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1. Procesos de cocina

Maquinaria, equipos y utensilios para la produccion culinaria.
Materias primas.

Dietética y nutricién.

Gestion de almacén, economato y bodega.

Conceptos bésicos de organizacién de la produccion.
Preelaboracion de productos.

Terminologfa utilizada en la produccion culinaria.

Técnicas de cocina.

Elaboraciones basicas de mudltiples aplicaciones.
Elaboraciones culinarias.

Decoracion y presentacion de elaboraciones.

Elaboraciones ante el comensal.

Sistemas y métodos de conservacion y regeneracion de productos.
Control de la calidad en cocinas.

Cocinas territoriales.

Informacién gastronémica.

Seguridad y prevencion en las zonas de produccion culinaria.

11

352

3. Procesos de servicio

Mobiliario y equipos del area de consumo de alimentos y bebidas.
Bebidas no alcohdlicas.

Aperitivos, cervezas, aguardientes y licores.

Vino y restauracion.

Cocteleria.

Atencion al cliente y venta de servicios de restauracion.
Organizacion del servicio.

Facturacion y cobro.

Control de calidad de servicio.

10

320

4. Administracion de establecimientos de
restauracion

Introduccidn a la teoria de empresa.

Estructura organizativa y funcional de las empresas de restauracién. La
planificacion.

Técnicas de programacion y control de tiempos.

Control presupuestario.

Gestion de la restauracion.

Gestion y control de almacenes de alimentos y bebidas.

Sistemas de financiacion.

Tipos de inversion.

Gestion de la calidad.

192

6. Lengua extranjera

Uso de la lengua oral (en contextos profesionales).

Uso de la lengua escrita.

Aspectos socioculturales mas significativos de los paises de la lengua
extranjera

96
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2. Procesos de pasteleria y panaderia - Maquinaria, equipos y utensilios para la produccién en obradores de 8 176
pasteleria e industrias de panaderia.
- Esencias, colorantes, gasificantes, conservantes, aditivos y coadyuvantes
para panaderia y pasteleria.
- Organizacion en la produccion.
- Técnicas basicas de pasteleria.
- Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones para pasteleria y
panaderia.
- Elpany la panaderia.
- Elaboraciones de pasteleria salada.
- Decoracion de productos de pasteleria y panaderia.
- Necesidades de conservacion, envasado, rotulacion y etiquetado de
productos de pasteleria/panaderia.
- Control de la calidad en unidades de produccién de panaderia y
pasteleria.
- Pasteleria y reposteria regional.
- Elaboraciones y productos de pasteleria y reposteria.
- Tendencias de la pasteleria actual
5. Marketing de restauracion - Subsector de restauracion. 7 154
- Subsector de industrias de panaderia y de pasteleria artesanal.
- Tendencias alimentarias y composicién de ofertas gastronémicas.
- Marketing de productos y de servicios.
- Andlisis del mercado de restauracion.
- Plan estratégico.
- Marketing mix.
- Marketing interno.
- La‘“servuccion”.
- Lacarta; util de ventas y de gestion.
- Aspecto fisico de las ofertas gastronomicas.
7. Relaciones en el entorno de trabajo - Lacomunicacion en la empresa. 3 66
- Negociacion.
- Solucién de problemas y toma de decisiones.
- Estilos de mando.
- Conduccién/direccién de equipos de trabajo.
- Lamotivacién en el entorno laboral.
8. Formacion y orientacion laboral - Salud laboral. 3 66
- Legislacion y relaciones laborales.
- Orientacion e insercion socio-laboral.
- Principios de economia.
- Economia y organizacion de la empresa.
9. Proyecto integrado - Elaboracién de menus, cartas y ofertas gastronémicas. 9 198
- Realizacién de operaciones de aprovisionamiento y control de alimentos.
- Aplicacion de sistemas de conservacion de alimentos.
- Interpretacion y utilizacion de partes de trabajo diarios.
- Aplicacion de técnicas de regeneracion de productos.
- Normas higiénico-sanitarias en las empresas de restauracion.
- Planes de seguridad en establecimientos de restauracion.
- Marketing y organizacion de las empresas de restauracion.
- Estructura y organizacion de tales empresas.
- Protocolos de atencion al cliente y resolucion de reclamaciones.
- Planes de evaluacion de los servicios de restauracion.
- Procesos de servicios, de cocina o de pasteleria (organizacion y
supervision)
10. Formacidn en centro de trabajo - Durante un trimestre se trabaja en una empresa del sector . Jornada 380
Laboral
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