Técnico Superior
en Direccion de Cocina

COMPETENCIA GENERAL

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

MODULOS PROFESIONALES
Curso Mddulo Profesional Horas
1¢" Procesos de preelaboracién y conservacion 195
en cocina
1er Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina 165
1e" Procesos de elaboracién culinaria 255
e Gestion de la produccion en cocina 165
e Gestion de la calidad y de la sequridad 90
e higiene alimentaria
1e Inglés técnico para direccion de cocina 90

y servicios de restauracion
2°  Control del aprovisionamiento de materias primas 100

2°  Gastronomia y nutricién 80
2°  Gestién administrativa y comercial en restauracion 80
2°  Recursos humanos y direccion de equipos 80
en restauracion
2°  Inglés 120
2°  Proyecto de direccion de cocina 30
2°  Formacidn y orientacién laboral 90
2°  Empresa e iniciativa emprendedora 60
2°  Formacién en centros de trabajo 400

OCUPACIONES MAS RELEVANTES

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los
siguientes:

- Director de alimentos y bebidas

« Director de cocina

« Jefe de produccion en cocina

- Jefe de cocina

- Segundo jefe de cocina

- Jefe de operaciones de catering

- Jefe de partida

« Cocinero

- Encargado de economato y bodega

Técnico Superior en Direccion
de Servicios de Restauracion

COMPETENCIA GENERAL

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

MODULOS PROFESIONALES
Curso Mddulo Profesional Horas
1er Procesos de servicios en bar-cafeteria 165
1er Procesos de servicios en restaurante 265
1er - Sumilleria 130
1¢  Planificacién y direccion de servicios y eventos 95
en restauracion
e Gestion de la calidad y de la seguridad 90
e higiene alimentaria
1er Segunda lengua extranjera (Francés) 125
1er Inglés técnico para direccidn de cocina 90

y servicios de restauracién
2°  Control del aprovisionamiento de materias primas 100

2°  Gastronomia y nutricién 80
2°  Gestién administrativa y comercial en restauracion 80
2°  Recursos humanosy direccion de equipos 80
en restauracion
2° Inglés 120
2°  Proyecto de direccion de servicios en restauracion 30
2°  Formacidn y orientacién laboral 90
2°  Empresa e iniciativa emprendedora 60
2°  Formacidn en centros de trabajo 400

OCUPACIONES MAS RELEVANTES

Las ocupaciones y puestos de trabajo més relevantes son los siguientes:

« Director de alimentos y bebidas - Maitre

- Supervisor de restauracion moderna - Jefe de Sala

- Encargado de bar-cafeteria - Jefe de banquetes
- Jefe de operaciones de catering « Sumiller

- Responsable de compra de bebidas  « Encargado de
economato y bodega

Técnico Superior en Guia,
Informacién y Asistencias Turisticas

COMPETENCIA GENERAL
La competencia general de este titulo consiste en planificar,
promocionar e informar sobre destinos turisticos de base
territorial, guiando y asistiendo a viajeros y clientes en los
mismos, asi como en terminales, medios de transporte, eventos
y otros destinos turisticos.

MODULOS PROFESIONALES

Curso Mddulo Profesional Horas
e Estructura del mercado turistico 100
1¢ Protocolo y relaciones publicas 100
e Marketing turistico 165
1 Destinos turisticos 165
1¢r Recursos turisticos 130
1 Segunda lengua extranjera (Francés) 130
e Formacion y orientacion laboral 90
¢ Inglés técnico para guia, informacion 90

y asistencias turisticas

2°  Servicios de informacidn turistica 100
2°  Procesos de gufa y asistencia turistica 160
2°  Disefio de productos turisticos 160
2°  Inglés 120
2°  Proyecto de guia, informacion y asistencia turistica 30
2°  Empresa e iniciativa emprendedora 60
2°  Formacidn en centros de trabajo 400

OCUPACIONES MAS RELEVANTES

Las ocupaciones y puestos de trabajo més relevantes son los
siguientes:

- Guia local

« Guia acompafante

- Guia en emplazamientos de bienes de interés cultural

- Informador/a turistico/a

- Jefe/a de oficinas de informacion

- Promotor/a turistico/a

« Técnico/a de empresa de consultorfa turistica

- Agente de desarrollo turistico local

- Azafata/Asistente en medios de transporte

terrestre 0 maritimo

- Asistente en terminales (estaciones, puertos y aeropuertos)

- Encargado/a de facturacion en terminales de transporte

- Asistente en ferias, congresos y convenciones

- Encargado/a de servicios en eventos
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