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ATUA FORMACION
AO S ALTO-NIVE

O Centro Superior de Hosteleria de Galictapon a
disposicion do alumro o persoal formative-e_ 0s medrs
practicos s evolucionados para que a sua formagion
sexa a0 mais alto nivel.

O Certificado de Elaboracion e Xestion en Cocifa
empeza en outubro e remata na primeira quincena de
xufo. Posteriormente, o alumno fai practicas en
empresas na segunda quincena de xufio e nos meses
de xullo e agosto (20 semanas de préacticas en dous
anos). O alumno ten que presentar un proxecto de
viabilidade no ultimo ano.

Ao finalizar os estudos, esté capacitado para xestionar
Q_Seu propio negocio ou para traballar de cocifeiro nun

btecemento hostaleiro.

Xefe de cocifia de hotel, restaurante ou catering, ou
restaurador independente.

Ter finalizado 2° de bacharetafo ou un ciclo formativo

superior.
E necesario superar unhas probas de acceso propias:

» Unha proba de inglés (eliminatoria)

» Unha proba de calculo (eliminatoria)

* Un test aptitudinal

» Unha entrevista persoal

Para realizar as probas, o0 aspirante debe inscribirse a
} de abril e ata setembro (exceptuando o

mes de agosto).

HAI AXUDAS ECONOMICAS?

Si, o CSHG concede bolsas de estudos para o 10%
dos alumnos matriculados. Hai dous baremos para a
sUa concesion: as notas de bacharelato, por un lado,
€ 0s ingresos econémicos, por outro.

Tamén existe a bolsa & excelencia académica para os
alumnos cos mellores expedientes académicos no
bacharelato.

CANDO MATRICULARSE?

Una vez superadas as probas de acceso do CSHG, o
futuro alumno podera realizar a reserva de matricula
e formalizala no mes de setembro. As prazas son
limitadas e 0 acceso sera por orde de solicitude.
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Certificado de
Elaboracion e
Xestion en Cocina

PRIMEIRO ANO

HORAS: 1.120.

TEORIA: 560 horas. Teoria de Cocifia, Teoria e Practica
de Servizo, Hixiene dos Alimentos, Nutricion e Dietética,
Marketing |, Psicoloxia e Comunicacion, Lexislacion,
Matematicas Comerciais, Finanzas I, Inglés | e Informatica
Aplicada I.

PRACTICA: 560 horas. Practicas de Cocina I, Cocifia
de Demostracion.

A TEORIA

Teoria de Cocifia. O alumno aprendera como € a
organizacion basica da cocifa, a diferenciar os distintos
tipos de cocifa, a distribuir adecuadamente as tarefas
entre o persoal segundo a sua categoria e
responsabilidade, a diferenciar as maquinas e ferramentas
da cocina e da reposteria, a distinguir e nomear os
alimentos mais habituais, tanto por categorias como
polas suas caracteristicas naturais, a distinguir e explicar
os sistemas de cocién, os fondos basicos e as receitas
pasteleiras mais elementais e a organizar e planificar a
tarefa diaria nunha cocifia.

Teoria e Practica de Servizo. O alumno asumira os
cofecementos necesarios do departamento de alimentos
e bebidas que lle serviran como base e fundamento para
supervisar os traballos especificos de restaurante e
cafeteria nunha industria hostaleira de corte occidental.

Hixiene dos Alimentos, Nutricion e Dietética. Aborda
a aprendizaxe teérica da manipulacion hixiénica dos
alimentos nas practicas de cocifia e o desefio, manexo
e avaliacién dos menuUs e dietas que se ofrecen nos
distintos tipos de establecementos hostaleiros. O futuro
profesional debera supervisar as tarefas realizadas polo
persoal relacionado coa cocifia na manipulacién hixiénica
como na posterior transformacion, polo que sera
fundamental que tefia cofecementos desta materia.

Marketing I. O alumno debera diferenciar entre un servizo
e un produto e cofiecer o0 mercado que quere explotar.
Debera confeccionar unha ficha de competencia, realizar
unha segmentacion ou elaborar un cuestionario de
satisfaccion do cliente, analizando as condutas dos
consumidores, identificando as suas pautas e aprendendo
a facer a investigacion comercial. Por exemplo,
seleccionara unha ubicacion para un restaurante en
funcién do potencial do seu mercado, establecendo
predicions e obxectivos de vendas.

