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PRIMER CURSO 2024-2025

MODULO PROFESIONAL HORAS UNIDAD FORMATIVA HRS
CURSO UF
MPO1. Ofertas gastrondmicas 22 UF1: Las empresas de restauracion 22
UF1: Sistemas de abastecimiento 20
MPO2. Preelaboracion y 145 UF2: Instalaciones y organizacion de la cocina 20
conservacion de alimentos UF3: Reconocimiento y preelaboracion de 105
productos
UF1: Procesos y técnicas de coccion 33
UF2: Elaboraciones culinarias bésicas 33
MPQ3. Técnicas culinarias 134
UF3: Técnicas culinarias elementales 48
UF4: Guarniciones y elementos decorativos 20
UF2: Masas batidas y esponjadas 20
MPO4. Procesos bésicos de UF3: Masas escaldadas 20
pasteleria y reposteria 93 UF4: Masas azucaradas y rotas 20
UFé: Cremas y rellenos dulces y salados, 33
coberturas, bafios
MPOQ7. Seguridad e higiene en 66 UF1: Manipulacion de alimentos 40
la manipulacién de alimentos UF2: Proteccién del medio ambiente 26
MPQ8. Formacion y orientacion ., .
laboral 33 UF2: Prevencion de riesgos laborales 33
MP10. Inglés 44 UF1: Inglés técnico 44
UF1: Recepcion de mercaderias 33
MP13. Operaciones bésicas al 165 UF2: Puesta a punto y cierre 55
bar- cafeteria UF3: Elaboraciones del bar cafeteria 44
UF4: Servicio de bebidas alcohdlicas simples 33
UF1: Material, equipos y mobiliario de sala 33
MP14. Operaciones basicas al 198 UF2: Montaje de comedor 51
restaurante UF3: Servicio de sala 66
UF4: Postservicio y cierre 48
MP21. Tecnologia de la 27 UF1: Ofimatica 44
informacion aplicada UF2: Gestion informatizada 33

MP: Mdédulo profesional

UF: Unidad formativa
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SEGUNDO CURSO 2024-2025

: HORAS
UF2: Propiedades dietéticas y 29
MPQ1. Ofertas gastrondmicas 44 nutricionales de los alimentos
UF3: La oferta gastrondmica y su precio 22
MPO2. Preelaboracién y UF4: Regenerac.ic”m de pfoductos 66
conservacion de alimentos 86 UF5:‘ConservaC|on de géneros crudos, 20
semielaborados y elaborados
UF5: Regeneracion de las elaboraciones
culinarias 20
MPO3. Técnicas culinarias 97 UFé: El servicio en cocina, acabados y
presentaciones 44
UF7: Ciencia y cocina 33
UF1: Masas de hojaldre 20
MPO4. Procesos basicos de 79 UFS.: Semlfr|o§ - 20
pasteleria y reposteria UF7: EIabpracuones complementar!as,
decoracion y acabado. Conservacion y 32
regeneracion de géneros
UF2: Cocina catalana, cocinas territoriales 66
espafiolas y cocina internacional
MPO5. Productos culinarios 176 UF3: Cocina creativa y cocina de autor 44
UF4: Platos para personas con 33
necesidades alimentarias especiales
UFé: Cultura Gastrondmica 33
UF1: Los postres en la restauracion 1
UF2: Postres de semifrios, helados y sorbetes 22
MPO6. Postres en la - UF3: Post.res a base de frutas y lacticos y 29
restauracion postres fritos y de paella
UF4: Postres de cocina catalana y otras
cocinas territoriales espafiolas, cocina 22
internacional y de autor
MPO8. Formacion y orientacion 33 UF1: Incorporacion al trabajo 33
laboral
MP10. Inglés 44 UF1: Inglés técnico 44
UF1: Atencién a los clientes al bar cafeteria 33
MP15. Servicios al bar cafeteria 99 UF2: Cocteleria 33
UF3: La oferta culinaria del bar cafeteria 33
MP1C. SerVIC'OS. al restaurante y 66 UF1: Servicios de restaurante 66
Eventos especiales
MP17. Técnicas de
comunicacion en la 33 UF1: Protocolo en restauracion 33
restauracion
MP18. El vino y su servicio 33 UFL: AprOV|s.|onam|entoZ . . 33
almacenamiento y servicio del vino
MP19. Francés segunda lengua . )
. 45 UF1: Segunda lengua extranjera francés 45
extranjera

MP: Mdédulo profesional

UF: Unidad formativa
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TERCER CURSO 2023-2024

HORAS
MODULO PROFESIONAL NIDAD FORMATIVA

UF1: Procesos productivos y de servicio en
MPO5. Productos culinarios 55 cocina
UF5: Decoracion y exposicion de platos 33
UF5: Acabado y presentacion de postres a
MPQé. Postres en la . . .
. 22 partir de elaboraciones de pasteleriay 22
restauracioéon ,
reposteria
MPO9. Empresa e iniciativa 66 UF1: Empresa e iniciativa emprendedora 66
emprendedora
MP10. Inglés 44 UF1: Inglés técnico 44
MPT1. Sintesis 297 UF1: Sintesis 297
UF2: Organizacion y servicio de banquetes y 55
MP16. Servicios al restaurante y 88 comidas (catering)
eventos especiales UF3: Elaboracion de platos frente del 33
comensal
MP17. Técnicas de
comunicacion en la 33 UF2: Venda de productos y servicios 33
restauracion
MPI18. El vino y su servicio 33 UF2: Cata de vinos 33
MP19. Francés segunda lengua . )
. 54 UF1: Segunda lengua extranjera francés 54
extranjera
. 383 383
MP20. Formacion en centros L, .
. - Formacion en centros de trabajo -
de trabajo
666 666

MP: Modulo profesional

UF: Unidad formativa
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