HOIMERERIAYRIVRISIVIIE

Tecnic/a en

lifile
Grau mitia - 2.000 hores

- p
AMBIT PROFESSIONAL PRINCIPALS OCUPACIONS
| DE TREBALL | LLOCS DE TREBALL
- Restauracio comercial - Cuiner/a de qualsevol tipus
- Restauracio tradicional d’establiments i/o allotjaments
- Restauracio evolutiva - Cap de sector
- Bars | cafeteries - Empleat/ada de departament d’economat
- Restauracio col-lectiva | celler d’un hotel, restaurant, hospital,
- Pastisseries empresa de servei d’apats, etc.
- Carnisseries, xarcuteries, peixateries,
marisqueries, fruiteries
- Tendes especialitzades en menjars preparats
- Empreses d’emmagatzematge, envasament
| distribucio de productes alimentosos
- Industries agroalimentaries
. Y
PERFIL PROFESSIONAL
COMPETENCIA GENERAL
4 h
Executar totes les operacions de manipulacio, preparacio, conservacio | presentacio d’aliments de tota mena;
confeccionar ofertes gastronomiques | ajudar en les activitats de serveli, per tal d’aconseguir la qualitat i els
. objectius economics establerts, aplicant en tot moment les normes i les practiques de seguretat i higiene. )

|

UNITATS DE COMPETENCIA
4 N

Confeccionar ofertes gastronomiques,

CICLE FORMATIU

~
MP

MODULS PROFESSIONALS CREDITS
I I

~
C1 (minim 120 h)

proveir-se de menjar i controlar-ne —e | Ofertes gastronomiques i sistemes |—e| Ofertes gastronomiques i sistemes
el consum. de proveiment. PS 506 de proveiment. PS 506
N /AN /N Y
4 N 4 N
. Manipular en cru i conservar aliments B MP C2* (minim 240 h)
de tota mena. —e | Preelaboracio i conservacio —e| Preelaboracio i conservacio
d’aliments. PT 601 d’aliments. PT 601
\_ y . J . J
~ N O N B\
Preparar i presentar elaboracions o MP —o 8" (minim 270 h)
basiques i plats elementals. Tecniques culinaries. PT 601 Tecniques culinaries. PT 601
N AN J Y,
~ N O N p
Preparar i presentar productes o MP —o G4 (minim 210 h)
de pastisseria | rebosteria. Rebosteria. PT 601 Rebosteria. PT 601
AN J Y,
4 . RS N~ o R
Muntar serveis de bufet, autoservei, MP C5* (minim 150 h)
servel d’apats | begudes a la vista o Tecniques basiques de serveiide |_g| Tecniques basiques de serveiide
del client | ajudar en les activitats preparacio d’aliments | begudes preparacio d’aliments | begudes
_ de servel. )| alavista del client. PT 626 ) _ alavistadel client. PT 626 y
4 N 4 N
. Preparar | presentar diferents tipus B MP C6* (minim 210 h)
de plats de la cuina regional, nacional —e | Elaboracions i productes culinaris. |—e| Elaboracions i productes culinaris.
| Internacional. oL Professorat especialistai PT 601 )L Professorat especialista )
4 N 4 N
5 Realitzar I’administracio, gestio E MP C7 (minim 60 h)
| comercialitzacio en la petita —e | Administracio, gestio i comercialitzacio —e| Administracio, gestio i comercialitzacio
empresa. en la petita empresa. PS 505 en la petita empresa. PS 505
/ \_ J . J
4 N 4 N
MP —o C8"(minim 120 h)
Llengua estrangera. PS AN, FR, AL Llengua estrangera. PS AN, FR, AL
J J
4 N ™
MP —o C9 (minim 60 h)
Formacio i orientacio laboral. PS 505 Formacio i orientacio laboral. PS 505
N U Y,
4 N ™
MP _o C10(400 h)
Formacio en centres de treball Formacio en centres de treball
N U Y,
~ R
NOTES

PT 601 Cuina i pastisseria
PT 626 Serveis de restauracio
PS 506 Hoteleria i turisme

