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El C.D.P. AVAS FORMACION, es un
centro privado, autorizado por la
Consejeria de educacion de la Junta
de Andalucia para impartir este ciclo
formativo.

Se trata de una entidad sin animo de
lucro (declarada de utilidad ptblica)
que trasmite al alumnado sus
principios a través de una educacion
formal y no formal, promoviendo el
desarrollo de competencias, valores y
principios necesarios para la vida en
comunidad. Utilizamos como uno de
sus ejes centrales la accion tutorial
para el seguimiento continuo del
alumnado de manera individualizada,
y la presencia de la accion
orientadora que permite orientar al
alumnado a nivel personal, social,

académico y laboral.
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Estudia el grado medio de
servicios de restauracion en el

centro _privado AVAS
FORMACION y sumejete en el
mercado laboral de la
hosteleria y la restauracion con
amplios conocimientos,
habilidades y competencias.

La formacion académica es fundamental para
una carrera en gastronomia. Los programas
educativos en  gastronomia  brindan
conocimientos tedricos y practicos sobre
técnicas culinarias, gestion de restaurantes y
nutricion.

Esta formacion ayuda a los estudiantes a
adquirir los conceptos fundamentales y las
habilidades necesarias para destacar en la
industria gastronomica que tan en auge esta

en este momento.
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INFORMACION DE ACCESO

Requisitos para matricularse

Segun lo establecido en el articulo 41 de la
Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de

educacion es necesario disponer de: {,C()II]O matricularse?
e ESO o equivalente 1. Completa el formulario de
e [P Grado basico preinscripcion.
e Técnico o Técnico Auxiliar 2. Recibe la llamada y/o correo informativo
e Prueba de Acceso a Grado Medio de un asesor personal que verificara que
o Certificado profesional cumples los requisitos exigidos y te ayuda

a elaborar tu plan de estudios
personalizado y acorde a tus necesidades.
3. Envia la documentacion requerida para
formalizar la admision, de forma

Preciosy formas de paso presencial o telematica debidamente

(curso completo de dos anos) compulsada y espera la confirmacién por
parte del centro.
PREINSCRIPCION: 250€ 4. Cumplimenta la matricula, en el plazo
+ que se le indicara por su asesor y con la
MATRICULA forma de pago mas adecuada a tus
necesidades.

PAGO AL CONTADO: 7.500€*

PAGO FRACCIONADO
22 mensualidades: 350€/mes



EL PERFIL PROFESIONAL DEL
TITULO

El perfil profesional del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia queda determinado
por su com- petencia general, sus competencias profesionales, personales y sociales,
por la relacion de cualificaciones profesionales y, en su caso, unidades de competencia
del Catalogo Nacional de Cuali= ficaciones Profesionales incluidas en el titulo.

COMPETENCIA GENERAL

La competencia general de este titulo consiste en realizar las actividades de
preparacion, presentacion y servicio de alimentos y bebidas, asi como las de atencion al
cliente en el ambito de la restauracion, siguiendo los protocolos de calidad establecidos
y actuando segun normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion
ambiental

COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES LAS
COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES DE ESTE TITULO
SON LAS QUE SE RELACIONAN A CONTINUACION:

a) Elegir el tipo de servicio de alimentos y bebidas que se debe llevar a cabo a partir de
la informacion recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas en condiciones idoneas, para su
uso posterior.

¢) Preparar espacios, maquinaria, utiles y herramientas para la puesta a punto de las
distintas unidades de produccion y/o prestacion de servicios.

d) Ejecutar los procesos y operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios para el
desarrollo de las actividades de produccion y/o prestacion de servicios, teniendo en
cuenta el ambito de su ejecucion vy la estandarizacion de los procesos.

e) Desarrollar las actividades de servicio y atencion al cliente, aplicando las normas
basicas de protocolo, adecuandose a los requerimientos de éstos y teniendo en cuenta la
estandarizacion de los procesos para conseguir su satisfaccion.

f) Ejecutar los distintos procesos de facturacion y/o cobro, si procede, utilizando
correctamente las tecnologias de la informacion y la comunicacion relacionadas.

