TECNICO GRADO SUPERIOR

DIRECCION DE COCINA

HOTEL ESCUELA

ECOTUR

secretaria@hotelescuelaecotur.com
https://latam.ecoturinternational.com/
673 908 409 / 960 213 582

Modalidad: Formacion: Duracion: Comienzo: Centro oficial:
PRESENCIAL ~ GRADO SUPERIOR 24 MESES SEPTIEMBRE 2025 HOMOLOGADO

REQUISITOS Y ACCESO DIRECTO

Acceso directo para aquellos alumnos que dispongan de:

@ Titulacion en Formacion Profesional de grado medio
& Prueba de acceso a Grado Superior

& Bachillerato Homologado
*Homologacion resuelta antes de finalizar el 1° ano académico (alumnos internacionales)

SALIDAS PROFESIONALES

Cocinero / Jefe de partida / Jefe de Cocina / Jefe de Produccion
Direccion de Cocina / Operaciones de catering / Coordinador...

Bolsa de empleo: boletin de ofertas laborales semanales

CONTINUACION DE ESTUDIOS

Podras optar por continuar tu formacién con:

Especializaciones Masterclass / Master UV / Diplomas propios /
Certificados de Idiomas / Grado Superior Direccion de Cocina

PRACTICAS EN EMPRESAS: 12 Y 22 ANO

@ Practicas internacionales: Programa Erasmus
@ Préacticas en Espana:

-Remuneracidn: 300€ al mes

-Alojamiento incluido

-Comidas 7 dias / semana

QUE INCLUYE EL PROGRAMA:

@ Maletin completo: funda, cebollero, puntilla, deshuesador
pelador, sacabolas, tijeras, chaira, lengua y mangas pasteleras.

@ Uniformidad completa: chaquetilla, pantaldn, gorro, delantal y
Zuecos.

© Materia prima incluida en clases practicas: el alumno se lleva

sus elaboraciones propias realizadas a diario a casa.

@ Material didactico desarrollado por Ecotur y Plataforma Virtual

@ Gestion administrativa y tramitacién: becas y practicas.

INFORMACION Y RESERVAS: secretaria@hotelescuelaecotur.com https://latam.ecoturinternational.com/

4000€

Precio por ano académico

METODOLOGIA ECOTUR

Metodologia integramente practica:

~ Cocina participativa desde el 1° dia

+ Recetas tradicionales, internacionales y creaciones propias
~ Demostraciones culinarias de Vanguardia

~ Eco-Lab / laboratorio gastrondmico

+ Participacion en el buffet diario y eventos en Hotel Olympia
+ Précticas remuneradas: 300€ mes / alojamiento / comidas
.~ Practicas formativas personalizadas

. Colaboracion con restaurantes y hoteles del mas alto nivel
~ Acceso a plataforma virtual con material didactico propio

MODULOS FORMATIVOS

PRIMER CURSO: De Septiembre 25 a Junio 26
-Control del aprovisionamiento de materias primas
-Procesos de pre-elaboracion y conservacion en cocina
-Procesos de elaboracion culinaria

-Sostenibilidad

-Digitalizacion

-Gestion de calidad, sequridad e higiene alimentarias
-Itinerario Personal para la Empleabilidad

-Inglés general

-Fundamentos cientificos aplicados a la cocina (Exclusividad Ecotur)
-Précticas en Empresas

SEGUNDO CURSO: De Septiembre 26 a Junio 27
-Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina
-Gestion de la produccion en cocina

-Gastronomia y nutricion

-Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion
-Gestion administrativa y comercial en restauracion
-Empresa e iniciativa emprendedora

-Proyecto Direccion de Cocina

-Fundamentos cientificos aplicados a la cocina (Exclusividad Ecotur)
-Inglés general / Inglés Técnico

-Practicas en Empresas

ESTRUCTURA DE FORMACION (Cada afio)

-Septiembre - Abril: formacidn tedrica-practica en Ecotur
-Abril - Junio: Practicas laborales
-Julio- Agosto: Practicas laborales / Practicas voluntarias
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¢COMO MATRICULARTE CON ECOTUR?

1.Completa el formulario de inscripcion que te enviaremos

2.Envianos tu curriculum, pasaporte, ficha de inscripcion

3.Si tu perfil es dptimo, te emitiremos la CARTA DE ADMISION

4 Realiza el pago de la matricula (4000€) en el plazo que se
te indica en la carta de admision:

-A través de la pasarela de pago en nuestra web.
-Mediante transferencia bancaria a la cuenta:

ES412100 4364 6302 0013 0209
Ejemplo:
*SWIFT: CAIX ES BBXXX
* N2 CUENTA BANCARIA: ES41 2100 4364 6302 0013 0209
*CONCEPTO: Nombre alumno + curso matriculado.
Matricula Juan Lopez 16S

*Existe la posibilidad de realizar en pago en 2 cuotas -
CONSULTAR

1.Recibiras de inmediato la carta de matriculacion con la reserva de tu plaza garantizada.
2.Recibiras un correo con la invitacion al acto de bienvenida antes del comienzo del curso.

EJEMPLO HORARIO HORARIO 16M COCINA Y GASTRONOMIA
HORARIO LUNES MARTES XCOLES JUEVES VIERNES

8:00 - 8:55 APROV PRE-ELAB SO0ST-DIG CALIDAD ELABORACIONES

8:55 - 9:50 APROV PRE-ELAB S0ST-DIG CALIDAD ELABORACIONES
9:50 - 10:45 APROV PRE-ELAB SOST-DIG  [SSINGLESSSSSS  ELABORACIONES
10:45 - 11:15 D E S € A N S 0

VRN ROl pre-ciag | iNGLES S SISSSSGIES S L AGORACIONES |
AT FOL | PRe-cLAB | NGLES [ NGEC | ELABORACIONES _
TS TAT I GAUDAD | PRe-£LAB [ SNGETE [ BES S ELABORACIONES
DYTRTE 0 CALIDAD | PRE-ELAB | INGTECS PR ELABORACIONES |

I nopuLos PRACTICOS
| MODULOS TEGRICOS
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