Dades de I'empresa/entitat (nom, adreca, CP, poblacio, NIF)

(nom i cognoms de la persona que firma el certificat)

En/Na ’

(carrec: gerent, director/a, etc.)

d’aquesta empresalentitat,

CERTIFICO:

(nom i cognoms de I'alumne/a)

Que )

amb DNI/NIE ha treballat / treballa en aquesta empresa/entitat,
®

en la categoria professional de '

(nombre d’hores)

des del dia i fins al dia amb una jornada de

(diaries, setmanals, mensuals...) (nombre d’hores totals)

hores , per tant, ha fet un total de , realitzant les tasques

propies del perfil professional de Técnic o técnica en Direccié de Cuina CFGS LOE segients:

@ S’ha d’acreditar amb el contracte de treball i/o I'informe de vida laboral.
o Frequéncia ©
Activitats @ - — -
Habitualment ) | Esporadicament Mai
1 Activitats formatives de referencia relacionades amb el 0 0 0
proveiment de matéries primeres i la gestié de magatzem.
2 Activitats formatives de referencia relacionades amb els 0 0O 0
processos de preelaboracio i conservacié en cuina.
3 Activitats formatives de referéncia relacionades amb els 0 O O
processos d'elaboracié culinaria.
Activitats formatives de referéncia relacionades amb les
4 | elaboracions de pastisseria i rebosteria en cuina. O O O
5 Activitats formatives de referéncia relacionades amb la gestio 0 0O 0
de la producci6 en cuina.
6 O O O
@ Trobareu la descripcié d’aquestes activitats en el Pla d’activitats. Cal considerar que s’ha fet I'activitat descrita si s’han
dut a terme la majoria de les tasques que es descriuen en el Pla d’activitats.
© Marqueu la freqiiéncia amb qué s’ha fet I'activitat descrita (habitualment: cada dia o setmana / esporadicament: cada
mes o trimestre).
@ Es imprescindible acreditar que s’han fet, de forma habitual, com a minim, entre un ter¢ i la meitat de les activitats

propies del perfil professional.

I, perqué consti, només a l'efecte de presentar-lo a I'Institut Bisbe Sivilla, per a la tramitacié de I'exempcio
de la formacio en centres de treball, signo aguest certificat.

Poblacié Dia Mes Any
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Signatura de la persona que certifica

de/d’

de [20

Segell de 'empresa/entitat

Persona amb qui es pot contactar per comprovar I'autenticitat d’'aquest document:

Nom i congoms:

Empresa/entitat:

Carrec:

Telefon:

@ Pla d’activitats
Concreci6 de les activitats professionals del Técnic/a en Direccié de Cuina CFGS LOE

1. Activitats formatives de referéncia relacionades amb
el proveiment de matéries primeres i la gesti6o de
magatzem.

1.1. Verificacid de la informacié relativa a les necessitats
d'aprovisionament.

1.2. Verificacié de l'estat operatiu dels equips, cambres i
magatzems.

1.3. Control de l'aplicaci6 de metodes i processos de
sol-licitud, recepcid, emmagatzematge i

conservacié de mercaderies.

1.4. Identificaci6 i control de matéries primeres
recepcionades.

1.5. Control de consums i existéncies.

1.6. Gestid6 de la documentacié associada a l'entrada,

emmagatzematge i consum de materies
primeres.

2. Activitats formatives de referéncia relacionades amb
els processos de preelaboracié i conservacié en cuina.

2.1. Realitzacié de la preparacié de les zones de produccio
atenent les instal-lacions, equips i

processos d'aprovisionament intern.

2.2. Realitzacio dels processos de preelaboracié de matéries
primeres en funcié del seu Us posterior.

2.3. Participacié en la coordinacio i supervisié de I'equip de
treball.

2.4. Participaci6 en la supervisio dels processos de
manipulacioé, conservacio, envasament i

regeneracié de generes crus i semielaborats.

2.5. Participacié en la determinacié dels sistemes i métodes
d'envasament i regeneracio de géneres

crus, semielaborats i elaboracions culinaries.

