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GRADO BASICO DE COCINA Y RESTAURACION

Duracidén 2000h; 2 cursos

COMPETENCIA GENERAL
Realizar con autonomia, operaciones bdasicas de preparacién y

conservacion de elaboraciones culinarias sencillas y operaciones de
preparacion y presentacion de alimentos y bebidas en restauracion y
catering, asistiendo en los procesos de servicio y atencion al cliente, y
comunicandose de forma verbal y escrita en lengua castellana .

PUESTOS DE TRABAJO MAS RELEVANTES
Ayudante o auxiliar de cocina.

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

- Auxiliar o ayudante de camarero en sala.

- Auxiliar o ayudante de camarero en bar-cafeteria.

- Auxiliar o ayudante de barman.

- Auxiliar o ayudante de cocina.

- Ayudante de economato de unidades de produccion y servicio de
alimentos y bebidas

MODULOS PROFESIONALES

- Técnicas elementales de preelaboracién.

- Procesos basicos de produccion culinaria.

- Aprovisionamiento y conservacién de materias primas e higiene en la
manipulacion.

- Técnicas elementales de servicio.

- Procesos basicos de preparacion de alimentos y bebidas.

- Preparacion y montaje de colectividades. S5

Atencién al cliente

- Ciencias Aplicadas Iy II

- Prevencion de riesgos laborales.

- Comunicaciony sociedad Iy II. \/ﬁ’:
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- Inglés Iy II. ‘\%‘g £

- Orientacién laboral. j
ormacion en centros de trabajo.

GRADO MEDIO EN COCINA Y GASTRONOMIA

Duracidén 2000h; 2 cursos

COMPETENCIA GENERAL
Ejecutar las actividades de preelaboracion, preparacion, conservacion,

terminacion, presentacién y servicio de todo tipo de elaboraciones
culinarias en el ambito de la produccién en cocina, siguiendo los
protocolos de calidad establecidos y actuando segin normas de
higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental.

PUESTOS DE TRABAJO MAS RELEVANTES
Desarrolla su actividad profesional, tanto en grandes como en

medianas y pequenas empresas del sector de hosteleria, aunque puede
trabajar por cuenta propia. Destacan los siguientes puestos de trabajo:
- Cocinero/a.

- Jefe/a de partida.

- Empleado/a de economato de unidades de produccion y servicio de
alimentos y bebidas.

MODULOS PROFESIONALES

- Procesos basicos de pasteleria y reposteria.
- Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.
- Preelaboracion y conservacion de alimentos.

- Técnicas culinarias.

- Formacion y orientacion laboral.
- Postres en restauracion.

- Ofertas gastrondmicas.

-

- Productos culinarios.

- Empresa e iniciativa emprendedora.

- Lengua extranjera profesional: inglés Iy II.
- Formacion en centros de trabajo




