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¿CÓMO PUEDO ACCEDER?SALIDAS PROFESIONALES

Director / directora de alimentos y
bebidas.
Director / directora de cocina.
Jefa / jefe de producción en
cocina.
Jefa / jefe de cocina.
Segunda jefa / segundo jefe de
cocina.
Jefa / jefe de operaciones de
catering.
Jefa / jefe de partida.
Cocinera / cocinero.
Encargada / encargado de
economato y bodega

¿QUÉ VOY A ESTUDIAR?

Las personas que obtienen este título
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.

Título de Bachiller
Título de Técnico/a (Formación
Profesional de Grado Medio).
Título de Técnico/a Superior.
Técnico o Técnica de Artes Plásticas y
Diseño.
Titulación Universitaria o equivalente.

¿QUÉ PUEDO ESTUDIAR DESPUÉS?
Curso de Especialización de FP

Ciclo Formativo de FP: con la
posibilidad de convalidar módulos
profesionales 

Grado Universitario: con la posibilidad
de convalidar módulos profesionales

REALIZA PRÁCTICAS  EN OTROS
PAISES DE LA UE 

FORMATE EN MODALIDAD DUAL CON
PRÁCTICAS REMUNERADAS EN EMPRESAS 


