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Cicles formatius

IAG60 - Cicle formatiu de grau mitja de forneria, pastisseria i confiteria

Modul Hores Hores tota’il (I:-I:r:?z hores (l:-ll:)r:?: hora
centre empresa curric. 1er empresa 20n empresa

M 0025 Elaboracions en forneria-brioxeria 165 86 251 165 86

M 0026 Processos basics de pastisseria i rebosteria 132 66 198 132 66

M 0027 Elaboracions de confiteria i altres especialitats 132 99 231 132 99

M 0028 Postres en restauracio 99 33 132 99 33

i/leé);)sztgrli\g?téries primeres i processos en forneria, pastisseria i 66 33 99 66 33

M 0029 Productes d'obrador 132 66 198 132 66

g/lligqoe?‘(iéorizeracions i control de magatzem en la indUstria 33 33 66 33 33

M 0031 Seguretat i higiene en la manipulacié d'aliments 66 33 99 66 33

M 0032 Presentacid i venda de productes de forneria i pastisseria 66 66 132 66 66

M 0156 Anglés Professional 66 66 66

M 1664 Digitalitzacié aplicada als sectors productius 33 33 33

M 1708 Sostenibilitat aplicada al sistema productiu 33 33 33

M 1709 Itinerari per a l'ocupabilitat I 99 99 99

M 1710 Itinerari per a 'ocupabilitat II 66 66 66

M 1713 Projecte intermodular 198 198 198

M opta Xocolata artistica 99 99 99

2/24
Data: 01/09/2026

ESBEiDTUH =

LLLEIDARE=S




AT Generalitat de Catalunya

Departament d’Educacio

Planificacié general anual

N i Formacio Professional PGA 2026-2027
Institut d’Hoteleria i turisme
de Lleida
Distribuciéo temporal 1r. Curs
Mes | Set. 26 octubre 26 novembre 26 desembre 26 gener 27 febrer 27 marg 27 abril 27 maig 27 juny 27
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Distribucié temporal 2n. Curs

En aquest cas, hi ha doble configuracié depenent si els/les estudiants s’hagin acollit al format dual o fan projecte de sintesi al
centre.
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IA10 - Cicle formatiu de grau mitja d’Elaboracioé de productes alimentaris
fores | e, ot currie, | hores | cure. | hora
ler 2on
M 0030 Operacions i control de magatzem en la indastria alimentaria. 33 33 66 33 33
M 0031 Seguretat i higiene en la manipulacié d’aliments. 66 33 929 66 33
M 0116 Principis de manteniment electromecanic. 33 33 66
M 0141 Mateéries primeres en la indiastria alimentaria. 99 66 165 99 66
M 0142 Operacions de condicionat de matéries primeres. 132 99 231 132 99
M 0143 Tractaments de transformacio i conservacio. 165 29 264 165 99
M 0144 Processament de productes alimentaris. 165 152 317
M 0145 Processos tecnologics en la industria alimentaria. 132 132 132
M 0146 Venda i comercialitzacio de productes alimentaris. 66 66
M 0156 Anglés professional. 66 66
M 1664 Digitalitzacié aplicada als sectors productius. 33 33
M 1708 Sostenibilitat aplicada al sistema productiu. 33 33
M 1709 Itinerari personal per a I'ocupabilitat I. 99 929 929
M 1710 Itinerari personal per a l'ocupabilitat II 66 66
M 1713 Projecte intermodular. 198 198
M Modul professional optatiu. 99 29
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Distribucié temporal 2n. Curs

En aquest cas, hi ha doble configuracié depenent si els/les estudiants s’hagin acollit al format dual o fan projecte de sintesi al
centre.
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HT10 + HT30 - Cicle formatiu grau mitja de Cuina i gastronomia i de

Serveis de restauracio

Aquest és el cicle que s’ofereix combinat.

