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PRIMER SEMESTRE

* Seguridad, higiene y proteccidon ambiental en hosteleria
Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos
Limpieza de instalaciones y equipos de hosteleria
Incidencia ambiental de la actividad de hosteleria ] :
Buenas practicas ambientales en los procesos productivos de establecimientos de
hosteleria B £
Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de hosteleria
Gestion del agua y de la energia en establecimientos de hosteleria

* Ofertas gastrondmicas sencillas y sistemas de aprovisionamiento
Las empresas de restauracién 7
El departamento de cocina
La restauracion diferida
Las ofertas gastrondmicas
Nutricion y dietética
Gestion y control de calidad en re
Aprovisionamiento externo de géner
Aprovisionamiento interno de géneros
Recepcidn y almacenamiento de provision
Control de consumos y costes

* Preelaboracion y conservacion de vegetales y setas
Maquinaria y equipos basicos de cocina utilizados en la preelaboracion de vegetales y

Lx

eneracion de vegetales y setas

reelaboracion de vegetales y setas

Conservacion de vegetales y setas

boracidon y conservacion de pescados, crustaceos y moluscos

inaria y equipos basicos de cocina utilizados en la preelaboracién de pescados,

pescados, crustaceos y moluscos
Preelaboracion de pescados, crustaceos y moluscos
Conservacion de pescados, crustaceos y moluscos
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SEGUNDO SEMESTRE

* Preelaboracion y conservacion de carnes, aves y caza
Maquinaria y equipos basicos de cocina utilizados en la preelaboracion de carnes, aves,
cazay despojos
Area de preparacion de la zona para carnes, aves, caza y despojos
Materias primas
Regeneracién de carnes, aves, caza y despojos
Preelaboracién de carnes, aves, caza y despojos -
Conservacion de carnes, aves, caza y despojos r-
* Elaboraciones basicas y platos elementales con hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces y
huevos i
Maquinaria, bateria, utillaje y herramientas gtiﬁzados en las elaboraciones basicas y
platos elementales con hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces y huevos
Fondos, bases y preparaciones basicas de multiples aplicaciones para hortalizas,
legumbres secas, pastas, arroces y huevos
Hortalizas y legumbres secas
Pastas y arroces
Huevos
Técnicas de cocinado de hortaliz
Técnicas de cocinado de pastay arr
Platos elementales a base de hortaliza
Presentacién y decoracién de platos a ba
huevos
Regeneracion de platos preparados con hortali egumbres, pastas, arroces y huevos
* Elaboraciones basicas y platos elementales con pescados, crustaceos y moluscos
Maquinaria, bateria, utillaje y herramientas utilizados en las elaboraciones basicas y
elementales con pescados, crustaceos y moluscos
os, bases y preparaciones basicas elaborados con pescados, crustaceos y moluscos
cnicas de cocinado de pescados, crustaceos y moluscos
Platos elementales a base de pescados, crustaceos y moluscos
esentacion y decoracion de platos a base de pescados, crustaceos y moluscos
neracion de platos preparados con pescados, crustaceos y moluscos
amiento de materias primas en cocina
ento de cocina
operaciones sencillas de economato y bodega de cocina
terias primas culinarias y géneros de uso comun en cocina
oceso de aprovisionamiento interno en cocina

rroces y huevos
legumbres, pastas, arroces y

Desarrollo
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TERCER SEMESTRE

Pastas y arroces
Huevos
Técnicas de cocinado de hortalizas
Técnicas de cocinado de pastay arroz
Platos elementales a base de hortalizas, legumbres, pastas, arroces y huevos
Presentacion y decoracion de platos a base de hortalizas, legumbres, pastas, arroces y
huevos ’
Regeneracién de platos preparados con hortalizas, legumbres, pastas, arroces y huevos
* Elaboraciones basicas y platos elementales con pescados, crustaceos y moluscos
Maquinaria, bateria, utillaje y herramientas utilizados en las elaboraciones basicas y
platos elementales con pescados, crustaceos y'moluscos
Fondos, bases y preparaciones basicas elaborados con pescados, crustaceos y. moluscos
Técnicas de cocinado de pescados, crustdceos y moluscos
Platos elementales a base de pescados, crustaceosymoluscos
Presentacion y decoracion de platos a base de pescados, crustaceos y moluscos
Regeneracion de platos preparados con pescados, crustaceos y:moluscos
* Aprovisionamiento de materias primas-en cocina
El departamento de cocina
Realizacién de operaciones sencillas'de economato y bodega de cocina
Utilizacidn de materias primas culinarias y géneras de use comun en cocina
Desarrollo del proceso de aprovisionamiento internoen cocina

-

CUARTO SEMESTRE

* Cocina creativa o de autor
Cocina:moderna, de autor y de mercado
Experimentacion y evaluacion de resultados
* Decoracion y exposicion de platos
Presentacion de platos
Acabado de las distintas elaboraciones culinarias
*Preelaboracion y conservacion culinarias
Uso de:maquinaria y equipos basicos de cocina
Regeneracién de géneros y productos culinarios mas comunes en cocina
Preelaboracién de géneros culinarios de uso comun en cocina
Aplicacion de sistemas de conservacion y presentacién comercial habituales de los
géneros y productos culinarios mas comunes de cocina
Participacion de la mejora de calidad

QUINTO SEMESTRE

* Manipulador de alimentos
La manipulacién de los alimentos

Sistema de autocontrol basado en los principios del Analisis de Peligros y Puntos de

Control Criticos (APPCC)

Peligros en los alimentos

Las enfermedades de transmision alimentaria. Medidas preventivas

Practicas correctas de higiene y manipulacién de los alimentos. Limpieza y desinfeccion
* Cocina espafiola e internacional

Cocina espafiola

Cocina en el resto de Europa

Otras cocinas del mundo
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SEXTO SEMESTRE

* Elaboraciones basicas y platos elementales con carnes, aves y caza
Maquinaria, bateria, utillaje y herramientas utilizados en las elaboraciones basicas y
platos elementales con carnes, aves y caza
Fondos, bases y preparaciones bdsicas confeccionados con carnes, aves y caza
Técnicas de cocinado de carnes, aves, caza y despojos
Platos elementales a base de carnes, aves, caza y despojos
Regeneracién de platos cocinados a base de carnes, aves, ¢

despojos
Presentacion y decoracion de platos :

* Orientacion laboral y promocion de la calidad en la Forn acié ional para el Empleo
Analisis del perfil profesional £ )
La informacion profesional. Estrategias y herramie e empleo

Calidad en las acciones formativas. Innovacién y actualizacién docente
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