itat de Catalunya DISTRIBUCIO CURRICULAR

AL Departamentd Educacio CURS 2022-23
Escola d'Hoteleria i Turisme de Lleidal

CICLE FORMATIU GRAU MITJA CUINA, 1R 20N SE:I?;;EI
GASTRONOMIA | SERVEIS DE RESTAURACIO COMU JCUINA e
Hores total Hores Hores Hores al ;;'r'é:
NUMERO I NOM . |HLLD| hores . fcentre o
Curric. . |Curric. centre |[planific
curric. .

M2 Preelaboraci6 i conservacio d'aliments 231 231
UF1. Sistemes de proveiment 20 33 58
UF2. Instal-lacions i organitzacid de la cuina 20 20
UF3. Reconeixement i preelaboracié de productes 72 72
UF4. Regeneraci6 de productes 66 66
UF5. Conservacio de géneres crus, semielaborats i

20 20
elaborats
M3 Tecniques culinaries 231 231
UF1. Processos i técniques de cocci6 33 33
UF2. Elaboracions basiques culinaries 33 33
UF3. Tecniques culinaries elementals 48 48
UF4. Guarnicions i elements decoratius 20 20
UF5. Regeneracio de les elaboracions culinaries 20 20
UF6. Acabats i presentacions 44 33 77

M4 Processos basics de pastisseria i rebosteria

UF1. Masses de full 20 20

UF2. Masses batudes o esponjades 20 20

UF3. Masses escaldades 20 20

UF4. Masses ensucrades i trencades 20 20

UF5. Semifreds 20 20

UF6. Cremes i farcits dolcos i salats 33 33

UF7. Cobertes, banys i elaboracions complementaries

UF8. Decoraci6 i acabat. Conservacio i regeneracioé de 32 32
geéneres

M5 Productes culinaris 231 231
UF1. Processos productius i de serveis en cuina 22 22
UF2. Cuina catalana, cuines territorials espanyoles i cuina 66 66
internacional

UF3. Cuina creativa i cuina d'autor 44 33 77
UF4. Plats per a persones amb necessitats alimentaries 33 33
especials

UF5. Decoraci6 i exposicio de plats 33 33
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) Generalitat de Catalunya
¥ Departament d’Educacié

Escola d'Hoteleria i Turisme de Lleidal

DISTRIBUCIO CURRICULAR
CURS 2022-23

CICLE FORMATIU GRAU MITJA CUINA, 1R 20N SE:Ia?e;/rEI
GASTRONOMIA | SERVEIS DE RESTAURACIO COMU JCUINA =
Hores LB Hores Hores Hores al ;;L'é:
NUMERO I NOM . |HLLD| hores . _fcentre e
Curric. . |Curric. centre |[planific
curric.
M6 Postres en restauracio 99 99
UF1. Les postres en restauracio 11 11
UF2. Postres a base de fruites i lactics i postres fregides i
22 22
de paella
UF3. Postres de semifreds, gelats i sorbets 22 22
UF4. Postres de cuina catalana i altres cuines territorials 29 29
espanyoles, cuina internacional i d'autor
UF5. Acabat i presentacio de postres a partir
\ . . L . 22 22
d'elaboracions de pastisseria i rebosteria
M10 Llengua estrangera - Angles 99 99
UF1. Anglés 99 99
M11 Sintesi 297 297
UF1. Sintesi 297 297
M12 Formacio en centres de treball 383 383
UF1. Formacio en centres de treball 383 383
TOTAL HORES EXCLUSIVES CURRICULUM CUINA 1637 | 99 | 1736 | 462 | 1274 0 1736
M2 Operacions basiques en cafeteria 6 o9 66 6
UF1. Recepci6é de mercaderies 33 33
UF2. Mise en place i tancament 55 55
UF3. Elaboracions del bar cafeteria 33 11 44
UF4. Servei de begudes alcoholiques simples 33 33
M3 Operacions basiques en restaurant 198 198 198
UF1. Material, equips i mobiliari de la sala 33 33
UF2. Muntatge del menjador 51 51
UF3. Servei a sala 55 11 66
UF4. Post-servei i tancament 48 48
M4 Serveis en bar - cafeteria 132 132 132
UF1. Atencio al client al bar - cafeteria 33 33
UF2. Cocteleria 33 33 66
UF3. L'oferta culinaria del bar cafeteria 33 33
M5 Serveis en restaurant i esdeveniments especials 198 198 198
UF1. Servei en restaurant 66 11 7
UF2. Organitzaci6 i servei de banquets i catering 55 55
UF3. Elaboraci6 de plats a la vista del comensal 33 33 66
ESGHDTIIH @_ DISTRIBUCIO
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) Generalitat de Catalunya
¥ Departament d’Educacié

