FAMILIA

GRADO SUPERIOR

GESTION DE
ALOJAMIENTOS
TURISTICOS

(PRESENCIAL 5 VIRTUAL)

Cz.ooo horas (500 de formacién en empresas))

¢QUE VOY A ESTUDIAR?

PRIMER CURSO

e Comercializacion de eventos.

e Recepciony reservas.

e Estructura del mercado turistico.
e Marketing turistico.

e Protocolo y relaciones publicas.

e Digitalizacién aplicada a los sectores pro-
ductivos.

e Sostenibilidad aplicada al sistema produc-
tivo.

e Proyecto intermodular de GAT.

o Inglés profesional.

e ltinerario personal para la empleabilidad I.
SEGUNDO CURSO

e Direccién de alojamientos turisticos.

e Gestion del departamento de pisos.

e Recursos humanos en el alojamiento.

e ltinerario personal para la empleabilidad II.
e Proyecto intermodular de GAT.

e Segunda lengua extranjera (Francés).

e Complemento autonédmico de inglés pro-
fesional.

e Mddulo optativo.

SALIDAS PROFESIONALES

e Subdirector/a de alojamientos de estable-
cimientos turisticos.

e Jefefa de recepcion.

e Encargado/a de reservas.
e Jefe/a de reservas.

e Coordinador/a de calidad.

e Encargado/a general o gobernanta del
servicio de pisos y limpieza.

e Encargado/a o subgobernanta de seccién
del servicio de pisos y limpieza.

e Gestor/a de alojamiento en residencias,
hospitales y similares.

e Gestor/a de alojamiento en casas rurales.
e Coordinador/a de eventos.

e Jefe/a de ventas en establecimientos de
alojamientos turfsticos.

e Comercial de establecimientos de aloja-
mientos turisticos.

GRADO SUPERIOR

AGENCIAS DE VIAJES Y
GESTION DE EVENTOS

PRESENCIAL

(z.ooo horas (500 de formacién en empresas))

¢QUE VOY A ESTUDIAR?

PRIMER CURSO

e Estructura del mercado turistico.
e Protocolo y relaciones publicas.
e Marketing turistico.

e Recursos turisticos.

e Destinos turisticos.

e Digitalizacién aplicada a los sectores pro-
ductivos.

e Sostenibilidad aplicada al sistema produc-
tivo.

e Inglés Profesional.

e Proyecto intermodular de AVGE.
e ltinerario para la empleabilidad I.
SEGUNDO CURSO

e Direccion de entidades de intermediacion
turistica.

e Gestién de productos turisticos.
e \Venta de servicios turisticos.

e Mddulo optativo.

e Proyecto intermodular de AVGE.

e Complemento autondmico de inglés profe-
sional.

e Segunda lengua extranjera (Francés).

e ltinerario personal para la empleabilidad II.

SALIDAS PROFESIONALES

e Jefe/a de oficina de agencia de viajes.

o Jefe/a de departamento en agencia de
viajes.

e Agente de viajes.

e Consultor/a de viajes.

e Organizador/a de eventos.

e Vendedor/a de servicios de viaje y viajes
programados.

e Promotor/a comercial de viajes y servicios
turisiticos.

e Empleado/a de departamento de “booking”
o reservas.

GRADO SUPERIOR

GUIA, INFORMACION
Y ASISTENCIA
TURISTICAS

PRESENCIAL

Cz.ooo horas (500 de formacién en empresas))

¢QUE VOY A ESTUDIAR?

PRIMER CURSO

e Estructura del mercado turistico.
e Protocolo y relaciones pblicas.
e Marketing turistico.

e Recursos turisticos.

e Destinos turisticos.

e Digitalizacién aplicada a los sectores pro-
ductivos.

e Sostenibilidad aplicada al sistema produc-
tivo.

e Inglés Profesional.

e Proyecto intermodular de AVGE.

e ltinerario para la empleabilidad I.
SEGUNDO CURSO

e Disefio de productos turisticos.

e Procesos de guia y asistencia turistica.
e Servicios de informacidn turistica.

e Mddulo optativo.

e Proyecto intermodular de GIAT.

e Complemento autonédmico de inglés pro-
fesional.

e Segunda lengua extranjera (Francés).

e ltinerario personal para la empleabilidad II.

SALIDAS PROFESIONALES

e Guia local.
e Guia acompafante.

e Guia en emplazamientos de bienes de in-
terés cultural.

e Informadorya turistico/a.
o Jefe/a de oficinas de informacion.
e Promotor/a turistico/a.

e Técnico/a de empresa de consultoria tu-
ristica.

o Agente de desarrollo turistico local.

e Asistente en medios de transporte terres-
tre y maritimo.

e Asistente en terminales (estaciones, puer-
tos y aeropuertos).

e Encargado/a de facturacién en terminales
de transporte.

e Asistente en ferias, congresos y conven-
ciones.

e Encargado/a de servicios en eventos.

