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_CREA tu camino
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JORNADAS DE

puertas abiertas

GRADO SUPERIOR:

MARKETING Y PUBLICIDAD: 12 de marzo (martes), 1830 h.

COMERCIO INTERNACIONAL: 12 de marzo (martes), 18:30 h.

DESARROLLO DE APLICACIONES MULTIPLATAFORMA: 16 de marzo (sabado), 11:00h.
ADMINISTRACION Y FINANZAS: 19 de marzo (martes), 18:30h.

DIRECCION DE COCINA: 13 de abril (sdbado), 11:00h.

GESTION DE ALOJAMIENTOS TURISTICOS: 13 de abril (sébado), 11:00h.

DIETETICA: 16 de abril (martes), 18:30h.

GRADO MEDIO:

SISTEMAS MICROINFORMATICOS: 20 de abril (sdbado), 11:00h.
COCINA Y GASTRONOMIA: 23 de abril (martes), 18:30h.

PANADERIA, REPOSTERIA Y CONFITERIA: 23 de abril (martes), 18:30h.
SERVICIOS EN RESTAURACION: 23 de abril (martes), 18:30h.

GESTION ADMINISTRATIVA: 27 de abril (sabado), 11:00h.

FORMACION PROFESIONAL BASICA:

INFORMATICA Y COMUNICACIONES: 7 de mayo (martes), 18:30h.
SERVICIOS ADMINISTRATIVOS: 7 de mayo (martes), 18:30h.
COCINA Y RESTAURACION: 7 de mayo (martes), 18:30h.

CEBANC

Paseo Berio 50, 20018 Donostia-San Sebastian, Gipuzkoa.
9433169 00 / gcomercial@cebanc.com >
www.cebanc.com EuskaD!
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OFERTA FORMATIVA

ciclos formativos

CICLOS DE GRADO SUPERIOR

- Comercio internacional

- Marketing y publicidad

- Desarrollo de aplicaciones multiplataforma
- Administracion y finanzas

- Dietética

CICLOS DE GRADO MEDIO
- Gestion administrativa
- Sistermas microinformaticos y redes

gastronomia y turismo

CICLOS DE GRADO SUPERIOR
- Gestion de alojamientos turisticos
- Direccion de cocina

CICLOS DE GRADO MEDIO

- Cocina y gastronomia

- Servicios en restauracion

- Panaderia, reposteria y confiteria

formacion profesional basica

- Informatica y comunicaciones
- Servicios administrativos
- Cocinay restauracion
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Desde siempre, profesionales

CEBANC

La calidad formativa es algo que se logra con el tiempo. En Cebanc ponemos el

foco dia a dia en la ensehanza, en el entorno y en el futuro de nuestro alumnado

para que consigan todo aquello que desean.

En el camino, nuestro cualificado profesorado hace que el alumnado logre sus

objetivos, con un seguimiento cercano y personalizado.

Porque tu eres tu. Porque cada una de las 50.000 personas que ha formado parte

de Cebanc durante mas de 45 anos es Unica y sueha con un futuro dnico.

EL MOTOR

El motor que nos mueve en
Cebanc es la formacion de
profesionales cualificados vy
preparados para su proxima
etapa laboral. Dotando de
una ensefanza abierta e in-
clusiva que hace reforzar va-
lores y competencias para un
futuro profesional.

CICLOS DE
FORMACION

PROFESIONAL

- Administracion y Gestion.

- Comercio y Marketing.

- Sanidad.

- Informatica y Comunicacion.

LA FILOSOFIA

Nuestra forma de educar
es desde el fomento de la
participacion y aprendizaje
activo, adaptandonos al en-
torno y sociedad actual con
la implantacion de las nue-
vas tecnologias en nuestro
modelo pedagogico.

CICLOS DE
GASTRONOMIA
Y TURISMO



Formacion adaptada a estu-

Inmejorable ubicacion y edificio. Metodologia activa y dindmica.

Amplio espacio.
Facilidad de transporte.
Parking.

Restaurante.

Aulas tecnoldgicas.

Acompafiamiento personalizado.
Practicas en empresas de
primer nivel.

Practicas en el extranjero
(Programa ERASMUS).

diantesy a la demanda laboral.
Alta insercion laboral.

Bolsa de empleo propia.
Formacion dual.

Aulas-taller.
Medios técnicos avanzados.

MODELO DE APRENDIZAJE ETHAZI -
CICLOS DE ALTO RENDIMIENTO

ETHAZI es una nueva metodologia de aprendizaje que reta al alumnado de cada ciclo formativo a lograr competen-
cias transversales mas allad de las técnicas. Esta enfocada siempre en su futuro laboral, favoreciendo aspectos como el
trabajo en equipo, la comunicacion, la implicacion, la iniciativa o la responsabilidad.

Con este método buscamos el constante reto en el trabajo en equipo para asi favorecer la integracion del grupo y
la persecucion de objetivos tanto personales como profesionales, teniendo siempre claro que el mayor objetivo es
aprender.



Hemos establecido convenios de colaboracion y

o
al l a n Z aS mantenemos estrechas relaciones con una am-
plia selecciéon de empresas de numerosos cam-
pos de actividad, todas ellas firmas de referencia

Y COLABORACIONES en sus respectivos sectores.
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FORMACION
PROFESIONAL

Construye
tu propio futuro



FORMACION PROFESIONAL > CICLO DE GRADO SUPERIOR

COMERCIO
INTERNACIONAL

CASTELLANO

PLAN DE ESTUDIOS

1er CURSO

TITULACION OFICIAL

2.000 HORAS.

. Transporte Internacional de mercancias.
2 CURSOS ACADEMICOS COMPLETOS.

Gestion administrativa del comercio internacional.
Gestion econdmica y financiera de la empresa.
Logistica del almacenamiento.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

Inglés.
Gestion administrativa y financiera del Formacion y Orientacion Laboral.
Comercio Internacional. Formacion en centros de trabajo: practicas en empresas
Marketing y Compraventa Internacional. guipuzcoanas.
Organizacion del transporte y distribucion.
Organizacion y gestion de almacenes. 2° CURSO

Gestion Comercial y Financiera del transporte

) ) Sistemas de informacion de mercados.
internacional por carretera.

Marketing internacional.
Comercio digital internacional.
Negociacién internacional.

REQUISITOS DE INGRESO Financiacion internacional.

Bachillerato /FP |l / COU / Ciclo de Grado Medio / Medios de pago internacionales.

Prueba de acceso a ciclos de grado superior. Droyect(‘),de comercio mtemaoo_nal_ o
Formacién en centros de trabajo: practicas en empresas

guipuzcoanas o europeas a través del programa Erasmus.