Psicoloxia e Comunicacion. O futuro profesional
aprendera a falar en publico e a desenvolver habilidades
para motivar aos membros do equipo de traballo de cara
a mellorar o seu rendemento e satisfaccién laboral,
mellorando as suas condutas cara o traballo. Ademais,
facilitara a adaptacion e integracion plena nun equipo
de traballo, sabera analizar os problemas e tomar
decisions para atallalos, mellorara a comunicacién do
grupo e aprendera a comunicarse por escrito (elaborar
cartas comerciais, informes de traballo, circulares...).

Lexislacion. O alumno debera manexar con fluidez
conceptos como empresa, sociedade, acciéns,
participaciéns, quebra, concurso de acreedores, letra de
cambio e titulos valores en xeral e diferenzar tédalas
sociedades mercantis. Tamén aprendera a utilizar os
contratos mercantis, enumerando os dereitos e obrigas
de cada asinante, asi como a lexislacion laboral
fundamental e da Seguridade Social.

Matematicas Comerciais. O alumno aplicara de forma
precisa e axil as operaciéns matematicas basicas as
suas futuras actividades de formacion e profesionais en
hostaleria, definira os principais elementos da estatistica
basica e aplicara os seus principais instrumentos.

Finanzas I. O alumno aprendera os conceptos de
mercado, oferta e demanda, empresa e empresario,
ademais de cofecer os diferentes tipos de empresa, a
sUa constitucién e as suas obrigas e as funciéns de
planificacion, organizacién, xestion e control. Tamén
diferenciara a terminoloxia contable basica e sabera
aplicar as fases do proceso contable.

Inglés I. O obxectivo final da titulacion (os dous anos)
€ que o alumno tefia un nivel de comprension e
comunicacion que lle permita manter unha conversa en
inglés fluida e natural cos seus clientes e companeiros.
Implica ademais facer discursos claros e detallados sobre
temas diversos e saber defender un punto de vista sobre
temas xerais, podendo explicar os puntos a favor e en
contra. A ensinanza céntrase na conversa e faise en
grupos reducidos para potenciar a practica. O alumno
aprenderd a falar en situaciéns especificas de servizos,
utilizando un vocabulario concreto para cada situacion.

Informatica Aplicada I. O cofecemento dos programas
informaticos de xestion empresarial é basico hoxe en
dia para elaborar todo tipo de documentos e para localizar
a informacién necesaria para o seu traballo. E unha
materia instrumental de apoio ao resto de materias.

A PRACTICA

Cuarto Frio. Tratamento de peixes, porco, gando lanar
e vacun, aves, marinadas e adobos e verduras e hortalizas.

Elaboracion Fria. Entradas (ensaladas compostas,
marinados, escabeches, recheos), canapés e aderezos.

Cocifia Quente, Restaurantes a Carta e Self Service.
Métodos de coccion, formas de cocer ovos, arroz e
legumes, fondos basicos de cocifia, mollos basicos e os
seus derivados, fondos de cocifia complementarios,
outros caldos, tipos de corte de verduras, elaboracion
da pataca, verduras, guarnicions e elaboracion de peixes,
aves e distintos tipos de carne.

Reposteria. Biscoitos, masas quebradas, follados, pastas
especificas, xeados, mousses basicas, soufflés,
decoracions basicas, petit-fours e masas fermentadas.

Cocifia de Demostracion. Ao finalizar o curso, o alumno
sera capaz de recofiecer as materias primas que se
producen en Espafna e as diferenzas gastronémicas
fundamentais das suas rexions. Aprendera a elaborar
correctamente unha exposicién gastronémica, a elaborar
un mise en place dos produtos que lle faran falta e a
elaborar platos tipicos de cada rexion.

STAGE

Os alumnos realizaran practicas tuteladas polo CSHG
en empresas do sector hostaleiro por un periodo de 10
semanas.




SEGUNDO ANO

HORAS: 1.120.

