EQUIPO DE ORIENTADORES/AS DE FP

Curso 2009-10

TITULO: TECNICO EN SERVICIOS DE RESTAURANTE Y BAR

Médulos Profesionales
(Curso 19

Bloques Tematicos

Horas

Semanal

Total

Ofertas gastrondmicas y sistemas de
aprovisionamiento

Las empresas de restauracion

La industria de panaderia y pasteleria artesanal

Ofertas gastronémicas

Nutricion y Dietética

Economato y bodega

Técnicas de evaluacion de precios en restauracion e industrias de
pasteleria artesanal y panaderia

3

96

Bebidas

Maquinarias y equipos para la elaboracién y conservacion de bebidas
Bebidas no alcohdlicas

Aperitivos, cervezas, aguardientes y licores

Vinos

Cocteleria

128

Técnicas elementales de cocina

Magquinaria y equipos de cocina

Materias primas

Preelaboracion de productos para elaboraciones culinarias rapidas
Sistemas y métodos de refrigeracion y congelacion

Regeneracion de productos

Terminologia y técnicas basicas de cocina para elaboraciones culinarias
rapidas

Elaboraciones basicas de miltiples aplicaciones para preparaciones
culinarias rapidas

Elaboraciones culinarias

Elaboraciones ante el comensal

96

Técnicas de servicio y de atencion al
cliente

Mobiliario y equipos para el servicio de alimentos y bebidas

Personal de servicio

Decoracion y ambientacion de areas de consumo de alimentos y bebidas
El servicio de alimentos y bebidas

Informacion gastronémica

Atencion al cliente y venta de servicios de restauracion

Facturacion y cobro

Decoracion y ambientacion de areas de consumo de alimentos y bebidas
Seguridad y prevencidn en las zonas de produccion y/o servicio de
alimentos y bebidas

12

384

Administracion, gestion y comercializa-
cion en la pequefia empresa

La empresa y su entorno

Formas juridicas de las empresas
Gestion de constitucion de una empresa
Gestion de personal

Gestion administrativa

Gestion comercial

Obligaciones fiscales

Proyecto empresarial

96

Formacion y Orientacion Laboral

Salud laboral
Legislacion y relaciones laborales
Orientacién e insercion socio-laboral

96

Lengua extranjera (inglés o francés)

Uso de la lengua oral
Uso de la lengua escrita
Aspectos socioculturales

64




EQUIPO DE ORIENTADORES/AS DE FP

Curso 2009-10

Médulos Profesionales Bloques Tematicos Horas
(Curso 29 q Semanal | Total
Formacion en centros de trabajo - Seguridad e Higiene en la empresa jornada 440
- Equipos y utillajes laboral

Aprovisionamiento

Produccion de elaboraciones. Servicios

Relaciones Humanas

Comercializacion de las ofertas gastronémicas en la empresa
Legislacion vigente. Aplicacién en la empresa
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