¢Cuales son las salidas profesionales?

Este profesional ejerce su actividad tanto
en grandes como en medianas y pequenas
empresas, principalmente del sector de
hosteleria y, en concreto, del subsector
de restauracion, pudiendo actuar en los
pequenos establecimientos, en muchas
ocasiones, como propietario o propietaria
y responsable de cocina simultaneamente.
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PLAN DE FORMACION

Los modulos profesionales de este ciclo formativo
son los siguientes:

Control del aprovisionamiento de materias
primas.

Procesos de preelaboracion y conservacion en
cocina.

Elaboraciones de pasteleria y reposteria en
cocina.

Procesos de elaboracion culinaria.

Gestion de la produccion en cocina.

Al finalizar mis estudios,
¢Quéeé puedo hacer?

Trabajar en:

Director/a de alimentos y bebidas.
Director/a de cocina.
Jefa/e de produccién en cocina.
Jefa/e de cocina.

Segunda jefa/e de cocina.
Jefa/e de operaciones de catering.
Jefa/e de partida.
Cocinera/o.
Encargada/o de economato y bodega.