GRADOS C
CERTIFICADOS
PROFESIONALES

Tiene por objeto impulsar entre los trabajadores, —ocu-
pados y desempleados-, una formacién continuada que
mejore su capacitacién profesional y desarrollo personal.

Operaciones basicas de pasteleria.
Operaciones basicas de restaurante y bar.
Operaciones basica de cocina.
Reposteria.

REQUISITOS DE ACCESO
((GRADO MEDIO: ESO 0 equivalente. )

(GRADO SUPERIOR: Bachillerato o equivalente.)

(Prueba de seleccién, previa inscripcion, en Trabajastur)

( SERVICIO%DE EMPLEO E >

GRADOS E
CURSOSDE
ESPECIALIZACION

e Coordinacién del personal en reuniones profesionales,
congresos, ferias, exposiciones y eventos.

ACREDITACION COMPETENCIAS
PROFESIONALES (PEAC)

Adquiridas por via no formal, en cualificaciones
profesionales incluidas en la familia profesional de
Hosteleriay Turismo.

ERASMUS+

La formacién en empresa es parte fundamental en el
aprendizaje, incluso en empresas de otros paises de la UE.

Las acciones desarrolladas en el marco de esta actuacion estan financiadas por el Ministerio de Educacién y Formacion Profesional

Financiado por s, .
e | Plan de Recuperacién, la Unién Europea + Principado de SERVICIO { DE EMPLEO
TromaeN oL W Transformacién y Resiliencia NexiGenerationEU g9 Asturias

Plan de Recuperacion, Transformacion y Resiliencia - Financiado por la Unién Europea - NextGenerationEU

Paseo de Begofia, 30

33201 - Gijén

985175 076
hosteler@educastur.org
www.cifphosteleriayturismo.es

CIFP Hosteleria y Turismo Gijén

@cifphosteleriayturismogijon

Financiado por ons,

la Unién Europea ' Principadode | Consejeria
NextGenerationEU Asturias de Educacion




FAMILIA

GRADO BASICO
COCINAY )
RESTAURACION

PRESENCIAL

(2.000 horas (400 de formacién en empresas))

¢QUE VOY A ESTUDIAR?

SALIDAS PROFESIONALES

PRIMER CURSO

Técnicas elementales de servicio.

Procesos basicos de preparacién de ali-
mentos y bebidas.

Preparacién y montaje de materiales para
colectividades y catering.

Proyecto intermodular de aprendizaje
colaborativo (+PRL).

Comunicacién y Ciencias Sociales I.

Ciencias aplicadas I.

SEGUNDO CURSO

Técnicas elementales de preelaboracién.
Procesos bésicos de produccién culinaria.

Aprovisionamiento y conservacién de ma-
terias primas e higiene en la manipulacién.

Atencidn al cliente.
Itinerario personal para la empleabilidad.

Proyecto Intermodular de aprendizaje
colaborativo.

Comunicacién y Ciencias Sociales II.

Ciencias Aplicadas .

e Ayudante de cocina.
e Ayudante de camarero/a en sala..

e Ayudante de barman.

e Ayudante de camarero/a en bar-cafeteria.

e Ayudante de economato.

GRADO MEDIO

COCINAY )
GASTRONOMIA

(PRESENCIAL ° SEMIPRESENCIAL)

Diurno e Vespertino

(2.000 horas (500 de formacién en empresas))

¢QUE VOY A ESTUDIAR?

PRIMER CURSO

Preelaboracién y conservacién de alimentos.

Procesos basicos de pasteleria y reposteria.
Técnicas culinarias.
Itinerario personal para la empleabilidad I.

Seguridad e higiene en la manipulacién de
alimentos.

Digitalizacién aplicada a los sectores pro-
ductivos.

Sostenibilidad aplicada al sistema produc-
tivo.

Inglés profesional.

Proyecto intermodular I.

SEGUNDO CURSO

Ofertas gastronémicas.

Postres en restauracion.

Productos culinarios.

Itinerario personal para la empleabilidad II.
Médulo optativo.

Proyecto intermodular II.

SALIDAS PROFESIONALES

e Jefe/a de partida.

e Cocinero/a.

e Encargado/a de economato.

GRADO MEDIO
SERVICIOS DE
RESTAURACION

PRESENCIAL

(2.000 horas (500 de formacién en empresas))

¢QUE VOY A ESTUDIAR?

SALIDAS PROFESIONALES

PRIMER CURSO

Operaciones basicas en bar-cafeteria.
Operaciones basicas en restaurante.
Técnicas de comunicacién en restauracion.
Itinerario personal para la empleabilidad I.

Seguridad e higiene en la manipulacién de
alimentos.

Digitalizacién aplicada a los sectores pro-
ductivos.

