OSTELERIA Y TURISMO

RO INTEGRADO DE FORMACION PROFESIONAL

AN



PRESENCIAL

GRADOS D 2000 horas

e (400 h. de

M
TN

formacion
enla
empresa)
|
- u - u
Tecnico/a Basico en
u H
Cocina y Restauracion
PRIMERO SEGUNDO
e Técnicas elementales de servicio. e Técnicas elementales de preelaboracion.
e Procesos basicos de preparacion e Procesos basicos de produccion
de alimentos y bebidas. culinaria.
e Preparaciony montaje de e Aprovisionamiento y conservacion de
materiales para colectividades y materias primas e higiene en la
catering. manipulacion.
e Proyecto Intermodular de e Atencion al cliente.
aprendizaje colaborativo (+PRL) e |tinerario personal para la empleabilidad.
e Comunicacién y Ciencias Sociales| ~ ® Proyecto Intermodular de aprendizaje
e Ciencias Aplicadas | colaborativo.

e Comunicaciény Ciencias Sociales Il
e Ciencias Aplicadas Il

cCuales'seranimis;
AYUDANTE DE

AYUDANTE prof esionales? ECONOMATO

DE COCINA
AYUDANTE DE
AYUDANTE DE  pyypaNTE CAMARERA/O
CAMARERA/O DE EN BAR-
EN SALA

BARMAN CAFETERIA



. PRESENCIAL y SEMIPRESENCIAL
2000 horas
(500 h.

de formacion
en la
empresa)

GRADOS D

\

Tecnico/a de Grado
Medio en Cocina y
Gastronomia

PRIMERO SEGUNDO

e Preelaboraciény conservacion de e Ofertas gastrondmicas
alimentos e Postres en restauracion

® Procesos basicos de pasteleria y reposteria ® Productos culinarios

e Técnicas culinarias e |tinerario personal para la

e |Itinerario personal para la empleabilidad | empleabilidad Il

e Seguridad e higiene en la manipulacion de ® Maddulo optativo
alimentos e Proyecto Intermodular Il

e Digitalizacion aplicada a los sectores
productivos

e Sostenibilidad aplicada al sistema mmm
productivo salidas

¢ Inglés Profesional profes"onales?

e Proyecto Intermodular |

ENCARGADA/O

JEFA/E DE
PARTIDA DE ECONOMATO

COCINERA/O



PRESENCIAL
2000 horas
(500 h. de
formacion
en la
empresa)

GRADOS D

*4 i — K

—

Téecnico/a de Grado
Medio en Servicios
— en Restauracion

e Quévoylalestudiarn

PRIMERO SEGUNDO

e Operaciones basicas en bar-cafeteria. e Servicios en restaurante y eventos

e Operaciones basicas en restaurante. especiales.

e Técnicas de comunicacion en e Servicios en bar-cafeteria.
restauracion. e Elvinoy su servicio.

e |[tinerario personal para la e Lasidray su servicio.
empleabilidad I. e Ofertas gastrondmicas.

e Seguridad e higiene en la e Complemento autondémico de inglés
manipulacion de alimentos. profesional.

e Digitalizacion aplicada a los sectores e |tinerario personal para la
productivos. empleabilidad II.

e Sostenibilidad aplicada al sistema e Médulo optativo.
productivo. e Proyecto Intermodular II.

e Inglés Profesional.
e Proyecto Intermodular I.

CAMARERA/O AYUDANTE

< Cudles'seranimis; SOMELIER

salidas
'profesionales
BARMAN

JEFA/E DE
RANGO



GRADOS D

cQuevoylalestudian?

PRIMERO SEGUNDO
e Elaboracion de panaderia-bolleria. e Elaboraciones de confiteria y otras
e Procesos basicos de pasteleriay especialidades
reposteria. e Postres en restauracion
e Materias primas y procesos en e Productos de obrador
panaderia, pasteleria y reposteria. e Mddulo optativo
e Presentaciony venta de productos de * Proyecto Intermodular Il
panaderia y pasteleria. e ltinerario personal para la
e Operacionesy control de almacén en la empleabilidad Il

industria alimentaria.

e Seguridad e higiene en la manipulacion
de alimentos.

e Sostenibilidad aplicada al sistema

productivo. PASTELERA/O
e Digitalizacion aplicada a los sectorr

productivos. PANADERA/O

e Proyecto Intermodular . DECORADOR/A
e Inglés Profesional. DE PASTELES

e |[tinerario personal para la
empleabilidad I.

mm m CONFITERA/O

salida’s REPOSTERA/O
ipr.ofesionales?