PODRIAS TRABAJAR COMO:

Técnico de: Marketing Internacional, Comercio Exterior,
Venta Internacional, Administracion de Comercio Interna-
cional, Marketing Digital Internacional, Operaciones Exte-
riores de Entidades Financierasy de Seguro.

Transitario.

Consignatario de buques.

Operador logistico.

OTRO CICLO FORMATIVO DE UNIVERSIDAD: INGLES:
GRADO SUPERIOR: - Marketing e Investigacién de — Preparacion al FIRST y ADVANCED.
— Administracion y Finanzas. Mercados.
- Marketing y Publicidad. - Publicidad y Relaciones Publicas. CERTIFICADOS DE
— Gestion de Negocios y Comercio. PROFESIONALIDAD

SUBVENCIONADOS

ALDINET, S.L, ARIN EXPRESS, S.L.,, IRUDEK 2000, S.L,, ROYME IMPORT EXPORT, S.L, TRANSNATUR, DACHSER SPAIN,
HTG EXPRESS, ...



FORMACION PROFESIONAL > CICLO DE GRADO SUPERIOR

MARKETING
Y PUBLICIDAD

CASTELLANO
PLAN DE ESTUDIOS
TITULACION OFICIAL 1 CURSO
2.000 HORAS. Gestion econdmica y financiera de la empresa.
2 CURSOS ACADEMICOS COMPLETOS. Politicas de marketing.

Marketing digital.

Investigacion comercial.
COMPETENCIAS PROFESIONALES Inglés.
Formacion y Orientacion Laboral.

Formacion en centros de trabajo: practicas en empresas
guipuzcoanas.

Asistencia a la Investigacion Comercial.
Gestion de Marketing y Comunicacion.
Atencion al cliente, consumidor o usuario.
Gestion Comercial y Financiera del transporte 2° CURSO

or carretera. ) L o :
P Relaciones publicas y organizacion de eventos de marketing.

Disefo y elaboracion de material de comunicacion.
Medios y soportes de comunicacion.

Trabajo de campo en la investigacion comercial.
Lanzamiento de productos y servicios.

REQUISITOS DE INGRESO Atencion al cliente, consumidor y usuario.

Bachillerato / FP Il / COU / Ciclo de Grado Medio / Proyecto de gestion de marketing y publicidad.
Prueba de acceso a ciclos de grado superior. Formacion en centros de trabajo: practicas en empresas
guipuzcoanas o europeas a través del programa Erasmus.

PODRIAS TRABAJAR COMO:

Técnico/a: Marketing, Publicidad, Relaciones Publicas.
Asistencia del jefe de producto.

Organizacion de eventos de marketing y comunicacion.
Auxiliar de medios en empresas de publicidad.
Técnico/a de estudios de mercados y opinion publica.
Técnico/a en trabajos de campo.

Agente de encuestas y censos.

OTRO CICLO FORMATIVO DE UNIVERSIDAD: INGLES:
GRADO SUPERIOR: — Marketing e Investigacion de — Preparacion al FIRST y ADVANCED.
— Administracion y Finanzas. Mercados.
— Comercio Internacional. — Publicidad y Relaciones Publicas. CERTIFICADOS DE
— Gestion de Negocios y Comercio. PROFESIONALIDAD

SUBVENCIONADOS

INOX A MEDIDA, IPLAY URBAN DESIGN, IDITEK CONSULTORES, MAS INNOVACION, FNAC, MEDIAMARKT, HOTEL DE
LONDRES, TRANSNATUR, ORIAMENDI 2010, ...



FORMACION PROFESIONAL > CICLO DE GRADO SUPERIOR

DESARROLLO DE
APLICACIONES
MULTIPLATAFORMA

MODELO B: CASTELLANO + EUSKERA

MODELO DE APRENDIZAJE ETHAZI
CICLO DE ALTO RENDIMIENTO

TITULACION OFICIAL

> 2.000 HORAS.
> 2 CURSOS ACADEMICOS COMPLETOS.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

> Desarrollar aplicaciones informaticas para la
gestion empresarial y de negocio.

= Desarrollar aplicaciones multimedia, juegos y
aplicaciones adaptadas para su explotacion en
dispositivos moviles.

> |mplantary adaptar sistemas de planificacion
de recursos empresariales y de gestion de
relaciones con clientes (ERP-CRM).

> Desarrollar aplicaciones multiplataforma que
hacen uso de bases de datos relacionales,
orientadas a objetos, XML.

@’ REQUISITOS DE INGRESO

Bachillerato / FP Il / COU / Ciclo de Grado Medio /
Prueba de acceso a ciclos de grado superior.

Completa tu formacion con

OTRO CICLO FORMATIVO DE UNIVERSIDAD:

GRADO SUPERIOR:

PLAN DE ESTUDIOS

1e" CURSO

>

>

Sistemas informaticos (Windows y Linux ultimas versiones).
Bases de Datos (Disefio, SQL, PL-SQL, ORACLE, MySQL,
SQL-Server).

Programacion (Orientada a objetos: JAVA).

Lenguajes de marcasy sistemas de gestion de informacion
(HTML, XML, CSS, RSS, ...).

Entornos de desarrollo (ECLIPSE, .NET, WAMP, LAMP, ..).
Inglés Técnico.

Formacion y orientacion laboral.

Formacion en centros de trabajo: practicas en empresas
guipuzcoanas.

2° CURSO

>

Acceso a datos (Ficheros XML, Herramienta ORM, BD rela-
cionales, BD orientadas a objetos, BD XML).

Desarrollo de interfaces.

Programacion multimedia y dispositivos moviles (Videojue-
gosen 2Dy 3D).

Programacion de servicios y procesos.

Sistemas de gestion empresarial (ERP-CRM).

Proyecto de desarrollo de aplicaciones multiplataforma.
Empresa e iniciativa emprendedora.

Formacion en centros de trabajo: practicas en empresas
guipuzcoanas o europeas a través del programa Erasmus.

PODRIAS TRABAJAR COMO:

>

Ingenieria informatica.

Desarrollo de aplicaciones multimedia, juegos y aplicacio-
nes para dispositivos moviles.

Desarrollo de aplicaciones informaticas para la gestion em-
presarial y de negocio.

Desarrollo de aplicaciones multiplataforma con acceso a
bases de datos.

Desarrollo de interfaces graficos.

INGLES:
— Preparacion al FIRST y ADVANCED.

— Desarrollo de Aplicaciones Web. - Ingenieria técnica de

— Administracion de Sistemas CERTIFICADOS DE

PROFESIONALIDAD
SUBVENCIONADOS

comunicacion.
Informaticos en Red. - Matematicas.
— Administracion y Finanzas.

