DIRECCION DE COCINA

los estudios que te ayudaran a avanzar en tu futuro profesional

CFGS Direccion'de Cocina. El‘equilibrio/perfecto entre flexibilidad
digital y excelencia practica. Modalidad Semipresencial.
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De los Fogones a la
Direccion Estratégica

Step 1 / Dominio Tecnico

\

Step 2 g%% Gestion de Equipos

Step 3 "‘ Liderazgo Empresarial

El titulo de Técnico en Direccion de Cocina te capacita
para liderar empresas del sector hostelero. Da el salto
cualitativo: asume la responsabilidad total de la cocina
0 conviértete en el propietario y director de tu propio
establecimiento.




El Cuadrante de Liderazgo

Operaciones <

>

F&B Global
A
Director/a de
alimentos y bebidas
_ Director/a de cocina
Jefa/e de operaciones
de catering

: Jefa/e de produccion

Jefa/e de partida en cocina

Cocinera/o Jefa/e de cocina
Encargada/o de Segunda/o jefa/e de
economato y bodega cocina

\ 4

Cocina Especializada

Estrategiay
Gestion

ldentifica tu ambicion
y traza tu ruta.
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La Ecuacion Semipresencial:
Rigor y Flexibilidad

Excelencia
formativa
totalmente

compatible
con tu vida
profesional
y personal.

Asistencia presencial al centro Autonomia Digital.
educativo. 2 dias semanales, Aprendizaje autonomo
con tutorizacion en talleres en AULES.
presenciales y seguimiento
formativo tedrico-practico
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El Viaje Academico:
De la Materia Prima a la Direccion [ ye romaciss 7

en Empresa.

Aplicacion practica '
en el mundo real.

1

Enfoque en la administracion del negocio,
liderazgo de recursos humanos, digitalizacion y
viabilidad financiera. El salto a la direccién.
Ano 1: Fundacion Operativa

Enfoque en el control absoluto del producto, la técnica culinaria, la
seguridad alimentaria y la pre-elaboracién. La base indispensable

de todo gran chef.
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Ano 1: Consolidando la
Base Operativa

N F

‘!

Dominio del Producto Ejecucion y Seguridad
e Control del e Procesos de elaboracion
aprovisionamiento de culinaria
materias primas e Gestion de la calidad y
* Procesos de pre- seguridad alimentaria
elaboracion y

conservacion

Y,

Desarrollo Transversal

e Inglés Profesional

e [tinerario personal para la
empleabilidad |

 Proyecto intermodular de
direccion de cocina |
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Ano 2: Especializacion y Liderazgo
Estratégico

P ] Q
Especializacion Gestion y Liderazgo Innovacion y Futuro
Gastronémica
e Elaboraciones de e Gestion de la produccion e Digitalizacion
pasteleria y reposteria e RRHH y direccién de e Sostenibilidad
e Gastronomia y nutricién equipos e |PE Il, Proyecto Il y
e Gestion administrativay maodulo optativo
comercial

itegrada durante el curso académico.

Incluye Fase de Formacién en Empresz
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Composicion de

las Unidades . [ inwoducciony
o v o Inmersion tedrica

Didacticas |

y contextual)

Actividades de
Aprendizaje y
Evaluables
(Practica y validacion
del conocimiento)

Material

Complementario
(Expansion y

profundizacion)

Cuestionario de
Autoevaluacion

(Medicion _
instantanea del Nota Técnica: La formacion semipresencial
vOld 1ecChnicCd. I [e
prugreso) requiere habilidades TIC basicas y disponer
de conexion a la red.
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Tutorizacion y Seguimiento

L) Ly L

Tutorias Colectivas

Objetivo
Formato
Frecuencia

Herramientas

Enfoque Clave |

Tutorias Individuales

Desarrollo practico de
ensenanza/aprendizaje

Presencial, intervencion directa

L as tutorias colectivas e individuales
se alternan semanalmente

Equipamientos fisicos y
medios didacticos del taller

~ Practicas programadas al inicio del
‘curso para la adquisicion de destrezas

Apoyo académicoy
orientacion personal

Preferentemente telematica,
telefonica o presencial

L as tutorias colectivas e individuales
se alternan semanalmente

Plataformas digitales y
seguimiento 1 a1

Desarrollo de las capacidades
terminales de cada modulo
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Conexion y Logistica

Multiples Accesos
* Vehiculo particular

Escuela de
Flexibilidad de o - Hosteleria

s de Cheste

« Transporte publico
(Autobus)

(CIPFP) _. - Transporte escolar

w7

Turnos: Disponibi de ~ (g
manana y de tarde

Complejo educativo de Cheste. Carretera de Madrid,
CV-378, Km 0,300, 46380 Cheste, Valencia.
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Toma el Mando de tu
Futuro Gastronomico

Inicia tu camino hacia la Direccion de Cocina.

Web: https://www.fpcheste.com | Escuela de Hosteleria de Cheste
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