PS 505 Formacio i orientacio laboral

N

Els credits marcats amb asterisc (*) estan desdoblats

PS AN, FR, AL Professor de llengles estrangeres

Professorat especialista dels previstos en 'article 33.2 de la LOGSE

/

(1l
AU LY
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HOMERERIAYRIVRISIVIIE
D

Tecnic/a en

Slil=iile
1,400 hores

C A C

Grau mija

AMBIT PROFESSIONAL PRINCIPALS OCUPACIONS

| LLOCS DE TREBALL

| DE TREBALL

- Pastisser/a

- Cap de partida

- Treballador/a d’economat i/0 magatzem
- Mestre/a obrador

- Els principals subsectors en que
desenvolupara I'activitat son:
restauracio tradicional, restauracio
evolutiva i restauracio col-lectiva

- Pastisseries

- Forns de pa

- En general en petits, mitjans | grans
establiments dedicats a I’elaboracio i/o
servel d’aliments | begudes

PERFIL PROFESSIONAL

COMPETENCIA GENERAL

4 N
Realitzar totes les operacions d’elaboracio, conservacio | presentacid de tota mena de productes de pastisseria

| rebosteria, | muntar expositors, aparadors i1 serveis tipus bufet amb aquests productes, aixi com aconseqguir

} la qualitat i els objectius economics establerts aplicant les normes de seguretat i higiene. )

CICLE FORMATIU

UNITATS DE COMPETENCIA MODULS PROFESSIONALS CREDITS

|

Confecmonar 'oferta de productes

C1 (minim 120 h)

de pastisseria i rebosteria, proveir-se’'n —e Ofertes gastronomiques i sistemes |—eo| Ofertes gastronomlques | sistemes
| controlar-ne el consum. de proveiment. PS 506 de proveiment. PS 506
\_ /N o /
- Dissenyar decoracions per a pastisseria\ : MP A C2* (minim 120 h) h
| muntar expositors, aparadors i bufets. || Disseny de decoracions en _e| Disseny de decoracions en
pastisseria | muntatge de serveis. pastisseria | muntatge de serveis.

X )L PT 601 )L PT 601 )
- Preparar elaboracions basiques | N MP A C3* (minim 210 h) h
begudes no alcoholiques i conservar || Tecniques de pastisseria, forneria e Tecniques de pastisseria, forneria

les preparacions de pastisseria | conservacio d’aliments. PT 601 | conservacio d’aliments. PT 601
N | rebosteria. )L )L )
4 _ _ 4 N 4 o N
Elaborar i presentar pans i productes MP C4* (minim 180 h)
de pastisseria salada. —o® | Panificacio i pastisseria salada. —o® Panificacio i pastisseria salada.
- ) Professorat especialista i PT 601 y Professorat especialista y
4 _ -~ N O o R
Preparar i presentar productes de MP C5* (minim 120 h)
pastisseria | rebosteria a partir —e | Productes de pastissenairebosteria. —e| Productes de pastissena irebostena.
5 d’elaboracions basiques. gL Professorat especialista | PT 601 )L Professorat especialista §
4 N 4 N
. Realitzar ’'administracio, la gestio i la E MP C6 (minim 60 h)

comercialitzacio en la petita empresa. —e

Administracio, gestio i comercialitzacio

en la petita empresa. PS 505 i 506

Administracio, gestio i comercialitzacio

en la petita empresa. PS 505 i 506

\_ J N / N /
4 N 4 o N
MP C7 (minim 60 h)
Formacio i orientacio laboral. —eo | Formacio i orientacio laboral.
- PS 505 y - PS 505 y
4 N 4 N
MP o C8 (440 h)
Formacio en centres de treball Formacio en centres de treball
\_ / N /
s ™~
NOTES

N

Els credits marcats amb asterisc (*) estan desdoblats
PS 506 hoteleria i turisme
PS 505 formacio i orientacio laboral
PT 601 cuina | pastisseria
Professorat especialista dels previstos en I'article 33.2 de la LOGSE