Practicas en empresas colaboracdoras:

ANER SISTEMAS INFORMATICOS, S.L. DIGITAL EXPERIENCE, S.L, DINYCON SISTEMAS, S.L, IKOR TECHNOLOGY CENTRE, S.L,,
GRUPO SPYRO, TECH FOR SOCIETY, S.L., IBERMATICA, ...
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FORMACION PROFESIONAL > CICLO DE GRADO SUPERIOR

ADMINISTRACION
Y FINANZAS

MODELO B: CASTELLANO + EUSKERA

TITULACION OFICIAL

2.000 HORAS.
2 CURSOS ACADEMICOS COMPLETOS.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

Administracion de recursos humanos.
Gestion financiera.

Asistencia documental y de gestion en
despachos y oficinas.

Gestion contable-fiscal y de auditoria.

REQUISITOS DE INGRESO

Bachillerato /FP Il / COU / Ciclo de Grado Medio /
Prueba de acceso a ciclos de grado superior.

PLAN DE ESTUDIOS

T1¢r CURSO
Recursos humanos y responsabilidad social corporativa.
Ofimatica y proceso de la informacion.
Proceso integral de la actividad comercial.
Comunicacion y atencion al cliente.
Inglés.
Gestion de recursos humanos.
Formacion y orientacion laboral.

Formacion en centros de trabajo: practicas en empresas
guipuzcoanas.

2° CURSO
Gestion de la documentacion juridica y empresarial.
Gestion financiera.
Contabilidad y fiscalidad.
Gestion logistica y comercial.
Simulacion empresarial.
Proyecto de administracion y finanzas.
Formacion en centros de trabajo: practicas en empresas
guipuzcoanas o europeas a través del programa Erasmus.

PODRIAS TRABAJAR COMO:

Administracion financiera, contable, comercial, de logistica,
de oficina, de recursos humanos, de banca y seguros.

Administracion de asesorias juridicas contables, laborales,
fiscales o gestorias.

Técnico/a en gestion de cobros.
Responsable de atencion al cliente.

OTRO CICLO FORMATIVO DE UNIVERSIDAD: INGLES:
GRADO SUPERIOR: — Grados de Ciencias Sociales y — Preparacion al FIRST y ADVANCED.
— Administracion y Finanzas. Juridicas:

— Marketing y Publicidad.
— Comercio Internacional. Empresas.
- Derecho.

- Economia.

- Administracion y Direccion de

CERTIFICADOS DE
PROFESIONALIDAD
SUBVENCIONADOS

AINSE, S.L, ASECS LAB, S.L, COMAS AUDITORES CONSULTORES, S.L., TRANSNATUR NORTE, S.L.,, VASCO NAVARRO DEL AU-

TOMOVIL, S.L, ZUREGAN, S.L, IDITEX CONSULTORES, S.L, ..



FORMACION PROFESIONAL > CICLO DE GRADO SUPERIOR

DIETETICA

MODELO B: CASTELLANO + EUSKERA

MODELO DE APRENDIZAJE ETHAZI -
CICLO DE ALTO RENDIMIENTO

TITULACION OFICIAL

> 2.000 HORAS.
> 2 CURSOS ACADEMICOS COMPLETOS.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

> Elaborar dietas adaptadas a personas y/o colec-
tivos y controlar la calidad de la alimentacion
humana, analizando sus comportamientos ali-
mentarios y sus necesidades nutricionales.

> Programar y aplicar actividades educativas que
mejoren los habitos de alimentacion de la po-
blacion, bajo la supervision correspondiente.

@ REQUISITOS DE INGRESO

Bachillerato / FP Il / COU / Ciclo de Grado Medio /
Prueba de acceso a ciclos de grado superior.

Completa tu formacion con

PLAN DE ESTUDIOS

1er CURSO

V V V V VvV V

Alimentacion equilibrada.

Control alimentario.

Fisiopatologia aplicada a la dietética.

Organizacion y gestion de una unidad / gabinete de dietética.
Relaciones en el entorno de trabajo.

Formacion en centros de trabajo: practicas en empresas
guipuzcoanas.

2° CURSO

V V. V V VvV V

Calidad y mejora continua.

Dietoterapia.

Educacion sanitaria y promocion de la salud.
Microbiologia e higiene alimentaria.
Formacion y orientacion laboral.

Formacion en centros de trabajo: practicas en empresas
guipuzcoanas o europeas a través del programa Erasmus.

PODRIAS TRABAJAR COMO:

VvV V V

\'

Dietista.

Técnico/a de Dietética y Nutricion.

Responsable de alimentacion en empresas de catering.
Técnico/a en higiene de los alimentos.

Consultoria en alimentacion.

Educador/a sanitaria.

OTRO CICLO FORMATIVO DE UNIVERSIDAD: INGLES
GRADO SUPERIOR: — Grado de Ciencias de la Salud: — Preparacion al FIRST y ADVANCED.
— Direccion de Cocina. - Nutricion Humana y Dietética.

- Medicina. CERTIFICADOS DE

- Enfermeria. PROFESIONALIDAD

SUBVENCIONADOS

Practicas en empresas colaboracdoras:

AUZO LAGUN, SCOOP, ZURRIOLA IKASTOLA, GRUPO HOSPITALARIO QUIRON, S.A, HOSPITAL DONOSTIA, MANDRAGORA
HERBODIETETICA, SANTO TOMAS LIZEOA, HOSPITAL DONOSTIA - DIETETICA, IDCQ HOSPITALES Y SANIDAD (QUIRON), ...
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FORMACION PROFESIONAL > CICLO DE GRADO MEDIO

GESTION
ADMINISTRATIVA

CASTELLANO

PLAN DE ESTUDIOS

< 1¢" CURSO
TITULACION OFICIAL Comunicacion empresarial y atencion al cliente.
2.000 HORAS. Operaciones administrativas de compra-venta.
2 CURSOS ACADEMICOS COMPLETOS. Tratamiento informatico de la informacion.

Técnica contable.
Operaciones administrativas de recursos humanos.
COMPETENCIAS PROFESIONALES Inglés.

Formacion en centros de trabajo: practicas en empresas

Ejecutar operaciones de gestion administrativa )
guipuzcoanas.

en el ambito publico y privado.

2° CURSO
Empresa y Administracion.
REQUISITOS DE INGRESO Tratamiento de la documentacion contable.
Graduado en ESO/FP |/ 2° BUP / Ciclo de Empresa en el aula.
Formacion Profesional Béasica / Prueba de acceso Operaciones auxiliares de gestion de tesoreria.
a ciclos de grado medio. Formacion y orientacion laboral.

