—

€S TITOL DE TECNIC BASIC
\v(mumn CUINA I RESTAURACIO

L'OLLERIA

(O) iesvermellar

BMPRESENTACIO
Web del centre

En I'lES Vermellar pots cursar el cicle de grau basic de Cuina i ":I_':'!'-'
Restauracio, que et permetra accedir al mercat laboral El'l- 'E

treballant en el que t'apassiona.
En el nostre centre aprenem fent, per aixo tindras practiques

en les nostres cuines, cafeteria i restaurant que t'ajuden a
consolidar els coneixements teodrics que vages adquirint. A
més, ens visitaran professionals que ens explicaran de primera
mMa la seua experiéncia en el sector.
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u—" ?_DO"——_' b oo e El cicle s'impartix en torn de dema, de 8.00 a 14.00
OFr/ /. v 9 hores durant el primer curs.
!/ ' P | e L'horari del segon curs inclou una variacié: el dia de
153/ b ’ | servici de restaurant (dijous), I'alumnat entra a les
!/ L 9.40 i finalitza a les 16.20 h.
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B PRACTIQUES EN EMPRESES | TREBALL

e En finalitzar els cursos podras realitzar el modul d'FCT
(formacié en centres de treball) en una empresa,
posant en practica en un entorn laboral tot l'aprés.

e Disposem d'un grup per a tot l'alumnat en el qual
difonem totes les ofertes de treball que les empreses
ens fan arribar.
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IIDENTIFICACIO DEL TiTOL Tftol de Cuina

i Restauracié

e Denominacié: Cuina i Restauracio.

e Nivell: Formacié Professional Basica.

e Duracié: 2.000 hores

e Familia Professional: Hostaleria i Turisme.

o Referent europeu: CINEMA-3.5.3. (Classificacid
Internacional Normalitzada de I'Educacid).
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I OCUPACIONS | LLOCS DE TREBALL MES
RELLEVANTS

e Ajudant o auxiliar de cuina.
e Ajudant d'economat d'unitats de
produccid i servei d'aliments i begudes. ~ Currfculum de
« Auxiliar o ajudant de cambrer en sala. Cuina
e Auxiliar o ajudant de cambrer en Rt
bar/cafeteria. E _ﬁE
e Auxiliar o ajudant de barman. ark
e Auxiliar o ajudant de cuina en =
establiments on l'oferta estiga
composta per elaboracions senzilles i E -~
rapides (tapes, plats combinats, entre
altres).
e Ajudant d'economat d'unitats de
produccid i servei d'aliments i begudes.

I ENTORN PROFESSIONAL

Aquest professional exerceix la seua activitat per compte d'altri en
xicotetes, mitjanes i grans empreses del sector de |'hostaleria, en
establiments de restauracié, bars, cafeteries, en botigues
-I especialitzades en menjars preparats i en empreses dedicades a
'emmagatzematge, envasament i distribucié de productes alimentosos.
També pot treballar per compte propi en xicotets establiments dels
subsectors de *hoteleria i restauracié tradicional, moderna o col-lectiva.




