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JL TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE COCINA (o)

IES Virgen de la Calle

COMPETENCIA GENERAL

Dirigir y organizar la produccion y el servicio en cocina, determinando ofertas y recursos,

controlando las actividades propias del aprovisionamiento, produccién y servicio,
cumpliendo los objetivos econdmicos, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y
actuando segln normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

OCUPACIONES

Director de alimentos y bebidas
Director de cocina

Jefe de produccién en cocina

Jefe de cocina

Segundo jefe de cocina

Jefe de operaciones de catering
Jefe de partida

Cocinero

Encargado de economato y bodega
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FORMAS DE ACCEDER A ESTAS ENSENANZAS
Acceso directo
* Titulo de Bachiller (preferente modalidad de Ciencias y Tecnologia)
e Titulo de Técnico Superior o Técnico Especialista.
e Titulacién Universitaria o equivalente
Acceso mediante prueba
Quienes no relnan los requisitos para el acceso directo podran realizar una prueba siempre
gue tengan como minimo diecinueve afios, cumplidos en el afio de realizacion de la prueba,
o dieciocho afios para quienes acrediten estar en posesion de un titulo Técnico de la misma
familia profesional del ciclo al que se quiere acceder.
Quedaran exentos de realizar la prueba quienes tengan superada la prueba de acceso a la
universidad para mayores de 25 aiios.

ACCESO Y VINCULACION A OTROS ESTUDIOS

1. El titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina permite el acceso directo para
cursar cualquier otro ciclo formativo de grado superior, con la posibilidad de establecer
convalidaciones de médulos de acuerdo a la normativa vigente

2. El titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina permite el acceso directo a las
ensefianzas conducentes a los titulos universitarios de Grado, en las condiciones de
admisién que se establezcan. Asi mismo, cada Universidad establece la convalidacion de
determinados créditos.




PLAN DE ESTUDIOS (2000 horas — dos cursos académicos)

1° CURSO

MODULO PROFESIONAL CENTRO EDUCATIVO
Horas/semana
Control del aprovisionamiento de materias primas (1)................ 2
Procesos de preelaboracion y conservacién en cocina................. 6
Procesos de elaboracidon culinaria.......ccoceeeveevececeseeceeces e 11
Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias.... 3
INEIES (1) ettt ettt ee e ee e e e e eaeeteeteereeae s 5
Formacion y orientacidn laboral..........cooeeoeeeieciiciee e, 3

22 CURSO

CENTRO CENTRO DE
PROYECTO
MODULO PROFESIONAL EDUCATIVO TRABAIO horas
horas/semana horas er
1e|’ y 29 3e|' 3
. . trimestre
trimestre trimestre
Elaboraciones de pasteleria y reposteria.......... 5
Gestion de la produccion en cocina (1)............. 7
Gastronomia y nutricion (1)....ccceveeeeceeeeveennnnns 3
Gestion adm. y comercial en restauracion (1). 10
Recursos humanos y direccion de equipos de
FEStAUIACION....cuveeveeieeierieree ettt 2
Empresa e iniciativa emprendedora (1)............ 3
Formacion en Centros de Trabajo.....ccecevvccveee | covverveviceennn, 380
Proyecto de direccidon de cocina.....cccceevcvveccee | o e, 30

(1) Mddulos profesionales transversales a otros titulos de Formacion Profesional
(2) Mddulos comunes a los titulos de Formacion Profesional

Mas informacion:

0 Departamento de Orientacion del IES Virgen de la Calle.
0 Portal Todo FP: www.todofp.es

0 Informacidn del ciclo Técnico Superior en Direccidn de Cocina:

http://www.todofp.es/todofp/formacion/que-y-como-estudiar/oferta-formativa/familias/hosteleria-
turismo/direccion-cocina.html

0 Portal Educacion Junta Castilla y Leon: www.educa.jcyl.es
0 Web IES Virgen de la Calle: http://iesvirgendelacalle.centros.educa.jcyl.es/sitio/




