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GSD Cooperativa desarrolla desde hace una
década un destacado programa de fomento
de la Formacién Profesional, con el objefivo
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 Basica, 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 potfenciado 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
mds 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.
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12 CURSO

Preelaboracién y conservacién de alimentos.

Plan de
Formacion

Procesos basicos de pasteleria y reposteria.
Técnicas culinarias.
Empresa e iniciativa emprendedora.
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Seguridad e higiene en la manipulacién de
alimentos.
* Proyecto Erasmus + Programas de Movilidad

2° CURSO Europea.

- * Inglés (Auxiliares de conversacién nativos).
Ofertas gastronémicas.

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

= Bolsa de trabajo.

Postres en restauracién.
Productos culinarios.
Lengua extranjera.

Formacién y orientacién laboral.
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= Area de Desarrollo Empresarial GSD:
Centraliza la gestién y la relacién con las
empresas colaboradoras en la Formacién en
Centros de Trabajo.

Formacién en Centros de Trabajo.

¢Por qué
en GSD?

¢Qué voy a aprender?

Serés capaz de:

= Ejecutar las elaboraciones culinarias.

= Ejecutar los procesos de preelaboracién y/o regeneracion que sea necesario aplicar a las diferentes materias primas.
= Redlizar la decoracién/terminacién de las elaboraciones.
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= Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion 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, ttiles y herramientas.
= Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

Requisitos de acceso

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.
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Al finalizar mis estudios,
c¢qué puedo hacer?

Trabajar Seguir estudiando

* En empresas del sector de hosteleria y en estableci-
mientos del subsector de restauracién en los que se
desarrollan procesos de preelaboracién, elaboracion
y, en su caso, servicio de alimentos; en establecimien-
tos dedicados a la preelaboracién y comercializacion
de alimentos crudos; tiendas especializadas en comi-
das preparadas; empresas dedicadas al almacena-
miento, envasado y distribucién de productos alimen-
ticios y otros.

= 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.

= Cursos de especializacién profesional.
* Bachillerato en cualquiera de sus modalidades.

* Preparacién de las Pruebas de Evaluacién de
Bachillerato (Gnicamente las asignaturas troncales).
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Empleza
a ser ya
lo que siempre
has querido ser
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https://informacionconcertada.gsdeducacion.com/