Distribucié curricular 1r

Igual que en el cas anterior aquesta distribucio és aplicable al 1r curs

1R COMU 20N CUINA 3er SERVEIS
Modul. ndmero i nom Horc_es hores tota’l Hort_es hores Hores hora Hores hores
' Curric. | empresa curric. Curric. | empresa | centre. | empresa | centre | empresa
M 0046 Pre-elaboraci6 i conservacié d'aliments 165 99 264 165 99
M 0047 Técniques culinaries 198 119 317 198 119
M 0026 Processos basics de pastisseria i rebosteria 132 66 198 132 66
M 0048 Productes culinaris 165 132 297 165 132
M 0028 Postres en restauracio 99 33 132 99 33
M 1713 Projecte intermodular 198 198 198
M Opta Cuina de petit format 99 99 99
TOTAL HORES EXCLUSIVES CURRICULUM CUINA 1056 449 1505 363 218 693 231 0
M 0150 Operacions basiques en cafeteria 165 66 231 165 66
M 0151 Operacions basiques en restaurant 165 86 251 165 86
M 0152 Serveis en bar - cafeteria 99 99 198 99 99
M 153 Serveis en restaurant i esdeveniments especials 165 66 231 165 66
M 0155 Técniques de comunicacié en restauracié 66 66 132 66 66
M 0154 El vi i el seu servei 66 66 132 66 66
M C053 Catala 66 66 66
M 1713 Projecte intermodular 198 198 198
M Opta Elaboracié de begudes singulars 66 66 66
TOTAL HORES EXCLUSIVES CURRICULUM SERVEI DE REST. 1056 449 1505 330 152 0 0 726 297
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de Lleida
1R cOMU 20N CUINA 3er SERVEIS
Mddul, nimero i nom Horgs hores tota,l Horgs hores Hores hora Hores hores
Curric. | empresa curric. Curric. | empresa | centre. | empresa | centre | empresa
M 0045 Ofertes gastronomiques 66 33 99 66 33
M 0031 Seguretat i higiene 66 33 99 66 33
M 0156 Anglés professional 66 66 66
M 1664 Digitalitzacio aplicada als sectors productius 33 33 33
M 1708 Sostenibilitat aplicada al sistema productiu 33 33 33
M 1709 Itinerari personal per a I'ocupabilitat I 99 99 99
M 1710 Itinerari personal per a I'ocupabilitat II 66 66 66
TOTAL HORES COMUNES 429 66 495 264 66 165 0 198
Distribucio temporal 1r. Curs
Mes | Set. 26 octubre 26 novembre 26 desembre 26 gener 27 febrer 27 marg 27 abril 27 maig 27 juny 27
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Distribuciéo temporal 2n. Curs del cicle HT10 Cuina i gastronomia

En aquest cas, hi ha doble configuracié depenent si els/les estudiants s’hagin acollit a la estada a I'empresa (EE) en format
no fan el projecte intermodular al centre, si no que les hores es sumen a

dual o en format intensiu.

I'estada a I'empresa. .

En aquest segon cas,
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Distribuciéo temporal 2n. Curs del cicle HT30 Serveis de restauracié

Com en els casos anteriors, hi ha doble configuracié depenent si els/les estudiants s’han acollit a la estada a I'empresa (EE) en
format dual o en format intensiu. En aquest segon cas, no fan el projecte intermodular al centre, si no que les hores es sumen

a l'estada a I'empresa. .

En aquesta distribucié temporal, hi ha més hores que en el de cuina, donat que es contempla la possibilita de que els estudiants

no hagin completat els moduls de FOL i Empresa i iniciativa emprenedora.
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HTDO + HTEO Cicle formatiu de grau superior Direccioé en cuina

i Direccio de serveis en restauracio

Com en el cas anterior, aquests cicles s’ofereix combinat

Distribucioé curricular 1r

ler CURS 20N CURS 20N CURS
Mddul, namero i nom (I:-Iort_es hores | total h9res guc::_?:. hores | Horesal | hores | Horesal | hores
urric. | empresa curric. centre |€MPresa| centre |empresa  centre | empresa
M 0497 Processos de pre-elaboracio i conservacio en cuina 198 119 317 198 119
M 0498 Elaboracions de pastisseria i rebosteria en cuina 99 66 165 99 66
M 0499 Processos d’elaboracié culinaria 198 132 330 198 132
M 0500 Gestid de la produccié en cuina 99 66 165 99 66
M 1713 Projecte Inter modular 198 198 198
M opta Del projecte a la taula: experiéncia real en restauracio 99 99 99
TOTAL HORES EXCLUSIVES CURRICULUM CUINA 891 383 1274 396 251 495 132 0 1]