Formacion en centros de trabajo.

PODRIAS TRABAJAR COMO:

Auxiliar de administracion: contable, comercial, de
recursos humanos, en banca.

Auxiliar de auditoria.

Auxiliar de tesoreria, cartera de valores, etc.
Agente comercial de seguros.
Recepcionista-telefonista.

OTRO CICLO FORMATIVO DE DIRECTAMENTE A CICLOS DE INGLES:
GRADO MEDIO: GRADO SUPERIOR: — Preparacion al FIRST y ADVANCED.
— Sistemas Microinformaticos y — Administracion y Finanzas.

Redes. — Marketing y Publicidad. CERTIFICADOS DE

PROFESIONALIDAD
SUBVENCIONADOS

DEPARTAMENTO INFRAESTRUCTURAS TURISTICAS (DIT), GESTORIA GURRUCHAGA, S.L., GRANDES ALMACENES FNAC ES-
PANA, S.A,, GESLAN, MEDIA MARKT DONOSTIA, S.A, HOTEL IBIS, ...



FORMACION PROFESIONAL > CICLO DE GRADO MEDIO

SISTEMAS
MICROINFORMATI-
COS Y REDES

CASTELLANO

TITULACION OFICIAL

> 2.000 HORAS.
> 2 CURSOS ACADEMICOS COMPLETOS.

COMPETENCIAS PROFESIONALES
> Montar equipos microinformaticos.
> Reparary ampliar equipamiento informatico.

> Instalar y configurar el software base en siste-
mas microinformaticos.

> Ejecutar procedimientos de administracion y
mantenimiento en el software base y de aplica-
cion de clientes.

> Instalar, configurar y mantener paguetes infor-
maticos de propdsito general y aplicaciones es-
pecificas, facilitando al usuario su utilizacion.

> Instalar, configurar y verificar los elementos de
la red local segun procedimientos establecidos.

> Realizar los procesos de conexion entre redes
privadas y redes publicas.

@’ REQUISITOS DE INGRESO

Graduado en ESO/FP |/ 2° BUP/ Ciclo de
Formacion Profesional Basica / Prueba de acceso
a ciclos de grado medio.

Completa tu formacion con

OTRO CICLO FORMATIVO DE
GRADO MEDIO:
— Gestion Administrativa.

PLAN DE ESTUDIOS

1e" CURSO

Montaje y mantenimiento de equipos.

Sistemas operativos monopuesto.

Aplicaciones ofimaticas.

Redes locales.

Seguridad informatica.

Inglés técnico.

Formacion en centros de trabajo: practicas en empresas
guipuzcoanas.

2° CURSO

Sistemas operativos en red.
Servicios en red.

Aplicaciones web.

Formacion y orientacion laboral.
Empresa e iniciativa emprendedora.
Formacion en centros de trabajo.

PODRIAS TRABAJAR COMO:

v

vV V V

DIRECTAMENTE A CICLOS DE
GRADO SUPERIOR:
— Administracion de Sistemas

Informaticos en Red.

— Desarrollo de Aplicaciones
Multiplataforma.

Técnico/a en mantenimiento de sistemas informaticos.
Técnico/a en mantenimiento de servicios de Internet.
Técnico/a en mantenimiento de redes de &rea local.
Técnico/a de ventas TIC para sectores industriales.
Comercial de microinformatica.

Operador/a u operadora de tele-asistencia.

Operador/a u operadora de sistemas.

INGLES:
— Preparacion al FIRST y ADVANCED.

CERTIFICADOS DE
PROFESIONALIDAD
SUBVENCIONADOS

Practicas en empresas colaboracdoras:
COLEGIO ALEMAN, SICOSLAB, MENAY, S.L., MEDIAMARKT, FNAC, SIE SOLUCIONES IT, XENON COMPUTER, ZUMAIENA

IKASTETXEA, ...
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GASTRONOMIA
Y TURISMO

Haz realidad
tu sueno gastronomico
gracias a la Escuela Superior
de Hosteleria de Gipuzkoa



FORMACION PROFESIONAL > CICLO DE GRADO SUPERIOR

GESTION DE
ALOJAMIENTOS
TURISTICOS

[ )] casTELLANO

MODELO DE APRENDIZAJE ETHAZI
CICLO DE ALTO RENDIMIENTO

TITULACION OFICIAL

> 2.000 HORAS.
> 2 CURSOS ACADEMICOS COMPLETOS.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

> Ejecutary controlar el desarrollo de acciones
comercialesy reservas.

> Realizar las actividades propias de la recepcion.

> Gestionar empresas con servicios de
alojamiento y residencia.

> QCestionar departamentos del area de
alojamientos.

> Comunicarse en inglés en las actividades
turisticas.

> Organizar los procesos del departamento de
pisos y prestar atencion al cliente.

> Gestionar y comercializar servicios propios del
alojamiento rural.

@' REQUISITOS DE INGRESO

Bachillerato /FP Il / COU / Ciclo de Grado Medio /
Prueba de acceso a ciclos de grado superior.

Completa tu formacion con

PLAN DE ESTUDIOS

1 CURSO

V V V V V VvV V

Estructura de mercado turistico.
Cestion de departamento de pisos.
Recepcion y reservas.

Lengua extranjera: Inglés.
Marketing turistico.

Protocolo y relaciones publicas.

Formacion en centros de trabajo: practicas en empresas
guipuzcoanas.

2° CURSO

V V. V V V V VvV V

Direccion de alojamientos turisticos.
Segunda lengua extranjera: Franceés.
Comercializacion de eventos.
Recursos humanos en alojamiento.
Formacion y orientacion laboral.
Empresa e iniciativa empresarial.
Proyecto de gestion del alojamiento.

Formacion en centros de trabajo: practicas en empresas
guipuzcoanas o europeas a través del programa Erasmus.

PODRIAS TRABAJAR COMO:

> Jefe o jefa de recepcion.
> Jefe o jefa de reservas.
> Gobernante/a o encargada/o, subgobernanta/e general del

servicio de pisosy limpieza.
Cestoria de alojamientos hoteleros y extrahoteleros, aparta-
mentos, turismo rural.

Gestoria de alojamiento en residencias, hospitales y simila-
res, en casas rurales.

> Coordinacion de eventos, actos publicos y reuniones.
> Jefe o jefa de ventas o comercial en alojamientos turisticos.

OTRO CICLO FORMATIVO DE UNIVERSIDAD: CERTIFICADOS DE
GRADO SUPERIOR: — Turismo. PROFESIONALIDAD
— Administracion y Finanzas. SUBVENCIONADOS
— Direccién de Cocina. INGLES:

— Marketing y Publicidad — Preparacion al FIRST y ADVANCED.

