Eixides professionals

Cambrer/a de bar, cafeteria o restaurant.

Cap de rang.
Empleat/da d'economat d'unitats de
produccio i servici d'aliments i begudes.
Barman.
Ajudant/a de sumiller.
Auxiliar de servicis en mitjans de
transport.

2.000 h.
Moduls professionals

Primer curs:

Operacions basiques en bar cafeteria.
Operacions basiques en restaurant.

El vi i el seu servici.

Seguretat i higiene en la manipulacié
d'aliments.

Anglés.

Formacié i orientacio laboral.

Horari reservat per al modul impartit en
anglés.

Segon curs:

Servicis en bar cafeteria.

Servicis en restaurant i esdeveniments
especials.

Ofertes gastronomiques.

Técniques de comunicacié en restauracio.

Empresa i iniciativa emprenedora.
Horari reservat per al modul impartit en
anglés.

Formacio en el Centres de Treball: 380 h.

Eixides professionals

Cuiner/a.
Cap de partida.
Empleat/a d'economat d'unitats de

produccid i servici d'aliments i begudes.

2.000 h.
Moduls professionals

Primer curs:

Preelaboracié i conservacié d'aliments.
Tecniques culinaries.

Processos basics de pastisseria i
rebosteria.

Seguretat i higiene en la manipulacié
d'aliments.

Formacio i orientacio6 laboral.

Horari reservat per al modul impartit en
anglés.

Segon curs:

Ofertes gastronomiques.

Productes culinaris.

Postres en restauracio.

Empresa i iniciativa emprenedora.
Horari reservat per al modul impartit en
anglés.

Formacio6 en Centres de Treball: 380 h.

Eixides professionals

Mestre/a Forner/a.
Elaborador/a de brioixeria.
Elaborador/a de masses i bases de pizza
Reboster/a.

Tastador/a de productes de panificacio
artesanal.

600 h.
Moduls professionals

Primer curs:

Masses mare de cultiu i preferments.
Tecnologia del fred aplicada a la fleca
artesanal.

Pans artesans de cereals tradicionals,
especials i pseudocereals.

Brioixeria artesanal i pastes fullades.
Tast i maridatge de productes de
panificacié.

Quins titols donen accés?

Técnic/a en Cuina i Gastronomia.

Técnic/a en Fleca, Rebosteria i Confiteria.
Técnic/a en Comercialitzacié de Productos

Alimentaris.
Técnic/a Superior en Direccié de Cuina.
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Professorat especialista i qualificat.
Programa d'estudis amb més del 50%
d'hores practiques.

Amplis tallers de cuina, sala i obrador de
pastisseria i forn.

Activitats extraescolars i
complementaries enriquidores.

Visita a fires i congressos del sector.
Participacioé en concursos de cuina, sala,
pastisseria-forn.

Participacio en els Campionats d'FP
Skills.

Servici de cantina i de menjar per
emportar gestionat per I'alumnat.
Practiques reals en el restaurant propi
"El Rebost, Aula Gastronomica".
Organitzaci6 d'events externs.
Practiques en empreses del sector de
reconegut prestigi.

Formacié DUAL.

Borsa de treball dinamica.

A 100 m. de la parada de MetroValéncia.

Tria la millor opcio!

oteleria

escolag
d'h
i turisme

Cicles formatius
Grau Mitja

£40)

TIf: 96 120 60 20
portal.edu.gva.es/guillemdalcala
c¢/Immaculada, 14
La Pobla de Farnals (Valéncia)



Eixides professionals

Director/a d'aliments i begudes.
Supervisor/a de restauracié moderna.
Maitre.

Encarregat/da de bar-cafeteria.
Cap de banquets.

Cap d'operacions de catering.
Sumiller.

Responsable de compra de begudes.
Encarregat/a d'economat i celler.

2.000 h.
Moduls professionals

Primer curs:

Operacions basiques en bar cafeteria.
Operacions basiques en restaurant.

El vi i el seu servici.

Seguretat i higiene en la manipulacié
d'aliments.

Anglés.

Formacié i orientacié laboral.

Horari reservat per al modul impartit en
anglés.

Segon curs:

Servicis en bar cafeteria.

Servicis en restaurant i esdeveniments
especials.

Ofertes gastronomiques.

Tecniques de comunicacié en restauracio.

Empresa i iniciativa emprenedora.
Horari reservat per al modul impartit en
anglés.

Formacio en el Centres de Treball: 380 h.

Eixides professionals

Director/a d'aliments i begudes.
Director/a de cuina.
Cap de producci6 en cuina.
Cap de cuina.
Segon cap de cuina.
Cap d'operacions de catering.
Cap de partida.
Cuiner/a.
Encarregat/da d'economat i celler.

2.000 h.
Moduls professionals

Primer curs:

Control de I'aprovisionament de matéries
primeres.

Processos de preelaboracié i conservaci6 en
cuina.

Processos d'elaboracié culinaria.

Gestiod de la qualitat i de la seguretat i higiene
alimentaries.

Anglés.

Formacié i orientacié laboral.

Horari reservat per al modul impartit en anglés.

Segon curs:

Elaboracions de pastisseria i rebosteria en cuina.
Gestio de la produccié en cuina.

Gastronomia i nutricié.

Recursos humans i direccié d'equips en
restauracio.

Gestié administrativa i comercial en restauracié.
Empresa i iniciativa emprenedora.

Projecte de Direccié de cuina.

Horari reservat per al modul impartit en anglés.
Formacié en Centres de Treball: 400 h.



E Que oferim?

Professorat especialista i qualificat.
Programa d'estudis amb més del 50%
d'hores practiques.

Amplis tallers de cuina, sala i obrador de
pastisseria i forn.

Activitats extraescolars i
complementaries enriquidores.

Visita a fires i congressos del sector.
Participacié en concursos de cuina, sala,
pastisseria-forn.

Participacié en els Campionats d'FP
Skills.

Servici de cantina i de menjar per
emportar gestionat per I'alumnat.
Practiques reals en el restaurant propi
"El Rebost, Aula Gastronomica".
Organitzaci6 d'events externs.
Practiques en empreses del sector de
reconegut prestigi.

Formacié DUAL.

Borsa de treball dinamica.

A 100 m. de la parada de MetroValéncia.

Tria la millor opcio
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