Escola d'Hoteleria i Turisme de Lleidal

DISTRIBUCIO CURRICULAR
CURS 2022-23

M6 Técniques de comunicacié en restauracio

UF1. Protocol en restauracio

UF2. Venda de productes i serveis

M7 El vi i el seu servei

UF1. Aprovisionament, emmagatzematge i servei del vi

UF2. Tast de vins

M8 Llengua estrangera - Angles

UF1. Anglés

M9 Llengua estrangera - Frances

UF1. Segona llengua estrangera

M13 Sintesi

UF1. Sintesi

M14 Formacié en centres de treball

CICLE FORMATIU GRAU MITJA CUINA, 1R 20N SE:??e;/rEI
GASTRONOMIA | SERVEIS DE RESTAURACIO COMU JICUINA =
total Hores S
NUMERO I NOM Hores |, | b| hores | HOreS | centre | Hores al] hores
Curric. curric Curric. centre |[planific

UF1. Formacio en centres de treball
E;?;UH&IT\IETS EXCLUSIVES CURRICULUM SERVEI DE 1637 | 99 | 1736
Ofertes gastronomiques 66
UF1. Les empreses de restauracio 22
UF2. Propietats dietétiques i nutricionals dels aliments 22
UF3. L'oferta gastronomica 22
UF4. El preu de I'oferta gastronomica
Seguretat i higiene (515}
UF1. Manipulaci6é d'aliments 40
UF2. Protecci6 del medi ambient 26
Formaci6 i orientaci6 laboral 66
UF1. Incorporacio al treball 33
UF2. Prevenci6 de riscos laborals 33
Empresa i iniciativa emprenedora 66
UF1. Empresa i iniciativa emprenedora 66

TOTAL HORES COMUNES

TOTAL HORES CUS

HORES PER SETMANA (33 SETMANES)
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Generalitat de Catalunya
¥ Departament d’Educacié

