DOBLE TITULACION CAMING

00

TRES GURSOS

Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina.

PPCC 300 (9)

Procesos de elaboracion culinaria. PEC 300 (9)

Control del aprovisionamiento de las materias prima CAMP 65 (2)
Inglés. 140 (4)

Gestion de la Calidad y de la seguridad e higiene alimentarias.
GCSH 95 (3)

Gestion administrativa y comercial en restauracion. GACR 75 (2)
Gastronomia y nutricion.GN 60 (2)
FOL 90 (3)

Gestion de la Produccion en cocina GPC 170 (9)

Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina. EPRC 140 (7)
Procesos de servicios en restaurante. PSRT 300 (14)

Empresa e iniciativa emprendedora. EIE 60 (3)

Formacion en centros de trabajo de Direccion de cocina. FCT 400
Proyecto de direccion de cocina. 30

Procesos de servicios en Bar y cafeteria. PSBC 230 (12)
Planificacion de servicios y eventos en restauracion. PDSER 130 (5)
Francés SLE 120 (6)

Sumilleria SUM 130 (5)

Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion. RHDER
75 (4)

Proyecto de direccion de servicios de restauracion. 30

Formacion en centros de trabajo de Direccion de servicios de
restauracion. 400




