Plan de Formacioén Profesional y Continua

COCINERO/A

En esta ficha podras encontrar toda la informacién sobre el curso, esperamos que
puedas realizarlo. Gracias por tu interés.

Informacion general

Fecha Fecha Duracion Carga

deinicio: de fin: en meses: horaria total:

05/03/2026 12/06/2026 4 160
Requisitos

No se requieren requisitos especificos
No se requiere secundario terminado
Mayor de 18, sin limite de edad

Modalidad

Presencial Dias y Horario: Jueves y Viernes de 9 a 15 hs

Informacion de cursada

Forma de inscripcion: Forma de inscripcién: Online mediante Portal Empleo
https://www.portalempleo.gob.ar Recibirds un correo electrénico o de aviso de confirmacion de
inscripcion. Una vez confirmada la vacante, ponete en contacto con la institucién y concurri en la
fecha indicada.

Direccion de dictado CALLE CORREA Y RUTA 40 KM 3335 JOCOLI LAVALLE. TEL: 261 2480355 Mail:
cefic.tierra@gmail.com

Contenidos basicos del curso:

El presente trayecto formativo tiene como objetivo principal la calificacion técnica de los
aspirantes en el manejo integral de la cocina profesional, bajo estandares de eficiencia y seguridad
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alimentaria. El programa se estructura sobre el eje de la Seguridad e Higiene Alimentaria,
fundamentado en la normativa vigente de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el sistema
de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), garantizando la inocuidad en toda
la cadena de produccion.

El desarrollo de competencias técnicas se despliega a través del dominio de la ingenieria de
procesos basicos, que incluye la estandarizacion de la mise en place, la ejecucién precisa de
técnicas de torneado y corte, y la elaboracion de fondos y salsas base como pilares de la
arquitectura culinaria. Asimismo, se profundiza en la aplicacion de métodos y técnicas de
coccion, analizando las transformaciones fisico-quimicas de los alimentos para optimizar su
rendimiento y cualidades organolépticas. Este enfoque integral busca dotar al estudiante de las
herramientas operativas necesarias para su insercion efectiva en el sector productivo,
fomentando la profesionalizacién del oficio y la optimizacién de recursos en la industria
gastronomica.

Aprobacién-Certificacion:
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