Escola d'Hoteleria i Turisme de Lleidal

DISTRIBUCIO CURRICULAR
CURS 2022-23

CICLE FORMATIU DE GRAU MITJA DE FRONERIA, Hores | .\ o ;g:zls (':"J’rr:s g':’rrr?z DUAL
PASTISSERIA I CONFITERIA Curric. curric. 1R N
M1 Elaboracions en forneria-brioxeria
UF1. Pans hiperhidratats
UF3. Pans de flama i pans d'altres farines 33 7 40
UF4. Pans enriquits 33 10 43
UF5. Brioxeria i especialitats fregides 22 8 30
UF6. Croissanteria i brioxeria fullada 33 7 40
M2 Processos basics de pastisseria i rebosteria 145 145 (0} 145
UF1. Masses de full 20 20
UF2. Masses batudes o esponjades 20 20
UF3. Masses escaldades 20 20
UF4. Masses ensucrades i trencades 20 20
UF5. Semifreds 20 20
UF6. Cremes i farcits dolgos i salats 20 20
UF7. Cobertes, banys i elaboracions complementaries 25 25
M3Elaboracions de confiteria i altres especialitats 165 515) 110 165
UF1. Galetes i pastes seques 33 33
UF2. Productes de xocolata, caramels i llaminadures 55 55
UF3. Torrons i massapans 22 22
UF4. Especialitats tradicionals i de pastisseria contemporania 55 55
M4 Postres en restauracio 99 (0] 99 99
UF1. Les postres en restauracio 11 11
UF2. Postres a base de fruites i lactics i postres fregides i de 22 22
paella
UF3. Postres de semifreds, gelats i sorbets 22 22
UF4. Postres dg cu_ina cata!ana i_altres cuines territorials 22 22
espanyoles, cuina internacional i d'autor
UF5. Ac_abat_i presentaci_é de postres a partir d'elaboracions 22 22
de pastisseria i rebosteria
TOTAL PRACTIQUES| 726 99 607 315 292 607
MP5. Productes d'obrador
UF1. Tasques de produccio
UF2. Processos d'elaboracio 66 66
UF3. Decoraci6 de productes d'obrador 26 7 33
UF4. Envasat i ubicacio dels productes d'obrador 26 7 33
gﬂlfgé(ﬁ&ili‘:cions i control de magatzem en la indudstria 66 0 66 66
UF1. Aprovisionament del magatzem 22 22
UF2. Recepcié, emmagatzematge i expedicido de mercaderies 44 44

MP7. Seguretat i higiene en la manipulacié d'aliments

UF1. Manipulacié d'aliments

UF2. Protecci6é del medi ambient

MP8. Presentacio i venda de productes de forneria i
pastisseria
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Generalitat de Catalunya DISTRIBUCIO CURRICULAR

¥ Departament d’'Educacié CURS 2022-23
Escola d'Hoteleria i Turisme de Lleidal

CICLE FORMATIU DE GRAU MITJA DE FRONERIA, Hores | .\ o ;g:z; gﬁfﬁg c':"lfr:?z DUAL
PASTISSERIA | CONFITERIA Curric. curric. 1R SN

UF1. Venda de productes 44 44

UF2. Atenci6 al client 22 22
hpﬂ:sgtishgzrg‘iiefeggg:rr;s i processos en forneria, 99 ) 0 )
UF1. Processos de conservacio 22 11 33

UF2. Materies primeres i productes 33 22 55

UF3. Presa de mostres i control de qualitat 11 11

MP10. Formacio i orientacio6 laboral 66 66 66
UF1. Incorporaci6 al treball 33 33

UF2. Prevencio de riscos laborals 33 33

MP11. Empresa i iniciativa emprenedora

UF1. Empresa i iniciativa emprenedora

MP12. Anglés Tecnic

Anglés Tecnic

MP13. Sintesi

Sintesi

MP14. Formacié en centres de treball

Formacié en centres de treball

LLEIDA
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Generalitat de Catalunya DISTRIBUCIO CURRICULAR

Y| Departament d’Educacio CURS 2022-23
Escola d'Hoteleria i Turisme de Lleidal

CICLE FORMATIU DE GRAU SUPERIOR

DE DIRECCIO EN CUINA I DIRECCIO EN ler | 20N 20N

CURS J| CUINA CURS

SERVEIS
suma
| Hor
, . Hores tota Hores }| Hores ores hores
ndamero i nom . HLLD | hores . al .-
Curric. .| Curric. jcentre. planific
curric. centre

M2 Processos de pre-elaboracio i conservacioé en
cuina

UF1: Instal-lacions i equips de produccié en cuina

UF2: Sistemes i méetodes de conservacié de generes

o 55 55
culinaris
UF3: Regeneracio de productes culinaris 55 55
UF4: Processos de pre-elaboracié de generes culinaris 66 66
M3 Elaboracions de pastisseria i rebosteria en 99 99
cuina
UF1: Instal-lacions i organitzacié de I'area productiva
de postres i 15 15
rebosteria
UF2: Tecniques i elaboracions basiques en pastisseria i