/

(1l
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HOIMERERIAYRIVRISIVIIE

Tecnic/a en

A
A00 Nores

Ol
/ LA CA

_
1

Grau mitja

- p
AMBIT PROFESSIONAL PRINCIPALS OCUPACIONS
| DE TREBALL | LLOCS DE TREBALL
- Restauracio comercial: - Cambrer/a de bar o restaurant,
restauracio tradicional, restauracio O cap de rang
evolutiva | bars | cafeteries - Cap de sector
- Restauracio col-lectiva: servei d’aliments - Barman
begudes a empreses, col-legis, hospitals, - “Sommelier”
mitjans de transport, serveis d’apats - Cafeter/a
(catering). - Cuiner/a d’un establiment catalogat
de restauracio evolutiva
- Feina de departament d’economat 1 celler
d’un hotel, restaurant, hospital, empresa
de col-lectivitats, etc.
- Tripulant de cabina de passatgers
. Y
PERFIL PROFESSIONAL
COMPETENCIA GENERAL
- h
Realitzar les operacions de servei d’aliments | begudes, acollint | atenent la clientela, | preparar tot tipus de
begudes | menjars rapids, aconseguint la qualitat i els objectius economics establerts i aplicant en tot moment
} les normes | practiques de seguretat i higiene. )

UNITATS DE COMPETENCIA
4 N

Confeccionar ofertes gastronomiques,

CICLE FORMATIU

MODULS PROFESSIONALS CREDITS
N I

p
MP

~
C1 (minim 120 h)

proveir-se de menjar i controlar-ne —e | Ofertes gastronomiques i sistemes |—e| Ofertes gastronomiques i sistemes
el consum. de proveiment. PS 506 de proveiment. PS 506
N AN /AN Y
~ N~ N ™
Assessorar sobre begudes, preparar- |__ | MP —e G2 (minim 105 h)
les | presentar-les. Begudes. PT 626 Begudes. PT 626
N L J Y,
4 . - N N , A
Preparar | presentar aperitius senzills, MP C3* (minim 95 h)
canapes, entrepans, plats combinats —e | Tecnigues elementals de cuina. —eo | Tecniques elementals de cuina.
| plats a la vista del client. PT 601 PT 601
y . ) \_ )
4 L - N N , h
Preparar i realitzar les activitats de pre- MP C4* (minim 210 h)
servel, servei | post-servei en 'areade —e | Tecniques de serveiiatencio al client. —e| Teécniques de servei i atencio al client.
consum d’aliments | begudes. PT 626 PT 626
/ \_ ) L )
- . . . L N N , A
Realitzar ’'administracio, gestio | MP C5 (minim 60 h)

comercialitzacio en una petita empresa —e

Administracio, gestio | comercialitzacio Administracio, gestio | comercialitzacio

o taller. y \en la petita empresa. PS 505 ) \en la petita empresa. PS 505 i PS 506 )
4 o N
C6* (minim 120 h)
g ~ ® Llengua estrangera.
MP - PS AN, FR, AL y
Llengua estrangera. B N
\_ PS AN, FR, AL J C7* (minim 120 h)
—eo  Segona llengua estrangera.
PS AN, FR, AL
N /
/ ™
MP | c8 (minim 60 h)
Formacio i1 orientacio laboral. —eo| Formacio i orientacio laboral.
PS 505 PS 505
N / N /
4 N 4 N
MP e C9 (410 h)
Formacio en centres de treball Formacio en centres de treball
N / N /
~ ™~
NOTES

PT 601 cuina i pastisseria

PT 626 servesi de restauracio

PS 506 hoteleria i turisme

PS AN, FR, AL professor de llenguies estrangeres

\PS 505 formacio i1 orientacio laboral

Els credits marcats amb asterisc (*) estan desdoblats
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HOIMERERIAYRNVRISIVIIE

Tecnic/a superior en
Y 4
I

— AU ACIC
Grau superior - 2.000 hores

- B
AMBIT PROFESSIONAL PRINCIPALS OCUPACIONS
| DE TREBALL | LLOCS DE TREBALL
- Restauracio comercial, - Cap d’economat i bodega
tant la tradicional com I’evolutiva - Cap de menjador
- Bars | cafeteries - Director/a de restauracio o banquets
- Restauracio col-lectiva - Cap de compres
- Establiment de menjars preparats - Director/a de produccio
- Pastisseries - Director/a d’aliments i begudes
- Industries agroalimentaries - Responsable d’alimentacid en servel
- En general, petits, mitjans i grans d’apats (catering)
establiments dedicats a |'’elaboracio - Consultor/a
/0 el servei d’aliments | begudes
. Y

