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.EN QUE CONSISTE?

Consiste en un programa de dos afios de duracién, en el que se consiguen dos
cualificaciones profesionales: Ayudante de Cocina en el primer curso, y Ayudante de
Pasteleria el segundo curso.

¢ QUE COMPETENCIAS PROFESIONALES SE ADQUIEREN?

e Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento, preelaboracién y
conservacion culinarios.

e Asistir en la elaboracion culinaria y realizar y presentar preparaciones
sencillas.

e Asistir en el servicio de alimentos y bebidas.

e FEjecutar operaciones basicas de aprovisionamiento, y preparar y
presentar bebidas sencillas y comidas rapidas.

e Realizar las operaciones de recepcidén y lavado de mercancias
procedentes de servicios de catering.

o Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e
instalaciones y de apoyo a la proteccion ambiental en la industria
alimentaria, segun las instrucciones recibidas.

o Proporcionar atencion e informacion operativa, estructurada vy
protocolarizada al cliente.

(',QUlEN PUEDE TENER ACCESO A ESTE CICLO?

e Tener cumplidos quince anos, o cumplirlos durante el ano natural en
curso, y no superar los diecisiete afios de edad en el momento del acceso
o durante el afio natural en curso.

e Haber cursado 3° de ESO, o excepcionalmente haber cursado el segundo
curso de la Educacion Secundaria Obligatoria.

e Por propuesta de acceso a Formacion Profesional Basica del equipo
docente.

. CUANTO DURA?

Su duracion es de 2 cursos académicos incluida la Formacién en Centros de
Trabajo, un total de 2.000 horas.

¢ A QUE ESTUDIOS DA ACCESO?

Una vez titulado en la FP Basica y con la titulacion de la ESO, se puede acceder:
e A cualquier modalidad de Bachillerato.
e A un Ciclo Formativo de Grado Medio.

MODULOS Y DISTRIBUCION HORARIA DEL PROGRAMA
Las ensefanzas se organizan en los siguientes modulos:
= Bloque de Comunicacidén y Ciencias Sociales | y I, incluye las materias:
1. Lengua Castellana
2. Lengua Extranjera
3. Ciencias Sociales
= Bloque de Ciencias Aplicadas | y ll, incluye las materias:
1. Matematicas Aplicadas al Contexto Personal y de Aprendizaje en un Campo Profesional
2. Ciencias Aplicadas al Contexto Personal y de Aprendizaje en un Campo Profesional
= Modulos profesionales (de nivel 1) en los dos cursos.
= Moédulo de formacion en centros de trabajo.
Los modulos profesionales se muestran en la siguiente tabla con las horas semanales:

MODULOS PROFESIONALES 1° | 2°

Atencién al cliente 2
Técnicas elementales de preelaboracién 6
Procesos basicos de produccién culinaria 6
Aprovisionamiento y conservacién de materias primas e higiene en la 4
manipulacién

Ciencias aplicadas | 5
Comunicacion y sociedad | 5

Técnicas elementales de servicio

Procesos basicos de preparacion de alimentos y bebidas
Preparacion y montaje de materiales para colectividades y catering
Ciencias aplicadas |l

Comunicacion y sociedad |l

Iniciacién a la actividad emprendedora y empresarial
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¢, DONDE PUEDES TRABAJAR?

Este profesional ejerce su actividad por cuenta ajena en pequefias, medianas y grandes
empresas del sector de la hosteleria, en establecimientos de restauracion, bares, cafeterias,
en tiendas especializadas en comidas preparadas y en empresas dedicadas al
almacenamiento, envasado y distribucion de productos alimenticios. También puede trabajar
por cuenta propia en pequefios establecimientos de los subsectores de hoteleria y
restauracion tradicional, moderna o colectiva.

(',QUE PUESTOS DE TRABAJO PUEDES DESEMPENAR?

e Ayudante o auxiliar de cocina.

Ayudante de economato de unidades de produccion y servicio de alimentos y

bebidas.

Auxiliar o ayudante de camarero en sala.

Auxiliar o ayudante de camarero en bar-cafeteria.

Auxiliar o ayudante de barman.

Auxiliar o ayudante de cocina en establecimientos donde la oferta esté compuesta

por elaboraciones sencillas y rapidas (tapas, platos combinados, entre otros).

e Ayudante de economato de unidades de produccién y servicio de alimentos y
bebidas.



