C Barcelona School
of Tourism, Hospitality
and Gastronomy

TSDSR - TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE SERVICIOS DE RESTAURACION
PRIMER CURSO 2024-2025

HORAS
MODULO PROFESIONAL CURSO UNIDAD FORMATIVA E

UF1: Materias primas en la restauracion

MPOT. Control de
aprovisionamiento de 66 UF2: Cata de alimentos 22
materias primeras

UF3: Gestidn de almacén y bodega 22
UF1: La organizacion del bar-cafeteria 50
MPO.Z. Procesos de , 165 UF2: El servicio de bebidas al bar-cafeteria 66
servicio en bar-cafeteria
UF3: El servicio de alimentos al bar-cafeteria 49
UF1: La organizacion del restaurante 65
MPQ3. Procesos de
. 168
servicios en restaurante o o
UF2: Servicio y post servicio al restaurante 103
MPO4. Sommelieria 66 UF1: Viticultura, enologia y cata de vinos 66

UF1: Disefio de instalaciones y espacios en

MPOS. .F?Ianificacicj)n.y restauracion 16
direccion de servicios y 33 - izacién de | : |
eventos en restauracion UF3: La orgamzaqon 'e acocinay las 17
elaboraciones culinarias
MPO6. Gestion de la o C .
calidad y de la seguridad e 30 UF1: Practicas higiénicas y sistemas de 30
. . ; autocontrol

higiene alimentaria

, UF1: Gastronomia 33
MPOQ7. Gastronomia y

L 66
nutricion . . .
UF2: Dietética y nutricion 33
MPO8. Gestion Y
- . . UF1: Comercializacion en empresas de
administrativa y comercial 33 - 33
‘ restauracion

en la restauracion
MP10. Inglés 66 UF1: Inglés 66
MPTI. Segunda lengua 66 UF1: Segunda lengua extranjera (Francés) 66
extranjera
MI?12. Fgrlma0|on y 33 UF2: Prevencion de riesgos laborales 33
orientacion laboral
MP15. Formacion en 200 Formacion en Centros de Trabajo 416

Centros de Trabajo

MP: Mdédulo profesional UF: Unidad formativa

23/05/2024


https://www.cett.es/campus/aulaVirtual/assignatura.aspx?id_assignaturaContingut=12979&tab=assignatura:participants

C Barcelona School
of Tourism, Hospitality
and Gastronomy

TSDSR - TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE SERVICIOS DE RESTAURACION

SEGUNDO CURSO 2024-2025

HORAS
MODULO PROFESIONAL CURSO UNIDAD FORMATIVA E

MPOS3. Procesos de UF3: Elaboraciones culinarias delante de los
servicios en restaurante clientes y su servicio
MPO4. Sommelieria 33 UF2: El vino en la restauracion 33
MPOS. Planifi » UF2: Gestidn de eventos y protocolo en la 33
. 5 P ani |ca0|c‘>n'y restauracion
direccioén de servicios y 66
eventos en restauracién UF4: Cultura gastrondmica 33
MPO6. Gestion de la . . L
calidad y de la seguridad e 36 UF2.'Gest|on de la calidad turistica y 36
. . ; ambiental
higiene alimentaria
MPO.8..Gest.|on . UF2: Gestidn de costes y disefio de ofertas
administrativa y comercial 66 - 66
g gastrondmicas
en la restauracion
MPO09. Recursos humanos UF1: Recursos humanos en la restauracion 40
y direccion de equipos en 66
la restauracion UF2: Direccién de equipos en la restauracién 26
MP10. Inglés 66 UF1: Inglés 66
MPTI. Sggunda lengua 66 UF1: Segunda lengua extranjera (Francés) 66
extranjera
MI.312. Fo.r’ma0|on Y 33 UF1: Incorporacion al trabajo 33
orientacion laboral
MP13. Empresa e iniciativa 66 UF1: Empresa e iniciativa emprendedora 66
emprendedora
MP14. Proyecto de . . iy "
direcoion de servicios de 06t UFT: Proye.clzto de direccion de servicios de Dbl
s restauracion
restauracion
MP1S. Formacion en 216 Formacioén en Centros de Trabajo 416
Centros de Trabajo

MP: Moédulo profesional

UF: Unidad formativa

23/05/2024


https://www.cett.es/campus/aulaVirtual/assignatura.aspx?id_assignaturaContingut=12979&tab=assignatura:participants

