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Guia del Curso
Formador de Formadores para Profesores de

Cocina

Modalidad de realizacién del curso: Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

La sociedad actual exige una formacién profesional acorde con los procesos de cambio que
se estdn produciendo en el dambito social, econdémico, laboral y tecnolégico. Por ello, el Curso
de Formador de Formadores de profesores de cocina pretende dar respuesta a la demanda de
personal técnico docente con una sélida formacién para poder dar solucién a estas nuevas
exigencias, tanto en el terreno de los contenidos curriculares como en las nuevas formas

did4cticas todo ello enfocado a las técnicas culinarias.

CONTENIDOS

PARTE 1. FORMADOR DE FORMADORES

UNIDAD DIDACTICA 1. ESTRUCTURA DE LA FORMACION
PROFESIONAL

1. Sistema Nacional de las Cualificaciones: Catalogo Nacional de Cualificacionesy
formacion modular, niveles de cualificacién

2. Subsistema de Formacién Profesional Reglada: Programas de Cualificacién Profesional



Inicial y Ciclos Formativos: caracteristicas, destinatarios y duracién

3. Subsistema de la Formacion Profesional para el Empleo: caracteristicas y destinatarios.
Formacién de demanda y de oferta: Caracteristicas

4. Programas Formativos: estructura del programa

5. Proyectos Formativos en la formacién en alternancia con el empleo: estructura y

caracteristicas

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

La formacién por competencias
Caracteristicas generales de la programacién de acciones formativas

Los objetivos: definicién, funciones, clasificacion, formulacién y normas de redaccion
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Los contenidos Formativos: conceptuales, procedimentales y actitudinales. Normas de

redaccion. Funciones. Relacién con los objetivos y la modalidad de formacién
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Secuenciacién. Actualizacién y aplicabilidad
6. Las actividades: tipologia, estructura, criterios de redaccién y relacién con los
contenidos. Dindmicas de trabajo en grupo
7. Metodologia: Métodos y técnicas didacticas
8. Caracteristicas metodoldgicas de las modalidades de imparticién de los Certificados de
Profesionalidad
9. Recursos pedagdgicos. Relacién de recursos, instalaciones, bibliografia, anexos:
caracteristicas y descripcién
10. Criterios de Evaluacién: tipos, momento, instrumentos, ponderaciones

11. Observaciones para la revisién, actualizacién y mejora de la programacion

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION DE LA PROGRAMACION
TEMPORALIZADA DE LA ACCION FORMATIVA

1. Latemporalizacién diaria

2. Secuenciacién de Contenidos y Concrecién de Actividades



3. Elaboracién de la Guia para las acciones formativas, para la modalidad de imparticién

formacién en linea

UNIDAD DIDACTICA 4. DISENO Y ELABORACION DE MATERIAL
DIDACTICO IMPRESO

Finalidad didactica y criterios de seleccion de los materiales impresos
Caracteristicas del disefio grafico

Elementos de un guion didactico
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Seleccién de materiales diddcticos impresos en funcién de los objetivos a conseguir,
respetando la normativa sobre propiedad intelectual
5. Aplicacién de medidas de prevencion de riesgos laborales y proteccion medioambiental

en el disefio y elaboracién de material didactico impreso

UNIDAD DIDACTICA 5. PLANIFICACION DE LA FORMACION

. ¢Por qué surgen las necesidades de formacién?
. Contenidos generales de un plan de formacién

. Recursos para la implantacién de los planes de formacién

. Desarrollo continuo de la formacién
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4. Nuevos enfoques de la formacién
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6. Recursos materiales para la formacién
7

. Métodos, sistemas formativos y gestion de la planificacién operativa

UNIDAD DIDACTICA 6. DISENO DE PROGRAMAS FORMATIVOS

1. Contextualizados

2. Disefio formativo y desemperio

UNIDAD DIDACTICA 7. EVALUACION DEL PLAN DE FORMACION
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1. El proceso de evaluacién

2. Evaluacién de los efectos

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

1. La evaluacién del aprendizaje

2. La evaluacién por competencias

UNIDAD DIDACTICA 9. ANALISIS DEL PERFIL PROFESIONAL

1. El Perfil Profesional
2. El contexto sociolaboral

3. Itinerarios formativos y profesionales

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

Procesos y mecanismos de evaluacién de la calidad formativa
Realizacion de propuestas de los docentes para la mejora para la accién formativa

