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Tu futura profesion

Cuando termines este ciclo formativo
estaras cualificada/o para desarrollar las
siguientes actividades profesionales:

Cocina

« Definir ofertas gastronémicas, realizar el
aprovisionamiento y controlar consumos.

* Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

* Preparar elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones y platos elementales.

* Preparar y presentar todo tipo de elaboraciones
culinarias complejas y de creacion propia para el
servicio.

Reposteria

« Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el

aprovisionamiento interno y controlar consumos.

+ Realizar y/o controlar las operaciones de
elaboracién de masas, pastas y productos
basicos de multiples aplicaciones para
pasteleria-reposteria.

+ Elaborar y presentar productos hechos a base de
masas y pastas, postres de cocina y helados.

« Actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccion del medio ambiente en restauracion.

Cualificaciones incompletas

Panaderia y colleria

+ Aplicar la normativa de seguridad, higiene y
proteccion del medio ambiente en la industria
panadera.

Pasteleria y confiteria

+ Aplicar la normativa de seguridad, higiene y
proteccion del medio ambiente en la industria
alimentaria.

¢QUE DEBES TENER EN CUENTA?

Desarrollaras tu actividad profesional en grandes
como en medianas y pequefas empresas,
principalmente del sector de hosteleria, aunque
también puede trabajar por cuenta propia en
pequenos establecimientos del subsector de
restauracion. Esta profesion se desenvuelve

en sectores y subsectores productivos y de
prestacion de servicio en los que se desarrollan
procesos de preelaboracion, elaboracién y, en su
caso, servicio de alimentos y bebidas, como seria
el sector de hosteleria y, en su marco, las subareas
de hoteleria y restauracion (tradicional, moderna
y colectiva). También en establecimientos
dedicados a la preelaboracién y comercializacion
de alimentos crudos, tiendas especializadas

en comidas preparadas, empresas dedicadas

al almacenamiento, envasado y distribucion de
productos alimenticios y otros.

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas

relevantes son los siguientes:

+ Cocinero.

« Jefe de partida.

+ Empleado de economato de unidades de
produccion y servicio de alimentos y bebidas.

MODULOS DEL CICLO

* Preelaboracion y conservacion de alimentos.
« Técnicas culinarias.

* Procesos basicos de pasteleria y reposteria.
* Empresa e iniciativa emprendedora.

« Ofertas gastronémicas.

* Productos culinarios.

* Postres de restauracion.

+ Seguridad e higiene en la manipulacion
de alimentos.

+ Formacion y orientacion laboral.
* Formacion en centros de trabajo.



