CICLO FORMATIVO GRADO SUPERIOR
Técnico Superior

en Direccion de Cocina

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

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

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

Unién Europea

Fondo Social Europeo
v nviertte en uro”

JUNTR DE ANDALUCTA

ELIGE BIEN
ELIGE UNA PROFESION DE FUTURO
ELIGE UNA BUENA INSERCION

IES Escuela de Hosteleria

San Roque
Cruce El Toril s/n

11360 SAN ROQUE
Tifno: 956 7801585 Fax: 956781145
C.C.:11005743.edu@juntadeandalucia.es

CICLOSFORMATIVOS

CICLOS FORMATIVOS
GRADO MEDIO:

Técnico en Cocina y Gastronomia
Técnico en Servicios de Restauracion
Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria

GRADO SUPERIOR:

Técnico Superior en Direcciéon de Cocina

J
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Ciclo Formativo de Grado Medio

Ciclo Formativo de Grado Medio Ciclo Formativo de Grado Medio
Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria

Técnico en Cocina y Gastronomia Técnico en Servicios en Restauracion

Primer Curso Primer Curso Primer Curso
. . . ®eOperaci ones bc8asfiectaesr 2ean bar e Materias primas y procesos de panaderia, pasteleria y
e Preelaboracion y conservacion de alimentos eOperaciones bSsicas en rebians reposteria
e Tecnicas culinarias , , 2 . . . e Elaboraciones de panaderia-bolleria
e Procesos basicos de pasteleria y reposteria ¢T®cnicas de comunicaci -n en T &,pacnsbisicosde pasteleria y reposteria
e Seguridad e higiene en manipulacién de eSeguridad e higiene en mani pul eQperacionesy control de aimacén en la industria
alimentos |l ngl ®s alimentaria

Formacion y orientacion laboral. . . . i e i 7 i
y eFormaci-n y orientaci-n | abor g® Seguridade higiene en manipulacion de alimentos
e Formacion y orientacion laboral

Segundo Curso gundo Curso
Segundo Curso Sequndo Curso

e Ofertas gastrondmicas i g 2 Segundo Curso

. Productc?s culinarios : ::x:z:gz 2: ?:srt:u?a:\teeyte\?er:tos 2speciales o Elaboraciones de cor]fiteria y otras especialidades
e Postres en restauracion e Postres en restauracion

e Empresa e iniciativa emprendedora ® Elvino y su servicio * Productos de obrador ]

e Horas de libre configuracién eOf ertas gastron-micas e Presentacion y venta de productos de panaderia y
e Formacion en centros de trabajo ® Empresa e iniciativa emprendedora reposter?a

oH d Lib ‘i Empresa e iniciativa emprendedora
oras . € 1bre configurac ke | ® Horas de libre configuracion
¢Formaci-n en centros de trabajleFormacion en centros de trabajo

PUESTOS Y OCUPACIONES PUESTOS Y OCUPACIONES PUESTOS Y OCUPACIONES

Cocinero

Jefe de partida Camarero o jefe de rango Panadero
Empleado de departamento de Barman, sommelier, cafetero Pastelero
economato y bodega de hotel, Empleado departamento de economato Repostero

restaurante, hospital, empresa de y bodega de hotel, restaurante, hospital, Elaborador de bolleria,
colectividad, etc. empresa de colectividades, etc. masas y pizzas




