en la formacién en alternancia con el empleo: estructura
caracteristicas

UNIDAD DIDACTICA 2. ELABORACION DE LA PROGRAMACION DIDACTICA DE UN.
FORMATIVA EN FORMACION PARA EL EMPLEO

- Laformacién por competencias
- Caracteristicas generales de la programacion de acciones formativas
- Los objetivos: definicion, funciones, clasificacion, formulacién y normas de red:

- Los contenidos Formativos: conceptuales, procedimentales y actitudinales. Noi
redaccion. Funciones. Relacién con los objetivos y la modalidad de formacién

- Secuenciacion. Actualizacién y aplicabilidad

- Las actividades: tipologia, estructura, criterios de redaccién y relacion con los
contenidos. Dinamicas de trabajo en grupo

- Metodologia: Métodos y técnicas didacticas

Mas informacion en: www.formacionpermanentedelprofesorado.es +
(+34) 958 050 202 f g



https://www.facebook.com/pages/Formaci%C3%B3n-Permanente-del-Profesorado/214212008637693
https://plus.google.com/+RededucaNet/posts
http://www.linkedin.com/company/red-educa?goback=.fcs_*2_red+educa_false_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2&trk=company_logo
https://twitter.com/Red_Educa

Formacidn
Permanenie de
Profesarado es

. Y . ‘

Gy
A= \M educa

Formador de Formadores para Profesores de Cocina (Doble Titulaciéon + 5 ECTS)

- Caracteristicas metodoldgicas de las modalidades de imparticion de los Certific
Profesionalidad

- Recursos pedagdgicos. Relacién de recursos, instalaciones, bibliografia, anexc
caracteristicas y descripcion

- Criterios de Evaluacion: tipos, momento, instrumentos, ponderaciones
- Observaciones para la revisién, actualizacion y mejora de la programacion

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION DE LA PROGRAMACION TEMPORALIZADA
ACCION FORMATIVA

- Latemporalizacion diaria

- Secuenciacién de Contenidos y Concrecion de Actividades

- Elaboracion de la Guia para las acciones formativas, para la modalidad de imp
formacion en linea
UNIDAD DIDACTICA 4. DISENO Y ELABORACION DE MATERIAL DIDACTICO IMPRE

- Finalidad didactica y criterios de seleccion de los materiales impresos

- Caracteristicas del disefio grafico

- Elementos de un guion did4ctico

- Seleccion de materiales didacticos impresos en funcién de los objetivos a cons
respetando la normativa sobre propiedad intelectual

- Aplicacién de medidas de prevencion de riesgos laborales y proteccion mediog
en el disefio y elaboracion de material didactico impreso
UNIDAD DIDACTICA 5. PLANIFICACION DE LA FORMACION

- ¢Por qué surgen las necesidades de formacion?

- Contenidos generales de un plan de formacién

- Recursos para la implantacién de los planes de formacién

- Nuevos enfoques de la formacion

- Desarrollo continuo de la formacién

- Recursos materiales para la formacion

- Métodos, sistemas formativos y gestion de la planificacion operativa

UNIDAD DIDACTICA 6. DISENO DE PROGRAMAS FORMATIVOS
- Contextualizados

- Disefio formativo y desempefio

UNIDAD DIDACTICA 7. EVALUACION DEL PLAN DE FORMACION

- El proceso de evaluacion

Mas informacion en: www.formacionpermanentedelprofesorado.es

(+34) 958 050 202
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- Evaluacion de los efectos

UNIDAD DIDACTICA 8. EVALUACION EN FORMACION PARA EL EMPLEO APLICAD.
DISTINTAS MODALIDADES DE IMPARTICION

- La evaluacion del aprendizaje

- La evaluacion por competencias

UNIDAD DIDACTICA 9. ANALISIS DEL PERFIL PROFESIONAL
- El Perfil Profesional
- El contexto sociolaboral
- lItinerarios formativos y profesionales

UNIDAD DIDACTICA 10. CALIDAD DE LAS ACCIONES FORMATIVAS. INNOVACION
ACTUALIZACION DOCENTE

- Procesos y mecanismos de evaluacion de la calidad formativa
- Realizacién de propuestas de los docentes para la mejora para la accién forme
- Centros de Referencia Nacional

- Perfeccionamiento y actualizacion técnico-pedagdgica de los formadores: Plan
perfeccionamiento técnico

- Centros Integrados de Formacion Profesional

- Programas Europeos e iniciativas comunitarias

UNIDAD DIDACTICA 11. LA FORMACION E-LEARNING
- El aprendizaje auténomo a través de un Campus Virtual
- El/La Formador/a-Tutor/a E-learning
- Las acciones tutoriales E-learning
- Supervision y seguimiento del aprendizaje individualizado

- Recursos didacticos y soportes multimedia

UNIDAD DIDACTICA 12. EL PAPEL DEL TELEFORMADOR/A
- Introduccién

- Funciones del formador

Mas informacion en: www.formacionpermanentedelprofesorado.es

(+34) 958 050 202
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