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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




