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Tecnico/a Basico en Cocina

y Restauracion

¢Qué voy a aprender y hacer?

- Colaborar en los procesos de produccion culinaria a partir
de lasinstrucciones recibidasy los protocolos establecidos.

- Realizar las operaciones basicas de recepcion, almacena-
miento y distribucion de materias primas en condiciones
iddneas de mantenimiento hasta su utilizacion, de acuerdo
alasinstrucciones recibidas y normas establecidas.

Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios,
maquinaria, utiles y herramientas.

Lavar materiales, menaje, utillaje y equipos para garanti-
zar su uso posterior en condiciones optimas higiénico-sa-
nitarias.

Ejecutar los procesos basicos de preelaboracion y/o rege-
neracion que sea necesario aplicar a las diferentes mate-
rias primas, en funcion de sus caracteristicas y la adecua-
cion asus posibles aplicaciones.

Aplicar técnicas culinarias sencillas para obtener prepara-
ciones culinarias elementales y de multiples aplicaciones,
teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos.

Terminar y presentar elaboraciones sencillas de cocina de
acuerdo a la definicion de los productos y protocolos es-
tablecidos para su conservacion o servicio.

Colaborar en la realizacion del servicio en cocina tenien-
do en cuenta las instrucciones recibidas y el ambito de la
ejecucion.

Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion de
acuerdo a las normas establecidas para preservar su ca-
lidad y evitar riesgos alimentarios.

Ejecutar las operaciones de preservicio y/o postservicio ne-
cesarios para el desarrollo de las actividades de produccion
y/o prestacion de servicios, teniendo en cuenta el ambito
de su ejecuciony la estandarizacion de los procesos.

Realizar procesos de preparacion y presentacion de ela-
boraciones sencillas de alimentos y bebidas, de acuerdo
a la definicion de los productos, instrucciones recibidas y
protocolos establecidos, para su conservacion o servicio.

Preparar los servicios de montaje de catering y distribuir
materias primas y equipos para su uso o conservacion.

Atender y comunicar las posibles sugerencias y reclama-
ciones efectuadas por los clientes en el ambito de su res-
ponsabilidad, siguiendo las normas establecidas.

Realizar las tareas de su responsabilidad tanto individual-
mente como en equipo, con autonomia e iniciativa, adap-
tandose a las situaciones producidas por cambios tecno-
logicos u organizativos.

Adquirir habitos de responsabilidad y autonomia basa-
dos en la practica de valores, favoreciendo las relaciones
interpersonales y profesionales, trabajando en equipo
y generando un ambiente favorable de convivencia que

Mas informacion: www.todofp.es / www.educarioja.org

Duracion del estudio:
2.000 horas

permitaintegrarse en los distintos ambitos de la sociedad.

- Desarrollar habitos y valores acordes con la conserva-
cion y sostenibilidad del patrimonio natural, analizando
la interaccion entre las sociedades humanas y el medio
natural y valorando las consecuencias que se derivan de
la accion humana sobre el medio.

- Valorar las diferentes manifestaciones artisticas y cultu-
rales de forma fundamentada utilizandolas como fuente
de enriquecimiento personal y social y desarrollando ac-
titudes estéticas y sensibles hacia la diversidad cultural y
el patrimonio artistico.

- Comunicarse en diferentes situaciones laborales o socia-
les utilizando recursos lingtisticos con precision y clari-
dad, teniendo en cuenta el contexto y utilizando formas
oralesy escritas basicas tanto de la propia lengua como de
alguna lengua extranjera.

-Resolver problemas predecibles relacionados con su en-
tornosocialy productivo utilizando los elementos propor-
cionados por las ciencias aplicadas y socialesy respetando
ladiversidad de opiniones como fuente de enriquecimien-
to en la toma de decisiones.

- Ejercer de manera activay responsable los derechos y de-
beres derivados tanto de su actividad profesional como de
su condicion de ciudadano.

Al finalizar mis estudios

éen que puedo trabajar?
W Ayudante o auxiliar de cocina.

WAyudante de economato de unidades de producciony ser-
vicio de alimentos y bebidas.

WAuxiliar o ayudante de camarero ensala.
N Auxiliar o ayudante de camarero en bar-cafeteria.
N Auxiliar o ayudante de barman.

