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FICHA DE CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

(HOTR0309) DIRECCION EN RESTAURACION (RD 685/2011, de 13 de mayo)

COMPETENCIA GENERAL: Dirigir y gestionar las actividades propias de un restaurante o unidad de produccién y servicio de alimentos y bebidas, definir y supervisar sus procesos y
optimizar los recursos materiales y humanos disponibles para conseguir la maxima rentabilidad de la unidad, ofreciendo la mejor calidad de servicio y atencion al cliente, si fuera preciso,
en inglés.

NIV. | Cualificacion profesional de referencia Unidades de competencia Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

UC1097_3 | Dirigir y gestionar una unidad de produccién en restauracion.

e 1421.1029 Directores/as en restaurante de 10 o mas
asalariados.
UC1064_3 | Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion. e 1421.1038 Gerentes de restaurante y establecimientos similares

Realizar la gestién econémico-financiera de un establecimiento con menos de 10 asalariados.
HOT331_3 DIRECCION EN RESTAURACION UC1099.3 | 4o restauracigén 5110.1082 Supervisores/as de catering.

(RD 1700/2007, de 14 de diciembre) Uc1100 3 | Realizar la gestion de calidad, ambiental y de seguridad en ?erentes o Directores/as de restaurante.

— restauracion. efes/as de area o de zona de restaurantes.
Directores/as de alimentos y bebidas.
Jefes/as de catering.
Jefes/as de operaciones de catering

UC1098_3 | Definir y planificar procesos de servicio en restauracion

UC1101_3 | Disefiar y comercializar ofertas de restauracion.

UC1102_3 | Gestionar la logistica de catering.

Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario independiente,
en los servicios de restauracion.

UC1051 2

Correspondencia con el Catalogo Modular de Formacién Profesional

Médulos certificado ‘ H. CP ‘ Unidades formativas
150 MF1097_3 Administracién de unidades de produccién en 150 UF1089: Gestion del proyecto de restauracion 90
restauracion. UF1090: Direccion y recursos humanos en restauracion 60
90 MF1098_3 Disefio de procesos de servicio en restauracion. 60 60
90 MF1064_3: Aprovisionamiento en restauracion. 90 90
150 MF1099_3: Procesos econdmico-financieros en 150 UF1091: Cuentas contables y financieras en restauracion 60
establecimientos de restauracion. UF1092: Gestién y control en restauracion 90
60 MF1100__3’ Calidad, seguridad y proteccion ambiental en 60 60
restauracion
120 MF1101_§: Disefio y comercializacion de ofertas de 9 90
restauracion
60 MF1102_3: Logistica de catering 60 60
90 MF1051_2: Inglés profesional para servicios de restauracion. 90 90
MP0226: Mddulo de préacticas profesionales no laborales 80
810 Duracion horas totales certificado de profesionalidad 830 Duracion horas modulos formativos 750
‘. Centro Educativo
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