Practicas en empresas colaboracdoras:

MELIA HOTELS INTERNACIONAL (HOTEL TRYP S.S. ORLY), BARCELO ARRENDAMIENTOS HOTELEROS, S.L, HOTEL PALACIO DE
AIETE, HOTEL MARIA CRISTINA, HOTEL AMARA PLAZA, HOTEL CODINA, SA, HOTEL DE LONDRES, NH HOTELES ESPANA, SA,
HOTEL ASTORIA, SICOS LAB, S.L, HOTEL ZENIT PALACIO AMARA, S.L, DEUTSCHE SCHULE SAN ALBERTO MAGNO S.COOQORP,, ..

16



FORMACION PROFESIONAL > CICLO DE GRADO SUPERIOR

DIRECCION
DE COCINA

@ﬁ] 1) MODELO B: CASTELLANO + EUSKERA
2) CASTELLANO

MODELO DE APRENDIZAJE ETHAZI
CICLO DE ALTO RENDIMIENTO

TITULACION OFICIAL

> 2.000 HORAS.
> 2 CURSOS ACADEMICOS COMPLETOS.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

> Dirigiry organizar la produccion en cocina.

> Dirigir y organizar el servicio en establecimientos
de hosteleria.

> Determinar las ofertas y recursos del estableci-
miento de hosteleria.

> Controlar las actividades propias del aprovisiona-
miento, produccion y servicio, cumpliendo los ob-
jetivos economicos.

> Comercializar los productos y servicios propios de
un establecimiento de hostelerfa.

> Seguir los protocolos de calidad establecidos, ac-
tuando segun las normas de higiene, prevencion
de riesgos laborales y proteccion ambiental.

> Organizar los sistemas de distribucion diferida en
el tiempoy en el espacio, cocinas centrales.

> Controlar y registrar los procesos de produccion,
utilizando programas informaticos de gestion, asi
como herramientas web para el intercambio de
informacion.

@’ REQUISITOS DE INGRESO

Bachillerato / FP Il / COU / Ciclo de Grado Medio /
Prueba de acceso a ciclos de grado superior.

Completa tu formacion con

OTRO CICLO FORMATIVO DE CURSO DE
GRADO SUPERIOR: ESPECIALIZACION:
— Gestion de Alojamientos Turisticos. — Especializacion en
— Dietética.

sector Retail.
CERTIFICADOS DE

PROFESIONALIDAD

SUBVENCIONADOS artesanales.

Productos Frescos en el

— Especializacion en
panaderiay bolleria

PLAN DE ESTUDIOS

1" CURSO

Control del aprovisionamiento de materias primas.

Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina.
Procesos de elaboracion culinaria.

Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias.
Gestion administrativa y comercial en restauracion.

Inglés.

Formacion y orientacion laboral.

Procesos de servicio de alimentos y bebidas en sala.
Formacion en centros de trabajo: practicas en empresas
guipuzcoanas.

2° CURSO

> Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina.

> (Cestion de la produccion en cocina.

Gastronomia y nutricion.

Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion.
Proyecto de direccion de cocina.

Empresa e iniciativa emprendedora.

Formacion en centros de trabajo: practicas en empresas
guipuzcoanas o europeas a través del programa Erasmus.

PODRIAS TRABAJAR COMO:

> Direccion de alimentosy > Jefe o jefa de operacio-
bebidas. nes de catering.
Direccion de cocina. > Jefe ojefa de partida.

> Jefe o jefa de produc- > Cocinero o cocinera.
cion en cocina. Encargado/a de econo-

> Jefe o jefa de cocina. mato y bodega.
Segundo jefe de cocina. > Jefe o jefa de sala.

V V V V V V V V V

V V V V Vv

DOS TITULACIONES EN
TRES ANOS

Técnico superior en direccién de cocina (2
anos)

Especialista en frescos del sector retail (1 afio)
Especialista en panaderia y bolleria artesanales

Practicas en empresas colaboracdoras:

HOTELES Y TERMAS, SA. (LA PERLA), RESTAURANTE ATALAIA, KASKAZURI, S.L, RESTAURANTE MARTIN BERASATEGI, MATTEO
JATETXEA, RESTAURANTE KMO, ARATZ, C.B, RESTAURANTE ASTELENA, BODEGON ALEJANDRO, FAGOLLAGA, C.B, FELIX MANSO

IBARLA JATETXEA, RESTAURANTE ZAZPI, DIVINUS CATERING, ..
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FORMACION PROFESIONAL > CICLO DE GRADO MEDIO

COCINAY
GASTRONOMIA

@J CASTELLANO

PLAN DE ESTUDIOS

1er CURSO

TITULACION OFICIAL

> 2000 HORAS. > Preelaboracion y conservacion de alimentos.

> 2 CURSOS ACADEMICOS COMPLETOS. > Técnicas culinarias.
> Procesos basicos de pasteleria y reposteria.
> Ofertas gastrondmicas.

COMPETENCIAS PROFESIONALES > Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.
> Manipular, elaborar, preparar, conservar y > Inglés Técnico.
presentar toda clase de alimentos. > Formacién en centros de trabajo: practicas en empresas
guipuzcoanas.

> Confeccionar ofertas gastronémicas.

2° CURSO

> Trabajar en todo momento bajo las normasy

P . . > Postres en restauracion.
practicas de seguridad e higiene.

Productos culinarios.

Empresa e iniciativa emprendedora.
Formacion y orientacion laboral.
Formacion en Centro de Trabajo.

> Manipular, preparar y presentar productos de
pasteleria y panaderia.

vV V vV V

@’ REQUISITOS DE INGRESO

PODRIAS TRABAJAR COMO:
Graduado en ESO/FP |/ 2° BUP/Ciclo de

For.mauon Drofe5|onal' Bésica / Prueba de acceso > Cocinero o cocinera en cualquier establecimiento de hoste-
a ciclos de grado medio. lerfa.

> Jefe ojefa de partida.

> Técnico/a de almacén, camaray bodega en un hotel, restau-
rante, etc.

® Doble titulacion:

DOS TITULACIONES EN TRES ANOS

> Técnico en cocina y gastronomia (2 anos)

> Especialista en frescos del sector retail (1 afo)
> Especialista en panaderia y bolleria artesanales

Completa tu formacion con

CURSO DE ESPECIALIZACION: OTRO CICLO FORMATIVO DE DIRECTAMENTE A CICLOS DE
- Programa de Especializacion en GRADO MEDIO: GRADO SUPERIOR:
Productos Frescos en el sector — Panaderia, Reposteria y Confiteria. — Direccion de cocina.
Retail. — Gestion de Alojamientos Turisticos.

