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..% Atencién al cliente.

G

* Profesion dinamica..

ﬁﬁ Crecimiento personal.

Alta empleabilidad.

, DIRECCION
Contactanos DE COCINA

CL. POETA GARCILASO N° - 8

03005 (ALACANT) (GRADO SUPERIOR)
965936545

https.//portal.edu.gva.es/03001891/ ﬂﬂ IES Miguel Herndndez
03001891@edu.gva.es

"Un centro plural, tolerante y respetuoso”
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https://www.gva.es/
tel:965936545
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Primer TITULACIONQUE & Segundo

CuUrso SE OBTIENE: & Curso

Elaboraciones de pasteleria y reposteria
- _ * Gestion de la produccion en cocina
Control del aprovisionamiento de » Gastronomia y nutricién

materias primas Salidas * Gestion administrativa y comercial en
e Procesos de preelaboraciéon y ~ restauracion

conservaciéon en cocina PI’OfGSiOnales * Recursos humanos y direccién de equipos
e Procesos de elaboracion culinaria en restauracion
e Gestién de la calidad y de la v Director de alimentos y bebidas. « Itinerario personal para la empleabilidad |

inglés profesional GS

seguridad e higiene alimentaria “ Director de cocina. . Prgyecto intermodular de direccién de
e |tinerario personal para la cocina

empleabilidad | « Jefe de produccién en cocina. » Moédulo optativo
e Proyecto intermodular de direccion « Jefe de cocina. -GES)|g|toI|ZOC|on aplicada al sistema productivo

de cocina

H()rariO « Jefe de operaciones de catering. » Sostenibilidad aplicada al sistema
. productivo
Vespel‘tmo * Formacion en empresa distribuida entre 1° y

CDT
2000 horas
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