’ CPIFP HURTADO DE MENDOZA
Junta de Andalucia gg% ESCUELA DE HOSTELERIA
. . /W™ Y TURISMO DE GRANADA
Consejeria de Educacion y Deporte

C.P.I.LF.P HURTADO DE MENDOZA Departamento de Informacion y Orientacion

ESCUELA DE HOSTELERIA
Y TURISMO
DE GRANADA

CICLOS FORMATIVOS DE

GRADO SUPERIOR

(HOSTELERIA)

¢%+ Direccion de Cocina

¢¢+ Direccion en Servicios en Restauracion

* X

* *
*FY GOBERNO  MINSTERIO o
S T DEESPANA  DEEDUCACION * 3%
@2 Y FORMACION PROFESIONAL et

Fondo Social Europeo
EI FSE invierte en tu futura

C/ Padre Francisco Palau y Quer, 17. 18006 Granada-Telf. 958.89.46.37 AE NOR AENOR

Correo electrénico: 18004355.edu@juntadeandalucia.es GESTION §ES(}‘|.{I[2J|'[JJAD STiNetm
www.hurtadodemendoza.es DE LA CALIDAD EN EL TRABAJO Qf g

1509001 1S0 45001



mailto:18004355.edu@juntadeandalucia.es
http://www.hurtadodemendoza.es/

2]

PIFP HURTADO DE MENDOZA

SCUELA DE HOSTELERIA
TURISMO DE GRANADA

W

K
<m

Junta de Andalucia

Consejeria de Educacion y Deporte
C.P.I.LF.P HURTADO DE MENDOZA

0

Departamento de Informacion y Orientacion

CICLO FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR DE
DIRECCION DE COCINA (ro 687/2010, ORDEN DE 16/6/2011)

Mas informacién en nuestra web

COMPETENCIA GENERAL (Articulo 4 del RD)

La competencia general de este titulo consiste en dirigir y organizar la producciéon y el servicio en cocina,
determinando ofertas y recursos, controlando las actividades propias del aprovisionamiento, produccién y servicio,
cumpliendo los objetivos econdmicos, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segln normas de
higiene, prevencion de riesgos laborales y protecciéon ambiental.

ENTORNO PROFESIONAL (articulo 7 del RD)

Las personas con este perfil profesional ejercen su actividad tanto en grandes como en medianas y pequefias
empresas, principalmente del sector de hosteleria y, en concreto, del subsector de restauracion, pudiendo actuar en
los pequefios establecimientos, en muchas ocasiones, como propietario o propietaria y responsable de cocina
simultaneamente. Aunque su actividad profesional se desarrolla habitualmente en establecimientos de cardcter
privado, también puede desarrollarla en establecimientos publicos, fundamentalmente cuando se ubica en el sector
educativo, sanitario o de servicios sociales. Cuando no actuan por cuenta propia, realizan sus funciones bajo la
dependencia de la direccién del establecimiento, sea éste un hotel u otro tipo de alojamiento o establecimiento de
restauracion.

OCUPACIONES Y PUESTOS DE TRABAJO MAS RELEVANTES (articulo 7 del RD)

e Director de alimentos y bebidas. o Jefe de operaciones de catering

e Director de cocina. o Jefe de partida

e Jefe de produccion en cocina. e Cocinero

e Jefe de cocina e Encargado de economato y bodega

e Segundo jefe de cocina

PRIMER CURSO SEGUNDO CURSO
MODULOS PROFESIONALES HORAS HORAS HORAS HORAS
TOTALES | SEMANALES | TOTALES | SEMANALES
0496. Control del aprovisionamiento de materias primas 64 2
0497. Procesos de preelaboracion y conservacion en 228 9
cocina
0498. Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina 147 7
0499. Procesos de elaboracion culinaria 288 9
0500. Gestion de la produccién en cocina 105 5
0501. Gestion de la calidad y de la seguridad alimentaria 96 3
0502. Gastronomia y nutricién 42 2
0503. Gestion administrativa y comercial en restauracion 126 6
0504. Recursos humanos y direccion de equipos en 63 3
restauracion
0179. Inglés 128 4
0505. Proyecto de direccion de cocina 30
0506. Formacion y orientacion laboral 96 3
0507. Empresa e iniciativa emprendedora 84 4
0508. Formacion en centros de trabajo 380
Horas de libre configuracion 63 3
TOTALES 960 30 1040 30
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CICLO FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR DE
DIRECCION DE SERVICIOS DE RESTAURACION

(RD 688/2010, ORDEN DE 16/6/2011) - Mas informacidn en nuestra web

COMPETENCIA GENERAL (Articulo 4 del RD)

La competencia general de este titulo consiste en dirigir y organizar la produccién y el servicio de alimentos y bebidas en
restauracion, determinando ofertas y recursos, controlando las actividades propias del aprovisionamiento, cumpliendo
los objetivos econdmicos, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segin normas de higiene,
prevencion de riesgos laborales y proteccidn ambiental, de higiene, prevencién de riesgos laborales y proteccién
ambiental.

ENTORNO PROFESIONAL (articulo 7 del RD)

Las personas con este perfil profesional ejercen su actividad tanto en grandes como en medianas y pequefias empresas
de restauracion del sector publico o privado. En este caso, realizan sus funciones bajo la dependencia de la direccién o
gerencia de restaurante, o superior jerarquico equivalente. También pueden desarrollar su actividad profesional en el
ambito del comercio de vinos y otras bebidas, ya sea en la venta directa, la distribucion o la asesoria.

OCUPACIONES Y PUESTOS DE TRABAJO MAS RELEVANTES (articulo 7 del RD)

e Director de alimentos y bebidas. o Jefe de banquetes.

e Supervisor de restauraciéon moderna. e Jefe de operaciones de catering.

e  Maitre. e Sumiller.

o Jefe de Sala. e Responsable de compra de bebidas.
e Encargado de bar-cafeteria. e Encargado de economato y bodega

MODULOS PROFESIONALES (Anexo Il de la Orden)

PRIMER CURSO SEGUNDO CURSO
MODULOS PROFESIONALES HORAS HORAS HORAS HORAS
TOTALES | SEMANALES | TOTALES | SEMANALES
0496. Control del aprovisionamiento de materias primas 64 2
0509. Procesos de servicio en bar-cafeteria 224 7
0510. Procesos de servicio en restaurante 224 7
0511. Sumilleria 126 6
0512. Planificacion y direccion de servicios y eventos en 126 6
restauracion
0501. Gestion de la calidad y de la seguridad alimentaria 96 3
0502. Gastronomia y nutricién 42 2
0503. Gestion administrativa y comercial en restauracion 126 6
0504. Recursos humanos y direccion de equipos en 63 3
restauracion
0179. Inglés 128 4
0180. Segunda lengua extranjera 128 4
0513. Proyecto de direccion de servicios en restauracion 30
0514. Formacién y orientacion laboral 96 3
0515. Empresa e iniciativa emprendedora 84 4
0516. Formacién en centros de trabajo 380
Horas de libre configuracion 63 3
TOTALES 960 30 1040 30
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