— Programa de especializacion en
panaderia y bolleria artesanales.

Practicas en empresas colaboradoras:

IGELA JATETXEA, RTE. BOCADO, EL PESCAITO DE LA BAHIA DE CADIZ, LE COMIDARE, RESTAURANTE LA FABRICA, RESTAURANTE
REKALDE, GAZTELU OSTATUA, ZAZPI GASTROBAR, S.L, ...
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FORMACION PROFESIONAL > CICLO DE GRADO MEDIO

SERVICIOS EN
RESTAURACION

CASTELLANO

TITULACION OFICIAL PLAN DE ESTUDIOS

> 2000 HORAS. 1¢* CURSO

> 2 CURSOS ACADEMICOS COMPLETOS. ) . )
> QOperaciones basicas en bar-cafeteria.

> QOperaciones basicas en restaurante.
COMPETENCIAS PROFESIONALES > Elvinoy su servicio.
> Ofertas gastrondmicas.

> Definir ofertas gastronémicas, realizar el ) o ) . )
> Seguirdad e higiene en la manipulacion de alimentos.

aprovisionamiento y controlar consumos.

> Inglés.
> Desarrollar los procesos de servicio de
alimentos y bebidas en sala, barra y mesa. 2° CURSO
> Disponer todo tipo de servicios especiales en > Servicios en bar-cafeteria.
restauracion. > Servicios en restaurante y eventos especiales.

. . ) - > Técnicas de comunicacion en restauracion.
> Aplicar la normativa de seguridad, higiene y

proteccion del medio ambiente en la industria
alimentaria y panadera. > Empresa e Iniciativa Emprendedora.

> Formacion y Orientacion Laboral.

> Formacion en Centros de Trabajo.

(f REQUISITOS DE INGRESO PODRIAS TRABAJAR COMO:

Graduado en ESO/FP |/ 2° BUP/Ciclo de
Formacion Profesional Basica / Prueba de acceso > Camarera o Camarero de bar-cafeteria o restaurante.

a ciclos de grado medio. > Jefa o Jefe de rango.
> Empleada o Empleado de economato de unidades de pro-
duccion y servicio de alimentos y bebidas.
> Barman.
> Ayudante de sumiller
> Auxiliar de servicios en medios de transporte

Completa tu formacion con

OTRO CICLO FORMATIVO DE DIRECTAMENTE A CICLOS DE
GRADO MEDIO: GRADO SUPERIOR:

— Cocinay gastronomia — Direccion de cocina

— Panaderia, reposteria y confiteria — Gestion de alojamientos turisticos

Practicas en empresas colaboracdoras:

HOTELES Y TERMAS, SA. (LA PERLA), RESTAURANTE ATALAIA, KASKAZURI, S.L, RESTAURANTE MARTIN BERASATEGI, MATTEO
JATETXEA, RESTAURANTE KMO, ARATZ, C.B, RESTAURANTE ASTELENA, BODEGON ALEJANDRO, FAGOLLAGA, C.B, FELIX MANSO
IBARLA JATETXEA, IGELAJATETXEA, RTE. BOCADO, EL PESCAITO DE LA BAHIA DE CADIZ, LE COMIDARE, RESTAURANTE LA FABRI-
CA, RESTAURANTE REKALDE, GAZTELU OSTATUA, ZAZPI GASTROBAR, S.L, DIVINUS CATERING, ..



FORMACION PROFESIONAL > CICLO DE GRADO MEDIO

PANADERIA,
REPOSTERIAY
CONFITERIA

[ casTELLANO

TITULACION OFICIAL

> 2.000 HORAS.
> 2 CURSOS ACADEMICOS COMPLETOS.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

> Manipular, elaborar, preparar, conservary
presentar toda clase de cremas, masas y pastas
de panaderia, bolleria, pasteleria.

> Elaborary presentar postres de restaurante.

> Realizar y controlar las operaciones de
elaboracion de productos de confiteria,
heladeria, chocolateria y otras elaboraciones.

PLAN DE ESTUDIOS

1er CURSO

>

vV V V V

\'

Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y re-
posteria.

Elaboraciones de panaderia-bolleria.
Procesos basicos de pasteleria y reposteria.
Elaboraciones de confiteria y otras especialidades.

Operaciones y control de almacén en la industria alimen-
taria.

Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.
Inglés técnico.

Formacion en centros de trabajo: practicas en empresas
guipuzcoanas.

2° CURSO
> Controlar el aprovisionamiento, el almacen y la > Presentacion y venta de productos de panaderia y pasteleria.
expedicion de las materias primas y auxiliares y > Postres en restauracion.
de los productos terminados. > Productos de obrador.
> Trabajar en todo momento bajo las normasy > Empresa e iniciativa emprendedora.
préct]cas de Seguridad e higiene_ > Formacion Y orientacion laboral.
> Formacion en Centro de Trabajo.
> Formacion en centros de trabajo: practicas en empresas

@’ REQUISITOS DE INGRESO

Graduado en ESO/FP |/ 2° BUP/Ciclo de
Formacion Profesional Basica / Prueba de acceso
a ciclos de grado medio.

Completa tu formacion con

guipuzcoanas o europeas a través del programa Erasmus.

PODRIAS TRABAJAR COMO:

vV V vV V

Panaderia.

Pasteleria o reposteria.
Heladeria.

Pasteleria en restauracion.

® Doble titulacion:

OTRO CICLO FORMATIVO DE CURSO DE
GRADO SUPERIOR: ESPECIALIZACION: DOS TITULACIONES EN
— Cocinay Gastronomia. _ Especializacién en TRES ANOS

— Servicios de Restauracion. Productos Frescos en el Técnico en panaderia, reposteria y confiteria

sector Retail. (2 afos)
CERTIFICADOS DE — Especializacion en
PROFESIONALIDAD

SUBVENCIONADOS

Especialista en frescos del sector retail (1

panaderia y bollerfa afo)
Especialista en panaderia y bolleria artesana-
les

artesanales.

Practicas en empresas colaboracdoras:

CASA ARAMENDIA, S.L, GROSPAN, JOSE ARRUTI ALKAIN (PASTELERIA ARRUTI), MARCELA HARSICH Y OTRO C.B. (PASTELERIA
MEYVI), OGITXU OKINDEGIA, S.L, PASTELERIA CANDY, C.B, SARA HERNANDEZ MARTIN (ALKHEMI LABORATORY), GROSPAN, S.L,
LUQUE PASTELERIA GOURMET, PANADERIA ANTZIOLA, S.L, PANIFICADORA HERNANI, S.L, THE LOAF BAKERIES, ..
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CURSOS DE
ESPECIALIZACION

900 Horas

Ch

MODELO DUAL
(60% empresa - 30% centro)

/&.] EROSKI
con'f’l:ﬂo

Empresa colaboradora

ESPECIALIZACION
EN PRODUCTOS

CONTENIDOS

- Marketing Alimentario y Atencién al Cliente.
250 horas.

