
Duración: 2000 h
(dos cursos académicos)

MÓDULOS PROFESIONALES

1º CURSO

 Ofertas gastronómicas

 Preelaboración y conservación

de alimentos

 Seguridad e higiene en la

manipulación de alimentos

 Procesos básicos de pastelería

y repostería

 Técnicas culinarias

2º CURSO

 Productos culinarios

 Postres en restauración

 Ingles técnico

 Empresa e iniciativa

emprendedora

 Formación y orientación

laboral

 Formación en centros de

trabajo

REQUISITOS DE ACCESO 
 Estar en posesión del título de

Graduado en Educación
Secundaria Obligatoria o de un
nivel académico superior.

 Estar en posesión de un Título
Profesional Básico (F.P.B.).

 Estar en posesión de un título 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 la Universidad para
mayores de 25 años.

 Haber superado la prueba de
acceso a ciclos formativos de
grado medio (se requerirá tener, al
menos, diecisiete años, cumplidos
en el año de realización de la
prueba)

SALIDAS PROFESIONALES
 Cocinero/a

 Jefe de partida

 Empleado de economato de
unidades de producción y
servicio de alimentos y
bebidas

ACCESO A OTROS ESTUDIOS

 Cursos de especialización

profesional.

 Otro ciclo de Formación

Profesional de Grado Medio

Ciclo Formativo de Grado

Superior

 Bachillerato

IES ALONSO DE OROZCO
San Alonso de Orozco, 85
45560 Oropesa

Tel: 925431274
e-mail: 45004727.ies@jccm.es

www.iesalonsodeorozco.es

Proceso de admisión del
22 de mayo al 25 de junio