M 0509 Processos de servei en bar-cafeteria 132 99 231 132 99
M 0510 Processos de servei en restaurant 198 132 330 198 132
M 0511 Sumilleria 66 66 132 66 66
M 0512 Planificacié de serveis i esdeveniments en restauraci6 66 66 132 66 66
M 0180 Frances 99 20 119 99 20
M C076 Catala professional 66 66 66
M 1713 Projecte Inter modular 198 198 198
M opta Cocteleria molecular i barista avangat 66 66 66

TOTAL HORES EXCLUSIVES CURRICULUM SERVEIS 891 383 1274 330 231 0 0 561 152
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AT Generalitat de Catalunya

Departament d’Educacié Planificacié general anual

N i Formacio Professional PGA 2026-2027
Institut d’Hoteleria i turisme
de Lleida
ler CURS 20N CURS 20N CURS
Hores
5 2 . Hores hores |total hores : hores Hores al hores Hores al hores
Modul, nimero i nom " 7 Curric.
Curric. | empresa curric. centre | €MPresa centre |empresa| centre | empresa
M 0496 Control de proveiment de materies primeres 66 33 99 66 33
M 0502 Gestid de la qualitat i de la seg. i higiene alimentaria 66 33 99 66 33
M 0502 Gastronomia i nutricid 33 33 33 33
M 0503 Gestié administrativa i comercial en restauracié 66 33 99 66 33 66 33
M 0504 Recursos humans i direccié d’equips en restauracio 66 33 99 66 33 66 33
M 0156 Angles professional 66 66 132 66 66 66 66
M 1664 Digitalitzacié aplicada als sectors productius 33 33 33 33
M 1708 Sostenibilitat aplicada al sistema productiu 33 33 33 33
M 1709 Itinerari personal per a I'ocupabilitat I 99 99 99
M 1710 Itinerari personal per a I'ocupabilitat II 66 0 66 66 66
TOTAL HORES COMUNES 594 198 792 231 66 363 132 363 132
Distribuciéo temporal 1r. Curs
Mes Set. 26 octubre 26 novembre 26 desembre 26 gener 27 febrer 27 marg 27 abril 27 maig 27 juny 27
I =N - T I VS T = IR A e T = SR w38 w |32 |R 8|~ |S|&|=|=
Dates | v | | " | © | ®|® || ®| s || ®| | 5| ®|°|wm|®|®c|®|l5s|®| || s|®|°|®|c|=c|®|wc|=| || |5
| AR n|m|a| wv|« “"lolm |2 8| « dlo|li|lal vl a| 2 |lnlQ | vialalv| o]« ~ < | 7 ®
- |~ | N - | - |~ SATN =T I VI A2 T IS - | |~ 0|+ | N X | ™M - | - | N — — N gl ~
Num. 1 2 3141|565 6 7 8 9 |10 (11|12 |13 | 14 15|16 |17 |18 19|20 |21 (22|23 |24 |25|26|27(28(29(30|31|32|33|34]| 35
-
=837 S
957 durant 31 setmanes . . . Q 14 setmanes de
hores 31 h de cl 1 hora d . 5 dies a la setmana hores curriculum +31 hores = formacié en
institut ores de classe + 1 hora de tutoria tutoria S empresa
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Distribucié temporal 2n. Curs del cicle HTDO Direcci6é de Cuina