TEORIA: 560 horas. Control e Xestion de Alimentos e
Bebidas, Enoloxia e Bebidas Alcohdlicas, Marketing II,
Xestién de Recursos Humanos, Finanzas Il, Inglés I,
Informatica Aplicada Il e Proxecto de Viabilidade
Empresarial.

PRACTICA: 560 horas. Practicas de Cocifia Il, Practica
de Servizo

A TEORIA

Control e Xestion de Alimentos e Bebidas. O futuro
profesional podera levar a explotacién do departamento
de alimentos e bebidas. A materia permitira ao alumno
desenar a oferta gastronémica segundo o establecemento
do que se trate (cafeteria, buffet, restaurante...) e analizar
os resultados obtidos na explotacién deste departamento.
O alumno tamén aprendera a planificar a xestién das
compras e a xestionar ben os produtos que se utilicen.

Enoloxia e Bebidas. O cofiecemento do vifio e das
bebidas de alcol mais consumidas é moi importante no
mundo da restauracién. O traballo do profesional en
hostaleria debe ir encamifado a orientar e aconsellar,
ademais do mero acto de despachar.

Marketing Il. O alumno debera aprender a facer un plan
de marketing e a marcar a sta estratexia de mercado
en funcion do seu produto, 0os prezos e o mercado ao
que pretende orientarse. Tamén debera conecer os
canais de distribucién, o sistema de franquicias, a politica
de comunicacién da empresa, o funcionamento do
departamento de vendas, o plan de promocién e 0s seus
tipos, como elaborar unha campafa publicitaria e a
supervisién da axencia de publicidade, as actividades
dun departamento de relacions publicas e o desefo
dunha accién de marketing directo para unha empresa
hostaleira.

Xestiéon de Recursos Humanos. O futuro profesional
sabera os pasos a seguir para a apertura dun centro de
traballo e cofiecera os tramites para contratar persoal,
definindo e calculando os seus custos. Tamén sabera
desefiar un proceso de recrutamento, seleccién e
incorporacion de persoas e cofiecera os diferentes
factores de motivacién de persoal, asi como as
necesidades dos traballadores da empresa e como facer
unha xestién rendible do departamento de recursos
humanos.

Finanzas II. E imprescindible cofiecer as principais fontes
de financiamento dunha empresa hostaleira. A materia
permitiralle aplicar distintos criterios para valorar
investimentos, obter e valorar conclusions e comparar
distintos resultados. Asi, 0 alumno aprendera a controlar
0s custos e organizar os orzamentos da empresa
calculando as magnitudes financeiras de maior
importancia.

Inglés Il. Aprendera a falar en situacions especificas de
cocifna, restaurantes e gastronomia utilizando un
vocabulario especifico para cada situacion.

Informatica Aplicada Il. O cofiecemento dos programas
informaticos de xestion empresarial é basico hoxe en
dia para elaborar todo tipo de documentos e para localizar
a informacién necesaria para o seu traballo. E unha
materia instrumental, de apoio ao resto de materias.

PROXECTO DE VIABILIDADE
EMPRESARIAL

O alumno debe realizar un estudo de viabilidade sobre
un restaurante, que se desenvolvera sobre as areas de
marketing, explotacion de alimentos e bebidas, recursos
humanos e finanzas. Tera que explotar e xestionar de
maneira directa o establecemento proposto, pofiendo
en practica o desenvolvemento tedrico previo e permitindo
extraer as conclusidons oportunas.

A PRACTICA

Practicas de Cocifia Il. Atendendo aos temas, os
docentes profundizaran nas ensinanzas ao alumno, que
deberan realizar labores de cocifia e reposteria en
empresas hostaleiras do sector. Adicaranse duas
semanas ao proxecto de viabilidade empresarial.

Practica de Servizo. O alumno profundizard nos
cofnecementos do departamento de alimentos e bebidas
que lle serviran como base e fundamento para supervisar
os traballos especificos de restaurante e cafeteria nunha
industria hostaleira de corte occidental.

STAGE

Os alumnos deben realizar practicas tuteladas polo
CSHG en empresas do sector hostaleiro por un periodo
de 10 semanas.