WAuxiliar o ayudante de cocina en establecimientos donde
la oferta esté compuesta por elaboraciones sencillasy ra-
pidas (tapas, platos combinados, etc.).

WAyudante de economato de unidades de producciony ser-
vicio de alimentos y bebidas.

ZCuales 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, ca-
feterias, 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.

HOSTELERIA Y TURISMO
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Tecnico/a en Cocina HOSTELERIA Y TURISMO

VACE LT E

Duracion del estudio:
2.000 horas

¢Qué voy a aprender y hacer?
- Ejecutar las elaboraciones culinarias.

- Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o re-
generacion que sea necesario aplicar a las dife-
rentes materias primas.

« Realizar la decoracion / terminacion de las ela-
boraciones.

- Ejecutar los procesos de envasado y/o conserva-
cion para cada género o elaboracion culinaria.

- Determinar las necesidades para la produccion en
cocina.

- Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas.

- Poner a punto el lugar de trabajo, preparando es-
pacios, maquinaria, Utiles y herramientas.

« Aplicar los protocolos de seguridad laboral y am-
biental, higiene y calidad durante todo el proceso
productivo.

Al finalizar mis estudios,
en qué puedo trabajar?

“Cocinero/a.
“efe/a de partida.

“Empleado/a de economato de unidades de pro-
duccidny servicio de alimentos y bebidas.

éCuales son las salidas profesionales?

En empresas del sector de hosteleria y en esta-
blecimientos del subsector de restauracion en los
que se desarrollan procesos de preelaboracion,
elaboracidn 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 distri-
bucion de productos alimenticios y otros.

Mas informacion:
www.todofp.es
www.educarioja.org
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Teécnico/a en Servicios HOSTELERIA Y TURISMO

en Restauracion

Duracion del estudio:
2.000 horas

¢Qué voy a aprender y hacer?

- Elegir el tipo de servicio de alimentos y bebidas
que se debe llevar a cabo a partir de la informa-
cion recibida.

- Preparar espacios, maquinaria, utiles y herramien-
tas para la puesta a punto de las distintas unidades
de producciony/o prestacion de servicios.

- Ejecutar los procesos y operaciones de preservi-
cio y/o postservicio necesarios para el desarrollo
de las actividades de produccion y/o prestacion
de servicios, teniendo en cuenta el ambito de su
ejecuciony la estandarizacion de los procesos.

« Desarrollar las actividades de servicio y atencion
al cliente.

- Ejecutar los distintos procesos de facturacion
y/0 cobro.

- Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas.

- Desarrollar las actividades de servicio y atencion
al cliente.

Al finalizar mis estudios,
éen qué puedo trabajar?

“Camarero/a de bar, cafeteria o restaurante.
“efe/a derango.

“Empleado/a de economato de unidades de pro-
ducciony servicio de alimentos y bebidas.

W Ayudante de sumiller.
“Auxiliar de servicios en medios de transporte.

éCuales son las salidas profesionales?

En el sector de hosteleria, asi como en estableci-
mientos de restauracion. En general, en sectores
productivos en los que se desarrollan procesos
de elaboracion y servicio de alimentos y bebidas,
como el sector de hosteleria y, en su marco, las
areas de hosteleria y restauracion.

Mas informacion:
www.todofp.es
www.educarioja.org
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Doble Titulacion: Técnico/a Superior

HOSTELERIA Y TURISMO

Direccion de Cocina y Direccion de
Servicios de Restauracion

¢Qué voy a aprender y hacer?

* Definir los productos que ofrece la empresa teniendo en
cuenta los parametros del proyecto estratégico.

- Disefar los procesos de produccion y determinar la es-
tructura organizativay los recursos necesarios, teniendo
en cuenta los objetivos de la empresa.

* Determinar la oferta de productos culinarios, teniendo
en cuenta todas sus variables, para fijar precios y estan-
darizar procesos.

» Programar actividades y organizar recursos, teniendo en
cuenta las necesidades de produccion.

- Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribucion
de materias primas, en condiciones idoneas, controlan-
do la calidad y la documentacion relacionada.

- Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, uti-
les y herramientas.

- Verificar los procesos de preelaboracion y/o regenera-
cion que es necesario aplicar a las diversas materias pri-
mas para su posterior utilizacion.