PERFIL PROFESSIONAL

COMPETENCIA GENERAL

4 - . . L . . , N
Administrar els establiments, arees o0 departaments de restauracio, dissenyant-ne i comercialitzant-ne I'oferta

gastronomica.
N /

l CICLE FORMATIU

UNITATS DE COMPETENCIA MODULS PROFESSIONALS CREDITS
4 R

N ~ C1* (minim 90 h)

" Organitzar i supervisar processos de Géneres en restauracié. PT 601
proveiment, realitzacio | conservacio . MP \_ /
d’el_abpra_ciops c_ulin_éries, | prestar Processos de cuina. PT 601 p ~
. assistencia tecnica | operativa. )L y C2* (minim240h)
. Elaboracions culinaries. PT 601 )
. Organitzar i supervisar processos de N N h
proveiment, realitzacioé i conservacio MP C3* (minim 90 h)
de productes de pastisseria, rebosteria —e | Processos de pastisseriai flequeria. —| Processos de pastisseria i flequeria.
| flequeria, i prestar assistencia tecnica PT 601 PT 601
_ 1 operativa. VRN )L y
~ Organitzar i supervisar processosde \ [ N A
proveiment de begudes i realitzacio e
del servel d'aiments | begudes, prestar —e II§>/Ir|<:;cessos de servei —e gfoc:(g]slgl)ns] giosg)rvei
assistencia tecnica i operativa, i donar PT 626 ' PT 626 '
assessorament | atencio especials
_ ala clientela. RN ) y
" Planificar establiments, arees o O MP [ C5 (minim 165 h) O
departaments de produccio i/o servel e Administracio d’establiments e Administracio d’establiments 3
d’aliments | begudes, | controlar-ne de restauracio. de restauracio. PS 506 {=
. I’explotacio. )L PS 506 )L ) (1,_-1
4 ™ -
Dissenyar | comercialitzar ofertes A NP h C6 (minim 165 h) 2
gastronomiques en diferents tipus g | Marqueting en restauracio. —e| Marqueting en restauracio. PS 506 A
d’establiments, arees o departaments PS 506 O
. de restauracio. L )L )
4 N 4 N
MP C7* (minim 120 h)
Llengua estrangera. PS AN, FR, AL —e| Llengua estrangera.
PS AN, FR, AL
\_ % \_ /
-~ R
C8* (minim 120 h)
Segona llengua estrangera.
PS AN, FR, AL
N Y,
4 N
MP . C9 (minim 60 h) A
Relacions en I’ambit laboral. —o | Relacions en I'ambit laboral.
PS 505 PS 505
\ RN Y
4 N~ ™
MP C10 (minim 60 h)
Formacio i orientacio laboral. PS 505 —e| Formacio i orientacio laboral.
PS 505
- /o Y,
-~ R
. MP A C11 (400 h)
Formacio en centres de treball. —e | Formacio en centres de treball.
Grau superior
N /o Y,
~ R
NOTES

Els credits marcats amb asterisc (*) estan desdoblats
PT 601 cuina | pastisseria

PT 626 servei de restauracio

PS 506 hoteleria i turisme

PS AN, FR, AL professorat de llengles estrangeres

\PS 505 formacio i1 orientacio laboral .

m Generalitat de Catalunya
)

Departament d’Educacio




HOIMERERIAYRIVRISIVIIE

Cicles formatius

de grau mitja

Cuina 2.000 hores
Pastisseria | forneria 1.400 hores
Servels de restaurant | bar 1.400 hores

\_ /

Cicles formatius
de grau superior

Agencies de viatges 1.400 hores
Allotjament 1.400 hores
Animacio turistica 1.400 hores
Informacio | comercialitzacio turistiques 1.400 hores
Restauracio 2.000 hores

N _/
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Departament d’Educacio




