Cuadro de reconocimientos de Ciclo formativo de grado superior en Direccion de cocina

ASIGNATURAS RECONOCIDAS EN BLOQUE | CARACTER | CREDITOS MODULO CFGS ECTS
Procesos de preelaboracion y conservacion 18/16
Técnicas y Procesos Fundamentales en Cocina | OB 6,00 497/499 en cocina./ Procesos de elaboracion
culinaria.
Procesos de preelaboracion y conservacion 18/16
Técnicas y Procesos Fundamentales en Cocina OB 6,00 497/499 en cocina./ Procesos de elaboracion
culinaria.
Cocina Dulce. Técnicas y Procesos OB 6,00 498 E HIEEEIaTES € ng;tiilae”a y reposteria en L
- : . . . Gestion de la calidad y de la seguridad e 5
Gestion de la inocuidad y medio ambiente OB 6,00 501 higiene alimentarias
. . . Recursos humanos y direccién de equipos 3
Psicologia y gestién de recursos humanos OB 6,00 504 en restauracion.
Tt | OB 6,00 508 Formacion en centros de trabajo. 22
Ingles técnico OB 4.00 0179 Inglés 7
TOTAL CREDITOS A RECONOCER 40,00

Las asignaturas en rojo estaran sometidas a una evaluacion previa de conocimientos

Cuadro de reconocimientos de Ciclo formativo de grado superior en Direccion de servicios de restauracion

ASIGNATURAS RECONOCIDAS EN BLOQUE CARACTER | CREDITOS MODULO CFGS e
Fundamentos para la organizacion y Gestién de Empresas de restauracién BAS 6,00 503/515 ngéﬁl;;%?ilnésggﬁgzz (i;r?ir(]:izr[?\ilgleer?]prendedora. 4/4
Gestion de la inocuidad y medio ambiente OB 6,00 501 EesiEn kb calld;?rze?ﬁ;ra;::gurldad S Wi g
Psicologia y gestién de recursos humanos BAS 6,00 504 rReesi;:L:?g(?igrl:.manos by eiliEBEion s eguipes 6 g
Servicio y Atencién al Cliente en la Restauracion OB 6,00 510 Procesos de servicios en restaurante. 18
Practicas | oB 6,00 516 Formacion en centros de trabajo. 22
Ingles técnico OB 4.00 0179 Inglés !

TOTAL CREDITOS A RECONOCER 34,00




Cuadro de reconocimientos de Ciclo formativo de grado superior de restauracion (RD 142/94)

ASIGNATURAS RECONOCIDAS EN BLOQUE CARACTER | CREDITOS MODULO CFGS S
Técnicas y Procesos Fundamentales en Cocina | OB 6,00 Procesos de cocina 255
Técnicas y Procesos Fundamentales en Cocina Il OB 6,00 Procesos de cocina 255
Servicio y Atencion al Cliente en la Restauracion OB 6,00 Procesos de servicio 225
Fundamentos de Organizacion y Gestion de Empresas BAS 6,00 fégg&?;iﬁ?ﬁlon de establecimientos de 160
Ingles técnico OB 4.00 Inglés 160
Psicologia y gestién de recursos humanos BAS 6,00 Relaciones en el entorno de trabajo 65
Practicas | OB 6,00 Formacion en centros de trabajo 720

TOTAL CREDITOS A RECONOCER 40,00

Las asignaturas en rojo estaran sometidas a una evaluacion previa de conocimientos