« Organizar la realizacion de las elaboraciones culinarias,
teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos,
para su posterior decoracion/terminacion o conservacion.

- Supervisar la decoracion/terminacion de las elaboracio-
nes segun necesidades y protocolos establecidos, para
su posterior conservacion o servicio.

- Verificar los procesos de envasado y/o conservacion de
los géneros y elaboraciones culinarias, aplicando los
métodos apropiados y utilizando los equipos iddneos,
para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

« Controlar el desarrollo de los servicios en cocina, coor-
dinando la prestacion de los mismos, teniendo en cuenta
el ambito de su ejecuciony los protocolos establecidos.

« Cumplimentar la documentacion administrativa rela-
cionada con las unidades de produccion en cocina, para
realizar controles presupuestarios, informes o cualquier
actividad que pueda derivarse, utilizando las tecnologias
de lainformacion y la comunicacion.

» Darrespuestaa posibles solicitudes, sugerencias y recla-
maciones de los clientes, para cumplir con sus expectati-
vasy lograr su satisfaccion.

» Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, mante-
niendo actualizados los conocimientos cientificos, téc-
nicos y tecnologicos relativos a su entorno profesional,
gestionando su formacion y los recursos existentes en el
aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnolo-
gias de lainformaciony la comunicacion.

Duracion del estudio:

3.340 horas

Al finalizar mis estudios, ¢En qué puedo tra-
bajar?

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son
los siguientes:

“Director / directora de alimentos y bebidas.
“Director / directora de cocina.

“efa / jefe de produccion en cocina.

“Jefa / jefe de cocina.

“Segunda jefa / segundo jefe de cocina.

“efa / jefe de operaciones de catering.

“efa / jefe de partida.

“Cocinera / cocinero.

“Encargada / encargado de economato y bodega
N Supervisor / supervisora de restauracion moderna.
“Maitre.

“Jefa / jefe de Sala.

“Encargada / encargado de bar-cafeteria.

“efa / jefe de banquetes.

“efa / jefe de operaciones de catering.
~Sumiller.

“Responsable de compra de bebidas.

éCuales 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 estable-
cimientos, en muchas ocasiones, como propietario o pro-
pietaria y responsable de cocina simultaneamente. Tam-
bién este profesional puede ejercer su actividad tanto en
grandes como en medianas y pequenas empresas de res-
tauracion del sector publico o privado. En este caso, rea-
lizan sus funciones bajo la dependencia de la direccion o
gerencia de restaurante, o superior jerarquico equivalente

Mas informacion:
www.todofp.es
www.educarioja.org
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HOSTELERIA Y TURISMO

Técnico/a Superior en Gestion

de Alojamientos Turisticos

Duracion del estudio:
2.000 horas

¢Qué voy a aprender y hacer?

- Coordinar los servicios propios de los estableci-
mientos de alojamiento turistico, disponiendo las
estructuras organizativas optimas para la gestion
y control de sus departamentos.

« Analizar el mercado y comercializar el producto
base propio del alojamiento, asi como los servi-
cios y productos complementarios.

- Organizar y promocionar eventos en el propio es-
tablecimiento.

+ Analizar el mercado y comercializar el producto
base propio del alojamiento, asi como los servicios
y productos complementarios, gestionando lasre-
servas con criterios de eficiencia empresarial.

- Controlar y supervisar el departamento de re-
cepcion, pudiendo prestar el servicio, en su caso,
y asegurando la atencion al cliente con los niveles
de calidad establecidos.

- Organizar y promocionar eventos en el propio es-
tablecimiento, en coordinacion con los diferentes
departamentos implicados, gestionando los re-
cursos humanos y materiales necesarios.

- Supervisar la correcta atencidn al cliente, el
servicio postventa y la gestion de quejas y re-
clamaciones.

Al finalizar mis estudios,
en que puedo trabajar?

“Subdirector/a de alojamientos de establecimien-
tos turisticos.

“efe/a de recepcion.
“Encargado/a de reservas.
“efe/adereservas.
“Coordinador/a de calidad.

N Gobernante/aoencargado/ageneral delservicio
de pisos y limpieza.

“Subgobernante/a o encargado/a de seccion del
servicio de pisos y limpieza.

N Gestor/a de alojamiento en residencias, hospita-
lesy similares.