PRESENCIAL y VIRTUAL
2000 horas
(500 h. de
formacion
en la
empresa)

GRADOS D

N fa/
Técnico/a de Grado

Superior en Gestion de
Alojamientos Turisticos

e Quévoylalestudiarn?

PRIMERO SEGUNDO

e Comercializacion de eventos. e Direccion de alojamientos turisticos.

e Recepciony reservas. e Gestion del departamento de pisos.

e Estructura del mercado turistico. e Recursos humanos en el alojamiento.

* Marketing turistico. e Itinerario personal para la

e Protocolo y relaciones publicas. empleabilidad I1.

e Digitalizacion aplicada a los sectores e Proyecto intermodular de GAT.
productivos. * Segunda lengua extranjera (FRANCES).

e Sostenibilidad aplicada al sistema e Complemento autonémico de inglés
productivo. profesional.

e Proyecto intermodular de GAT. e Médulo optativo.

e Inglés Profesional.
e |[tinerario personal para la
empleabilidad I.
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. PRESENCIAL
\ 2000 horas
(500 h. de
formacion
enla
empresa)

GRADOS D

Técnico/a de Grado
Superior en Agencias
de Viajes y Gestion de
Eventos

cQuévoylalestudiar?

PRIMERO SEGUNDO

e Estructura del mercado turistico.

e Protocoloy relaciones publicas.

e Marketing turistico.

e Recursos turisticos.

e Destinos turisticos.

e Digitalizacion aplicada a los sectores
productivos.

e Sostenibilidad aplicada al sistema
productivo.

e Inglés Profesional.

e Proyecto intermodular de AVGE.

e |tinerario para la empleabilidad I.

ST captnay ﬂ
>

e Direccion de entidades de
intermediacion turistica.

e Gestidon de productos turisticos.

e Venta de servicios turisticos.

e Mddulo optativo.

e Proyecto intermodular de AVGE.

e Complemento autondémico de inglés
profesional.

e Segunda lengua extranjera (FRANCES).

e |tinerario personal para la
empleabilidad II.
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PRESENCIAL
2000 horas
(500 h. de
formacion
en la
empresa)

Técnico/a de Grado
Superior en Guia,
Informacion
Asistencia Turisticas

cQuévoylalestudian?

PRIMERO SEGUNDO

e Estructura del mercado turistico. * Disefio de productos turisticos.

* Protocolo y relaciones publicas. * Procesos de guia y asistencia turistica.

e Marketing turistico. e Servicios de informacion turistica.

e Recursos turisticos. e Médulo optativo

e Destinos turisticos. * Proyecto intermodular de GIAT.

L Digitalizacic')n aplicada a los sectores ° Comp]emento autondémico de |ng|és
productivos. profesional.

e Sostenibilidad aplicada al sistema e Segunda lengua extranjera (FRANCES).
productivo. e ltinerario personal para la

¢ Inglés Profesional. empleabilidad II.

e Proyecto intermodular de AVGE.
e |tinerario para la empleabilidad I.
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PRESENCIAL
2000 horas
(500 h. de
formacion

en la
empresa)

Téecnico/a de Grado
Superior en Direccion
de Cocina

cQuévoylalestudian?

PRIMERO SEGUNDO
* Procesos de preelaboraciony  Gestion de la produccion en cocina.
conservacion en cocina. * Gestion administrativa y comercial en
e Procesos de elaboracién culinaria. restauracion.
e Control del aprovisionamiento de e Elaboraciones de pasteleriay
materias primas. reposteria en cocina.
e Gastronomiay nutricion. e Recursos humanosy direccion de
* Gestion de la calidad y de la seguridad e equipos en restauracion.
higiene alimentarias.  Proyecto intermodular de direccién de
e Sostenibilidad aplicada al sistema cocina.
productivo. * Complemento autondmico de inglés
e Digitalizacion aplicada a los sectores profesional.
productivos. e Mddulo optativo.
¢ Proyecto intermodular de direccion de o |tinerario personal para la
cocina. empleabilidad II.

