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Descripcion

Ten la oportunidad de ayudar a elaborar los platos mas sabrosos, los de nuestra cocina tradicional
y también la de la innovadora. Trabaja con productos frescos y manipula una materia prima de
calidad al lado de cocineros cualificados. Desarrollar una carrera entre fogones te asegura un
futuro laboral a largo plazo y una oportunidad de progreso en los mejores restaurantes.

Este curso esta ajustado al Certificado de Profesionalidad HOTR0108 y cuenta con una
carga lectiva de 270 horas.

Con tu titulacion de Femxa, avalaras tus conocimientos y capacitacion. Ademas, dispondras de
maxima flexibilidad para poder compaginar tus estudios con tus necesidades diarias, a la vez que
contaras con la ayuda de tutores pedagogicos y especialistas.



Titulacion
y avales

Los alumnos que superen esta formacion, obtendran un diploma
expedido por Femxa que certifica el correcto aprovechamiento del curso. ek i ot e i

Una vez finalizado el curso, podras obtener, si cumples los requisitos, un Titulo oficial de Formacion
Profesional de Grado C (Certificado de Profesionalidad) con validez en todo el territorio nacional.

Desde Femxa Escuelas Profesionales te asesoraremos en todo el proceso de Acreditacion de
Competencias de tu Comunidad Autonoma para la solicitud de tu Titulo Oficial.

Segun la nueva Ley Organica de Formacion Profesional, los médulos formativos de los certificados de
profesionalidad han pasado a formar parte del catalogo de Formacion Profesional, por lo que, al superar
la formacion equivalente al modulo formativo MF0711_2 - Seguridad, higiene y proteccion ambiental

en hosteleria, que acompafa a este curso, también obtendras directamente el siguiente Titulo oficial de
Formacion Profesional de Grado B, con validez en todo el territorio nacional:

Titulo oficial de la Unidad de Competencia UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccion ambiental en hosteleria, que convalida parte de los Certificados de Profesionalidad:

HOTRO110 - Direccién y Produccion en Cocina

HOTR0209 - Sumilleria

HOTRO0210 - Direccién y Produccion en Pasteleria

HOTRO0408 - Cocina

HOTRO409 - Gestion de Procesos de Servicio en Restauracion
HOTRO508 - Servicios de Bar y Cafeteria

HOTRO608 - Servicios de Restaurante

HOTUO109 - Alojamiento Rural

HOTUO111 - Guarda de Refugios y Albergues de Montafa

y del Titulo de Formacion Profesional:
Técnico en Cocina y Gastronomia



;Qué vas a

aprender?

Temario

Aprovisionamiento, preelaboracion y conservacion culinarios.

+ Aplicaciéon de normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauracion.
+  Aprovisionamiento de materias primas en cocina.

+  Preelaboracion y conservacion culinarias.

Elaboracion culinaria basica.

+  Aplicacion de normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauracion.

+ Realizacion de elaboraciones basicas y elementales de cocina y asistir en la elaboracion culinaria.
+  Elaboracion de platos combinados y aperitivos.

Y ademas...

Completa tu formacion con los siguientes cursos anexos sin coste adicional:

Formacion Basica en Higiene Alimentaria: Food Defense, Appcc, Limpieza y Desinfeccion. Con este
curso adquiriras las herramientas basicas para realizar la correcta limpieza y desinfeccion de productos
alimentarios para el consumo humano.

Manipulador de Alimentos en la Industria Alimentaria. El curso de Manipulador de Alimentos en la Industria
Alimentaria te capacitara para aplicar la normativa higiénico-sanitaria previniendo contaminaciones
alimentarias.

Gestion de Alérgenos en el Sector de la Restauracion. Desde hace algunos anos, la deteccion de
intolerancias y alergias ha ido creciendo, por lo que conocerlas en un servicio de caracter publico se
hace imprescindible. Conoce las diferentes técnicas de conservacion y elaboracion de los grupos de
alimentos para la prevencion de alergias y consigue un Titulo certificado por la Universidad Nebrija, una
de las instituciones académicas mas prestigiosas de nuestro pais.
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Salidas

profesionales

Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados

Una vez que hayas completado todas las Unidades y acabado tus estudios, podras
desarrollar tu actividad profesional en empresas del sector de hosteleria, hoteleria
y restauracion (tradicional, evolutiva y colectiva). También en establecimientos
dedicados a la preelaboracion y comercializacion de alimentos crudos, tiendas
especializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas al almacenamiento,
envasado y distribucion de productos alimenticios, etc.

Nuestro curso te ayudara a encontrar una salida profesional ejerciendo como:
Auxiliar de cocina.
Ayudante de cocina.
Encargado de economato y bodega.

Empleado de pequefio establecimiento de restauracion.

Formamos

tu futuro




Metodologia

educativa

Nuestra metodologia online, con ayuda de material impreso y tutorias personales, esta
pensada para que tu, como alumno, adquieras un nivel de conocimiento adecuado a tu
ocupacion profesional. Te ofrecemos un alto grado de interactividad y seguimiento que
sirve de refuerzo al aprendizaje y a la asimilacion de la informacion.

100% flexible Tutor personal Campus virtual

El ritmo vy el itinerario
didactico del curso
estan disenados para
que puedas conciliar

la formacion con tus
responsabilidades
personales y laborales.
Podras acceder al curso
cuando y desde donde
quieras (24/7), solo
necesitas un ordenador
con conexion a internet.

Ademas, recibiras el
material didactico
impreso en tu domicilio
0, si lo prefieres, puedes
recogerlo en nuestro
centro Femxa mas
cercano, itu eliges!

Desde el primer dia que
formes parte de Femxa
Escuelas Profesionales,
te asignaremos un tutor
personal que te guiara
durante tu proceso
formativo y con el que
podras realizar tutorias
presenciales en tu centro
Femxa mas cercano,
ademas de contactar a
través de la plataforma,
por teléfono o por email.

Con tu tutor personal
podras reforzar aquellas
competencias necesarias
para que tu formacion
sea la adecuada.

Utiliza tu propio campus
virtual para acceder a
todo el material tedrico,
participar en foros de
debate, contactar con
tu tutor personal o
interactuar con otros
alumnos.

Intuitivo y facil de usar
Disponible 24/7
Recursos multimedia

Herramientas de
comunicacion

Soporte técnico
profesional y agil
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