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Formate con nosotros realizando el Grado
Superior en Direccion de Cocina en un lugar
inmejorable. Nuestras instalaciones se
encuentran en los Alcazares a un 1km de la

playa.

Durante este ciclo dispondras de unas
nuevas y amplias instalaciones, visitas a
restaurantes de referncia e incluso
masterclass impartidas por chefs de la
Region de Murcia.

SALIDAS PROFESIONALES

gl

Trabajos mas relevantes:

e Director / directora de alimentos y
bebidas.

Director / directora de cocina.

Jefa / jefe de produccion en cocina.
Jefa / jefe de cocina.

Segunda jefa / Segundo jefe de cocina.
Jefa / jefe de operaciones de catering.
Jefa / jefe de partida.

Cocinera / cocinero.

Encargada / encargado de economato y
bodega



¢POR QUE ESTUDIAR ESTE CICLO?

Competencias: Dirigir 'y organizar la
produccion 'y el servicio en cocina,
determinando ofertas y recursos, Controlando
las actividades propias del aprovisionamiento,
produccion y servicio, cumpliendo los objetivos
economicos, siguiendo los protocolos de
calidad establecidos y actuando segun normas
de higiene, prevencion de riesgos laborales vy
proteccion ambiental.

¢POR QUE ELEGIR NUESTRO CENTRO?

Horario de tarde.

Pago en comodos plazos.

Opcidn de financiacion.

Posibilidad de solicitar beca del Ministerio

(Te ayudamos a realizar los tramites).

e Posibilidad de desarrollo de practicas
remuneradas en empresa desde el primer
curso con la FP Dual.

e Titulacion oficial homologada por la
Consejeria de Educacion.

e Profesorado cualificado que cuenta con

anos de experiencia en el sector.

REQUISITOS DE ACCESO

Acceso directo

Titulo de Bachiller.
Segundo curso de cualquier modalidad
de bachillerato experimental.

e Titulo de Técnico en Grado Medio,
Técnico Superior, Técnico especialista o
equivalente.

e Curso de Orientacion Universitaria
(COL.

e  Titulacion Universitaria o equivalente.

Acceso mediante prueba para quienes no
tengan alguno de los requisitos anteriores.

e Prueba de acceso a ciclos formativos
de grado superior

¢QUE VOY A APRENDER Y A HACER?

Dirigir y organizar la produccion y el servicio en

cocina, determinando ofertas 'y recursos,
controlando  las  actividades propias  del
aprovisionamiento,  produccion y  servicio,

cumpliendo los objetivos econdmicos, siguiendo
los protocolos de calidad establecidos y actuando
segun normas de higiene, prevencion de riesgos
laborales y proteccion ambiental.

Este profesional sera capaz de:

e Definir los productos que ofrece la
empresa teniendo en cuenta los
parametros del proyecto estrategico.

e Disenar los procesos de produccion y
determinar la estructura organizativa y los
recursos necesarios, teniendo en cuenta
los objetivos de la empresa.

e Determinar la oferta de productos
culinarios, teniendo en cuenta todas sus
variables, para fijar precios y estandarizar

procesos.
e Programar actividades y organizar
recursos, teniendo en cuenta las

necesidades de produccion.

e Realizar el aprovisionamiento, almacenaje
y distribucion de materias primas, en
condiciones idoneas, controlando la
calidad y la documentacion relacionada.

e Controlar la puesta a punto de espacios,
maquinaria, utiles y herramientas.

e Verificar los procesos de preelaboracion
y/0 regeneracion que es necesario
aplicar a las diversas materias primas
para su posterior utilizacion.

e Organizar la realizacion de las
elaboraciones culinarias, teniendo en
cuenta la estandarizacion de los
procesos, para su posterior
decoracion/terminacion o conservacion.

e  Supervisar la decoracion/terminacion de
las elaboraciones segun necesidades y
protocolos establecidos, para su posterior
conservacion o servicio.

e Verificar los procesos de envasado y/o
conservacion de los géneros vy
elaboraciones culinarias, aplicando los
metodos apropiados y utilizando los
equipos idoneos, para preservar su
calidad y evitar riesgos alimentarios.



PLAN DE ESTUDIOS

GS EN DIRECCION EN COCINA

HORAS [
1° CURSO ECTS HORAS o oo
Procesos de preelaboracion y conservaciéon en cocina 16 195 6
Procesos de elaboracion culinaria 16 255 8
Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria 5 90 3
Elaboracion de pasteleria y reposteria en cocina 12 165 5
Gestion de la produccion en cocina 15 165 5
Inglés técnico para Direccidon de cocina y Direccidn 90 3
de servicios de restauracion
20 CURSO ECTS  HORAS ~ [ORAS ‘I\

Control de aprovisionamiento de materias primas

Inglés 7 120 6

Formacion y Orientaciéon Laboral

Gastronomia y nutricion 3 80 4
Recursos Humanos y direccion de equipos en restauracion 3 80 4
Gestion administrativa y comercial en restauracion 4 80 4
Empresa e Iniciativa Emprendedora 4 60 3
Proyecto de Direccion en cocina 5 30
Formacion en centros de trabajo 22 400

HORARIOS TOTAL CICLO FORMATIVO

Clases en horario de tarde de 15:30 a 21:30 120 ECTS

2000 Horas lectivas / 2 anos académicos
30 Horas a la semana

o @fplasclaras

C/ Penélope s/n 30710 Los Alcazares,, 30710, Murcia
@fplasclaras

667 738 079 | fplasclaras.com | fp@lasclaras.com



