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TSDSR - TECNIC SUPERIOR EN DIRECCIO DE SERVEIS DE RESTAURACIO
PRIMER CURS 2024-2025

MODUL PROFESSIONAL ‘ I-:)(LIEESS ‘ UNITAT FORMATIVA

UF1: Materies primeres en la restauracio 22
MPQ1. Control de proveiment 66 UF2: Tast d'all ; o9
de matéries primeres - lastdaliments

UF3: Gestid de magatzem i celler 22

UF1: L'organitzacio del bar-cafeteria 50
MPO2, Progessos de serveis en 165 UF2: El servei de begudes al bar-cafeteria 66
bar-cafeteria

UF3: El servei d’aliments al bar cafeteria 49
MPO3. Processos de serveis en UF1: L'organitzacio del restaurant 65

) 168

restaurant UF2: Servei i post servei al restaurant 103
MPO4. Sommelieria 66 UF1: Viticultura, enologia i tast de vins 66
MPO5. Planificacid i direccio UF1: Disseny d'instal-lacions i espais en restauracio 16
de serveis i esdeveniments en 33 - - - — -
la restauracio UFCjB. I\_(.)rganltzamo de la cuina i les elaboracions 17

culinaries
MPOQ6. Gestid de la qualitat i de
la seguretat e higiene 30 UF1: Practiques higieniques i sistemes d’autocontrol 30
alimentaria

UF1: Gastronomia 33
MPQ7. Gastronomia i nutricié 66

UF2: Dietética i nutricio 33
MPOS. G.eStIO admmlstrat!\{a ! 33 UF1: Comercialitzacio en empreses de restauracio 33
comercial en la restauracio
MP10. Angles 66 UF1: Anglés 66
MPT1. Segona llengua 66 UF1: Segona llengua estrangera (Francés) 66
estrangera
MP12. Formacio i orientacio 33 UF2: Prevencio de riscos laborals 33
laboral
_ll\_/rIZ:)Sa;l::ormamo en Centres de 200 UF1: Formacio en Centres de Treball 200

MP: Modul professional

UF: Unitat formativa

22/05/2024



C Barcelona School
of Tourism, Hospitality
and Gastronomy

TSDSR - TECNIC SUPERIOR EN DIRECCIO DE SERVEIS DE RESTAURACIO
SEGON CURS 2024-2025

MODUL PROFESSIONAL UNITAT FORMATIVA

MPOQ3. Processos de serveis en 30 UF3: Elaboracions culinaries davant dels clients i el 30
restaurant seu servei
MPOQO4. Sommelieria 33 UF2: El vi en la restauracio 33
MPO5. Planificacio i direccio UF2: Gestidé d’esdeveniments i protocol en la 33
de serveis i esdeveniments en 66 restauracio
restauracio .

UF4: Cultura gastronomica 33
MPQ6. Gestid de la qualitat i de
la seguretat e higiene 36 UF2: Gestio de la qualitat turistica i ambiental 36
alimentaria
MPQ8. Gestié administrativa i 66 UF2: Gestio de costos i disseny d’ofertes 66
comercial en restauracio gastrondmiques
MPQ9. Recursos humansii UF1: Recursos humans en la restauracio 40
direccidé d’equips en la 66
restauracio UF2: Direccié d’equips en la restauracio 26
MP10. Angles 66 UF1: Anglés 66
MPT1. Segona llengua 66 UF1: Segona llengua estrangera (Francés) 66
estrangera
MP12. Formacio i orientacio 33 UF1: Incorporacid al treball 33
laboral
MP13. Empresa i iniciativa 66 UF1: Empresa i iniciativa emprenedora 66
emprenedora
MP14..PrOJecte de dl.r,eCCIO de 264 UF1: Projecte de direccid de serveis de restauracio 264
Serveis de restauracio
_I;_/:ZLSe;IrormaC|o en Centres de 216 UF1: Formacié en Centres de Treball 216

MP: Modul professional

UF: Unitat formativa

22/05/2024



