DIRECCION DE COCINA

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.

X X X X X X X X

Cocinero.
X Encargado de economato y bodega.

DISTRIBUCION HORARIA DE LOS CURSOS

ORGANIZACION Y DISTRIBUCION HORARIA

Centro Educativo Centro _de
D L Trabajo
uracion
o
Médulos profesionales d{:"! Curso 2.
curricufo Curso 1.° 1.0y 20 g
(horas) | horas/semanales trimestres trimestre
horas/semanales horas
0496. Control del aprovisionamiento de 64 2
materias primas.
0497. Procesos de preelaboracion y 192 5
conservacion en cocina.
0498. Elaboraciones de pasteleria y 105 5
reposteria en cocina.
0499. Prqcegos de elaboracion 352 1
culinaria.
0500. Ge§tlon de la produccién en 147 7
cocina.
0501. Gestion de la calidad y de la
- S ! . 96 3
seguridad e higiene alimentarias.
0502. Gastronomia y nutricion. 63 3
0503. Gestion administrativa y
. 2 210 10
comercial en restauracion.
0504. Recursos humanos y direccion a2 5
de equipos en restauracion.
0179. Inglés. 160 5
0505. Proyecto de direccion de cocina. 30 30
0506. Formacion y orientacién laboral. 96 3
0507. Empresa e iniciativa
63 3
emprendedora.
0508. FormaC|nn en centros de 380 380
trabajo.
TOTAL 2.000 30 30 410

Para mas informacion puedes consultar el BOCYL:Direccién de Cocina


http://www.iesjorgesantayana.es/hyt/ciclos/cyltsdireccion-de-cocina.pdf

