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Este profesional desarrolla su actividad en
empresas del sector de hosteleria y en
establecimientos del subsector de restauracion
en los que se desarrollan procesos de
preelaboracion, elaboracion y, en su caso,
servicio de alimentos, en establecimientos
dedicados a la preelaboracion y comercializacion
de alimentos crudos, tiendas especializadas en
comidas preparadas, empresas dedicadas al
almacenamiento, envasado y distribucion de
productos alimenticios y otros.
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Trabajar:

Cocinera / cocinero.
Jefa / jefe de partida.

Los mo6dulos profesionales de este ciclo

_ Empleada / empleado de economato de
formativo son: : Ny ..
unidades de produccion y servicio de

, . alimentos v bebidas.
e Ofertas gastronomicas. y

e Preelaboracion y conservacion de

alimentos. Seguir estudiando:
e Técnicas culinarias.
e Procesos basicos de pasteleria y Cursos de especializacion profesional.
reposteria.
e Productos culinarios. Otro ciclo de formacion profesional con la
» Postres en restauracion. posibilidad de establecer convalidaciones
 Seguridad e higiene en la manipulacion de modulos profesionales de acuerdo a la
de alimentos. normativa vigente.

e Formacion y orientacion laboral.

e Empr iniciativa emprendedora. : :
presa e p Bachillerato en cualquiera de sus

e Formacioén en centros de trabajo. .
J modalidades.



