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COCINAY GASTRONOMIA

Perfil Profesional: Cocinero, Jefe de partida, empleado

MODULOS PROFESIONALES

Preelaboracién y conservacion de alimentos

Técnicas culinarias

Procesos basicos de pasteleria y reposteria

Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos
Formacidn y orientacion laboral

Lengua extranjera: Inglés

Ofertas gastrondmicas

Productos culinarios

Postres en restauracion

Empresa e iniciativa emprendedora
Formacidn en centros de trabajo

DIRECCION EN COCINA

Perfil Profesional: Director de cocina, cocinero, jefe de cocina,

jefe de operaciones de catering...

MODULOS PROFESIONALES

Procesos de preelaboracién y conservacion en cocina
Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina

Procesos de elaboracién culinaria

Gestion de la produccion en cocina

Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria

Inglés técnico para direccién de cocina y servicios de restauracién

Formacién y orientacién laboral
Inglés

Gastronomia y nutricion

Recursos humanos y direccién de equipos en restauracion
Gestién administrativa y comercial en restauracion
Empresa e iniciativa emprendedora

Control del aprovisionamiento de materias primas
Proyecto de direccién de cocina

Formacion en centros de trabajo

Perfil

CICLOS FORMATIVOS

PANADERIA, REPOSTERIA Y CONFITERIA

Profesional: Panadero, pastelero, repostero, confitero, churrero, galletero...

MODULOS PROFESIONALES
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Materias primas y procesos en/panaderia, pasteleria y reposteria
Elaboraciones de panaderia-bollerfa

Procesos basicos de pasteleria y reposteria

Operacionesy control de almacén en laindustria alimentaria
Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos
Presentacion y venta de productos de panadera y pasteleria
Formacidn y orientacion laboral

Lengua extranjera: Inglés

Elaboraciones de confiteria y otras especialidades
Postres en restauracion

Productos de obrador

Empresa e iniciativa emprendedora

Formacidn en centros de trabajo

DIRECCION DE SERVICIOS DE RESTAURACION

Perfil Profesional: Camarero, jefe de rango, barman, ayudante de sumiller...

MODULOS PROFESIONALES
Curso
1¢" Procesos de servicios en bar-cafeteria
1¢" Procesos de servicios en restaurante
1er Sumilleria
1er Planificacion y direccion de servicios y eventos en restauracién
1er Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria
1er Segunda lengua extranjera (Francés)
¢ Inglés técnico para direccion de cocina y servicios de restauracion
2° Control del aprovisionamiento de materias primas
2° Gastronomia y nutricién
2°  Gestion administrativa y comercial en restauracion
2° Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion
2° Inglés
2° Proyecto de direccion de servicios en restauracion
2° Formacion y orientacion laboral
2° Empresa e iniciativa emprendedora
2° Formacidn en centros de trabajo

SERVICIOS EN RESTAURACION

Perfil Profesional: Camarero, jefe de rango, barman, ayudante de sumiller...

MODULOS PROFESIONALES
Curso
1e-—Operaciones basicas-en' bar-cafeteria
¢ Operaciones basicas en restaurante
1er Ofertas gastronémicas
1er Técnicas de comunicacién en restauracion
1er Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos
1¢r Lengua extranjera: Inglés
¢ Formacidn y orientacién laboral
1¢ Lengua extranjera: Francés

2° Semvicios en bar-cafeteria

2° Servicios en restaurante y eventos especiales
2° Elvinoy su servicio

2° Empresa e iniciativa emprendedora

2° Formacidn en centros de trabajo

GUIA, INFORMACION Y ASISTENCIAS TURISTICAS

Perfil Profesional: Gufa local, gufa acompafiante,
informador turistico, azafata, asistente en ferias

MODULOS PROFESIONALES
Curso
e Estructura del mercado turistico
1¢ Protocolo y relaciones publicas
1er Marketing turistico
1¢" Destinos turisticos
1¢ Recursos turisticos
1¢r Segunda lengua extranjera (Francés)
1¢° Formacién y orientaciénlaboral
1e Inglés técnico para guia, informacion y asistencias turisticas

2° Servicios de informacion turistica

2° Procesos de guiay asistencia turistica

2° Disefo de productos turisticos

2° Inglés

2° Proyecto de gufa, informacién y asistencia turistica
2° Empresa e iniciativa emprendedora

2° Formacion en centros de trabajo



CERTIFICADOS DE
PROFESIONALIDAD

Ensefianzas financiadas por el FSE,
impartidas en horario vespertino

OPERACIONES BASICAS DE COCINA:

350 horas y 80 horas de practicas
en centro de trabajo.

OPERACIONES BASICAS DE
RESTAURANTE Y BAR:
290 horas y 80 horas de practicas
en centro de trabajo.

COCINA: 730 horas y 80 horas de
practicas en centro de trabajo.

SERVICIOS DE RESTAURANTE:
500 horas y 80 horas de practicas
en centro de trabajo.

REPOSTERIA: 420 horas y 80 horas
de practicas en centro de trabajo.
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CIFP HOSTELERIAY
TURISMO DE CARTAGENA

Ingeniero de la Cierva, 24
30203 Cartagena

968 529 711
30019842@educarm.es
hosteleriayturismocartagena.es

CICLOS FORMATIVOS
GRADOS MEDIO Y SUPERIOR

Cocina,
Reposteria,

Servicios de
Restauracion,

Informacion
Turistica...

cifp cartagena
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