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CONTENIDOS 

Competencias profesionales y personales que deben desarrollar los alumnos de cocina. 

Tipología de bloques de actividades que deben abordarse en cada ciclo formativo de cocina. 

Metodologías formativas en la formación de los alumnos de cocina.  

Ejemplos para aplicar las metodologías formativas en actividades concretas.  

INTRODUCCIÓN 

Hay tres ciclos formativos cuyas ocupaciones profesionales se desarrollan 

prioritariamente en las cocinas de los establecimientos:  

• Ciclo de Grado Básico de Cocina y Restauración (este ciclo desarrolla competencias básicas 

en cocina y servicio de restauración). 

• Ciclo de Grado Medio de Cocina y Gastronomía.  

• Ciclo de Grado Superior de Dirección de Cocina. 

COMPETENCIAS PROFESIONALES Y HABILIDADES QUE SE DEBEN 
DESARROLLAR DURANTE LA FORMACIÓN EN EL ESTABLECIMIENTO. 

Durante la formación del alumnado en el centro educativo y los establecimientos se debe 

trabajar para alcanzar competencias profesionales y personales esenciales para el desarrollo 

profesional en una cocina:  

• Constancia. La cocina es un trabajo duro que precisa de gran constancia.  

• Iniciativa, necesaria en la cocina para adelantarse a las necesidades y atender los servicios en 

tiempo y forma.  

• Capacidad de adaptación a las distintas circunstancias del servicio.  

• Velocidad de elaboración para poder atender los servicios en tiempo y forma.  

• Ergonomía y salud laboral en la cocina, para minimizar la fatiga y los accidentes.  

• Orden y limpieza en la cocina, tanto en el almacenaje y acopio como durante las 

elaboraciones.  

• Higiene alimentaria, los conocimientos básicos para garantizar la seguridad alimentaria de los 

clientes. 

• Capacidad de previsión y de planificación para el alumnado de grado medio y superior. 

• Desarrollo de un paladar que permita valorar la calidad de las elaboraciones.  
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• Creatividad que permita proponer nuevas elaboraciones.  

• Precisión para reproducir las elaboraciones y las presentaciones del establecimiento. 

• Sentido estético para la presentación de los platos.  

TIPOLOGÍA DE ACTIVIDADES QUE DEBE DESARROLLAR EL ALUMNO EN 
CADA CICLO FORMATIVO EN LOS ESTABLECIMIENTOS. 

CGB DE COCINA Y RESTAURACIÓN 

• Actividades relacionadas con el acopio y la distribución de materias primas. 

• Preparación de materias primas. 

• Realización de técnicas elementales de elaboración. 

• Actividades relacionadas con la preparación, servicio y atención al cliente. 

CGM DE COCINA Y GASTRONOMÍA 

• Actividades relacionadas con el aprovisionamiento, acopio y organización de las materias 

primas.  

• Actividades relacionadas con la organización de la estructura y trabajo en la cocina.  

• Conocimiento del uso y mantenimiento de los equipos y maquinaria de la cocina.  

• Participación en la confección de la oferta gastronómica del establecimiento.  

• Realización de técnicas de preelaboración y elaboración.  

• Realización de técnicas de elaboración de productos de pastelería y repostería.  

CGS DIRECCIÓN DE COCINA 

• Actividades relacionadas con el aprovisionamiento, acopio y organización de las materias 

primas.  

• Actividades relacionadas con la organización de la estructura y trabajo en la cocina.  

• Conocimiento del uso y mantenimiento de los equipos y maquinaria de la cocina.  

• Participación en la confección de la oferta gastronómica del establecimiento.  

• Realización de técnicas de preelaboración y elaboración.  

• Realización de actividades relacionadas con la supervisión y dirección de las partidas de 

trabajo. 

• Realización de técnicas de elaboración de productos de pastelería y repostería.  

• Actividades relacionadas con la gestión administrativa y comercial de los establecimientos de 

restauración. 

• Actividades relacionadas con la dirección y la gestión de los equipos de trabajo.  
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METODOLOGÍAS FORMATIVAS QUE SE PUEDEN APLICAR EN LA COCINA 

En la guía se explica cada una de las metodologías formativas que se aplican con 

habitualidad en la FP Dual. A continuación se aporta un cuadro resumen y dos ejemplos de 

aplicación de las metodologías formativas en actividades en la cocina.   

 Conversación 
pedagógica 

Explicación 
magistral 

Demostración 
de procesos 

Aprendizaje 
por repetición 

Aprendizaje 
autónomo 

Resolución de 
problemas 

Protagonismo Alumno Formador Formador Alumno-
formador 

Alumno Alumno 

Frecuencia Habitual – diaria Eventual Habitual Habitual Eventual Eventual 
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