. 49 49

rebosteria
UF3: Postres de cuina 35 35
M4 Processos d’elaboraci6 culinaria 264 264
UF1: Organitzacio dels processos d’elaboracio culinaria| 44 44
UF2: Les técniques de cocci6 40 40
UF3: Elaboraci6 i presentacié de productes culinaris 81 81
UF4: Elaboracions culinaries de cuina creativa i d’autor 33 33 66
UF5: Supervisi6 i control del servei en cuina 33 33

M5 Gestid de la produccié en cuina

UF1: Sistemes de producci6 culinaria i disseny

. . 20 20
d’instal-lacions
UF2: Sistematitzacio i control dels processos de 64 64
produccié en cuina
UF3: Coordinacié del servei de cuina amb el servei en
15 33 48

restaurant

M10 Angles

UF1: Anglés

M13 Projecte de direccié de cuina

UF1: Projecte de direccioé de cuina

14 Formacié en centres de treball

UF1 Formacio en centres de treball

TOTAL HORES EXCLUSIVES CURRICULUM CUINA | 1439 | 66 | 1505 | 447 | 1058 0 1505
02 Processos de servei en bar-cafeteria G 0 6 6
UF 1: L’'organitzacié del bar-cafeteria. S0 50

UF 2: El servei de begudes al bar-cafeteria. 66 66

UF 3: El servei d’aliments al bar-cafeteria. 49 49
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Generalitat de Catalunya
¥ Departament d’Educacié

Escola d'Hoteleria i Turisme de Lleidal

DISTRIBUCIO CURRICULAR
CURS 2022-23

ndamero i nom

03 Processos de servei en restaurant

UF 1: L'organitzaci6 del restaurant.

Hores
Curric.

total
HLLD | hores
curric.

UF 2: Servei i post servei del restaurant.

UF 3: Elaboracions culinaries davant dels clients i el

. 30
Seu servei.
04 Sumilleria 99
UF 1: Viticultura, enologia i tast de vins 33 33
UF 2: El vi en la restauraci6 33
05 Planificacio de serveis i esdeveniments en 99
restauracio
UF 1: Disseny d’instal-lacions i espais en restauracio. 16 15

33 18

UF 2: Gesti6 d’esdeveniments en restauracio

UF 4: L'organitzaci6 de la cuina i les elaboracions
culinaries

10 Angles

UF1: Anglés

11 Frances

UF1: Frances

14 Projecte de direcci6 de sala

UF1: Projecte de direccio de sala

15 Formacioé en centres de treball

Hores
Curric.

Hores
centre.

Hores
al
centre

suma

hores

planific

99

99

Formacio en centres de treball 416 416
SERVEIS 1439 | 66 1505 264 (0] 1241 | 1505

01 Control de proveiment de matéries primeres 66 66
UF1: Matéries primeres en restauracio 22 22
UF2: Tast d’aliments 22 22
UF3: Gesti6 de magatzem i bodega 22 22
06 Gesti6 de la qualitat i de la seguretat i

. . .. 66 66
hiagiene alimentaria
UF1: Practiques higieéniques i sistemes d’autocontrol 30 30
UF2: Gesti6 de la qualitat turistica i ambiental 36 36
07 Gastronomia i nutricio 66 66
UF1: Gastronomia 33 33
UF2: Dietética i nutrici6 33 33
08 Gesti6 administrativa i comercial en 99 99
restauracio
UF1: Comercialitzaci6 en empreses de restauracio 33 33
UF2: Gesti6 de costos i disseny d’ofertes 33 66
gastronomiques
09 Recursos humans i direccié d’equips en 66 66
restauracio
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Generalitat de Catalunya DISTRIBUCIO CURRICULAR

¥ Departament d’Educacio CURS 2022-23
Escola d'Hoteleria i Turisme de Lleidal

suma
total Hores
. . Hores Hores || Hores hores
ndamero i nom . | HLLD | hores K al o
Curric. .| Curric. jcentre. planific
curric. centre
UF1: Recursos humans en restauraci6 40 40
UF2: Direccio6 d'equips en restauracio 26 26
12 Formaci6 i orientacio laboral 66 66
UF1: Incorporacio al treball 33 33
UF2: Prevencio6 de riscos laborals 33 33
13 Empresa i iniciativa emprenedora
UF1: Empresa i iniciativa emprenedora

