poniob iy DIRECCION Y PRODUCCION EN COCINA (RD 1526/2011)

Empresas y Empleo

FAMILIA PROFESIONAL : Hosteleria y Turismo

NIVEL 3 CcODIGO HOTR0110
DURACION DE LA FORMACION ASOCIADA: 1110 horas NORMATIVA | RD 1526/2011
UNIDADES DE COMPETENCIA ‘ MODULOS FORMATIVOS
Codigo Denominacion Cadigo Denominacion Horas Unidades Formativas

- UF1355: Supervision de las operaciones preliminares y técnicas de
Aplicar y supervisar la ejecucion de todo tipo de . , manipulacion. (50 horas).
. . Ny ., ., Tratamiento de géneros L .
UC1058_3 técnicas de manipulacidn conservacion y regeneracion | MF1058_3 culinarios 110 - UF1356: Control de la conservacion de los alimentos para el consumo y
de alimentos distribucion comercial. (30 horas).
- UF1357: Regeneracion dptima de los alimentos. (30 horas).
- UF1358: Desarrollo y supervision del aprovisionamiento de géneros y mise

Desarrollar y supervisar procesos de preparacion y en place (60 horas).
UC1059_3 presentacién de elaboraciones culinarias basicas, MF1059_3 Elaboracion culinaria 230 - UF1359: Control de elaboraciones culinarias bdsicas y complejas (90 horas)
complejas y de multiples aplicaciones - UF1360: Supervision en el desarrollo de las preparaciones culinarias hasta

su finalizacion (80 horas).

Desarrollar y supervisar procesos de preparacion y

UC1060_3 L . . MF1060_3 Cocina creativa y de autor 80
presentacién de platos de cocina creativa y de autor
- UF1361: Preparacion de masas y elaboraciones complementarias multiples
Desarrollar y supervisar procesos de elaboracion de reposteria. (70 horas).
UC1061_3 . ’y P . P ¥ , MF1061_3 Procesos de reposteria 150 - UF1362: Realizacion de decoraciones de reposteria y expositores (40 h)
presentacién de todo tipo de productos de reposteria L, . L L
- UF1363: Aplicacion de los métodos de conservacion y regeneracion de los
preparados de reposteria. (40 horas).
UC1062_3 Catar alimentos para su seleccién y uso en hosteleria MF1062_3 Cata de alimentos en hosteleria 60
UCo711 2 Actu.ar bajo normas del seguridad, higiene y proteccion MFO711 2 Segu.rldad, higiene y p,rotecuon 60
- ambiental en hosteleria - ambiental en hosteleria
uC1063_3 Disefiar ofertas gastrondmicas MF1063_3 Ofertas gastronémicas 80
UC1064 3 Gestlonali Procesos de aprovisionamiento en MF1064 3 Aprowsno.n,am|ento en 9
- restauracion - restauracion
. . N (0] izacion d d
UC1065_3 Organizar procesos de produccién culinaria MF1065_3 Cc:f;r:zauon € procesos de 80
UC1066_3 Administrar unidades de produccién culinaria MF1066_3 Administracion en cocina 90
Médulo de practicas
MP0288 profesionales no laborales en 30

Direccion y produccion en
cocina

Correspondencia con titulos de Formacion Profesional / Normativa Requisitos necesarios para el ejercicio profesional Certificado de Profesionalidad derogado

Técnico superior en Direccion en Servicios de Restauracion
e  Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo
Técnico superior en Direccion de Cocina
e  Real Decreto 687/2010 de 20 de mavo.
e  Curriculo: Orden EDU/2883/2010, de 2 de noviembre

La formacién establecida en el modulo formativo de
Seguridad e higiene y proteccion ambiental en hosteleria”
garantizard el nivel de conocimientos necesarios para la
correcta manipulacién de los alimentos.



http://www.boe.es/boe/dias/2010/06/12/pdfs/BOE-A-2010-9271.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/2010/06/12/pdfs/BOE-A-2010-9270.pdf
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http://www.boe.es/boe/dias/2011/11/30/pdfs/BOE-A-2011-18785.pdf

