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OBJETIVO

- Dotar a los trabajadores de la formacion necesaria que les capacite y prepare para desarrollar competencias y cualificaciones en 
puestos de trabajo que conlleven responsabilidades, por un lado de programacion con el fin de que los trabajadores adquieran 
los conocimientos necesarios para realizar una correcta y adecuada organizacion del trabajo y por otro lado, de direccion, ya que 
los encargados de organizar el trabajo deben tener una correcta formacion en la materia con el fin de maximizar los recursos, 
tanto materiales como humanos, de que dispone la empresa.- Adquirir una formacion tanto teorica como practica que les 
permita alcanzar, no solo el conocimiento de los metodos mas tradicionales, sino tambien el reciclaje en cuanto a las nuevas 
tendencias, asi como la terminologia aplicada. - Adentrar al alumno en la problematica de esta accion a traves de un recorrido por 
el proceso que sigue el producto desde que se compra hasta su presentacion al cliente.- Capacita al alumno para familiarizarse 
con la terminologia aplicada en la cocina.- Instruir a los participantes para que logren una especial presentacion y decoracion de 
aperitivos y canapes.- Capacitar al alumno para la elaboracion de canapes y aperitivos.- Facultar al alumno para analizar los 
distintos tipos de condimentos que hay y cuales deberan utilizarse en cada momento.- Facilitar al trabajador los conocimientos 
necesarios para que el mismo haga innovaciones en esta materia ensayando modificaciones en cuanto a tecnicas y formas de 
presentacion y decoracion.- Dar a conocer al trabajador las distintas clases de salsas, cuales son las mas utilizadas y su 
elaboracion.- Ensentildear al alumno todo lo relacionado con pescados, mariscos, carnes: clasificacion, conservacion, formas de 
coccion, salsas de acompantildeamiento y su posterior presentacion en platos.- Conseguir que el trabajador actualice sus 
conocimientos segun las nuevas tendencias de los consumidores.
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