2) Atender sugerencias y solucionar las posibles reclamaciones efectuadas por los
clientes dentro del ambito de su responsabilidad.

h) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante
todo el proceso productivo, para evitar danos en las personas y en el ambiente.

i) Cumplir con los objetivos de la produccion, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los
miembros del equipo de trabajo.
j) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas vy
procedimientos establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.



k) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de
actualizacion de conocimientos en el ambito de su trabajo.

1) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones
laborales, de acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente.

m) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una
cultura emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas
situaciones.

n) Establecer y administrar una pequena empresa, realizando un analisis basico de
viabilidad de productos de planificacion de la produccion y de comercializacion.

n) Participar de forma activa en la vida economica, social y cultural, con una actitud
critica y responsable.

RELACION DE CUALIFICACIONES PROFESIONALES Y UNIDADES DE
COMPETENCIA DEL CATALOGO NACIONAL DE CUALIFICACIONES
PROFESIONALES INCLUIDAS EN EL TITULO

Cualificaciones profesionales completas:

a) Servicios de Restaurante: HOT328 2: (Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre),
que comprende las siguientes unidades de competencia:

UC1052_2: Desarrollar los procesos de servicio de alimentos y bebidas en sala.
UC1048 2: Servir vinos y prestar informacion basica sobre los mismos.

UC1053_2: Elaborar y acabar platos a la vista del cliente.

UC1054_2: Disponer todo tipo de servicios especiales en restauracion.

UCo711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente
en hosteleria.

UC1051_2: Comunicarse en inglés, en un nivel de usuario basico, en los servicios de
restauracion.

b) Servicios de Bar y Cafeteria HOT327_2. (Real Decreto 1700/2007, de 14 de
diciembre), que comprende las siguientes unidades de competencia:

UC1046_2: Desarrollar los procesos de servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa.
UC1047_2: Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, prepararlas y presentarlas.
UC1048 2: Servir vinos y prestar informacion basica sobre los mismos.

UC1049 2: Preparar y exponer elaboraciones sencillas propias de la oferta de bar-
cafeteria.

UC1050_2: Gestionar el bar-cafeteria.

UCo711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente
en hosteleria.

UC1051_2: Comunicarse en inglés, en un nivel de usuario basico, en los servicios de
restauracion.



Cualificaciones profesionales incompletas:

a) Panaderia y Bolleria INAo15_2 (Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero), que
comprende las siguientes unidades de competencia:

UCo0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente
en la industria panadera.

b) Pasteleria y Confiteria INA107_2 (Real Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre), que
comprende las siguientes unidades de competencia:

UCo310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente
en la industria alimentaria.

¢) Reposteria HOTo223_2 (Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre), que comprende
las siguientes unidades de competencia:

UCo711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en
hosteleria.

d) Cocina HOTo093_2 (Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero), que comprende las
siguientes unidades de competencia:

UCo259 2: Definir ofertas gastronomicas, realizar el aprovisionamiento y controlar
consumos

ENTORNO PROFESIONAL

1. Este profesional desarrolla su actividad profesional, tanto en grandes como en
medianas y pequenas empresas, principalmente del sector de hosteleria, aunque
también puede trabajar por cuenta propia en pequenos establecimientos de
restauracion. Esta profesion se desenvuelve en sectores y subsectores productivos en
los que se desarrollan procesos de elaboracion y servicio de alimentos y bebidas, como
seria el sector de hosteleria y, en su marco, las areas de hoteleria y restauracion
(tradicional, moderna y colectiva).

2. Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:

e Camarero de bar-cafeteria o restaurante.

 Jefe de rango.

o Empleado de economato de unidades de produccion y servicio de alimentos y
bebidas. Barman.

e Ayudante de sumiller.

o Auxiliar de servicios en medios de transporte.



