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TSDC - TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE COCINA

PRIMER CURSO 2024-2025

MODULO PROFESIONAL HORAS UNIDAD FORMATIVA HRS
CURSO UF
MPO1. Control de UF1: Materias primas en restauracion 22
abastecimiento de 66 UF2: Cata de alimentos 22
materias primas UF3: Gestion de almacén y bodega 22
UF1: Instalaciones y equipos de produccioén en 22
cocina
UF2: Sistemas y métodos de conservacion de 55
MPO2. Procesos de géneros culinarios
preelaboracion y 198
conservacion en cocina UF3: Regeneracion de productos culinarios 55
UF4: Procesos de preelaboracion de géneros 66
culinarios
MPO3. Elaboraciones de UFT: Inst.ala0|ones y organizacion f:le| area 15
, , productiva de postres y reposteria
pasteleria y reposteria en 64 . ; -
. UF2: Técnicas y elaboraciones basicas en
la cocina . . 49
pasteleria y reposteria
UF1: Organizacioén de los procesos de »
elaboracion culinaria
MPO4. Procesos de UF2: Las técnicas de cocciodn 40
- L 198 = —
elaboracion culinaria UF3: Elaboracion y presentacion de productos 81
culinarios
UFé6. Ciencia y cocina 33
UF1: Sistemas de produccion culinaria y disefio 20
MPO5. Gestion de la de instalaciones
iy . 84 . Y
produccion en cocina UF2: Sistematizacién y control de los procesos 64
de produccion en cocina
MPO6. Gestion de la o C .
calidad y de la seguridad 30 UF1: Practicas higiénicas y sistemas de 30
. . . autocontrol
e higiene alimentaria
MPO7. Gastronomia y 66 UF1: Gastronomia 33
nutricion UF2: Dietética y nutricion 33
MPO0S8. Gestidn UF1: Comercializacion en empresas de 33
administrativa y comercial 66 restauracion
en restauracion UF3: Franceés culinario 33
MP10. Inglés 66 UF1: Inglés técnico 66
Ml.jﬂ' Forrlnamon Y 33 UF2: Prevencion de riesgos laborales 33
orientacion laboral
MP14. Formacion en 200 Formacion en centros de trabajo 200

centros de trabajo

MP: Mdédulo profesional

UF: Unidad formativa

23/05/2024
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TSDC - TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE COCINA
SEGUNDO CURSO 2024-2025

: HORAS HRS
MODULO PROFESIONAL UNIDAD FORMATIVA
CURSO UF
MPQ3. Elaboraciones de 35
pasteleria y reposteria en 35 UF3: Postres de cocina
cocina
UF4: Elaboraciones culinarias de cocina 33
MPO4. Procesos de 66 creativa y de autor
elaboracion culinaria UF5: Supervision y control del servicio en 33
cocina
» UF3: Coordinacién del servicio de cocina 15
MP%S. G§§t|on de l? 48 con el servicio de restaurante
produceion en cocina UF4: Cultura gastrondmica 33
MPQO6. Gestion de la L . -
calidad y de la seguridad e 36 UF2..Gest|on de la calidad turistica y 36
L . ; ambiental
higiene alimentaria
MPO'8.‘Gest‘|on . UF2: Gestion de costes y disefio de
administrativa y comercial 33 o 33
s ofertas gastrondmicas
en restauraciéon
MPQ9. Recursos humanos UF1: Recursos humanos en restauracion 40
y direccién de equipos en 66
restauracion UF2: Direccién de equipos en 26
restauracion
MP10. Inglés 66 UF1: Inglés técnico 66
MI.DH' Forr’namon y 33 UF1: Incorporacion al trabajo 33
orientacion laboral
MP12. Empresa e iniciativa 66 UF1: Empresa e iniciativa emprendedora 66
emprendedora
MPB' I?royeoto d.e 264 UF1: Proyecto de direccién de cocina 264
direccion de cocina
MP14. Formaolon' en 216 Formacion en centros de trabajo 216
centros de trabajo

MP: Mdédulo profesional

UF: Unidad formativa

23/05/2024



