Las mas vinculadas para el desarrollo de la profesién
son:

Agudeza y memoria visual, gustativa y olfativa.
Rapidez de reflejos.

Capacidad de improvisacion.

Fluidez verbal.

Creatividad.

Dinamismo.

Resistencia fisica.

Destreza manual.

Amabilidad.

Responsabilidad.

Ejerceras tu labor, fundamentalmente, en el &area de
elaboraciéon y/o servicio de alimentos y bebidas del
sector "Hosteleria y Restauracién", aunque también
podras incorporarte al sector de pasteleria artesanal,
industrias agroalimentarias y establecimientos comerciales
de alimentos y bebidas.

Los principales subsectores en los que puede desarrollar
su actividad son:

Restaurantes de lujo.

Establecimientos caracterizados por un servicio
réapido, pizzerias, snacks, etc.

Bares, cafeterias.
Tiendas especializadas en comidas preparadas.
Industrias agroalimentarias.

Podréds desarrollar tu actividad en tu propio
establecimiento.
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Cuando termines este ciclo formativo estards capacitado
para administrar establecimientos, areas o departamentos
de restauracion, disefando y comercializando su oferta
gastronomica. Mas en concreto seras capaz de:

Organizar y supervisar los procesos de
aprovisionamiento, realizaci6n y conservacién de
elaboraciones culinarias, prestando asistencia
técnica y operativa.

Organizar y supervisar los procesos de
aprovisionamiento, realizaci6n y conservacién de
productos de pasteleria, reposteria y panaderia,
prestando asistencia técnica y operativa.

Organizar y supervisar los procesos de
aprovisionamiento de bebidas y realizacién del
servicio de alimentos y bebidas, prestando asistencia
técnica y operativa, y dando asesoramiento y atencidn
especiales a los clientes.

Planificar establecimientos, areas o departamentos
de produccién y/o servicio de alimentos y bebidas,
y realizar el control de su explotacidn.

Disefar y comercializar ofertas gastronémicas en

distintos tipos de establecimientos, areas o
departamentos de restauracién.

Cuando tengas el titulo de Técnico Superior en
Restauracidén y accedas a un empleo, desarrollaras las
siguientes actividades:

Definicidn y supervision de los procesos técnicos
de aprovisionamiento y almacenamiento de géneros
crudos, semielaborados y de elaboraciones culinarias
terminadas, asi como de elaboraciones de pasteleria
y panaderia, efectuando la informacioén técnica.

Definicién y supervisién de los procesos de cocina,
conservacion y envasado, efectuando la informacidn
técnica y dando las instrucciones necesarias para
asegurar la factibilidad de la produccién, conseguir
los niveles de calidad necesarios y optimizar el

proceso.

Supervisidén de los procesos de realizacién y
conservacion de elaboraciones culinarias, asi como
los resultados intermedios y finales derivados de
las mismas.

Prestacion de asistencia técnica y operativa en
cada una de las &areas de produccién y conservacion
de elaboraciones culinarias para facilitar el
trabajo del personal dependiente y agilizar el
proceso.

Direccién y coordinacién del personal dependiente,
promoviendo su motivacion, participacién y aceptacion
de los objetivos, el desarrollo de su profesionalidad
y la mayor capacidad de respuesta a las necesidades
de los clientes.

Confeccién de los presupuestos del establecimiento,
area o departamento de su responsabilidad, en
funcién de los objetivos y programas previstos.

Disefio de la oferta de elaboracién y servicio de
alimentos y bebidas de modo que se adapte a las
expectativas y oportunidades del mercado.



Titulo Bachiller (L.0.G.S.E.) u otro
equivalente.

Formacién Profesional de Grado Superior. La asignacion de plazas se realiza aplicando PUBLICOS
sucesivamente los siguientes criterios:

Haber cursado el Bachillerato en la
modalidad de Humanidades y Ciencias ¢/ La Ermita, s/n
Sociales o Ciencias de la Naturaleza

y de la Salud. 31600 BURLADA

2.000 horas
. Nota media en uno de los bachilleratos Tel.:948 136 627
Primer Curso Segundo Curso citados. Fax: 948 136 126
Nota media de otras modalidades de
Septiembre a Junio Septiembre a Marzo Abril a Junio bachillerato.
960 horas 660 horas 380 horas

Centro Educativo Centro de Trabajo

La prueba tendra por objeto determinar si
el aspirante posee los conocimientos y
capacidades necesarios para cursar con
aprovechamiento las ensenanzas del ciclo
formativo correspondiente. Para acceder
a la prueba debes cumplir uno de 1los
siguientes requisitos:

m Cumplir 19 afos en el ano de realizacidn

de la prueba.

Cumplir 18 afos en el afno de realizacidn
PRIMER CURSO de la prueba y estar en posesidn de un
titulo de Técnico relacionado con aquél
al que se desea acceder.

Procesos de cocina 352 11

Procesos de servicio 320 10 La prueba se realiza en junio en

Administracion de establecimientos de restauracién 192 6 convocatoria unica.

Lengua extranjera 96 3
Una vez sugerado este ciclo puedes

SEGUNDO CURSO acceder a los siguientes estudios

universitarios:

Procesos de pasteleria y panaderia 176 8 -Diplomado en Ciencias Empresariales.

Marketing en restauracion 154 7 ) D%pl‘?’"?do en Nutricion Humana y

Relaciones en el entorno de trabajo 66 3 D%etetlca' .

iy - . — -Diplomado en Turismo.
Formacidn y orientacion laboral 66 3 . . . ,
- E— -Licenciado en Filologia*.
Proyecto integrado 198 9
Formacidn en centro de trabajo 380 jornada laboral

(*)todas las especialidades





