Familia Profesional: Hosteleriay Turismo

Grado Medio o . j
aotmor | 1€cnico en Cocinay Gastronomia

Este profesional seré capaz de:

Ejecutar las actividades de preelaboracion, preparacion conservacion, terminacion/presentacion y servicio
de todo tipo de elaboraciones culinarias en el @mbito de la produccion en cocina, siguiendo |os protocol os
de calidad establecidos y actuando segiin normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion
ambiental. Su entorno profesional se ubica tanto en grandes como en medianas y pequefias empresas
principalmente del sector de hosteleria, aunque también puede trabajar por cuenta propia en pequefios
establecimientos del subsector de restauracion (tradicional, moderna y colectiva). También en
establecimientos dedicados a la preelaboracion y comercializacién de alimentos crudos, tiendas
especializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas a almacenamiento, envasado y distribucién de
productos alimenticios y otros. Los puestos de trabajo que puede desempefiar son, entre otros, los de
cocinero, jefe de partida, empleado de economato de unidades de produccién y de servicio de aimentos y
bebidas.

Plan de estudios:

Familiaprofesional: HOSTELERIA Y TURISMO

Ciclo Formativo: COCINA Y GASTRONOMIA

Grado: Medio Duracion: 2.000 horas Codigo: HOTM 01
Madulos profesionales Centro Educativo Centro_de
Trabgjo
Curso 1° Curso 2°
Duracion del 10-20-3°
Clave Denominacion curriculo trimestres 10y 2°
(horas) (horas trimestres | 3° trimestre
semanales) (horas (horas)
semanales)

01 | Empresaeiniciativa emprendedora 65 2

02 | Preelaboracion y conservacion de alimentos 300 9

03 | Procesos bésicos de pasteleriay reposteria 270 8

04 | Seguridad e higiene en lamanipulacion de alimentos 65 2

05 | Técnicasculinarias 300 9

06 | Formaciény orientacion laboral 90 4

07 | Ofertas gastronémicas 80 4

08 | Postresen restauracion 185 9

09 | Productos culinarios 195 9

10 | Lenguaextranjera 80 4

11 | Formacion en centros de trabajo 370 370

Horastotales 2.000 30 30 370
Duracién:

2.000 horas: 2 cursos académicos, incluidalaF.C.T.




Acceso dir ecto:
= Titulo de Graduado en Educacion Secundaria Obligatoria.
Titulo de Graduado en Educacion Secundaria
Bachillerato General (BG) de la Reforma Experimental.
2° de BUP compl eto.
Titulo de Técnico.
Titulo de Técnico Auxiliar.
Ensefianzas Artisticas (3° Plan 1963 6 2° de comunes experimental es).
Otros estudios declarados equivalentes a efectos académicos con alguno de los anteriores.

Acceso mediante prueba:
= Quienes no relinan requisitos académicos de acceso directo y tengan 17 afios o los cumplan en €l
afo natural de celebracion de la prueba.

= Quienes tengan superada la prueba de acceso ala Universidad para mayores de 25 afios quedaran
exentos de larealizacion de la prueba.

Acceso con este Titulo a otros estudios superior es:
= Cuadquieradelas modalidades de Bachillerato.

Referencia legidativa

Ensefianzas minimas: Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre (B.O.E. 23/11/2007)
Curriculo: Decreto 96/2008, de 17 de julio (B.O.C.M. 30/07/2008)

Otrostitulos de esta familia profesional

Grado Medio:
= Técnico en Servicios de Restauracion

Grado Superior:
= Técnico Superior en Agencias de Viges
= Técnico Superior en Alojamiento
= Técnico Superior en Informacion y Comercializacion Turisticas
= Técnico Superior en Restauracion