- Conocimiento de la gama, tratamiento del
producto y procesos de las secciones de fres-
cos. 500h.

- Gastronomia, Nutricién y Salud. 150 horas.

Dirigido exclusivamente a los alumnos/as que es-
tan el segundo curso del  ciclo Cocina y Gastro-

nomia.

En tres cursos obtienen dos titulaciones: Técnico
en Cocina y Gastronomia
(2 anhos ) y Especialistas en frescos del sector re-

tail (1 afo).

Perfil Profesional: Profesionales especialistas en

frescos de las secciones: charcuteria, carniceria,
pescaderia, panaderia y fruteria de empresas del

sector (Hipermercados, Supermercados...).

*Segun convocatoria anual. Gratuito.



CURSOS DE

TITULO OFICIAL

990 HORAS.
1 ANO ACADEMICO.

@’ REQUISITOS DE INGRESO

Los titulos que dan acceso a este Curso de
Especializacion son los siguientes:

- Técnico en Cocina y Gastronomia.
- Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

- Técnico en Comercializacion de Productos
Alimentarios.

- Técnico Superior en Direccion de Cocina.

Podrias trabajar como:

Maestro Panadero

Elaborador de bolleria

Elaborador de masas y bases de pizza
Repostero

Catador de productos de panificacion artesanal.

V V. V V V

Salidas profesionales

Las personas que hayan obtenido el certificado que
acredita la superacion de este curso de especializacion
podran ejercer su actividad principalmente en obradores
artesanales o semiindustriales que elaboran productos de
panaderia, pasteleria y confiteria; asi como en el sector de
hosteleria, subsector de restauracion y como elaborador
por cuenta propia o ajena. También ejerce su actividad
en el sector del comercio de la alimentacion en aquellos
establecimientos que elaboran y venden productos de
panaderia, pasteleria y reposteria.

PANADERIAY

ESPECIALIZACION BOLLERIA
ARTESANALES

PLAN DE ESTUDIOS

Los médulos profesionales son los siguientes:

Masas madre de cultivo y prefermentos. (80h)
Tecnologia del frio aplicada a la panaderia artesanal. (60h)

Panes artesanos de cereales tradicionales, especiales y
pseudocereales. (140h)

Bolleria artesanal y hojaldres. (140h)

Cata y maridaje de productos de panificacion. (40h)
Pasteleria y confiteria artesanales. (140h)

Formacion practica dual en empresa. (390h)

APRENDERAS

>

Preparar y mantener instalaciones, equipos, maquinas y herra-
mientas, garantizando la limpieza, funcionamiento, en condi-
ciones de calidad, seguridad y eficiencia.

Programar equipos y sistemas de produccion de frio y de calor,
regulandolos para la conservacion, elaboracion y coccion de los
productos semiterminados y terminados.

Aplicar técnicas de frio positivo y negativo en la conservacion 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 procedimiento y tipo de
masa, productos de panaderia y bolleria artesanal.

Obtener masas de panaderia y bolleria artesanales, a partir de
masas madre de cultivoy prefermentos de cerealesy pseudoce-
reales, aplicando técnicas apropiadas segun el procedimiento y
tipo de masa, utilizandolas en la elaboracién de productos dul-
cesy salados, con o sin relleno de panaderia y bolleria artesanall
Obtener productos de panaderia y bolleria artesanal, aplicando
técnicasy procedimientos de coccion, acabado y presentacion.
Obtener masas de hojaldre para la elaboracion de piezas dulces
y saladas, controlando las técnicas de plegado, tiempos de repo-
SOy conservacion para su posterior utilizacion.

Elaborar productos de hojaldre dulces y salados a partir de ma-
sas de hojaldre, controlando técnicas de coccion, aplicando téc-
nicas de decoracion y acabado de las piezas.

Decorar y componer productos finales para venta, exposicion
y concursos, fomentando el consumo de la demanda actual y
futura.

Analizar y catar productos semiterminados y terminados de pa-
naderia y bolleria artesanal, relacionandolos con los parametros
de analisis y control reviamente establecidos.

Maridar y recomendar a los clientes productos de panaderia y
bolleria artesanal, asociandolos con productos y elaboraciones
culinarias que les pudieran acompafar y complementar.
Garantizar la normativa de etiquetado de las elaboraciones, evi-
tando alergias, intolerancias e intoxicaciones alimentarias en el
consumo y degustacion de los productos.

Aplicar los protocolos y las medidas preventivas de riesgos labo-
rales y proteccion ambiental durante el proceso productivo, para
evitar dafos en las personasy en el entorno laboral y ambiental.



FORMACION
PROFESIONAL
BASICA

Tu futuro profesional
y personal



FORMACION PROFESIONAL BASICA

INFORMATICA Y
COMUNICACIONES

CASTELLANO

TITULACION OFICIAL

2.000 HORAS.
2 CURSOS ACADEMICOS COMPLETOS.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

Realizar operaciones auxiliares de montaje vy
mantenimiento de sistemas microinformaticos,
periféricos y redes de comunicacion de datos,
asi como de equipos eléctricos y electronicos,
operando con la calidad indicada y actuando en
condiciones de seguridad y de proteccion am-
biental con responsabilidad e iniciativa personal
y comunicandose de forma oral y escrita en len-
gua castellanay en su caso en la lengua cooficial
propia asi como en alguna lengua extranjera.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

Operaciones auxiliares de montaje y manteni-
miento de sistemas microinformaticos.

Operaciones auxiliares de montaje y manteni-
miento de equipos eléctricos y electronicos.

REQUISITOS DE INGRESO

Tener entre 16y 17 anos, cumplidos antes del 31 de
diciembre del curso de inicio. No haber obtenido
el titulo de Graduado en Educacion Secundaria.
Alumnos y alumnas de 15 afios que han cursado 2°
de la ESO y no promocionan a 3°.

DIRECTAMENTE A CICLOS DE GRADO MEDIO:
— Sistemas Microinformaticos y Redes.

PLAN DE ESTUDIOS

MODULOS PROFESIONALES ESPECIFICOS:

Equipos eléctricos y electrénicos.

Instalacion y mantenimiento de redes para transmision
de datos.

Montaje y mantenimiento de sistemas y componentes in-
formaticos.

Operaciones auxiliares para la configuracion y la explota-
cion.

Instalacion y configuracion de sistemas operativos en siste-
mas microinformaticos.

