Familia Profesional: Hosteleriay Turismo

Grado Superior
HOT304

Técnico Superior en Restauracion

Este profesional sera capaz de:
Organizar y supervisar los procesos de aprovisionamiento, realizacién y conservacion de elaboraciones
culinarias, productos de pasteleria y panaderia, servicios de alimentos y bebidas, prestando asistencia
técnica y operativa y dando, en su caso, asesoramiento y atencion especiales a los clientes; disefiar y
comerciaizar ofertas gastrondmicas en distintos tipos de establecimientos, &reas 0 departamentos de
restauracion. Su ambito de actuacién es el sector de Hosteleriay Turismo en todo tipo de locales (hoteles,
abergues, residencias, restaurantes, hospitales, etc.) pudiendo planificar establecimientos, areas o
departamentos de produccion y realizar €l control de su explotacion.

Plan de estudios:

Familiaprofesional: HOSTELERIA Y TURISMO

Ciclo Formativo: RESTAURACION

Grado: Superior Duracion: 2.000 horas Caodigo: HOT 304
Modulos profesionales Centro Educativo Centro.de
Trabgjo
Curso 1° Curso 2°
Duracion del 10-20-3°
Clave Denominacion curriculo trimestres i e 20y 30
(horas) (horas (horas trimestres
semanales) semanal es) (horas)
01 | Procesosde cocina 255 8
02 | Procesosde servicio 225 7
03 | Administracion de establecimientos de restauracion 160 5
04 | Lenguaextranjera(Inglés) 160 5
05 | Segundalengua extranjera (Francés) 160 5
06 | Procesos de pasteleriay panaderia 100 9
07 | Marketing en restauracion 100 9
08 | Relacionesen el entorno de trabajo 65 6
09 | Formaciény orientacion laboral 65 6
10 | Formacion en centros de trabajo 710 710
Horastotales 2.000 30 30 710
Duracién:

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




Acceso dir ecto:
= Bachillerato LOE.
= Bachillerato LOGSE.
= Bachillerato Experimental.
= COU o Preuniversitario.
= Técnico Especiaista. Técnico Superior o equivalente a efectos académicos.
=  Titulacion universitaria o equivalente.

Acceso mediante prueba:
= Quienes no relinan requisitos académicos de acceso directo y tengan 19 afios o los cumplan en €l
afo natural de celebracion de la prueba.

= Quienes acrediten e Titulo de Técnico, tengan 18 afios, o los cumplan en el afio de celebracion de
la prueba, siempre que el ciclo de grado medio superado y el de grado superior a gque deseen
acceder pertenezcan a alguna de las Familias Profesionales incluidas en la opcion de la prueba
por la que se presentan.

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

Acceso con este Titulo a otros estudios superior es:
=  Maestro (todas las especialidades)
= Diplomado en Ciencias Empresariales
= Diplomado en Turismo
= Licenciado en Filologia (todas |as especialidades)

Referencialegidativa

Ensefianzas minimas. Real Decreto 2218/1993, de 17 de diciembre (B.O.E. 09/03/1994)
Curriculo: Real Decreto 142/1994, de 4 de febrero (B.O.E. 11/03/1994)

Otrostitulos de esta familia profesional

Grado Medio:
= Técnico en Cocinay Gastronomia
= Técnico en Servicios de Restauracion

Grado Superior:
= Técnico Superior en Agencias de Viges
= Técnico Superior en Gestion de Alojamientos Turisticos
= Técnico Superior en Informacion y Comercializacion Turisticas



