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GRADO MEDIO TECNICO l

COCINA & GASTRONOMIA

Duracién: 2 cursos académicos / 2000 horas
Modalidad: FP Dual General y/o intensiva
Titulacion: Técnico en Cocina y Gastronomia
Modelo organizativo:
Combina formacion en el centro educativo y empresa
* En modalidad general el alumnado realizara entre 500 y 700 horas por programa en el centro de trabajo
® En modalidad intensiva se eleva la formacion en la empresa desde 700 hasta 1000 horas con contrato laboral.

OBJETIVOS GENERALES

» Ejecutar operaciones de preelaboracion, elaboracién y
presentacion de productos culinarios y de pasteleria.

« Aplicar técnicas basicas y modernas de cocina con
criterios de calidad, higiene y eficiencia.

» Integrarse progresivamente en entornos profesionales
reales del sector.

@ Utilizar recursos de gestion basica, comunicacion
profesional y emprendimiento.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

» Ejecutar las elaboraciones culinarias. Aplicar las técnicas
culinarias adecuadas en cada fase del proceso productivo,
garantizando la calidad y los estandares establecidos. e 4

» Ejecutar los procesos de preelaboracién y/o regeneracion que o Ll ] : Sl
sea necesario aplicar a las diferentes materias primas. Realizar ! ' 171
las operaciones previas de limpieza, corte o regeneracién de las .
materias primas para garantizar su idoneidad antes del :

tratamiento culinario. ool Wy . o .
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» Realizar el emplatado y presentacion de las elaboraciones. " {
Aplicar técnicas de emplatado que aporten valor estético al " -~ . .
plato, siguiendo criterios de creatividad y coherencia con el ’
concepto gastrondmico del establecimiento.

@ Seleccionar y aplicar el método de envasado y conservacion
adecuado, preservando las propiedades del producto y
cumpliendo la normativa sanitaria.

@ Determinar las necesidades para la produccion en cocina.
Planificar los recursos materiales y humanos necesarios
para el servicio, optimizando los procesos y asegurando la
disponibilidad de géneros en tiempo y forma.

1 ' ESCUELA SUPERIOR
m DE HOSTELERIA DE ESPANA

1 CAMPUS CORDORA




L1
) -

MODULO l
PRIMER CURSO
(32 semanas / 960 horas)
Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos 64 horas
Preelaboracion y conservacion de alimentos 256 horas
Técnicas culinarias 288 horas
Procesos de elaboracién culinaria 256 horas
Digitalizacion aplicada al sistema productivo GM 32 horas
Sostenibilidad aplicada al sistema productivo 32 horas
MODULO
SEGUNDO CURSO
(1050 horas)
Postres en restauracion 210 horas
Productos culinarios 385 horas
Itinerario personal para la empleabilidad Il 105 horas
Optativa 105 horas
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