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TSDC - TECNIC SUPERIOR EN DIRECCIO EN CUINA
PRIMER CURS 2024-2025

MODUL PROFESSIONAL UNITATS FORMATIVES
UF1: Materies primeres en restauracio 22
MPO1. Control de proveiment de 66 ' "
matéries primeres UF2: Tast d'aliments 22
UF3: Gestié de magatzem i celler 22
UF1: Instal-lacions i equips de produccio en cuina 22
UF2: Sistemes i metodes de conservacié de géeneres
MPO2. Processos de culinaris 55
preelaboracid i conservacioé en 198
cuina UF3: Regeneracio de productes culinaris 55
UF4: Processos de preelaboracié de generes 66
culinaris
UF1: Instal-lacions i organitzacio de I'area productiva 15
MPOQ3. Elaboracions de " de postres i rebosteria
pastisseria i rebosteria a la cuina — - - —
UF2: Técniques i elaboracions basiques en 49
pastisseria i rebosteria
UF1: Organitzacio dels processos d’elaboracio 4ty
culinaria
MPO4. Processos d’elaboracié 198 UF2: Les tecniques de coccei6 40
culinaria o ) o
UF3: Elaboracio i presentacié de productes culinaris 81
UFé. Ciéncia i cuina 33
UF1: Sistemes de produccid culinaria i disseny 20
MPO5. Gestié de la produccio en 84 d'installacions
cuina UF2: Sistematitzacié i control dels processos de 6
produccio en cuina
MPOE. Gest|o'd.e la qu.ahtat I\ d.e @ 30 UF1: Practiques higieniques i sistemes d’autocontrol 30
seguretat e higiene alimentaria
UF1: Gastronomia 33
MPQ7. Gastronomia i nutricio 66
UF2: Dietética i nutricio 33
MPO8. Gestié administrativa i ” UF1: Comercialitzacié en empreses de restauracio 33
comercial en restauracié . o
UF3: Francés culinari 33
MP10. Angles 66 UF1: Anglés técnic 66
MPTI. Formacio i orientacio 33 UF2: Prevencid de riscos laborals 33
laboral
MP14. Formacio en Centres de 200 UF1: Formacio en Centres de Treball 200
Treball
MP: Modul professional UF: Unitat formativa
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TSDC - TECNIC SUPERIOR EN DIRECCIO EN CUINA
SEGON CURS 2024-2025

MODUL PROFESSIONAL ‘ H(gjiis ‘ UNITATS FORMATIVES

MPO‘S' EIgbqacnons C.ie . 35 UF3: Postres de cuina 3%
pastisseria i rebosteria en cuina

UF4: Elaboracions culinaries de cuina creativa i 33
MPO4. Processos d’elaboracid 66 d'autor
culinaria

UF5: Supervisid i control del servei en cuina 33
MPO5. Gestié de la produccié en UF3: Coordinacié del servei de cuina amb el servei 15
cuina 48 de restaurant

UF4: Cultura gastronomica 33
MPOE. Gest|o‘d.e la qu'ahtat I\ o!e la 36 UF2: Gestio de la qualitat turistica i ambiental 36
seguretat e higiene alimentaria
MPQ8. Gestié administrativa i 33 UF2: Gestid de costos i disseny d’ofertes 33
comercial en restauracio gastronomiques
MP0O9. Recursos humans i ” UF1: Recursos humans restauracio 40
direccio d'equips en restauracio UF2: Direccié d’equips en restauracio 26
MP10. Angles 66 UF1: Anglés técnic 66
MPTI. Formacio i orientacio 33 UF1: Incorporaci¢ al treball 33
laboral
MP12. Empresa finiciativa 66 UF1: Empresa i iniciativa emprenedora 66
emprenedora
?:Iul?:: Projecte de direccio de 264 UF1: Projecte de direccio de cuina 264
ch\f:;i.“Formaolo en centres de 216 UF1: Formacio en Centres de Treball 216

MP: Modul professional

UF: Unitat formativa
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