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Operaciones bdsicas de cocina

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL CURSO HOTRO108 / 350 horas
ESTE CURSO SE REALIZA EN LAS INSTALACIONES DEL CIFP RODRiGUEZ FABRES POR LA TARDE

Qué consigues con el curso

Mediante esa accion formatfiva  podrd  Contenidos del curso

desarrollar su actividad profesional en ;

empresas de los sectores de la restauraciéon o~ El curso estg compuesto de los
la industria alimentaria, como ayudante de  siguientes modulos:

cocina MMF0255_1: Aprovisionamiento,

preelaboracion y conservacion

Objetivo del curso euilimerdos ({1200

Preelaborar alimentos, preparar y presentar MMF0256_1: Elaboracién carnica
elaboraciones culinarias sencillas y asistir en la bdsica (180H)

preparacion de globoroaones mas conpplqos, FMPOOT4:  Mddulo  de
ejecutando y aplicando operaciones, técnicas
y normas bdsicas de  manipulacion,
preparacion y conservacion de alimentos.

practicas
profesionales no laborales (80 H.)

Algunas de las practicas mas destacadas
arealizardurante el curso son:

» Realizar la recepciéon, almacenamiento vy
distribucién de las mercancias.

« Realizar el aprovisionamiento interno de
géneros y utensilios culinarios.

« Manipulary preelaborar materias primas en
crudo.

« Aplicar métodos sencillos de
conservacion, envasado y regeneracion
de géneros.

« Readlizar las diferentes operaciones de
limpieza y puesta a punto de equipos y
uftillaje.

« Preparar y presentar platos combinados y
aperitivos sencillos.

Ocupacion

Ayudante de cocina

Auxiliar de cocina

Empleado de pequeno establecimiento de
restauracion

Encargado de economato y bodega
(hosteleria)

Puedes consultar el programa integro del curso en:
https://todofp.es/buscadorcertificados/fichaCP?codCertificado=HOTR0108
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Operaciones bdsicas de cocina

HOTRO108/ 350 horas

CARACTERISTICAS ADMINISTRATIVAS DEL CURSO

Requisitos de acceso
Para el acceso a este curso es necesario:

™ Sin necesidad de estudios

M Superar el proceso de seleccion al que
serdconvocado.

Cerfificacion que se ofrece

Diploma acreditativo del Servicio Publico de
Empleo de Castilla y Ledn (ECYL).

Una vez finadlizada la accidon formativa podrd
solicitar el certificado de profesionalidad.

Documentacion requerida

Durante el proceso de seleccion deberd
presentarse con el DNI o NIE, asi como
presentar las acreditaciones de titulacion,
cursos o experiencia laboral que le sean
solicitados.

Los alumnos admitidos al curso deberdn
presentar con anterioridad a la fecha de
comienzo del curso los siguientes documentos
fotocopiados:

MDNI o NIE
MTarjeta de demandante de empleo
MTarjeta de la Seguridad Social

Notas

Puedes consultar el programa integro del curso en:

¢Qué es un certificado de

profesionalidad?

Es una acreditacidn de competencias
profesionales obtenidas a través de la
formacién o de laexperiencia laboral. Tiene
validez en todo el territorio nacional y se
expide por la Administracion laboral. Mds
informacion en:
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Presentacion de las solicitudes

Puede presentar las solicitudes en el Centro
de Formacién para el Empleo en Av. Hilario
Goyenechea 2-26 Salamanca

o en cualquier oficina de empleo

https://todofp.es/buscadorcertificados/fichaCP2codCertificado=HOTR0108




