COCINA Y GASTRONOMIA

x  Cocinero.
x Jefe de partida.
X Empleado de economato de unidades de produccion y servicio de alimentos y bebidas.

DISTRIBUCION HORARIA DE LOS CURSOS
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ORGANIZACION Y DISTRIBUCION HORARIA

: Centro de
Centro Educativo Trabaio
Duracian
Médulos profesionales d,EI ik
curriculo Curso 10 —
(horas) Yy ery -
horas/semanales Pl 3 Lnon::sstre
harasfsemanales
0045. Ofertas gastronomicas. 105 5
0046. Preelaboracion y conservacion 330 10
de alimentos.
0047. Técnicas culinarias. 330 10
0026. Procesos basicos de pasteleria 165 5
¥ reposteria.
0048. Productos culinarios. 273 13
0028. Postres en restauracion. 105 5
0031. Seguridad e higiene en la
manipulacion de alimentos. 66 2
0049. Formacion y orientacion laboral. ag ]
0050. Empresa e iniciativa
emprendedora. 63 3
CLO03. Cocina en miniatura: Tapas,
: 7 84 4
pinchos y aperitivos.
0051. Formacion en centros de
trabajo. 380 380
TOTAL 2.000 30 30 380

Para mas informacién consultar el BOCYL: Cocina y gastronomia


http://www.iesjorgesantayana.es/hyt/ciclos/cyltcocinaygastronomia.pdf

