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Tu futura profesion

Cuando termines este ciclo formativo estaras
cualificado/a para desarrollar las siguientes
actividades profesionales:

Direccion y produccion en cocina

« Aplicar y supervisar la ejecucion de todo tipo
de técnicas de manipulacién, conservacion y
regeneracion de alimentos.

* Desarrollar y supervisar procesos de
preparacion y presentacion de elaboraciones
culinarias basicas, complejas y de mdiltiples
aplicaciones.

* Desarrollar y supervisar procesos de
preparacion y presentacion de platos de cocina
creativa y de autor.

+ Desarrollar y supervisar procesos de
elaboracion y presentacion de todo tipo de
productos de reposteria.

« Catar alimentos para su seleccién y uso en
hosteleria.

+ Actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccion ambiental en hosteleria.

« Disefiar ofertas gastrondémicas.

+ Gestionar procesos de aprovisionamiento en
restauracion.

+ Organizar procesos de produccién culinaria.
+ Administrar unidades de produccidn culinaria.

Direccion en restauracion

« Dirigir y gestionar una unidad de produccion
en restauracion.

+ Gestionar procesos de aprovisionamiento
en restauracion.

* Realizar la gestion econémico-financiera de
un establecimiento de restauracion.

+ Realizar la gestion de calidad, ambiental y de
seguridad en restauracion.

« Disefiar y comercializar ofertas de restauracion.

« Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario
independiente, en los servicios de restauracion.



¢QUE DEBES TENER EN CUENTA?

MODULOS DEL CICLO

Desarrollaras tu actividad profesional tanto

en grandes como en medianas y pequenas
empresas, principalmente del sector de
hosteleria y, en concreto, del subsector de
restauracion, pudiendo actuar en los pequeiios
establecimientos, en muchas ocasiones, como
propietario o propietaria y responsable de cocina

simultaneamente. Aunque tu actividad profesional

se desarrolle habitualmente en establecimientos
de caracter privado, también podras desarrollarla
en establecimientos publicos, fundamentalmente
cuando se ubica en el sector educativo, sanitario
o de servicios sociales. Cuando no actues por
cuenta propia, realizaras tus funciones bajo la
dependencia de la direccion del establecimiento,
sea éste un hotel u otro tipo de alojamiento o
establecimiento de restauracion.

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas
relevantes son los siguientes:

« Director de alimentos y bebidas.

+ Director de cocina.

« Jefe de produccion en cocina.

+ Jefe de cocina.

+ Segundo jefe de cocina.

« Jefe de operaciones de catering.

+ Jefe de partida.

+ Cocinero.

* Encargado de economato y bodega.

« Control del aprovisionamiento de materias
primas.

* Procesos de preelaboracion y conservacion
en cocina.

* Procesos de elaboracion culinaria.
+ Gestion de la produccion en cocina.

* Gestion de la calidad y de la seguridad
e higiene alimentaria.

+ Recursos humanos y direccidn de equipos
en restauracion.

* Inglés /11
« Empresa e iniciativa emprendedora.

+ Elaboraciones de pasteleria y reposteria
en cocina.

+ Gastronomia y nutricion.

+ Gestion administrativa y comercial
en restauracion.

+ Procesos avanzados de elaboracién culinaria.
+ Formacion y orientacion laboral.
* Proyecto de direccién de cocina.
* Formacion en centros de trabajo.