Sostenibilidad aplicada al sistema produc-
tivo.

Inglés profesional.

Proyecto intermodular I.

SEGUNDO CURSO

Servicios en restaurante y eventos espe-
ciales.

Servicios en bar-cafeteria.
El vino y su servicio.

La sidra y su servicio.
Ofertas gastronémicas.

Complemento autonémico de inglés pro-
fesional.

Itinerario personal para la empleabilidad II.
Mdédulo optativo.

Proyecto intermodular II.

e Camarero/a.
e Jefe/a de rengo.

e Barman.

e Ayudante de somelier.

GRADO MEDIO

PANADERIA,
REPOSTERIA Y
CONFITERIA

PRESENCIAL

Cz.ooo horas (500 de formacién en empresas))

¢QUE VOY A ESTUDIAR?

PRIMER CURSO

Elaboracién de panaderia-bolleria.
Procesos basicos de pasteleria y reposteria.

Materias primas y procesos en panaderia,
pasteleria y reposterfa.

Presentacién y venta de productos de pa-
naderfa y pasteleria.

Operaciones y control de almacén en la
industria alimentaria.

Seguridad e higiene en la manipulacién de
alimentos.

Sostenibilidad aplicada al sistema produc-
tivo.

Digitalizacion aplicada a los sectores pro-
ductivos.

Proyecto intermodular I.
Inglés profesional.

Itinerario personal para la empleabilidad I.

SEGUNDO CURSO

Elaboraciones de confiteria y otras espe-
cialidades.

Postres en restauracion.
Productos de obrador.
Médulo optativo.
Proyecto Intermodular II.

Itinerario personal para la empleabilidad II.

SALIDAS PROFESIONALES

Panadero/a.
Pastelero/a.
Repostero/a.

Confitero/a.

Decorador/a de pasteles.

GRADO SUPERIOR

DIRECCION
DE COCINA

PRESENCIAL

Cz.ooo horas (500 de formacién en empresas))

¢QUE VOY A ESTUDIAR?

PRIMER CURSO

Procesos de preelaboracién y conservacion
en cocina.

Procesos de elaboracidn culinaria.

Control del aprovisionamiento de materias
primas.

Gastronomia y nutricion.

Gestién de la calidad y de la seguridad e
higiene alimentarias.

Sostenibilidad aplicada al sistema produc-
tivo.

Digitalizacion aplicada a los sectores pro-
ductivos.

Proyecto intermodular de direccién de
cocina.

Inglés Profesional.

Itinerario personal para la empleabilidad I.

SEGUNDO CURSO

Gestién de la produccién en cocina.

Gestién administrativa y comercial en res-
tauracién.

Elaboraciones de pasteleria y reposteria
en cocina.

Recursos humanos y direccién de equipos
en restauracion.

Proyecto intermodular de direccién de
cocina.

Complemento autonémico de inglés pro-
fesional.

Mdédulo optativo.

Itinerario personal para la empleabilidad II.

SALIDAS PROFESIONALES

Director/a de alimentos y bebidas.
Director/a de cocina.

Jefe/a de produccién de cocina.
Jefe/a de cocina.

Segundo/a jefe/a de cocina.

Jefe/a de operaciones de catering.
Jefe/a de partida.

Cocinero/a.

Encargado/a de economato y bodega.

GRADO SUPERIOR
DIRECCION

DE SERVICIOS

DE RESTAURACION

PRESENCIAL

Cz.ooo horas (500 de formacién en empresas))

¢QUE VOY A ESTUDIAR?

PRIMER CURSO

Gastronomia y nutricion.

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

Control del aprovisionamiento de materias
primas.

Procesos de servicios en restaurante.
Sumilleria.

Digitalizacién aplicada a los sectores pro-
ductivos.

Sostenibilidad aplicada al sistema produc-
tivo

Proyecto intermodular de Direccién de
Servicios en Restauracion.

Inglés Profesional.

Itinerario personal para la empleabilidad I.

SEGUNDO CURSO

Planificacién y direccién de servicios y
eventos en restauracién.

Procesos de servicios en bar-cafeteria.

Gestién administrativa y comercial en res-
tauracion.

Proyecto intermodular de Direccién de
Servicios en Restauracion.

e Recursos humanos y direccién de equipos
en restauracion.

e Complemento autonémico de inglés pro-
fesional.

e Segunda lengua extranjera (Francés).
e Mddulo optativo.

e ltinerario personal para la empleabilidad II.

SALIDAS PROFESIONALES

e Director/a de alimentos y bebidas.

e Supervisor/a de restauracién moderna.
e Maitre.

e Jefe/ade Sala.

e Encargado/a de bar-cafeteria.

e Jefe/a de banquetes.

e Jefe/a de operaciones de catering.

e Sumiller.

e Responsable de compra de bebidas.

e Encargado/a de economato y bodega.




