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- Haber superado el 2° curso del Bachillerato Unificado y Polivalente.

¢QUE VOY A APRENDER Y HACER?

- Otros estudios equivalentes a efectos académicos.
e Mediante una prueba de acceso al ciclo formativo. Para presentarte tienes que

tener al menos 17 afios en el afio que se realiza la prueba. Existen exenciones

Seras capaz de: parciales de la prueba segin la Orden EDU/528/2009, de 5 de marzo. Quienes
e Ejecutar las elaboraciones culinarias. tengan superada la prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 afios
e Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario estan exentos de hacer la prueba de acceso.
aplicar a las diferentes materias primas. e Si tienes otros estudios post-obligatorios es conveniente que consultes las
e Realizar la decoracién / terminacion de las elaboraciones. posibles convalidaciones existentes.
e Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o
elaboracion culinaria. ¢QUE MODULOS PROFESIONALESVOY A ESTUDIAR?
e Determinar las necesidades para la produccién en cocina.
e Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas. 1° curso 20 curso
e Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, Utiles y Horas Horas
herramientas. Médulo profesional to;z:gz / Médulo profesional to;z:gz /
e Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante
todo el proceso productivo. semanales — semanales
Preelaboracién y conservacién 330710 Productos culinarios 273/ 13
Estas ensefianzas incluyen los conocimientos necesarios para: Teen inar 330/ 10 | POStres en restauracion 10575
e Llevar a cabo las actividades de nivel basico de prevencién de riesgos laborales. ecnicas cufinarias
e Poder obtener el carné de manipulador de alimentos. Procesos basicos de pasteleria y Cocina en miniatura: tapas, pinchos
p 16575 y aperitivos 84/4
reposteria
AL FINALIZAR MIS ESTUDIOS, ¢(QUE PUEDO HACER? Seguridad e higiene en la 667 2 Ofertas gastronémicas 105/5
manipulacion de alimentos
Trabajar en empresas del sector de hosteleria y en establecimientos del subsector de . L o tacion laboral 99 /3 Empres%edmlcnatlva 63/ 3
restauracion en los que se desarrollan procesos de preelaboracion, elaboracion y, en su ormacion y orientacion fabora emprendedora
caso, servicio de alimentos; en establecimientos dedicados a la preelaboracion y — g baio -
comercializacién de alimentos crudos; tiendas especializadas en comidas preparadas; o - Formacion en centros de trabajo (? 380
empresas dedicadas al almacenamiento, envasado y distribucién de productos (*) En empresas, al finalizar la formacion en el centro educativo, completandola y
alimenticios y otros. realizando actividades propias de la profesion.
¢CUALES SON LAS SALIDAS PROFESIONALES? ¢QUE PUEDO SEGUIR ESTUDIANDO?
e Otro
Cocinero, jefe de partida, empleado de economato de unidades de produccidon y servicio e Ciclo de grado medio: Servicios en restauracion
de alimentos y bebidas. e Superada la prueba de acceso a Ciclos Formativos de grado superior:

- Restauracion.

¢CUAL ES LA DURACION DEL CICLO FORMATIVO? - Guia, Informacion y Asistencias Turisticas.
e Bachillerato
Dos cursos académicos (el ultimo trimestre del segundo curso corresponde al médulo ;DONDE PUEDO OBTENER MAS INFORMACION?

profesional de Formacion en Centros de Trabajo).

www.todofp.es
¢CUALES SON LOS REQUISISTOS DE ACCESO? www.educacyl.es

@ Junta de
Castilla y Leon

. . ion E
e De forma directa cuando tengas alguno de estos estudios: Uni6n Europea

- Titulo de Graduado en Educacion Secundaria Obligatoria.
- Titulo de Técnico o de Técnico Auxiliar.
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