PROSPECTIVA DEL TITULO EN EL SECTOR O
SECTORES.

Las Administraciones educativas tendran en cuenta, al
desarrollar el curriculo correspondiente, las siguientes
consideraciones:

a) El cambio en los habitos de vida de los consumidores.
Ademas de las implicaciones obvias del hecho de que
Espana es un destino turistico tradicional, los habitos de
vida de los espanoles estan cambiando a gran velocidad. La
incorporacion de la mujer al trabajo remunerado, la
proliferacion de hogares de un solo individuo, la lejania a
los puestos de trabajo, son, entre otros, factores que
inciden directamente sobre el consumo de alimentos y
bebidas fuera del hogar. En la actualidad, alrededor de
500.000 personas estan contratadas en Espana para
desempenar estos puestos de trabajo.

b) La tipologia de los establecimientos. En relacion con lo
anterior, las cadenas de restauracion rapida, de
restauracion moderna, de restaurantes tematicos o la
«neorestauraciony, asi como servicios para colectividades,
son el subsector que mayor crecimiento esta
experimentando, y espera que se mantenga los proximos
anos. Por el contrario, el mercado apunta a un
estancamiento de los restaurantes tradicionales y de lujo,
ligados a un servicio de tipo clasico.

¢) La evolucion tecnologica. La desaparicion progresiva de
establecimientos altamente especializados y ligados al
servicio tradicional junto con un importante desarrollo de
nuevas empresas de restauracion, obliga a una gran
polivalencia a este tipo de profesional. Al mismo tiempo, la
organizacion de la  produccion esta  variando
sustancialmente hacia una mayor especializacion en las
tareas y mayor capacidad de coordinacion entre cada fase
de la misma; en relacion con esto, los horarios tienden a
flexibilizarse.

d) La formacion de los profesionales. Como consecuencia
de lo anterior, el sector reclama una cantidad importante
de profesionales de los servicios, con especial capacidad
para abarcar un ndamero amplio de tareas y un talante
continuo de orientacion al cliente. Por otro lado, se hacen
imprescindibles las actitudes favorables hacia la
autoformacion y hacia la responsabilidad, tanto en lo
referido a la importancia de la seguridad, la higiene y la
calidad, como a la posicion que supone trabajar en un
entorno organizativo de estandarizacion creciente.



2. Al hilo de lo anterior, las cadenas de
restauracion  rapida,  restauracion
moderna, restaurantes tematicos o
«neorestauracion», asi como cocina
para colectividades, son el subsector
que mayor crecimiento esta
experimentando, al tiempo que se
espera que se mantenga los proximos
anos. En el lado contrario, el mercado
apunta a un estancamiento de los
restaurantes tradicionales y de lujo, asi
como una evolucion discreta de la
cocina «de autors.

3. La necesidad de manejar grandes
volumenes de servicio, concentrado en
lapsos de tiempo cortos, incide
directamente en las técnicas
productivas y en la nueva maquinaria
especializada que debe emplearse.
Dentro de ésta, destacan los autoclaves,
maquinas de vacio, termo resistencias
de inmersion y otros. Asimismo, la
organizacion de la produccion esta
variando sustancialmente hacia una
mayor especializacion en las tareas y
mayor capacidad de coordinacion entre
cada fase de la misma.
Consecuentemente, los horarios tienden
a flexibilizarse.

4. Como consecuencia de lo anterior, el
sector reclama un numero importante
de profesionales de la cocina, mas
expertos en técnicas especificas,
sistemas de produccion basados en 4.2 y
52 gama y manejo de equipos y
herramientas fundamentados en
tecnologia informatica. Por otro lado, se
hacen imprescindibles las actitudes
favorables hacia la autoformacion y
hacia la responsabilidad, tanto en lo
referido a la importancia de la
seguridad, la higiene y la calidad, como
a la posicion que supone una tarea en un
entorno organizativo de estandarizacion

creciente
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