N Gestor/a de alojamiento en casas rurales.

“Coordinador/a de eventos.

“Jefe/a de ventas en establecimientos de aloja-
mientos turisticos.

“Comercial de establecimientos de alojamientos
turisticos.

éCuales son las salidas profesionales?

En el sector turistico, en especial en el subsector
de los alojamientos turisticos tanto hoteleros como
extrahoteleros, incluyendo algunos tipos afines
como las residencias sanitarias, hospitalarias y de
estudiantes, entre otras.

Mas informacion:
www.todofp.es
www.educarioja.org
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Doble Titulacion de Guia,

HOSTELERIA Y TURISMO

Informacion y Asistencia Turisticay
Agencias de viajes y Gestion de Eventos

¢Qué voy a aprender y hacer?

« Asesorar e informar al turista tanto en puntos de infor-
macion como en viaje o destino, teniendo en cuenta las
normas de protocolo basicas, empleando los medios
técnicos mas adecuados en funcidn del cliente, y asi lo-
grar una prestacion de servicio satisfactoria y la fideliza-
cion del visitante.

« Guiar y asistir a viajeros en viajes, traslados o visitas, em-
pleando las estrategias de comunicacion, consiguiendo
la satisfaccion de éstos.

* Informar y conducir a turistas y viajeros, fomentando el
respeto por la riqueza del patrimonio culturaly natural.

« Coordinar las operaciones de los diferentes tipos de
eventos, prestando asistencia a los clientes en los casos
que asi lo requieran.

« Atender las contingencias, imprevistos y quejas que pue-
dansurgiry afectar aviajerosy situaciones, solucionando
los problemas que ocasionen permitiendo un desarrollo
adecuado del servicio.

* Prestar servicios especificos al cliente en medios de
transporte, asi como en terminales de viajeros (aero-
puertos y estaciones) cumpliendo las formalidades pro-
pias de estos procesos de manera adecuada.

* Programar y ofertar viajes combinados y otros servicios
turisticos complejos que se adecue en calidad, tiempo y
precios a las demandas del cliente.

« Programar y ofertar servicios para congresos, conven-
ciones, ferias y otros eventos, que se adecuen a las ex-
pectativas y necesidades y expectativas del cliente.

« Asesorar y proponer al cliente diferentes alternativas de
servicios turisticos y analogos, interpretando sus solici-
tudes y calibrando sus necesidades, para cubrir sus ex-
pectativas.

* Reservar los derechos de uso de servicios y productos tu-
risticos, calculando las tarifas a aplicar, emitir los bonos y
documentos de confirmacion de los mismos

* Poner en funcionamiento un servicio post-venta apare-
jado a la oferta y atender el cliente para dar respuesta a
sus solicitudes y/o reclamaciones asegurando su satis-
facciony la calidad de los servicios

* Desarrollar tareas de administracion para cumplir los
requisitos legales, econémicos y empresariales, inclu-
yendo operaciones de facturacion, cobros y pagos para
asi poder liquidar econdmicamente con clientes y pro-
veedores.

Duracion del estudio:
3.000 horas

Al finalizar mis estudios,
éen que puedo trabajar?

N Guia local y acompaiiante

N Guia en emplazamientos de bienes de interés cultural
“Informador turistico / informadora turistica

“efa / jefe de oficinas de informacion

~Promotor turistico / promotora turistica

“Técnica / técnico de empresa de consultoria turistica
“Agente de desarrollo turistico local

“Asistente en medios de transporte terrestre o maritimo

“Asistente en terminales (estaciones, puertos y aero-
puertos)

“ Encargada / encargado de facturacion en terminales
de transporte

“Asistente en ferias, congresos y convenciones
“Encargada / encargado de servicios en eventos
“efa / jefe de oficina de agencia de viajes

“Jefa / jefe de departamento en agencia de viajes
“Agente de viajes

< Consultor / consultora de viajes

“Organizador / organizadora de eventos

< Vendedor / vendedora de servicios de viaje y viajes
programados

“Promotor / promotora comercial de viajes y servicios
turisticos.

“Empleada / empleado del departamento de «booking»
oreservas

¢Cuales son las salidas profesionales?

