PLAN DE FORMACION: ACCESO CON: Consejeria de Educacién y Deporte
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"La cocina es un
lenguaje mediante el
cual se puede expresar
~armonia, felicidad,

belleza, poesia,

GRACIAS AL PRESTIGIO DENUESTRO CENTRO, TENEMOS
RELACION CON LAS EMPRESAS DEL ENTORNO QUE
ESTAN ENCANTADAS DE ACOGER ALUMNADO EN
PRACTICAS PARA LA FORMACION EN CENTROS DE
TRABAJO, LO QUE POSIBILITA QUE ADQUIERAS TUS

complejidad, magia,
humor, provocacion,
cultura’”.

PROPIOS CONTACTOS EN EL AMBITO PROFESIONAL Y

Competencia General: TENGAS UNA MAYOR POSIBILIDAD DE INSERCION

O Realizar las actividades de preelaboracién, LABORALAL FINALIZAR TUS ESTUDIOS

preparacion, conservacion. FERRAN ADRIA
Terminacidon/presentacidn y servicio de todo
tipo de elaboraciones culinarias en el &mbito
de la produccion en cocina.

U Ejecutar los procesos de envasado y/o

Salidas Profesionales:

conservacion para cada género o elaboracién

culinaria e Trabajar en empresas del sector de

O Determinar las necesidades para la produccion

hosteleria y en establecimientos de

en cocina. i4 i iali H
_ S _ restauracion, tiendas especializadas en Para +|nfo contacta con nosotros:
U Recepcionar, almacenar y distribuir materias .
) comidas preparadas y otros.
primas. Teléfono:
U Poner a punto el lugar de trabajo, preparando
espacios, maquinaria, Utiles y herramientas. e Seguir estudiando: Cursos de 950 45 15 78

U Aplicar los protocolos de seguridad laboral y
ambiental, higiene y calidad durante todo el

Especializacion Profesional, otros Ciclos de .
Correo Corporativo:

Formacion Profesional de Grado Medio y

proceso productivo. . .
Superior (con la posibilidad de establecer 04700090.edu@juntadeandalucia.es

Estas ensefianzas incluyen los conocimientos
necesarios para:

Llevar a cabo las actividades de Nivel Basicode
Prevencion de Riesgos Laborales.

Poder obtener el Carné de Manipulador/a de
Alimentos.

convalidaciones de médulos profesionales
de acuerdo con la normativa vigente) y

Bachillerato.

Web del Centro:

www.iesreyalabez.es

VISITA NUESTRAS INSTALACIONES EN:

INSTITUTO DE EDUCACION SECUNDARIA
REY ALABEZ

C/ ALBARDINAR N° 10

04633-MOJACAR (ALMERIA)
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