TS en Direccién de cocina

Duracion Total

< horas
MODULO PROFESIONAL ESPECIALIDAD (33 semanas en 1°- 20 Curso
semanas en 2°) SSMEE
CONTROL DEL APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS PT Cocina y pasteleria 99 3 10
PT Servicios de restauracion
PROCESOS DE PREELABORACION Y CONSERVACION EN CO( PT Cocina y pasteleria 198 6 10
PROCESOS DE ELABORACION CULINARIA PT Cocina y pasteleria 264 8 1°
GESTION DE LA CALIDAD Y DE LA SEGURIDAD E HIGIENE 66 2 10
ALIMENTARIA PES Hosteleria y turismo
GESTION ADMINISTRATIVA Y COMERCIAL EN RESTAURACION PES Hostelerfa y turismo 99 3 10
INGLES PES Inglés 165 5 10
FORMACION Y ORIENTACION LABORAL PES Formacion y orientacion laboral 99 3 1°
990 30
ELABORACIONES DE PASTELERIA Y REPOSTERIA EN COCINA PT Cocina y pasteleria 200 20
GESTION DE LA PRODUCCION EN COCINA PT Cocina y pasteleria 200 20
GASTRONOMIA Y NUTRICION PES Hosteleria y turismo 60 2°
RECURSOS HUMANOS Y DIRECCION DE EQUIPOS EN PES Hosteler(a v turismo
RESTAURACION steleria y wris 80 20
PROYECTO DE DIRECCION EN COCINA PT Cocinay p fa 50 20
PES Hosteleria y turismo
EMPRESA E INICIATIVA EMPRENDEDORA PES Formacién y orientacién laboral 60 2°
650
PT Cocinay p leria
Formacioén en centros de trabajo PT Servicios de restauracion 360
PES Hosteleria y turismo
Total del ciclo 2000
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Control del aprovisionamiento de materias primas 99 h (PT Cocina y pasteleria, PT Servicios de restauracién)
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22 Gastronomia y nutricién 60 h (PES Hosteleria y turismo)
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25 Recursos humanos y gestion de equipos en restauracion 80 h (PES
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29 Empresa e iniciativa emprendedora 60 h (PES Formacién y orientacion laboral)

30 Proyecto de Direccion en cocina 50 h (PT Cocina

B e e b e e et et st et 8 e e e B et o et s Kt W, et y pasteleria, PES Hosteleria y turismo)

[ 2010 Hords

22/02/2013



	relacion.v1
	distmodu.v1
	distmodu.v2

