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Grado Basico en
Cocina y Restauracion

Competencia General

Realizar con autonomia, las operaciones basicas de preparacion y conservacion de
elaboraciones culinarias sencillas en el ambito de la produccidon en cocina y las
operaciones de preparacién y presentacion de alimentos y bebidas en establecimientos
de restauracion y catering, asistiendo en los procesos de servicio y atencién al cliente,
siguiendo los protocolos de calidad establecidos, observando las normas de higiene,
prevencion de riesgos laborales y proteccién medioambiental, con responsabilidad e
iniciativa personal y comunicandose de forma oral y escrita en lengua castellana y en
su caso en la lengua cooficial propia asi como en alguna lengua extranjera.

Plan de Estudios éQué se estudia?

e Aprovisionamiento y conservacién de materias primas e higiene en la
manipulacién.

e Técnicas elementales de servicio.

e Técnicas elementales de preelaboracion.

e Procesos basicos de preparacion de alimentos y bebidas.

e Procesos basicos de produccion culinaria.

e Preparacién y montaje de materiales para colectividades y catering

e Atencion al cliente

e Itinerario personal para la empleabilidad

e Ciencias de la Actividad Fisica I

e Ciencias de la Actividad Fisica II

e Comunicacion en Lengua Castellana y Sociedad 1

e Comunicacion en Lengua Castellana y Sociedad II

e Matematicas y Ciencias Aplicadas I

e Matematicas y Ciencias Aplicadas II

e Comunicacion en Lengua Inglesa I

e Comunicacion en Lengua Inglesa II

Ocupaciones relacionadas

e Ayudante o auxiliar de cocina.

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

e Auxiliar o ayudante de camarero en sala.

e Auxiliar o ayudante de camarero en bar-cafeteria.

e Auxiliar o ayudante de barman.

e Auxiliar o ayudante de cocina en establecimientos donde la oferta esté compuesta
por elaboraciones sencillas y rapidas (tapas, platos combinados, etc.).

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




