¢, COMO SON LAS CLASES?

Los grupos de clase son reducidos y
tendras a tu entera disposicién al
profesorado de la materia.

Las clases son muy practicas, te
permiten tomar contacto con Ia
realidad laboral actual

¢(PRACTICAS EN EMPRESAS...?
Cuando termines la formacion en el
centro realizaras practicas en
empresas realizando labores propias
de la profesién disponiendo en todo
momento del apoyo de un tutor en la
empresas y de un tutor en el centro
¢,BOLSA DE EMPLEO...?

Una vez finalizados tus estudio
podras apuntarte a la bolsa de
trabajo y tendras la oportunidad de

encontrar empleo

¢Y DESPUES PUEDO....

Trabajar

Este profesional ejerce su actividad tanto en
grandes como en medianas y pequefas empre-
sas, principalmente del sector de hosteleria y, en
concreto, del subsector de restauracion, pudien-
do actuar en los pequenos establecimientos, en
muchas ocasiones, como propietario o propietaria

y responsable de cocina simultaneamente

Seguir estudiando:
. Cursos de especializacion profesional.

. Otro Ciclo de Formacion Profesional de
Grado Superior con la posibilidad de esta-
blecer convalidaciones de médulos profe-

sionales de acuerdo a la normativa vigente.

. Ensenanzas Universitarias con la posibili-
dad de establecer convalidaciones de

acuerdo con la normativa vigente.
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JQUEES....?

Es un ciclo formativo de grado superior
con el que obtienes el titulo de Técnico
superior Direccion de Cocina

¢CUAL ES SU DURACION....?

2000 horas repartidas en dos cursos aca-
démicos

¢COMO SE ACCEDE...?
Acceso directo:

. Estar en posesion del Titulo de Ba-
chiller.

. Haber superado el segundo curso
de cualquier modalidad de Bachille-
rato experimental.

. Estar en posesion de un Titulo de
Técnico, Técnico Superior, Técnico
Especialista o equivalente a efectos
académicos.

. Haber superado el Curso de Orien-
tacion Universitaria (COU).

. Estar en posesion de cualquier Titu-
lacion Universitaria o equivalente.

Acceso mediante prueba:

Para concurrir a la prueba de acceso a
ciclos formativos de grado superior se re-
querira tener, al menos 19 afios o cum-
plirlos durante el afio de realizacion de la
prueba.

¢ QUE MODULOS SE ESTUDIAN?

En los dos cursos veras....

Control de aprovisionamiento de materias primas: apren-
deras tanto la teoria como la practica en el ambito de aprovi-
sionamiento de materias primas

Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina:
podras aprender as los procedimientos basicos llevados a
cabo en una cocina profesional en el momento inicial de la
produccion en cocina

Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina: ejecu-
taras los procesos basicos de la pasteleria y la reposteria que
tienen lugar como una parte del proceso de trabajo en una cocina
profesional.

Procesos de elaboracion culinaria: pondras en practica los
procesos de ejecucion, tanto tradicionales como avanzadas,
que se llevan a cabo en una cocina profesional.

Gestion de la produccion en cocina: aprenderas a llevar acabo
actuaciones de gestion y direccion de una cocina tal y como se
hace en las cocinas profesionales

Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimen-
taria: aprenderas todo lo relacionado con la calidad y su rela-
cion con los procesos en la industria de la restauracion.
Gastronomia y nutriciéon: Aprenderas a confeccionar menus
en distintos ambitos, como comedores escolares, centros
hospitalarios, etc.

Gestion administrativa y comercial en restauracion: Ob-
tendras una vision de las funciones econémicas , administrati-
va y comercial en establecimientos de restauracion
Recursos humanos y direccion de equipos en restaura-
cion: Aprenderas todo lo relacionado con la seleccion e inte-
gracion aboral en el ambito de la restauracion

Inglés: Aprenderas a expresarte en ingles en los distintos
ambitos del servicio y en labores de gestién , direccion y co-
mercializacion

Proyecto de direccion de servicios en restauracion: Utili-
zaras todos los conocimientos adquiridos para la elaboracion
de un proyecto en el area de la direccion de una cocina.
Empresa e iniciativa emprendedora: Obtendras la informa-
cion necesaria para desarrollar la iniciativa en el ambito profe-
sional tanto en el autoempleo como en el empleo por cuenta
ajena

Formacion y orientacion laboral: aprenderas los conoci-
mientos necesarios para la insercion laboral.

Formacion en centros de trabajo: Tendras la oportunidad
de poner en practica los aspectos tratados en los distintos
maodulos

¢ QUE APRENDERAS...?

Dirigir y organizar la produccion y el servicio en cocina,
determinando ofertas y recursos, controlando las activida-
des propias del aprovisionamiento, produccion y servicio,
cumpliendo los objetivos econémicos, siguiendo los proto-
colos de calidad establecidos y actuando segun normas de
higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion am-
biental.

SERAS CAPAZ DE...

o Definir los productos que ofrece la empresa tenien-
do en cuenta los parametros del proyecto estratégi-
Co.

o Disenar los procesos de produccion y determinar la

estructura organizativa y los recursos necesarios,
teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

. Determinar la oferta de productos culinarios, tenien-
do en cuenta todas sus variables, para fijar precios
y estandarizar procesos.

o Programar actividades y organizar recursos, tenien-
do en cuenta las necesidades de produccion.
o Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distri-

bucion de materias primas, en condiciones idoneas,
controlando la calidad y la documentacion relacio-

nada.

o Controlar la puesta a punto de espacios, maquina-
ria, Utiles y herramientas.

o Verificar los procesos de preelaboracion y/o regene-

racion que es necesario aplicar a las diversas mate-
rias primas para su posterior utilizacion.

o Organizar la realizacion de las elaboraciones culina-
rias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los
procesos, para su posterior decoracién/terminacion
0 conservacion.

o Supervisar la decoracién/terminacion de las elabo-
raciones segun necesidades y protocolos estableci-
dos, para su posterior conservacion o servicio.

) Verificar los procesos de envasado y/o conserva-
cién de los géneros y elaboraciones culinarias, apli-
cando los métodos apropiados y utilizando los equi-
pos idéneos, para preservar su calidad y evitar ries-
gos