Este profesional ejerce su actividad en el sector turistico,
entendido este en su sentido mas amplio, lo que incluye
todo tipo de eventos, terminales de viajeros y empresas
de transporte, ademas de las areas turisticas tradiciona-
les, como destinos y puntos de informacion entre otros.
Esta ademas capacitado para la creacion e implantacion
de planes y actividades de desarrollo locales, ligados al
mismo sector.

Se trata tanto de trabajadores por cuenta ajena como
propia, incluyendo la posibilidad de ocupar puestos en
administraciones publicas o entes de caracteristicas si-
milares (consorcios, patronatos, etc.). Y en la venta de
servicios/productos turisticos y eventos.

Mas informacion:
www.todofp.es
www.educarioja.org
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Curso Especializacion Panaderia

HOSTELERIA Y TURISMO

y Bolleria Artesanales (Acceso GM)

Titulos de Acceso
+Titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia
+Titulo de Técnico en Panaderia, Reposteriay Confiteria

«Titulo de Técnico en Comercializacion de Productos Ali-
mentarios

«Titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina

«Si no tienes dicha titulacidn, pero hay disponibilidad
de plazas y la administracion competente lo contem-
pla (hasta un maximo del 20 % de las plazas), puedes
acceder si cumples uno de los siguientes requisitos:

=10 Si tienes un titulo de Técnico o Técnico Supe-
rior de Formacion Profesional diferente de los
que den acceso y acreditas experiencia en el
area profesional asociada al curso.

+2° Si tienes un titulo de Técnico o Técnico Supe-
rior de Formacion Profesional diferente de los
que den acceso y acreditas conocimientos pre-
vios adecuados mediante una prueba de capa-
cidad, una entrevista personal, una solicitud de
motivacion de ingreso, curriculum, o experien-
cia laboral.

+39Sino erestitulado/a en FP, pero puedes acre-
ditar conocimientos previos que garanticen tu
competencia para seguir con éxito el curso de
especializacion, mediante una prueba de ca-
pacidad, una entrevista personal, curriculum, o
experiencia laboral. Obtendras una certificacion
académica de realizacion con aprovechamiento
que sustituira al titulo de Especialista (si el curso
es de Grado Medio) o al de Master de Formacion
Profesional (si el curso es de Grado Superior).

Duracion del estudio:
600 horas

¢Qué voy a aprender y hacer?

- Preparar y mantener instalaciones, equipos, maquinas
y herramientas, garantizando la limpieza, funciona-
miento, en condiciones de calidad, seguridad y eficien-
cia.

« Programar equipos y sistemas de produccion de frio y
de calor, regulandolos para la conservacion, elabora-
cion y coccion de los productos semiterminados y ter-
minados

« Aplicar técnicas de frio positivo y negativo en la conser-
vacion de materias primas, garantizando la cadena de
frio de los productos.

* Obtener masas madre de cultivo y prefermentos de
cereales, aplicando técnicas apropiadas segun el pro-
cedimiento y tipo de masa, productos de panaderia y
bolleria artesanal

- Obtener masas de panaderia y bolleria artesanales, a
partir de masas madre de cultivo y prefermentos de ce-
realesy pseudocereales, aplicando técnicas apropiadas
segun el procedimiento y tipo de masa, utilizandolas en
la elaboracion de productos dulces y salados, con o sin
relleno de panaderiay bolleria artesanal.

¢Qué se cursa?
» Masas madre de cultivo y prefermentos.
- Tecnologia del frio aplicada a la panaderia artesanal.

* Panes artesanos de cereales tradicionales, especiales y
pseudocereales.

* Bolleria artesanal y hojaldres.
- Cata y maridaje de productos de panificacion.

Al finalizar mis estudios,
éen que puedo trabajar?

“Maestro Panadero

“Elaborador de bolleria

“Elaborador de masas y bases de pizza
“Repostero

~ Catador de productos de panificacion artesanal

éCuales son las salidas profesionales?

Puedes trabajar en obradores artesanales o semiindus-
triales de panaderia, pasteleria y confiteria, en el sector
de hosteleria, en el subsector de restauracion, y como
elaborador/a por cuenta propia o ajena. También puedes
desempenarte en el comercio de la alimentacion en es-
tablecimientos que elaboran y venden productos de pa-
naderia, pasteleriay reposteria.

Mas informacion:
www.todofp.es
www.educarioja.org



