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Este profesional ejerce su actividad tanto
en grandes como en medianas y pequeñas
empresas, principalmente del sector de
hostelería y, en concreto, del subsector
de restauración, pudiendo actuar en los
pequeños establecimientos, en muchas
ocasiones, como propietario o propietaria
y responsable de cocina simultáneamente.



Control del aprovisionamiento de materias
primas.
Procesos de preelaboración y conservación en
cocina.
Elaboraciones de pastelería y repostería en
cocina.
Procesos de elaboración culinaria.
Gestión de la producción en cocina.
Gestión de la calidad y de la seguridad e higiene
alimentarias.
Gastronomía y nutrición.
Gestión administrativa y comercial en
restauración.
Recursos humanos y dirección de equipos en
restauración.
Inglés.
Proyecto de dirección de cocina.
Formación y orientación laboral.
Empresa e iniciativa emprendedora.
Formación en centros de trabajo.
Erasmus +: prácticas en el extranjero.

Los módulos profesionales de este ciclo formativo
son los siguientes:

Trabajar en:
Director/a de alimentos y bebidas.

Director/a de cocina.
Jefa/e de producción 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.

 
 

Seguir estudiando:
Cursos de especialización profesional.

 
Otro ciclo de formación profesional con la posibilidad

de establecer convalidaciones de módulos
profesionales de acuerdo a la normativa vigente.

 
Preparación de las pruebas de evaluación de

bachillerato (únicamente las materias de opción del
bloque de las troncales).

 
Enseñanzas universitarias con la posibilidad de
establecer convalidaciones de acuerdo con la

normativa vigente .
 

PLAN DE FORMACIÓN

Al finalizar mis estudios, 
¿Qué puedo hacer?

 