HORES PER SETMANA (33 SETMANES) 29,55 26,45 25,00
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DISTRIBUCIO CURRICULAR
CURS 2022-23

CICLE FORMATIU DE GRAU SUPERIOR DE GESTIO
D'ALLOTJAMENTS TURISTICS

MP1 Estructura del mercat turistic

Hores
Curric.

HLLD

UF1. Contextualitzacié del sector turistic 20

UF2. Tipologies i tendéncies turistiques 20

UF3. L'oferta i la demanda turistica 59

MP2 Recepcio i reserves (+33)

UF1. Organitzaci6é del departament de recepcio 20

UF2. Gestio de reserves 48 15
UF3. Procediments de recepci6 44 18
UF4. Sistemes de seguretat 20

MP3 Gestio del departament de pisos (+33)

UF1. Organitzaci6 del departament de pisos 20 33
UF2. Gesti6 d'instal-lacions, equipaments i recursos 11

UF3. Supervisi6 de l'area d'allotjament 46

UF4. Bugaderia i llenceria 22

MP4 Protocol i relacions publiques

UF1. Protocol institucional, empresarial | social 59

UF2. Les relacions publiques en I'ambit turistic 25

UF3. Comunicacio i atencio al client 15

MP5 Marqueting turistic (+33)

UF1. Fonaments del marqueting turistic 20

UF2. Els consumidors de productes i serveis turistics 22

UF3. Marqueting-mix i noves tecnologies 35

UF4. El pla de marqueting 22

MP6 Comercialitzaci6é d'esdeveniments

UF1. Gesti6 del departament de convencions i esdeveniments 30

UF2. Planificacio, desenvolupament i control d'esdeveniments 36

MP7 Direccio d'allotjaments turistics (+33)

UF1. Coordinacio de I'area d'allotjament 33

UF2. Rendibilitat economica i financera 66

UF3. Explotacié econdmica 44 22
UF4. Sistemes de qualitat 22 11

UF5. Direccid d'establiments d'allotjament rural

total
hores
curric.

165

132

99

99

66

198

20
20
59
165 (0]
20
63
62
20
RCH 0
53
11
46
22
99 (0]
59
25
15
99 (0]
20
22
35
22
(0] 66
30
36
(0] 198
33
66
66
33

165

132

99

99

66

198

30/06/2022
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Generalitat de Catalunya
¥ Departament d'Educacio

Escola d'Hoteleria i Turisme de Lleidal

DISTRIBUCIO CURRICULAR
CURS 2022-23

CICLE FORMATIU DE GRAU SUPERIOR DE GESTIO
D'ALLOTJAMENTS TURISTICS

Hores
Curric.

MP8 Recursos humans en I'allotjament (+33)

UF1. Seleccié de recursos humans

20

total
HLLD | hores
curric.

UF2. Planificacié de recursos humans

20

UF3. Gesti6 del personal

MP9 Angles

UF1. Anglés

MP10 Segona llengua estrangera

UF1. Segona llengua estrangera

MP11 Formacio i orientacio laboral

UF1. Incorporacio al treball

UF2. Prevenci6 de riscos laborals

MP12 Empresa i iniciativa emprenedora

UF1. Empresa i iniciativa emprenedora

MP13 sintesi

UF1. Projecte de gesti6é d’allotjament turistic

MP14 Formacio en centres de treball

Formacié en centres de treball

TOTAL HORES per setmana (33 setmanes)
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) Generalitat de Catalunya
¥ Departament d’Educacié

Escola d'Hoteleria i Turisme de Lleidal

DISTRIBUCIO CURRICULAR
CURS 2022-23

CICLE FORMATIU DE G’RAU SUPERIOR DE GESTIO Hor(_es HLLD I:glt'zls

D'ALLOTJAMENTS TURISTICS Curric. curric.

