primas e higiene en la manipulacién.

Ofertas gastronémicas.

Preelaboracién y conservacién de alimentos.
Técnicas culinarias.

Procesos basicos de pasteleria y reposteria.
Productos culinarios.

Postres en restauracion.

e Seguridad e higiene en la manipulacién de ali-
mentos.

0 [FReLyEE Control del aprovisionamiento de materias primas.

e Formacion en centros de trabajo. s L
e Procesos de preelaboracion y conservacion

o . e Elaboraciones de pasteleria y reposteria
Técnicas elementales de preelaboracion.

- . o ® Procesos de elaboracion culinaria.
Procesos basicos de produccion culinaria.

- . . . e Gestion de la produccion en cocina.
Aprovisionamiento y conservacion de materias

e Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene

.. - alimentarias.
Técnicas elementales de servicio.

. . . e Gastronomia y nutricion.
Procesos de preparacion de alimentos y bebidas.

e Gestion administrativa y comercial en restaura-

Preparacién y montaje colectividades y catering. cion.

Atencion al cliente. e Recursos humanos y direcciéon de equipos

Ciencias aplicadas | y II.

Inglés

Comunicacion y sociedad 1y Il e Proyecto de direccion de cocinay FTCs

Formacion en centros de trabajo

FOL y EIE
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Teléfono: 975232335

E-mail: 42007195@educa.jcyl.es
8 Erasmus+ Twitter: @ CIFPLAMERCED18

Los alumnos del CIFP La Merced pueden completar su
formacién y mejorar su experiencia laboral en Europa,
gracias al programa Erasmus +, tanto en FCTs como tras
obtener el titulo.

Fondo Social Europeo

impulsa

nuestro crecimiento El Fondo Social Europeo
invierte en tu futuro

Junta de
Castilla y Leon




