. QUE MODULOS SE ESTUDIAN
EN EL CICLO?
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¢EN QUE CONSISTE EL CICLO?

En ejecutar las actividades de
preelaboracion, preparacion, con-
servacion, terminacion/
presentacion y servicio de todo
tipo de elaboraciones culinarias
en el ambito de la produccién en
cocina, siguiendo los protocolos
de calidad establecidos y actuan-
do segun normas de higiene, pre-
vencion de riesgos laborales y

proteccion ambiental .

<EN QUE SECTORES DE TRABAJO
PUEDES TRABAJAR DESPUES?-

- Bares, restaurantes, cafeteriasy
comedores de empresas o esta-
blecimientos (guarderias, residen-
cias de ancianos, hospitales,...)
en la preelaboracion, elaboracion

y servicio de alimentos. r

—Establecimientos dedicados a la
preelaboracion y comercializacion *
de alimentos crudos.

Ve {
- Tiendas o empresas espemgl’&f *&

das en comidas preparadas y servi-
cios de catering.

- Empresas dedicadas al almace-
namiento, envasado y distribucion

de productos alimenticios.

¢QUE CUALIDADES PRECISAS

Las mas vinculadas para el desa-

rrollo de la profesion son:

o Destreza manual.

» Agudezas gustativa y olfativae

« Resistencia fisica y dinamismo.

« Creatividad y capacidad de im-
provisacion.

» Responsabilidad.

. Capacidad de resolucion de pr
blemas y toma de decisiones. -

. Atencion y amabilidad.

~« Limpiezay pulcritud.

» Capacidad de trabajo en equipo.
- Senti de la rentabilidad
ica y honradez.

¢COMO ACCEDO A ESTE CICLO?

-Directo:

@8y Con titulo de Graduado en Educa-
cion Secundaria Obligatoria o titulo

equivalente.

Mediante prueba:

« Superando la prueba de Acceso
a Ciclos Formativos de grado

medio cuando tengas 17 anos o

« Superando la prueba de Acceso
a la Universidad para mayores

de 25 anos.

Continuidad de los estudios:

Aprobado el Ciclo, tienes acceso a:
= cualquier otro Ciclo de Grado

Medio.

= Bachillerato, en cualquiera de
sus modalidades.

= |niciar un Ciclos de Grado Supe-
rior superando previamente las

Pruebas de Acceso.