MP1. Estructura del mercat turistic

UF1. Contextualitzaci6é del sector turistic 20 20

UF2. Tipologies i tendéncies turistiques 20 20

UF3. L'oferta i la demanda turistica 59 59

MP2 Destinacions turistiques 132 132 0 132
UF1. geografia turistica de Catalunya i Espanya 44 44

UF2. geografia turistica d’Europa i de la resta del mén 22 22

UF3. destinacions turistiques de Catalunya i Espanya 44 44

UF4. destinacions turistiques internacionals 22 22

MP3 Serveis d’informacio turistica 99 (0] 99 99
UF1. sistemes d’informaci6 turistica 20 20

UF2. pla d’atencio al public 20 20

UF3. direccid d’entitats d’informacié turistica 59 59

MP4 Protocol i relacions publiques 99 (0] 99 99
UF1. Protocol institucional, empresarial | social 59 59

UF2. Les relacions publiques en I'ambit turistic 25 25

UF3. Comunicaci6 i atencié al client 15 15

MP5 Recursos turistics 132 132 (0] 132
UF1. patrimoni sociocultural 59 66

UF2. patrimoni natural 20 &3

UF3. interpretacio del patrimoni 20 &3

MP6 processos de guia i assistencia turistica 132 132 0 132
UF1. els serveis de guia 20 33

UF2. mobilitat de grups 20 33

UF3. assistencia i guia de grups 59 66

MP7 Disseny de productes turistics 132 (0] 132 132
UF1. el producte turistic 59 66

UF2. planificacié del producte turistic 20 88

UF3. desenvolupament del producte turistic 20 88
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Generalitat de Catalunya DISTRIBUCIO CURRICULAR

¥ Departament d’'Educacié CURS 2022-23
Escola d'Hoteleria i Turisme de Lleidal

total
HLLD | hores
curric.

CICLE FORMATIU DE GRAU SUPERIOR DE GESTIO Hores
D'ALLOTJAMENTS TURISTICS Curric.

MP8 Marqueting turistic

UF1. fonaments del marqueting turistic 20 20
UF2. el marqueting mix i noves tecnologies 22 22
UF3. marqueting mix i noves tecnologies 35 35
UF4. el pla de marqueting

MP9 Angles

UF1. Anglés

MP10 Segona llengua estrangera

UF1. Segona llengua estrangera

MP11 Formacio i orientacio laboral

UF1. Incorporaci6 al treball

UF2. Prevenci6 de riscos laborals

MP12 Empresa i iniciativa emprenedora

UF1. Empresa i iniciativa emprenedora

MP13 sintesi

UF1. Projecte de gestié d'allotjament turistic

MP14 Formacidé en centres de treball

Formacié en centres de treball

TOTAL HORES per setmana (33 setmanes)
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I} Generalitat de Catalunya DISTRIBUCIO CURRICULAR

Yl Departament d'Educacio CURS 2022-23
Escola d'Hoteleria i Turisme de Lleidal

total
HLLD | hores
curric.

CICLE FORMATIU DE GRAU SUPERIOR DE GESTIO Hores
D'ALLOTJAMENTS TURISTICS Curric.

MP1. Estructura del mercat turistic

UF1. Contextualitzaci6é del sector turistic 20 20

UF2. Tipologies i tendéncies turistiques 20 20

UF3. L'oferta i la demanda turistica 50 50

MP2 Destinacions turistiques 110 110 0 110
UF1. geografia turistica de Catalunya i Espanya 33 33

UF2. geografia turistica d’Europa i de la resta del mén 22 22

UF3. destinacions turistiques de Catalunya i Espanya 33 33

UF4. destinacions turistiques internacionals 22 22

MP3 Serveis d’informacio turistica 80 (0] 80 80
UF1. sistemes d’informacio turistica 25 25