¢ Inglés Profesional.
e |tinerario personal para la
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PRESENCIAL
2000 horas
(500 h. de
formacion

en la
empresa)

Técnico/a de Grado
Superior en Direccion
de Servicios en
Restauracion

cQuévoylalestudian?

PRIMERO

e Gastronomiay nutricién.

e Gestion de la calidad y de la seguridad e
higiene alimentaria.

e Control del aprovisionamiento de
materias primas.

e Procesos de servicios en restaurante.

e Sumilleria.

e Digitalizacion aplicada a los sectores
productivos.

e Sostenibilidad aplicada al sistema
productivo

e Proyecto intermodular de Direccién de
Servicios en Restauracion.

e Inglés Profesional.

e |[tinerario personal para la
empleabilidad I.

SEGUNDO

Planificacidén y direccion de servicios y
eventos en restauracion.

Procesos de servicios en bar-cafeteria.
Gestidn administrativa y comercial en
restauracion.

Proyecto intermodular de Direccion de
Servicios en Restauracion.

Recursos humanos y direccion de
equipos en restauracion.
Complemento autonémico de inglés
profesional.

Segunda lengua extranjera (FRANCES).
Modulo optativo.

Itinerario personal para la
empleabilidad 1.




GRADOS E B  PRESENCIAL

600 horas

NOVEDAD
CURSO

(Incluye

ey practicas en

Curso de Especializacion:
COORDINACION DEL PERSONAL
EN REUNIONES PROFESIONALES,
CONGRESOS, FERIAS,
EXPOSICIONES Y EVENTOS

cQuévoyalestudianZ
M()DULOS PROFESIONALES:

e Reuniones profesionales, congresos, incentivos, ferias y
exposiciones (MICE).

e Operativa en acciones de marketing, promociones y venta en
eventos.

* Protocolo aplicado a reuniones profesionales y eventos.

* Inglés de especializacion.

empresa)



\N \
CERTIFICADOS
PROFESIONALES

Tiene por objeto impulsar
entre los trabajadores,
tanto ocupados como

desempleados, una
formacién continuada que
mejore su capacitacion
profesional y desarrollo
personal.

Y ADEMAS...

GRADOS C

AU

OPERACIONES
BASICAS
« DE COCINA,
DE RTE. Y BAR,
 DE PASTELERIA

GRADOS E CURSO DE ESPECIALIZACION:

COORDINACION DEL PERSONAL EN
REUNIONES PROFESIONALES,
CONGRESOS, FERIAS, EXPOSICIONES

Y EVENTOS

PROCEDIMIENTO DE
EVALUACION Y
ACREDITACION DE
COMPETENCIAS
(PEAC)

Para reconocer, evaluary
acreditar las competencias
profesionales adquiridas
mediante la experiencia
laboral u otras vias no
formales o informales.

anie = Financiado por I"I de
o Principada de sejeria P cheracian,
'ﬁ‘ i Asturias d Ed ucacian ka Uidon Europea Transformacidn
MextGanerationEl ‘ y R silie

. U N >

-9

e
HEEE \ conal e
|

LAS CUALIFICACIONES

;a‘



El CIFP de Hosteleria y Turismo de Gijon es el centro de referencia en la formacion
de profesionales del sector en Asturias. Ofrecemos una ensefianza practica y de
calidad, con una amplia oferta formativa que incluye Formaciéon Profesional
Basica, Grados Medios, Grados Superiores y Certificados de Profesionalidad.

@ hosteler@educastur.org

Instalaciones modernas y equipadas.

Practicas en empresas del sector.

Realizacion de catas, demostraciones y formaciones a la carta.
Participacién en concursos del sector.

Oportunidades de internacionalizacién (programa Erasmus + con destinos
europeos e internacionales). Récord de practicas Erasmus durante el curso
2024/25: 41!

Compromiso con la innovacién y la sostenibilidad.

Paseo de Begoiia, 30 - 33201 - Gijon
985 17 50 76

www.cifphosteleriayturismo.es

@cifphosteleriayturismogijon § ﬂ O

Q IiNet y—
¥ n |h$.'|| L1
I «Calidad Turistira | SR

CIFP Hosteleria y Turismo Gijon



