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Cualificacién profesional:
Cocinero

Requisitos formativos:

ESO y titulaciones equivalentes
o acredotar un Certificado de
Profesionalidad de nivel

1 (HOTR0108: OPERACIONES
BASICAS DE COCINA)
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! |1 MINISTERIO SERVICIO PUBLICO ¢ Bl e

%E'& DETRABAIO ||~ oeeruzo i Familia profesional: HOSTELERIA Y TURISMO e
FONDO SOCIAL EUROPEO

Area profesional: Restauracion FsEineneentu o

FICHA DE CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

(HOTR0408) COCINA (RD 1376/2008, de 1 de agosto, modificado por el RD 619/2013, de 2 de agosto)

COMPETENCIA GENERAL: Desarrollar los procesos de preelaboracion, preparacion, presentacion y conservacion de toda clase de alimentos y definir ofertas gastrondmicas, aplicando
con autonomia las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos econdmicos establecidos y respetando las normas y practicas de seguridad e higiene en la manipulacion
alimentaria.

NIV. | Cualificacion profesional de referencia Unidades de competencia Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental

en hosteleria.

HOTO093_2 COCINA. UC0259 2 Definir  ofertas  gastronémicas  sencillas, realizar el
— aprovisionamiento y controlar consumos.

uco711_2

(RD 295/2004 de 20 de febrero y
modificaciones publicadas en el RD 1700/2007,
de 14 de diciembre)

UC0260_2 | Preelaborary conservar toda clase de alimentos. ¢ 5010.001.7. Cocinero.

Preparar elaboraciones basicas de mdltiples aplicaciones vy
platos elementales.

Preparar y presentar los platos mas significativos de las cocinas
regionales de Espafia y de la cocina internacional.

uCo0261_2

uCo0262_2

Correspondencia con el Catalogo Modular de Formacién Profesional

Moédulos certificado H. CP Unidades formativas

MFO0711_2: Seguridad e higiene y proteccién ambiental en
60 hosteleria. 60 60
90 MF0259_2: Ofertas gastronomicas sencillas y sistemas de 70 70
aprovisionamiento.
UF0063: Preelaboracion y conservacion de vegetales y setas. 60
240 MFO0260_2: Preelaboracion y conservacion de alimentos. 190 UF0064: Preelaboracion y conservacion de pescados, crustaceos y moluscos. 60
UF0065: Preelaboracion y conservacion de carnes, aves y caza. 70
UF0066: Elaboraciones basicas y platos elementales con hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces
70
y huevos.
o L UF0067: Elaboraciones basicas y platos elementales con pescados, crustaceos y moluscos. 60
240 MFO0261_2: Técnicas culinarias. 240
UF0068: Elaboraciones basicas y platos elementales con carnes, aves, caza. 70
UF0069: Elaboraciones basicas de reposteria y postres elementales. 40
UF0070: Cocina creativa o de autor. 30
180 MF0262_2: Productos culinarios. 170 UFO0071: Cocina espafiola e internacional. 80
UF0072: Decoracion y exposicion de platos. 60
MPO0017: Mddulo de préacticas profesionales no laborales. 80
810 Duracion horas totales certificado profesionalidad 810 Duracion horas moédulos formativos 730




PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

CRITERIOS DE ACCESO Experiencia profesional
requerida
Con Sin
acreditacion acreditacion

Acreditacion requerida

Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los alimentos.
Licenciado en Medicina y Cirugia.

Licenciado en Biologia.

Licenciado en Bioquimica.

Licenciado en Quimica.

Licenciado en Enologia.

Licenciado en Farmacia. 1 afio
Licenciado en Veterinaria.

Licenciado en Ciencias ambientales.

Licenciado en Ciencias del Mar.

Ingeniero agrénomo.

Ingeniero Técnico agricola, especialidad en industrias Agrarias y alimentarias.
Diplomado en nutricion Humana y dietéticas.

Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros
titulos equivalentes.

e Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo de grado
MF0259_2 correspondiente u otros titulos equivalentes. 1 afio 3 afios
e Técnico Superior de la familia profesional de Hosteleria y Turismo.

o Certificado de profesionalidad de nivel 3 del area profesional de Restauraciéon de

Imprescindible

MFQ0711 2 N
— acreditacion

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que la familia profesional de Hosteleria y Turismo.
regula el certificado de profesionalidad de la familia profesional al | o Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros
que acompafia este anexo titulos equivalentes.
e Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo de grado
MF0260_2 correspondiente u otros titulos equivalentes. 1 afio 3 afios

e Técnico Superior de la familia profesional de Hosteleria y Turismo.

e Certificados de profesionalidad de nivel 3 del area profesional de Restauracion de
la familia profesional de Hosteleria y Turismo.

e Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros
titulos equivalentes.

e Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo de grado

MF0261_2 correspondiente u otros titulos equivalentes. 1 afio 3 afios

e Técnico Superior de la familia profesional de Hosteleria y Turismo.

e Certificados de profesionalidad de nivel 3 del area profesional de Restauracion de
la familia profesional de Hosteleria y Turismo.

e Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros
titulos equivalentes.

e Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo de grado

MF0262_2 correspondiente u otros titulos equivalentes. 1 afio 3 afios

e Técnico Superior de la familia profesional de Hosteleria y Turismo.

e Certificados de profesionalidad de nivel 3 del area profesional de Restauracion de
la familia profesional de Hosteleria y Turismo.




: : Superficie m®>  Superficie m? » . _
Espacio Formativo 15 AlUmMnos 25 AlUMNOS Certificado de profesionalidad que deroga Cocinero/a (RD. 301/96)

Aula de gestion 45 60

Taller de cocina 135 135

Almacén 20 20




FICHA DE INSCRIPCION DE TRABAJADORES PARTICIPANTES
EN ACCIONES FORMATIVAS

Datos de la Acciéon Formativa

Nombre del curso: HOTR0408: COCINA

Modalidad Formativa: PRESENCIAL

Horas: m Fecha aproximada de inicio: 16 — Octubre — 2015

Temporalizacion de las clases

D. Imparticion Horario

|

Datos del alumno

Nombre: Apellidos:

NIF: _ N2 Seg. Social: ‘_ Grupo de cotizacién®:

e e . . . s 3
Fecha de nacimiento: [ ] Masculino [_] Femenino Minusvalia™:

Nivel de estudios:

Domicilio:

Poblacion: Provincia:

Teléfono: m

Categoria profesional®: Area Funcional”:

Directivo Recepcidn-conserjeria, relaciones publicas, administracion y gestién

Mando Intermedio Cocina y economato

Técnico Restaurante, bar y similares

Trabajador cualificado Pisos y limpieza

Trabajador de baja cualificacion Mantenimiento y servicios auxiliares

HiEE
HimNa.

Datos de la empresa®

N2 Inscripcion Seguridad Social

Poblacion: .P.: Provincia:

Razon social: ‘
CIF: ‘

Domicilio:

Teléfono: ‘- Fax:

! A cumplimentar por el Centro de Formacion

2s6lo para trabajadores en activo que opten por bonificarse la formacion
*Sélo para trabajadores en activo que opten por bonificarse la formacion
* S6lo para trabajadores en activo que opten por bonificarse la formacién
> Sélo para trabajadores en activo que opten por bonificarse la formacién
® S6lo para trabajadores en activo que opten por bonificarse la formacién

HOSTELERIA

F DR




Inscripcién
Pueden inscribirse a los cursos en www.feprohos.org (seccion Cursos de formacién) o enviando el boletin de inscripcidon
cumplimentado a la direccion de correo electronico formacion2 @feprohos.org o al nimero de fax +34 986 43 06 01

Fecha limite de inscripcion
9 de noviembre

Importe
4.455 € | HOT0408: COCINA

Incluye la documentacion, equipamiento y certificado. Los gastos de desplazamiento y estancia de los stages a nivel
nacional e internacional correran a cargo del alumno.