UF2. pla d’atenci6 al public 40 40

UF3. direccio d’entitats d’informacio turistica 15 15

MP4 Protocol i relacions publiques

UF1: protocol institucional, empresarial | social 48 48

UF2: comunicacio i atencio al client 25 25

UF3: les relacions publiques en I'ambit turistic 15 15

MP5 Recursos turistics 90 90 O 90
UF1. patrimoni sociocultural 50 50

UF2. patrimoni natural 20 20

UF3. interpretacioé del patrimoni 20 20

MP6 processos de guia i assistencia turistica 88 88 0 88
UF1. els serveis de guia 20 20

UF2. mobilitat de grups 20 20

UF3. assisténcia i guia de grups 48 48

MP7 Disseny de productes turistics 90 (0] 90 90
UF1. el producte turistic 50 50

UF2. planificacié del producte turistic 20 20

UF3. desenvolupament del producte turistic 20 20
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Generalitat de Catalunya DISTRIBUCIO CURRICULAR

¥ Departament d’'Educacié CURS 2022-23
Escola d'Hoteleria i Turisme de Lleidal

total
HLLD | hores
curric.

CICLE FORMATIU DE GRAU SUPERIOR DE GESTIO Hores
D'ALLOTJAMENTS TURISTICS Curric.

MP8 Marqueting turistic

UF1. fonaments del marqueting turistic 20 20
UF2. el marqueting mix i noves tecnologies 20 20
UF3. marqueting mix i noves tecnologies 30 30
UF4. el pla de marqueting

MP9 Angles

UF1. Anglés

MP10 Segona llengua estrangera

UF1. Segona llengua estrangera

MP11 Formacio i orientacio laboral

UF1. Incorporaci6 al treball

UF2. Prevenci6 de riscos laborals

MP12 Empresa i iniciativa emprenedora

UF1. Empresa i iniciativa emprenedora

MP13 sintesi

UF1. Projecte de gestié d'allotjament turistic

MP14 Formacidé en centres de treball

Formacié en centres de treball

MP15 Sommelieria

UF1. viticultura, enologia i tast de vins

UF2. el vi en la restauraci6 44 44
MP16 Coneixedor del vi i el cava de les DO a 99 0 103 103
Catalunva
UF1. Geografia, historia i tast de vins i caves de les DO a

59 59
Catalunva
UF2. Gestio i comercialitzacio del vins i caves de les DO de

44 44
Catalunva

25,12 | 24,00

TOTAL HORES per setmana (33 setmanes)

ESGHDTIIII

SLLEIDA

30/06/2022 @_DISTRIBUCIO
GIAT-eno




Generalitat de Catalunya DISTRIBUCIO CURRICULAR

¥ Departament d’'Educacié CURS 2022-23
Escola d'Hoteleria i Turisme de Lleidal

ITINIERARI FORMATIU ESPECIFIC (IFE)
Auxiliar en serveis de restauracio i
elaboraci6 d'apats

Hores
Curric.

MP1 Vida saludable i cura d'un mateix

MP2 Comunicaci6 i relacions interpersonals

MP3 Viure en entorns propers

MP4 Us d'establiments i serveis

MP5 Organitzaci6 personal

MP6 Activitats comunitaries

MP7 Participaci6 ciutadana

MP8 Iniciacio6 a I'activitat laboral

MP9 Organitzaci6 d'emprees

MP10 Mon laboral

MP11 Desenvolupament en el lloc de treball

MP12 Tutoria |

MP13 Tutoria Il

MP14 Tutoria 111

MP15 Tutoria IV

MP16 Processos basics de produccio
culinaria

MP17 Processos basics de preparacio
d’aliments i begudes

MP18 Tecniques elementals de servei

MP19 Preparacié de comandes i venda de
productes

MP20 Formacié en centres de treball

TOTAL HORES per setmana (35 setmanes)

