¢Cuales son las salidas profesionales?

Este profesional ejerce su actividad por cuenta
ajena en pequenas, medianas y grandes empresas
del sector de la hosteleria, en establecimientos
de restauracion, bares, cafeterias, en tiendas
especializadas en comidas preparadas y en
empresas dedicadas al almacenamiento,
envasado y  distribucion de productos
alimenticios. También puede trabajar por cuenta
propia en pequenos establecimientos de los
subsectores de hoteleria 'y restauracion
tradicional, moderna o colectiva.
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Al finalizar mis estudios,
¢Quéeé puedo hacer?

Trabajar como:

Ayudante o auxiliar de cocina.

PLAN DE FORMACION Ayudante de economato de unidades de

Los moédulos de este ciclo formativo son los producciéon y servicio de alimentos y bebidas.
siguientes: Auxiliar o ayudante de camarero en sala.

e Técnicas elementales de preelaboracion. Auxiliar o ayudante de camarero en bar-

e Procesos basicos de produccién culinaria. cafeteria.

e Aprovisionamiento y conservacion de Auxiliar o ayudante de barman.
materias primas e higiene en la Auxiliar o ayudante de cocina en
manipulacién. establecimientos donde la oferta esté

e Técnicas elementales de servicio. compuesta por elaboraciones sencillas y

e Procesos basicos de preparacion de rapidas (tapas, platos combinados, etc.)

alimentos y bebidas. Ayudante de
Preparacion y montaje de materiales para

catering.



