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Tecnico/a Basico en
u H
Cocina y Restauracion
PRIMERO SEGUNDO
e Técnicas elementales de servicio. e Técnicas elementales de preelaboracion.
e Procesos basicos de preparacion e Procesos basicos de produccion
de alimentos y bebidas. culinaria.
e Preparacion y montaje de e Aprovisionamiento y conservacion de
materiales para colectividades y materias primas e higiene en la
catering. manipulacion.
e Proyecto Intermodular de e Atencion al cliente.
aprendizaje colaborativo (+PRL) e |tinerario personal para la empleabilidad.
e Comunicacién y Ciencias Sociales | ~ ® Proyecto Intermodular de aprendizaje
e Ciencias Aplicadas | colaborativo.
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e Ciencias Aplicadas Il
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