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PRESENTACIO

En I''ES Vermellar pots cursar el cicle mitja de Cuina i

Gastronomia, que et permetra accedir al mercat laboral
treballant en el que t'apassiona.
En el nostre centre aprenem fent, per aixo tindras practiques en

les nostres cuines que t'ajuden a consolidar els coneixements
teorics que vages adquirint.

2 Bu B HORARIS
! in L El cicle s'i i d i, de 8.00 a 14.00
' - . cicle s'impartix en torn de mati, de 8.00 a 14.
o L durant el primer curs.
) =4 ¢ e L'horari del segon curs inclou una variacioé: el dia de
E 1153/’ servici de restaurant (dijous), I'alumnat entra a les

- V gy~ s 9.40 i finalitza a les 16.20 .
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IDIOMES
El nostre centre aplica el programa de plurilingUisme reforcat. ?.E_i,_.'-.!"—_.;! u
s . - N . p et L o
Aixo implica que utilitzarem el castella, el valencia i l'anglés en = =
LN, e~ ™

els diferents moduls, amb I'avantatge de poder realitzar
practiques o formacio en paisos europeus.

PRACTIQUES EN EMPRESES

e A l'ésser un centre amb plurilinguisme reforcgat tens
la possibilitat de realitzar el modul d’FCT (formacid en
centres de treball) tant en empreses de la Comunitat
Valenciana i d'Espanya, com a l'estranger a traveés del
programa Eurotrainee.

e EI programa Eurotrainee, exclusiu dels centres
plurilingues reforcats, també et permetra fer
practiques en empreses o cursos de formacié a
I'estranger, independentment del modul FCT.
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DEL CICLE
IDENTIFICACIO DEL TiTOL
e Denominacié: Cuina i Gastronomia. - FE.I-
e Nivell: Formacié Professional de Grau Mitja. = L. e =
e Duracio: 2.000 hores 'n'--.'-u'.i.-l:r"'_lr
e Familia Professional: Hostaleria i Turisme. = T
e Referent europeu: CINEMA-3 (Classificacio o =l 1

Internacional Normalitzada de I'Educacio).

OCUPACIONS | LLOCS DE TREBALL MES
RELLEVANTS

e Cuiner/a. _

o Cap de partida. Er Y

« Empleat/ada d'economat 20 J
d'unitats de produccié i .
servei d'aliments i L
begudes. EI

ENTORN PROFESSIONAL

Aquest professional desenvolupa la seua activitat professional, tant
en grans com en mitjanes i petites empreses, principalment del
sector d'hostaleria, encara que també pot treballar per compte
propi en xicotets establiments del subsector de restauracio.

Aqguesta professié es desembolica en sectors i subsectors
productius i de prestacié de servei en els quals es desenvolupen
processos de preelaboracid, elaboracié i, en el seu cas, servei
d'aliments i begudes, com seria el sector d'hostaleria i, en el seu
marc, les subarees de *hoteleria i restauracié (tradicional, moderna i
col-lectiva). També en establiments dedicats a |la preelaboracié i
comercialitzacié d'aliments crus, botigues especialitzades en
menjars preparats, empreses dedicades a 'emmagatzematge,
envasament i distribucié de productes alimentosos i altres.