Centros de Referencia Nacional

e

Perfeccionamiento y actualizacién técnico-pedagdgica de los formadores: Planes de
perfeccionamiento técnico
5. Centros Integrados de Formacién Profesional

6. Programas Europeos e iniciativas comunitarias

UNIDAD DIDACTICA 11. LA FORMACION E-LEARNING

1. El aprendizaje auténomo a través de un Campus Virtual

2. El/La Formador/a-Tutor/a E-learning
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3. Las acciones tutoriales E-learning
4. Supervision y seguimiento del aprendizaje individualizado

5. Recursos didacticos y soportes multimedia

UNIDAD DIDACTICA 12. EL PAPEL DEL TELEFORMADOR/A

1. Introduccion

2. Funciones del formador

PARTE 2. FORMADOR DE FORMADORES PARA PROFESORES DE
COCINA

UNIDAD DIDACTICA 1. METODOLOGIA UTILIZADA PARA LA
FORMACION

. El aprendizaje
. - Definicién de aprendizaje
- Elementos del proceso formativo

. - Principios metodolégicos
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5. - Planificacién del proceso de ensefianza
6. Programacién de la formacién en cocina

7. - Caracteristicas

8. Metodologia

9. -Tipos de metodologia a llevar a cabo en programaciones didacticas
10. Evaluacién de los contenidos aprendidos

11. - Planificacién de la evaluacién

12. -Técnicas de evaluacién

13. Ejemplo de elaboracién de una unidad didactica para un curso de cocina
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UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS. FORMAS DE CORTE Y
PRESENTACION

. Alimentos
. -Hortalizas
. -Legumbres

. - Setas
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5. - Pescados
6. - Crustdceos
7. -Moluscos
8. - Carnes
9. -Huevos
10. Forma'y corte de los alimentos para elaboraciones culinarias
11. - Mirepoix, juliana, pluma

12. - Brunoise, bastones, chiffonade, paisana

13. - Rodajas, cascos, vichy, concasse

14. -Torneado, demidov, fetas, bouquets

15. - Acanalado, noissetes, gajos, fileteado

16. Decoracidn de las elaboraciones culinarias. Cocina creativa

UNIDAD DIDACTICA 3. DESCRIPCION DE LA MAQUINARIA UTILIZADA
EN LAS ELABORACIONES CULINARIAS

. Maquinaria utilizada en las elaboraciones culinarias
. - Generadores de calor

. - Generadores de frio

. - Maquinaria auxiliar

. Bateria de cocina
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. Utillaje y herramientas

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS BASICAS EN COCINA 1.
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ELABORACION DE FONDOS Y TECNICAS DE COCINADO

. Contenidos practicos culinarios
. Importancia de los fondos en la cocina
. - Los fondos en las elaboraciones culinarias

. - Utilizacién de fondos en cocina
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5. Principales técnicas de cocinado de alimentos
6. - Asar al horno, a la parrilla, a la plancha

7. -Freir en aceite

8. - Saltear en aceite y en mantequilla

9. - Herviry cocer al vapor

10. - Brasear

UNIDAD DIDACTICA 5. TECNICAS BASICAS EN COCINA Il

1. Técnicas y procedimientos para el acondicionamiento de los alimentos. El desespinado
y corte
. Aprendizaje para el desespinado de pescado
. - Desespinado del lenguado

- Desespinado del rodaballo
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5. - Desespinado de la lubina
6. - Desespinado de la dorada

7. Aprendizaje para el corte de carne

8. - Limpieza, deshuesado, corte y porcionado de carnes de aves
9. -Trinchado del pollo

10. -Villagodio

11. - El chateubriand y roast beef

12. - Carré de cordero

13. - Corte de jamén

UNIDAD DIDACTICA 6. ELABORACION DE RECETAS CULINARIAS



Practica de platos y guarniciones

- Platos y guarniciones frias y calientes que se elaboran con hortalizas y legumbres
- Platos elaborados con carne

- Platos elaborados con pescado y crustdceos

- Platos elaborados con arroces y pastas

Practica de salsas

- Salsas para acompanar platos de carne

- Salsas para acompaniar platos de pescado
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Practica de postres

UNIDAD DIDACTICA 7. PRESENTACION Y DECORACION DE LOS
PLATOS ELABORADOS

1. Presentacion y acabado de platos
2. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes

3. Importancia de la presentacion y servicio del plato a su debida temperatura

ANEXO

1. Glosario culinario
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