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Informacion General

DENOMINACION DEL CURSO: Técnico en Cocina y Gastronomia
TIPO DE CURSO: Presencial - Granada
DURACION: 600 horas aprox

DESCRIPCION DEL CURSO: Edisur, te ofrece realizar el curso de Técnico en
Cocina y Gastronomia que te permitira acceder a un empleo en empresas del
sector de hosteleria y en establecimientos de restauracién dedicados a la preel-
aboracion y comercializacion de alimentos crudos; tiendas especializadas en
comidas; preparadas; empresas dedicadas al almacenamiento, envasado y dis-
tribucion de productos alimenticios y otros. Ademas te prepara para superar las
pruebas libres para acceder al Titulo Oficial de Formacion Profesional.

Ventajas que ofrecemos

Trabajamos para favorecer la ensefianza a nuestros alumnos, para ello le
ofrecemos una serie de ventajas que les permitan compatibilizar la formacion
recibida con sus responsabilidades personales.

Por ello les ofrecemos:

-Grupos reducidos
-Flexibilidad de horario
-Formacion personalizada

Mas informacion en: www.edisurmultimedia.com




Titulos y certificados

La titulacidn del curso de COCINA la expide la UNIVERSIDAD REY JUAN CARLOS |
para EDISUR, como miembro de la Agrupacion Vértice, en colaboracion con

el CEDEU (Centro de Estudios Universitarios) y la URJC (Universidad Rey Juan
Carlos I). El curso cuenta con el reconocimiento de 2 créditos ECTS.

La realizacion del curso le permitira realizar las pruebas libres para la obtencion
del Titulo Oficial de Formacion Profesional de Técnico en Cocinay
Gastronomia.

Requisitos para la realizacion de las pruebas libres

-Estar en posesion del titulo de Graduado en Educacién Secundaria Obligatoria
o de un nivel académico superior.

-Estar en posesion de un titulo de Técnico o de Técnico Auxiliar o equivalente
a efectos académicos.

-Haber superado el segundo curso del Bachillerato Unificado y Polivalente (BUP).
-Haber superado la prueba de acceso a ciclos formativos de grado medio

(se requerira tener, al menos, diecisiete afios, cumplidos en el afio de realizacion
de la prueba).

Mas informacion en: www.edisurmultimedia.com




Temario del curso

Los modulos formativos que se abordaran en este curso son los siguientes:

Modulo 1.-Ofertas gastrondmicas

Modulo 1l. Preelaboracidén y conservacién de alimentos

Mdédulo lll. Técnicas culinarias

Modulo IV. Procesos basicos de pasteleria y reposteria

Mdédulo V. Productos culinarios

Mdédulo VI.- Postres en restauracion

Modulo VII. Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos
Modulo VIII. Formacion y orientacion laboral

Moédulo IX. Empresa e iniciativa emprendedora

Modulo X. Formacion en centros de trabajo

Desarrollo del curso
El curso se divide en dos partes diferenciadas:

1° Fase Teorica

Tendra una duracion aproximada de 4 meses. Los contenidos que se van a

trabajar y el planteamiento pedagégico han sido elaborados por los profesionales de
EDISUR tomando como referente las directrices establecidas para esta titulacion en la
legislacion educativa de Formacion Profesional.

Para acceder a la segunda fase del curso, el alumno/a debera realizar todos los ejerci-
cios de evaluacion del curso y ademas superar con éxito un examen final.

2° Fase Practica

Una vez superado el examen final de la fase precedente, la segunda parte del curso se
desarrolla en una Empresa colaboradorade EDISUR durante 160 horas, normalmente,
dos meses a media jornada laboral, es decir, de lunes a viernes de mafiana o de tarde,
dependiendo de la disponibilidad del alumno y también del centro en el que realice las
practicas.Durante esta formacion practica, el alumno/a habra adquirido competencias
profesionales y habra conseguido experiencia, algo de vital importancia para incorpo-
rarse a un mercado laboral que ofrece muchas posibilidades y en el que la mayoria de
nuestros alumnos/as han conseguido trabajo gracias a este curso.

El alumno/a recibira la titulacion correspondiente acreditando la formacién recibida
y un certificado valorado por parte de la EMPRESA COLABORADORA. Este certificado
podra ser utilizado como acreditacién de la experiencia en los procesos de seleccién en
los que desee participar el alumno. La realizacion de este curso le permitira realizar a
las pruebas libres, para obtener el Titulo Oficial de Formacidn Profesional de
Técnico en Cocina y Gastronomia.

Mas informacion en: www.edisurmultimedia.com




academia A

&) Maste

0 Academia

Academia Bla

Alh
Bla & Company ambra @

O DLC Academia

EDISUR Oposiciones
y Cursos Granada

Dehesa del
Generalife

CARRETERA

DE LA SIERRA

Centro Andaluz de
Estudios y Entrenamiento

Teléfono: 958 081 638
E-mail: info@edisurmultimedia.com

ZAIDIN -
VERGELES

DEL

Ir
8. da'
“E 13 <

Aportamos al mundo de los accesos

profesionales productos que ayuden a
superar unas pruebas de seleccién cada
vez mas especificas. Miles de alumnos

estan trabajando gracias a nuestra for-
macion.



