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Curso Técnico en Cocina y Gastronomia

MODULO 1. PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

* Unidad 1. Zonas de produccion culinaria. El proceso de aprovisionamiento.

* Unidad 2. Preelaboracion, conservacion y regeneracion de materias primas.

MODULO 2. TECNICAS CULINARIAS

* Unidad 3. Técnicas de coccion, fondos y salsas.

* Unidad 4. Elaboraciones culinarias elementales.

MODULO 3. PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA

* Unidad 5. Zonas de produccion de pasteleria y reposteria.

* Unidad 6. Elaboraciones basicas para pasteleria-reposteria.

MODULO 4. SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACION DE LOS
ALIMENTOS

* Unidad 7. Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos.

* Unidad 8. Limpieza y proteccion ambiental en hosteleria.

MODULO 5. POSTRES EN RESTAURACION

* Unidad 9. Elaboracién de productos de reposteria.

* Unidad 10. Presentacion de productos de reposteria.

MODULO 6. PRODUCTOS CULINARIOS

* Unidad 11. Preparacién de platos de cocina regional, internacional y de autor.

* Unidad 12. Presentacion de platos de cocina regional, internacional y de autor.

MODULO 7. OFERTAS GASTRONOMICAS

* Unidad 13. Disefio de ofertas gastrondmicas en restauracion.

* Unidad 14. El proceso de aprovisionamiento. Calculo de los costes de la oferta gastronémica.




Curso Técnico en Cocina y Gastronomia

MODULOS DISPONIBLES UNICAMENTE EN EL CAMPUS VIRTUAL CEAC

Modulo: Cocina gallega de vanguardia.

Maodulo: Cocina en miniatura: Tapas, pinchos y aperitivos.
Médulo: English.

Modulo: English for cooks.

MODULO FORMACION Y ORIENTACION LABORAL

* Unidad 1. Introduccion al derecho laboral.

* Unidad 2. Relacion laboral individual.

* Unidad 3. Condiciones de la prestacion laboral.

* Unidad 4. Modificacion, suspensién y extincién del contrato.
* Unidad 5. Relacién laboral colectiva.

* Unidad 6. La Seguridad Social.

* Unidad 7. La salud laboral y las condiciones de trabajo.

* Unidad 8. Medidas de prevencion y proteccion.

* Unidad 9. Gestionar la prevencién en las empresas.

* Unidad 10. El autoconocimiento y el mercado.
* Unidad 11. Buscar empleo.

* Unidad 12. Trabajar en equipo.

MODULO EMPRESA E INICIATIVA EMPRENDEDORA

* Unidad 1. La iniciativa emprendedora.

* Unidad 2. La empresa y su entorno.

* Unidad 3. El empresario y la idea.

* Unidad 4. Creacion y puesta en marcha de la empresa.
* Unidad 5. El plan de empresa.

* Unidad 6. La gestion contable de la empresa.

* Unidad 7. Gestién administrativa de la empresa.

* Unidad 8. Principios de economia.
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