Formacion y orientacion laboral.

Formacion en Centros de Trabajo (practicas en empresas).

MODULOS DE CARACTER GENERAL:

Ciencias aplicadas | y II.
Comunicacion y sociedad |y Il

ORIENTACION Y TUTORIA

PODRIAS TRABAJAR COMO:

Ayudante/a de montaje de antenas receptoras/ televi-
sion satélites.

Ayudante/a de instalacion y reparacion de equipos tele-
fonicos y telegraficos.

Ayudante/a de instalacion de equipos y sistemas de
comunicacion.

Ayudante/a de instalacién o reparacion de instalaciones
telefénicas.

Ayudante/a de montaje de sistemas microinformaticos.
Ayudante/a de mantenimiento de sistemas informaticos.
Ayudante/a de instalacion de sistemas informaticos.

Ayudante/a de instalador o instaladora de sistemas para
transmision de datos.

Operador u operadora de ensamblado de equipos eléc-
tricos y electronicos.

Auxiliar de mantenimiento de equipos eléctricos y elec-
tronicos.

Probador/ajustador o probadora/ajustadora de placasy
equipos eléctricos y electronicos.

Montador o montadora de componentes en placas de
circuito impreso.



FORMACION PROFESIONAL BASICA

o 14
SERVICIOS d
ADMINISTRATIVOS 2 wn

— ( \\\ o v o - ,'-_L
CASTELLANO = -

PLAN DE ESTUDIOS

UL LN SIRE AL MODULOS PROFESIONALES ESPECIFICOS:
2.000 HORAS. Tratamiento informatico de datos.
2 CURSOS ACADEMICOS COMPLETOS. Aplicaciones basicas de ofimatica.
Técnicas administrativas basicas.
Archivo y comunicacion. Atencion al cliente.

COMPETENCIAS PROFESIONALES Preparacion de pedidos y venta de productos.

Realizar tareas administrativas y de gestion ba- Técnicas administrativas del proceso comercial.

sicas, con autonomia, responsabilidad e inicia- Operaciones basicas de tesoreria.

tiva personal, operando con la calidad indicada, Formacion y orientacion laboral.

observando las normas medioambientales de Formacion en Centros de Trabajo (practicas en
aplicacion vigente y de seguridad e higiene en empresas).

el trabajo y comunicéandose de forma oral y es-

crita en lengua castellana y, en su caso, en la MODULOS DE CARACTER GENERAL:

lengua cooficial propia asi como en alguna len- Clenoa; ap\Alcadas | y 1.
gua extranjera Comunicacion y sociedad |y I,

ORIENTACION Y TUTORIA
COMPETENCIAS PROFESIONALES

Operaciones auxiliares de servicios administrati- z .
Vos v generales. PODRIAS TRABAJAR COMO:

Operaciones de grabacion y tratamiento de da-

tos y documentos.

Actividades auxiliares de comercio. Auxiliar de servicios generales.
Auxiliar de archivo.

Auxiliar de oficina.

Ordenanza.

REQUISITOS DE INGRESO Auxiliar de informacion.

. . Telefonista en servicios centrales de informacion.
Tener entre 16 y 17 aflos, cumplidos antes del 31 de

diciembre del curso de inicio. No haber obtenido Clasificacion o reparto de correspondencia.
el titulo de Graduado en Educacién Secundaria. Grabacion-verificacion de datos.
Alumnos y alumnas de 15 afios que han cursado 2° Auxiliar de digitalizacion.

de la ESOy no promocionan a 3°. Operador u operadora documental.

Auxiliar de venta.
Auxiliar de dependiente de comercio.

Operador u operadora de cobro o cajero o
cajera.

DIRECTAMENTE A CICLOS DE GRADO MEDIO:
— Gestion Administrativa.



FORMACION PROFESIONAL BASICA

COCINAY
RESTAURACION

CASTELLANO

TITULACION OFICIAL

2.000 HORAS.
2 CURSOS ACADEMICOS COMPLETOS.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

Realizar con autonomia, las operaciones basicas
de preparacion y conservacion de elaboraciones
culinarias sencillas en el ambito de la produccion
en cocina y las operaciones de preparacion y
presentacion de alimentos y bebidas en estable-
cimientos de restauracion y catering; asistiendo
en los procesos de servicio y atencion al cliente,
siguiendo los protocolos de calidad establecidos,
observando las normas de higiene, prevencion
de riesgos laborales y proteccion medioambien-
tal, con responsabilidad e iniciativa personal y co-
municandose de forma oral y escrita en lengua
castellana y en su caso en la lengua cooficial pro-
pia asi como en alguna lengua extranjera.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

Operaciones basicas de cocina.

Operaciones basicas de restaurante y bar.
Operaciones basicas de catering.
Operaciones auxiliares de mantenimiento y
transporte interno en la industria alimentaria.
Actividades auxiliares de comercio.

REQUISITOS DE INGRESO

Tener entre 16 y 17 aflos, cumplidos antes del 31 de
diciembre del curso de inicio. No haber obtenido
el titulo de Graduado en Educacion Secundaria.
Alumnos y alumnas de 15 afos que han cursado 2°
de la ESO y no promocionan a 3°.

DIRECTAMENTE A CICLOS DE GRADO MEDIO:
— Cocinay Gastronomia.
— Panaderia, Reposteria y Confiteria.

PLAN DE ESTUDIOS

MODULOS PROFESIONALES ESPECIFICOS:
Técnicas elementales de pre-elaboracion.
Procesos basicos de produccion culinaria.
Aprovisionamiento y conservacion de materias primas e
higiene en la manipulacion.
Técnicas elementales de servicio.
Procesos basicos de elaboracion de alimentos y bebidas.
Preparacion y montaje de materiales para colectividades y
catering.
Atencion al cliente.
Formacion y orientacion laboral.
Formacion en Centros de Trabajo (practicas en empresas).

MODULOS DE CARACTER GENERAL:
Ciencias aplicadas | y II.
Comunicacion y sociedad |y Il

ORIENTACION Y TUTORIA

PODRIAS TRABAJAR COMO:

Ayudante/a o auxiliar de cocina.

Ayudante/a de economato de unidades de produccion y
servicio de alimentos y bebidas.

Auxiliar o ayudante/a de camarero o camarera en sala.
Auxiliar o ayudante/a de camarero o camarera en bar-
cafeteria.

Auxiliar o ayudante/a de barman.

Auxiliar o ayudante/a de cocina en establecimientos donde
la oferta esté compuesta por elaboraciones sencillas y
rapidas (tapas, platos combinados, entre otros).

Ayudante/a de economato de unidades de produccion y
servicio de alimentos y bebidas.