Bonificaciones

Los gastos de formacién del personal tienen la consideracién de gastos deducibles en la determinacién del rendimiento de
actividades empresariales y/o profesionales, tanto en el Impuesto sobre Sociedades como en el IRPF. Estos gastos también
deberdn ser las propias empresas quienes gestionen directamente o a través de una entidad intermediaria, su crédito anual
de formacién ante la Fundacion Tripartita para el Fomento del Empleo.

Los alumnos que se inscriban en el curso pueden optar por realizar el pago:
[] Pago unico.
[] Pago fraccionado.
50% a la formalizacién de la inscripcion (matricula)
278,44 los primeros 10 dias de cada mes (8 meses) hasta la finalizacion del curso (domiciliacion bancaria).

Entidad: BBVA | N2 de cuenta: 0182.5636.92.0101500250
Nombre del CUrso: ............oovvvvieiviiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees

Importante enviar copia del justificante de pago antes de la fecha de inicio del curso junto con la ficha de inscripcion a:
Por fax +34 986 43 06 01 | Por correo electrénico formacion2 @feprohos.org

De acuerdo con la Ley Orgéanica 15/1999, de 13 de diciembre, de Protecciéon de Datos de
Caracter Personal, le informamos que sus datos personales recogidos a través del presente En
formulario, pasaran a formar parte de un fichero automatizado propiedad de la Federacion

Provincial de Empresarios de Hosteleria de Pontevedra “FEPROHOS”, con la finalidad de

gestionar la agrupacion de empresas, asi como mantenerle informado de las actividades de

formacién que consideremos puedan resultar de su interés en un futuro

FEPROHOS se compromete a tratar sus datos con la confidencialidad y seguridad exigidas por

la Ley Orgéanica de Proteccion de Datos y su normativa de desarrollo

Usted puede ejercitar sus derechos de acceso, rectificaciéon, cancelacion y oposicion
dirigiéndose por escrito a Federacion Provincial de Empresarios de Hosteleria de Pontevedra,

Avda. Garcia Barbon, 90 - 1°D Vigo 36201 Vigo. TIf. 986 43 24 00. formacion2@feprohos.org

............................ ;A . d€ e, de 2015

Firma del alumno
Centro de Formacion de Hosteleria
Federacion Provincial de Empresarios de Hosteleria de Pontevedra
Rua Couto, 2 |t. 986.42.38.57 |f. 986.43.06.01 | m. formacion2@feprohos.org
www.feprohos.org
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CALENDARIO
| HOTRodos:coONA |
v |

HOTR0408: COCINA

OCTUBRE

L M X J VS D

1 284

19 20 21 22 2324125

26 27 28 29 3031

NOVEMBRO

LM X J V S D
B2 3 4 5 clZN8

9 10 11 12 13/24/15
16 17 18 19 20/21122
23 24 25 26 2702829
30

ANO 2016

DECEMBRO

L M X J VS D

. ENERO |
LM X J V S D
[ 1]

4 s 7 &9lie

11 12 13 14 15/16/47
18 19 20 21 222324
25 26 27 28 2930131

ABRIL

L M X J

11 12 13 14 154617
18 19 20 21 222324

25 26 27 28 2930

TEORICAS

730 HORAS DE 6 HORAS DEL 16 DE NOVIEMBRE 2015 AL 12 DE MAYO 2016

PRACTICAS

L M X J V S D
1 2 3 4 sl
8 9 10 11 12/43/44
15 16 17 18 19/20/21
22 23 24 25 2627128

29

L M X J V S D
P2 3 4 5 ciN8
9 10 11 12 134415
16 17 18 19 20021122
23 24 25 26 2728028

30 31

HORARIO

08.30 - 20.30
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