ESGHDTIIII

SLLEIDA

30/06/2022 @_DISTRIBUCIO
IFE
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\ Generalitat de Catalunya
¥ Departament d'Educacio
Escola d'Hoteleria i Turisme de Lleidal

DISTRIBUCIO CURRICULAR

PLA DE FORMACIO INICIAL AUXILIAR D'HOTELERIA: cuina i serveis de

restauracio

MP1Estrategies i eines de comunicacio

UF1. Comunicacio oral

UF2. Comunicacid escrita 40
UF3. Angles 15
UF4. Tecnologies de la informaci6 i la comunicacié 15 15
MP2 Entorn social i territorial 30
UF1. Entorn social i territorial
MP3 Estrategies i eines matematiques 110
UF1. Nombres i operacions 40
UF2. Equacions 40
UF3. Funcions 6
UF4. Mesures 6
UF5. Geometria 10
UF6. Estadistica 8
MP4 Incorporacioé al mén professional
UF1. Entorn economic i professional 15
UF2. Projecte formatiu i professional i recerca de feina 20
UF3. Incorporacio al treball

MFCT Formacio en centres de treball

MPI Projecte integrat (transversal als moduls professionals)

MPRL Formacio6 basica en prevencio de riscos laborals

MFP3037 Téecniques elementals de servei

MFPE3038 Processos basics de preparacio d’aliments i begudes

MFPEO26 Aprovisionament, preelaboraci6 i conservacio culinaris

ESCHDTIIH

SLLEIDA

30/06/2022

CURS 2022-23

300

@_DISTRIBUCIO
PFI HOTELERIA
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PLA DE FORMACIO INICIAL AUXILIAR D'HOTELERIA: cuina i serveis de
restauracio

Tutoria, seguiment | orientacién personalizada
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\ Generalitat de Catalunya
¥ Departament d'Educacio

Escola d'Hoteleria i Turisme de Lleidal

DISTRIBUCIO CURRICULAR
CURS 2022-23

PLA DE FORMACIO INICIAL DE AUXILIAR DE FORNERIA | PASTISSERIA

MP1Estrategies i eines de comunicacio

UF1. Comunicaci6 oral

UF2. Comunicaci6 escrita

UF3. Anglés

UF4. Tecnologies de la informaci6 i la comunicacié 15

MP2 Entorn social i territorial

UF1. Entorn social i territorial

MP3 Estrategies i eines matematiques

UF1. Nombres i operacions

UF2. Equacions

UF3. Funcions

UF4. Mesures

UF5. Geometria

UF6. Estadistica

MP4 Incorporaci6é al mén professional

UF1. Entorn economic i professional

UF2. Projecte formatiu i professional i recerca de feina

UF3. Incorporacio al treball

MFCT Formacio en centres de treball

MPI Projecte integrat (transversal als moduls professionals)

MPRL Formacio6 basica en prevencio de riscos laborals

3017 Procesos basics de pastisseria

MFPEO31 Operaciones basiques de forenria

MFPEO32 Atencio al client i dispensacio en pastisseria i forneria

ESCHDTIIH

SLLEIDA

30/06/2022

400

@_DISTRIBUCIO
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Tutoria, seguimento y orientaciéon personalizada 370
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Generalitat de Catalunya
WY Departament d’Educacio

Escola d'Hoteleria i Turisme de Lleidal

PLA

DE FORMACIO INICIAL AUXILIAR DE FORNERIA | PASTISSERIA

MP1

. Masses mare de cultiu i preferments

MP2

. Tecnologia del fred aplicada a la forneria artesanal

MP3

. Pans artesans de cereals tradicionals, especials i pseudocereals

MP4

. Brioixeria artesanal i pastes fullades

MPS

. Tast i maridatge de productes de panificacio

MP6

. Formacié en centres de treball

DISTRIBUCIO CURRICULAR
CURS 2022-23

99
(519)
99
(519)
99

(519)

TOTAL HORES per setmana (35 setmanes)

30/06/2022

@_DISTRIBUCIO
ESPECIALITZACIO FORNERIA
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