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El proyecto GSD apuesta por una formacion conjunta en las especiali-
dades de Cocina y Restauracion. Esta doble titulacién permite capacitar
a los futuros profesionales de una manera completa, integral y poliva-
lente para el sector de la restauracion, adquiriendo competencias clave
para la insercion laboral, ya que las empresas de hosteleria valoran muy
positivamente la doble formacion en los procesos de seleccidn.

Ademas, esta formacion supone un doble ahorro: 25% en horas lectivas
y 25% del coste econémico, si lo comparamos con el estudio por sepa-
rado de los dos grados.




GSD

GSD Cooperativa desarrolla desde hace una
década un destacado programa de fomento
de la Formacién Profesional, con el objetivo
de una clara orientacién hacia el empleo. La
importante apuesta se plasma en planes de
estudio de numerosos Ciclos Formativos, tanto
de Grado Medio como de Grado Superior,
que se realizan fundamentalmente en la mo-
dalidad de clases presenciales. Asi mismo,
en colaboracién con la UNED, se ofrece la
posibilidad de estudiar algunos ciclos de For-
macién Profesional a distancia. Igualmente,
GSD oferta los estudios de FP Bdsica, en sin-
tonia con esta decisiva apuesta por el empleo.

De acuerdo con la legislacién vigente, la FP
comprende el conjunto de acciones formati-
vas que capacitan para el desempefio cuali-
ficado de las diversas profesiones, el acceso
al empleo y la participacién activa en la vida
social, cultural y econémica.

Como una caracteristica esencial de nuestro
proyecto educativo, se han potenciado los
programas de FP Dual en todas las familias
de los Ciclos Formativos de Grado Superior.
Estos planes combinan los contenidos teéricos
que se imparten en nuestros Centros educati-
vos con la formacién prdctica en empresas.
Su adecuacién a las necesidades reales del
mercado de trabajo mejora de forma notable
la empleabilidad de los estudiantes y su cua-
lificacién profesional.

La colaboracién entre centros laborales y
educativos propicia una formacién mucho
més actual, que responde a las necesidades
del mercado de trabajo. Durante la formacién
préctica, los estudiantes estén supervisados
por tutores, tanto de la empresa como del
centro educativo.



GSD

formacion
profesional

1°" CURSO

Plan de

GSD BUITRAGO

Avda. de Madrid 16 - 28730 o
Buitrago del Lozoya (Madrid)
91 868 02 00

www.gsdeducacion.com

Formacion

Técnicas culinarias.

Empresa e iniciativa emprendedora.
Formacién y orientacion laboral.
Servicios en bar-cafeferia.

El vino y su servicio.

Inglés I.

Preelaboracién y conservacion de alimentos.
Procesos basicos de pasteleria y reposteria.
Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos.

22 CURSO

Oferfas gastrondmicas.
Productos culinarios.
Postres en restauracién.

3°" CURSO

Operaciones bésicas en bar-cafeferia.
Operaciones bésicas en restaurante.
Servicios en restaurante y eventos especiales.
Inglés.

Francés.

Técnicas de comunicacion en restauracion.

Formacién en Centros de Trabajo.

¢Qué voy a aprender?

Ejecutar las actividades de preelaboracién, preparacion, conservacion, terminacién/
presentacion y servicio de fodo tipo de elaboraciones culinarias en el ambito de la
produccién en cocina.

Ejecutar las elaboraciones culinarias.

Ejecutar los procesos de preelaboracién y/o regeneracién que sea necesario aplicar a
las diferentes materias primas.

Realizar la decoracién / terminacién de las elaboraciones.

Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacién para cada género o elaboracién
culinaria.

Determinar las necesidades para la produccién en cocina.
Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas.

Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, dtiles y herra-
mientas.

Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante
todo el proceso productivo.

¢Por qué
en GSD?

Llevar a cabo las actividades de nivel bésico de prevencién de riesgos laborales.
Poder obtener el carné de manipulador de alimentos.

Realizar las actividades de preparacion, presentacion y servicio de alimentos y bebi-
das, asi como las de atencién al cliente en el dmbito de la restauracién. Actividades de
preparacién, presentacién y servicio de alimentos y bebidas, asi como las de atencién
al cliente en el émbito de la restauracién.

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

Preparar espacios, maquinaria, Utiles y herramientas para la puesta a punto de las
distintas unidades de produccién y/o prestacién de servicios.

Ejecutar los procesos y operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios para el
desarrollo de las actividades de produccién y/o prestacién de servicios, teniendo en
cuenta el dmbito de su ejecucién y la estandarizacién de los procesos.

Proyecto Erasmus + Programas de Movilidad Europea.

Inglés en 2° curso y auxiliares de conversacién nativos en diferentes médulos.
Clases adicionales de apoyo, profundizacién y tutoria.

Residencia de estudiantes [GSD Buitrago].

Rutas desde Madrid, Alcalé de Henares y Sierra Norte [GSD Buitrago].

Bolsa de trabaijo.

Requisitos de acceso

Avrea de Desarrollo Empresarial GSD: Centraliza la gestién y la relacién con las empresas
colaboradoras en la Formacién en Centros de Trabaijo.

O

Titulo de Graduado en ESO o de un nivel académico superior | Titulo Profesional Bésico (Formacién Profesional Bésica) | Titulo de Técnico o de Técnico Auxiliar o equivalente.

Segundo curso del Bachillerato Unificado y Polivalente (BUP) | Prueba de acceso a la Universidad para mayores de 25 afios | Prueba de acceso a ciclos formativos de grado medio.

Al finalizar mis estudios,
c¢qué puedo hacer?

Trabajar
En empresas tanto publicas como privadas como
auxiliar administrativo, ayudante de oficing,
administrativo comercial, recepcionista, auxiliar
administrativo de cobros y pagos, empleado
de atencién al cliente, empleado de tesoreria y
empleado de medios de pago.

Seguir estudiando
Cualquier otro ciclo de Formacién Profesional (de
grado medio o grado superior) con la posibilidad
de establecer convalidaciones de médulos
profesionales de acuerdo a la normativa vigente y
sin necesidad de prueba de acceso.

N

Cursos de especializacién profesional.

Bachillerato en cualquiera de sus modalidades.

Preparacién de las Pruebas de Evaluacién de
Bachillerato (Gnicamente las asignaturas troncales).



..lo gque siempre
has querido ser

Empieza
a ser vya...

S \s
|