2.6. Realitzacio dels sistemes i meétodes d'envasament i
regeneracié de generes crus, semielaborats

i elaboracions culinaries.

2.7. Realitzacié de les operacions de regeneracié de materies
primeres, semielaborats i elaboracions

culinaries.
2.8. Prevencié de consums innecessaris.

2.9. Aplicacié de la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i protecci6 ambiental en els processos de
preelaboracio.

3. Activitats formatives de referéncia relacionades amb
els processos d'elaboracié culinaria.

3.1. Participacié en I'organitzacio dels processos d'elaboracio
culinaria.

3.2. Realitzacié del procés d'aprovisionament intern de
generes i elaboracions culinaries.

3.3. Aplicacié de les diferents tecniques de coccid.

3.4. Elaboracié de productes culinaries basics, atenent els
seus costos.

3.5. Realitzacié de l'acabament i de la presentacié dels
diferents productes culinaris.

3.6. Realitzacio del servei a cuina, atenent la preparacio, el
servei i el seu tancament.

3.7. Participacio en el control i supervisié del servei a cuina.
3.8. Participacio en l'avaluacié del grau de satisfaccié dels
clients en el consum de les diferents

elaboracions culinaries.

3.9. Realitzacié de diferents elaboracions de cuina creativa i
d'autor.

3.10. Realitzacié de diferents elaboracions culinaries atenent
modificacions en técniques, formes,

ingredients, etc.

3.11. Prevenci6 de consums innecessaris.

3.12. Aplicaci6 de la normativa higienicosanitaria,
seguretat laboral i proteccié ambiental en els

processos d'elaboracié culinaria.

de

4. Activitats formatives de referéncia relacionades amb
les elaboracions de pastisseria i rebosteria en cuina.

4.1. Participacio en la planificacio del treball en les zones de
produccié de postres.

4.2. Realitzacié de les operacions de posada en marxa dels
espais i equipaments.

4.3. Participacio en la supervisié dels processos de produccio
de postres.

4.4. Elaboraci6 de masses, pastes, bases i elaboracions
basiques de pastisseria i rebosteria.

4.5. Realitzaci6 d'elaboracions  complementaries i
especifiques en les diferents aplicacions de

pastisseria i rebosteria.

4.6. Elaboracié de postres de cuina i gelats.

4.7. Presentacio de postres atenent I'acabament, decoracio i
emplatat.

4.8. Prevencio de consums innecessaris.

4.9. Aplicacio de la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i proteccié ambiental en els

processos d'elaboracié de pastisseria i rebosteria.
departaments.
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5. Activitats formatives de referéncia relacionades amb la
gesti6 de la produccié en cuina.

5.1. Interpretacio de les instruccions i la documentacio
associades a la produccié en cuina.

5.2. Participacio en la planificacio i I'organitzacio de les fases
de produccié, considerant I'APPCC,

la tracabilitat dels productes i les practiques correctes d'higiene.
5.3. Participacio en el disseny d'espais i equipaments atenent
els sistemes de produccid.

5.4. Participacio en la programacié d'activitats per a la produccio
i el servei de cuina.

5.5. Participacioé en la coordinacio de les activitats amb altres
departaments

Ambit professional i de treball

Les persones amb aquest perfil professional desenvolupen la seva activitat tant en grans com en mitjanes i petites empreses,
principalment del sector d'hostaleria i, en concret, del subsector de la restauracié, i en els petits establiments poden exercir les
funcions de propietari o propietaria i responsable de cuina simultaniament. Encara que la seva activitat professional es
desenvolupa habitualment en establiments de caracter privat, també es pot desenvolupar en establiments publics, fonamentalment
en el sector educatiu, sanitari o de serveis socials. Quan no s'estableixen per compte propi, realitzen les seves funcions sota la
dependéncia de la direccid de l'establiment, tant si és un hotel o un altre tipus d'allotjament o establiment de restauracié.

Principals ocupacions i llocs de treball

Director d'aliments i begudes
Director de cuina

Cap de produccié en cuina
Cap de cuina

Segon cap de cuina

Segon cap de cuina

Cap d'obrador de catering

Cap de partida

Cuiner

Encarregat d'economat i celler.
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