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CICLOSFORMATIVOS

Primer Curso
Control del aprovisionamiento de materias primas
Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina
Procesos de elaboracion culinaria
Inglés
Formacion y orientacion laboral
Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene
alimentarias

JUNTR DE ANDALUCTA

CICLOS FORMATIVOS
ELIGE BIEN GRADO MEDIO:

Segundo Curso
e Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina

e Gestion de la produccion en cocina

e Gastronomia y nutricion

Gestion administrativa y comercial en restauracion
Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion
Empresa e iniciativa emprendedora

Horas de libre configuracion

Proyecto de direccion de cocina

Formacion en centros de trabajo

ELIGE UNA PROFESION DE FUTURO Técnico en Cocina y Gastronomia
. Técnico en Servicios de Restauracion
ELIGE UNA BUENA INSERCION

Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria

GRADO SUPERIOR:

Técnico Superior en Direcciéon de Cocina

IES Escuela de Hosteleria

San Roque
Cruce El Toril s/n
11360 SAN ROQUE (Cadiz)
Tifno: 956 780158—Fax: 956781145
C.C.:11005743.edu@juntadeandalucia.es
)

PUESTOS Y OCUPACIONES

Director de Cocina
Director de alimentos y bebidas
Jefe de produccién en cocina
Jefe de partida
Jefe de cocina
Jefe de operaciones de catering
Cocinero
Encargado de economato y Bodega
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Ciclo Formativo de Grado Medio

Técnico en Cocina y Gastronomia

Primer Curso

Preelaboracién y conservacion de alimentos
Técnicas culinarias

Procesos basicos de pasteleria y reposteria
Seguridad e higiene en manipulacion de
alimentos

Formacion y orientacion laboral.

Sequndo Curso

Ofertas gastrondmicas

Productos culinarios

Postres en restauracion

Empresa e iniciativa emprendedora
Horas de libre configuracion
Formacién en centros de trabajo

PUESTOS Y OCUPACIONES

Cocinero
Jefe de partida
Empleado de departamento de
economato y bodega de hotel,
restaurante, hospital, empresa de
colectividad, etc.

Ciclo Formativo de Grado Medio
Técnico en Servicios en Restauracion

Primer Curso
® Operaciones basicas en bar-cafeteria
® Operaciones basicas en restaurante
® Técnicas de comunicacion en restauracion
® Seguridad e higiene en manipulacion de alimentos
® Inglés
® Formacion y orientacion laboral

Sequndo Curso
® Servicios en bar-cafeteria

® Servicios en restaurante y eventos especiales
® El vino y su servicio

o Ofertas gastrondémicas

® Empresa e iniciativa emprendedora

® Horas de libre configuracion

® Formacion en centros de trabajo

PUESTOS Y OCUPACIONES

Camarero o jefe de rango
Barman, sommelier, cafetero
Empleado departamento de economato
y bodega de hotel, restaurante, hospital,
empresa de colectividades, etc.

Ciclo Formativo de Grado Medio

Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria

Primer Curso

e Materias primas y procesos de panaderia, pasteleria y

reposteria
e Elaboraciones de panaderia-bolleria
e Procesos basicos de pasteleria y reposteria
e Operaciones y control de almacén en la industria
alimentaria
e Seguridad e higiene en manipulacion de alimentos
e Formacion y orientacion laboral

Segundo Curso
e Elaboraciones de confiteria y otras especialidades

o Postres en restauracion

e Productos de obrador

o Presentacion y venta de productos de panaderia y
reposteria

e Empresa e iniciativa emprendedora

o Horas de libre configuracion

e Formacion en centros de trabajo

PUESTOS Y OCUPACIONES

Panadero
Pastelero
Repostero
Elaborador de bolleria,
masas y pizzas




