Formacion
Profesional
Grado Basico

Técnica/o Basica/o
en Cocinay
restauracion

e

Gobierno de Navarra Nafarroako Gobernua
Departamento de Educacién Hezkuntza Departamentua



El inicio de tu futura profesion

Cuando termines este ciclo de Grado Basico,
ademas de obtener el titulo de Graduada/o en
ESO, estaras cualificada/o para desarrollar las
siguientes actividades profesionales:

Operaciones basicas de cocina

+ Ejecutar operaciones basicas de aprovisio-
namiento, preelaboracion y conservacion
culinarios.

+ Asistir en la elaboracion culinaria y realizar y
presentar preparaciones sencillas.

Operaciones basicas de restauracion y bar

+ Asistir en el servicio de alimentos y bebidas

+ Ejecutar operaciones basicas de aprovisio-
namiento, y preparar y presentar bebidas
sencillas y comidas rapidas.

Operaciones basicas de catering

+ Realizar las operaciones de recepcion y la-
vado de mercancias procedentes de servi-
cios de catering.

Operaciones auxiliares de mantenimiento y
transporte interno en la industria alimentaria

+ Realizar operaciones de limpieza y de hi-
giene general en equipos e instalaciones y
de apoyo a la proteccién ambiental en la in-
dustria alimentaria, segun las instrucciones
recibidas.

Actividades auxiliares de comercio

+ Proporcionar atencion e informacién ope-
rativa, estructurada y protocolarizada al
cliente.

1. SEGUIR ESTUDIANDO

- Un ciclo de grado medio de FP.

- Un ciclo de grado medio de Artes Plasticas y
Disefio (necesitas superar también una Prueba
de aptitud artistica).

- Un ciclo de grado medio de Ensefianzas
deportivas (necesitas superar también una
Prueba deportiva especifica).

- Bachillerato.

2. TRABAJAR COMO
v Ayudante o auxiliar de cocina.

v Ayudante de economato de unidades de
produccion y servicio de alimentos y
bebidas.

v' Auxiliar o ayudante de camarera/camarero
en sala, en bar-cafeteria, de barman.

v Auxiliar o ayudante de cocina en estable-
cimientos donde la oferta esté compuesta
por elaboraciones sencillas y rapidas
(tapas y platos combinados, entre otros).

MODULOS DEL CICLO

Técnicas elementales de preelaboracion.

Procesos basicos de produccion culinaria.

Aprovisionamiento y conservacion de materias
primas e higiene en la manipulacion.

Técnicas elementales de servicio.

Atencion al cliente.

Procesos basicos de preparacion de alimentos y
bebidas.

Preparacién y montaje de materiales para colec-
tividades y catering.

Tutoria.
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Formacion en centros de trabajo.



