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Articulo 6 . Proyectos/ Operaciones Subvencionables.

Se subvencionara el proyecto formativo que contenga al menos las siguientes operaciones:
6.1. OPERACIONES BASICAS DE COCINA (350 horas). Importe maximo a subvencionar 60.000€
6.2. COCINA (810 horas). Importe maximo a subvencionar 135.000 €

6.3. ELABORACION CULINARIA AVANZADA (240 horas) Importe méaximo a subvencionar 32.500€

6.4. OPERACIONES BASICAS DE RESTAURANTE Y BAR (290 horas). Importe maximo a subvencionar
50.000 €

6.5 SERVICIOS DE RESTAURANTE (580 horas). Importe maximo a subvencionar 104.4000€

6.6. SERVICIOS AVANZADOS DE RESTAURANTE Y BAR (380 horas). Importe maximo a subvencionar
57.000 €

El importe global de las 6 subvenciones a aprobar no superara la cantidad de 396.000 € establecidos en el
articulo 2 de esta Convocatoria.

Articulo 7. Requisitos de los proyectos.

De acuerdo con el articulo 7 de las Bases Reguladoras se procede a indicar los requisitos de los
proyectos/operaciones.

A) Acciones de la Rama Profesional de Turismo y Hosteleria, Area profesional: Hosteleria, especialidad:
Cocina. Duracién minima 1.400 horas, se proceden a detallar tres operaciones diferenciadas:

7.A.1. OPERACIONES BASICAS DE COCINA. Duracion Total 350 horas con médulos teérico-practicos
y précticas profesionales no laborales. N° minimo de alumnos desempleados: 15. Nivel 1 iniciacion.
Ajustado a los contenidos minimos del temario del certificado de profesionalidad con cédigo HOTR0108.
Consta de los siguientes modulos:

EH24001 OPERACIONES BASICAS DE COCINA (350 horas)
e MF0255_1: Aprovisionamiento, preelaboracion y conservacion culinarios. (120 horas)
e MF0256_1: Elaboracién culinaria béasica. (150 horas)
e MP0014: M6dulo de practicas profesionales no laborales. (80 horas) *

*En este médulo se incluird formacién transversal sobre sensibilizacién ambiental e igualdad de género,
utilizando los contenidos de referencia “FCOQOO03 Insercion laboral, sensibilizacion medioambiental y en la
igualdad de género”.

7.A.2. COCINA. Duracién Total 810 horas con mdédulos teérico-practicos y practicas profesionales no
laborales. N.° minimo de alumnos desempleados: 15. Nivel 1 iniciacion. Ajustado a los contenidos minimos
del temario del certificado de profesionalidad con c6digo HOTR0408. Consta de los siguientes modulos:

EH24002 COCINA (810 horas).
e MF0711_2: Seguridad e higiene y proteccién ambiental en hosteleria (60 horas) *
e MF0259_2: Ofertas gastrondmicas sencillas y sistemas de aprovisionamiento. (70 horas)
e MF0260_2: Preelaboracién y conservacion de alimentos. (190 horas)
e MF0261_2: Técnicas culinarias. (240 horas)
e MF0262_2: Productos culinarios. (170 horas)
e MPO0017: Modulo de practicas profesionales no laborales. (80 horas) (en empresas externas)

*En este médulo se incluird formacién transversal sobre sensibilizacion ambiental e igualdad de género,
utilizando los contenidos de referencia “FCOQOO03 Insercién laboral, sensibilizacion medioambiental y en la
igualdad de género”.

— OBTENCION DE CARNET DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN MF0711_2

7.A.3. ELABORACION CULINARIA AVANZADA. Duraciéon Total 240 horas con médulos teérico-

practicos y practicas profesionales no laborales. N° minimo de alumnos desempleados: 15. Nivel 2
cualificacion.

EH24003 ELABORACION CULINARIA AVANZADA (240 horas)
e FCOOO03 Insercion laboral, sensibilizacion medioambiental y en la igualdad de género (10 horas)

e Elaboracién culinaria avanzada (30 horas)
e MF1051_2 inglés profesional para servicios de restaurante (80 horas)

e Moddulo avanzado de practicas profesionales de elaboracion culinaria avanzada. (120 horas) (en
empresas externas
B) Acciones/operaciones de la Rama Profesional de Turismo y Hosteleria, Area profesional: Hosteleria,
especialidad: Servicio de Restaurante y Bar. Duracion minima 1.250 horas, se proceden a detallar tres
operaciones diferenciadas:
7.B.1. OPERACIONES BASICAS DE RESTAURANTE Y BAR. Duracién Total 290 horas con

madulos tedrico-practicos y practicas profesionales no laborales. N° minimo de alumnos desempleados: 15.
Ajustado a los contenidos minimos del temario del certificado de profesionalidad con codigo HOTR0208.
Consta de los siguientes modulos:
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