Generatat do Catalunya ANNEX 1 DISTRIBUCIO CURRICULAR

Sirspleosele s i CFS COMBINAT DIRECCIO DE CUINA | SERVEI DE RESTAURANT

de Lleida

Cicle/
nam.

ir 2n 3r

Nom modul/unitat formativa Curs | curs | curs

M1 Cuina |Control de proveiment de mateéries primeres

UF1 Matéries primeres en restauracio X
UF2 Tast d’aliments X
UF3 Gestié de magatzem i bodega X

M2 Cuina |Processos de preelaboracio i conservacié en cuina

UF1 Instal-lacions i equips de produccié en cuina

UF2 |Sistemes i metodes de conservacié de géneres culinaris

UF3 Regeneracié de productes culinaris X

UF4  |Processos de preelaboracié de géneres culinaris X

M3 Cuina|Elaboracions de pastisseria i rebosteria en cuina

UF1 Instal-lacions i organitzacié de I'area productiva de postres i rebosteria

UF2 Técniques i elaboracions basiques en pastisseria i rebosteria

UF3 Postres de cuina X

M4 Cuina|Processos d’elaboracio culinaria

UF1 |Organitzacio dels processos d’elaboracié culinaria X

UF2 |Les técniques de coccid X

UF3 Elaboracié i presentacié de productes culinaris X

UF4 Elaboracions culinaries de cuina creativa i d’autor X
UF5 Supervisid i control del servei en cuina X

M5 Cuina|Gestio de la produccioé en cuina

UF1 Sistemes de produccio culinaria i disseny d‘instal-lacions

UF2 Sistematitzacié i control dels processos de produccié en cuina

UF3 Coordinacio del servei de cuina amb el servei en restaurant

UF4 OFIMATICA X

M2 Sala |Processos de servei en bar-cafeteria

UF1 L'organitzacié del bar-cafeteria.

UF2 El servei de begudes al bar-cafeteria.

UF3 El servei d'aliments al bar-cafeteria. X

M3 Sala |Processos de servei en restaurant

UF1 L'organitzacié del restaurant. X
UF2 Servei i postservei del restaurant. X
UF3 Elaboracions culinaries davant dels clients i el seu servei. X

M4 Sala |Sumilleria

UF1 Viticultura, enologia i tast de vins. X

UF2 El vi en la restauracio. X

M5 Sala |Planificacio de serveis i esdeveniments en restauracio
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?1':::/ Nom modul/unitat formativa Ct:s Cil:s Ci:s
UF1 Disseny d’instal-lacions i espais en restauracio. X
UF2 [Gesti6 d’esdeveniments en restauracio. X
UF3  [Protocol en restauracio. X
UF4 L'organitzacié de la cuina i les elaboracions culinaries. X
M6 com|Gestié de la qualitat i de la seguretat i higiene alimentaria

UF1 Practiques higiéniques i sistemes d’autocontrol

UF2 |Gestié de la qualitat turistica i ambiental
M7 comu|07 Gastronomia i nutricio

UF1 Gastronomia

UF2 [Dietetica i nutricid
M8 comi|08 Gestio administrativa i comercial en restauracio

UF1 |Comercialitzacié en empreses de restauracio

UF2 |Gestié de costos i disseny d’ofertes gastronomiques
M9 comii|09 Recursos humans i direccié d’equips en restauracio

UF1 Recursos humans en restauracio

UF2 |Direcci6é d'equips en restauracid
M10 com(10 Anglés X

UF1 Anglés X
M11 Sala|10 Frances X

UF1 Frances X
L11/12 corf12 Formacio i orientacio laboral (4] 0

UF1 Incorporacio al treball X

UF2 Prevencié de riscos laborals X
L2/13 cor13 Empresa i iniciativa emprenedora (1] 0

UF1 Empresa i iniciativa emprenedora X
M13 cuind14 Projecte de direccié de cuina

UF1 Projecte de direccid de cuina X
M14 Sala|14 Projecte de direccioé de sala o (0]

UF1 Projecte de direccié de sala X
M14 cuing 14 Formacio en centres de treball

Formaci6 en centres de treball X X




