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Direccion de Cocina

Competencia General

Dirigir y organizar la produccion y el servicio en cocina, determinando ofertas y
recursos, controlando las actividades propias del aprovisionamiento, produccion y
servicio, cumpliendo los objetivos econdmicos, siguiendo los protocolos de calidad
establecidos y actuando segin normas de higiene, prevencion de riesgos laborales
y proteccion ambiental.

Plan de Estudios éQué se estudia?

e Control del aprovisionamiento de materias primas

e Gestidn de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria
e Procesos de elaboracion culinaria

e Procesos de preelaboracién y conservacién en cocina

e Recursos humanos y direccién de equipos en restauracion
o Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina

e Gastronomia y nutricidon

e Gestidn de la produccion en cocina

e Gestidn administrativa y comercial en restauracion

e Empresa e iniciativa emprendedora

e Formacién y orientacion laboral

e Inglés

e Ampliacion de inglés

Ocupaciones relacionadas

e Director/a de alimentos y bebidas.

e Director/a de cocina.

o Jefe/a de produccion en cocina.

e Jefe/a de cocina.

e Segundo/a jefe/a de cocina.

e Jefe/a de operaciones de catering.

o Jefe/a de partida.

e Cocinero/a.

e Encargado/a de economato y bodega.




