*******

Comunidad
de Madrid

Familia profesional: HOSTELERIA Y TURISMO

Ciclo Formativo: DIRECCION DE COCINA

Grado: Superior

Duracién: 2000 horas

Cédigo: HOTS04

MODULOS PROFESIONALES

Duracién . . Curso 1° Curso 2°
Equivalencias
del e
- en créditos
curriculo (horas (horas
JO . .z ECTS
Clelee 2t (horas) semanales) | semanales)

0496 Control del aprovisionamiento de materias primas 80 3 2
0501 Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene 105 6 3

alimentaria
0499 Procesos de elaboracion culinaria 315 19 9
0497 Procesos de preelaboracién y conservacion en cocina 300 19 9
CMO Maodulo optativo: Productos de la pescay la 50 - 2

acuicultura
0179 Inglés profesional (GS) 50 5 2
1709 Itinerario personal para la empleabilidad | 100 5 3
0504 Recursos humanos y direccién de equipos en 100 3 3

restauracion
0498 Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina 180 14 6
0503 Gestion administrativa y comercial en restauracion 70 5 2
0500 Gestioén de la produccién en cocina 280 17 9
0502 Gastronomia y nutricion 70 3 2
1710 Itinerario personal para la empleabilidad Il 70 5 2
1665 Digitalizacion aplicada a los sectores productivos 30 3 1

(GS)
1708 Sostenibilidad aplicada al sistema productivo 30 3 1
CMO Maodulo profesional optativo 120 5 4
0505 Proyecto intermodular de direccion de cocina 50 5

HORAS TOTALES 2000 30 30