Hi ha doble configuracié depenent si els/les estudiants s’han acollit a la estada a I'empresa (EE) en format dual o en format
intensiu. En aquest segon cas, no fan el projecte intermodular al centre, si no que les hores es sumen a |'estada a I'empresa.
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S I I B o SO A O T A R B b A T O B+ T T - B U T = SN L I IR A IRV N
Nimero
1|12 |3|4|5|6|7|8|9]|10|11]|12]13]14 15 |16 |17 | 18 |19 |20 |21 |22 |23 |24 |25 |26 |27 |28 |29 |30 |31 (32|33 |34 |35
setmana
w 3
W 2
o 2 a , . 6 setmanes
S .. < 29 setmanes. . =899 hores curriculum + | L
&= 3] . 5 dies a la setmana . = de formacié
=B s 31 hores setmana + 1 de tutoria 29 hores tutoria ©
% O o @ en empresa
o o S
— >
=
o
o
©
(]

29 setmanes 2 dies setmana (16 hores) = 464 hores aprox.

462 H.
empresa

y A® 14/24
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AT Generaiitat de Catalunya Planificacié general anual

Departament d’Educacio
Yl | Formacié Professional PGA 2026-2027

Institut d’Hoteleria i turisme
de Lleida

Distribuci6 temporal 2n. Curs del cicle HTEO Direccio de serveis en
restauracio

Hi ha doble configuracié depenent si els/les estudiants s’han acollit a la estada a I'empresa (EE) en format dual o en format
intensiu. En aquest segon cas, no fan el projecte intermodular al centre, si no que les hores es sumen a |'estada a I'empresa.

En aquesta distribucié temporal, hi ha més hores que en el de cuina, donat que es contempla la possibilita de que els estudiants
no hagin completat els moduls de FOL i Empresa i iniciativa emprenedora.

Mes | Set.25 octubre 25 novembre 25 desembre 25 gener 26 febrer 26 marg 26 abril 26 maig 26 juny 26
2|25 |8 IR w|J]23 a2 R |R|0|2RIKR|e|2|RIKR|2|S5|3| 8|08 |8|Q3|wn|o
Data| s | % | | 5| = |® || ®|®| = |®| = |®|®|=|®|®|®|®|5|®|°|s|g|=|®|5|7|®|c|®|®|®|®|®|=
wn o~ [ [20] o ~ [22] o ~ < — o n 0 o~ (o)} o o ~ [a¢] o (o) [22] m o ~ < o~ 0 n i
= I N e L I B P BN = N | - - | - | N D H | N Ol a8 | M E] |~ - | = | N ©
Numero
123 |4|5|6|7|8|9]|10]|11]12|13|14 15|16 |17 |18 {19 |20 |21 (22|23 |24 | 25|26 |27 |28 |29 |30 |31|32|33|34]35
setmana
<
0
e >3
(© + O
o & = , 6 setmanes
S 3 € 29 setmanes. 5 dies a la setmana 942,5 hores curriculum + | & de formacié
= (] . . )
23 « 32,5 hores setmana + 1 de tutoria 29 hores tutoria .0
% O o = en empresa
° o 8
< >
c
o
(S)
(©
N

29 setmanes 2 dies setmana (16 hores) 464 hores aprox.

482 H.
empresa
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AT Generalitat de Catalunya . ‘.
Departament d’Educacié Planificacié general anual

Yl | Formacié Professional PGA 2026-2027

Institut d’Hoteleria i turisme
de Lleida

HTFO Cicle formatiu de grau superior de Guia, informacio i assisténcies turistiques

Distribucio curricular 1r

Hores
dores | ores | totalhores | Hores o | empresa | SN | empresa
GENERAL
M 0171 Estructura del mercat turistic 66 66 66
M 0383 Destinacions turistiques 132 132 132
M 0385 Serveis d’'informacié turistica 66 66 132 66 66
M 0172 Protocol i relacions publiques 66 66 132 66 66
M 0384 Recursos turistics 99 99 198 99 99
M 0386 processos de guia i assisténcia turistica 132 99 231 132 99
M 0387 Disseny de productes turistics 99 66 165 99 66
M 0173 Marqueting turistic 99 99 198 99 99
M 0180 Segona llengua estrangera 99 20 119 99 20
M C076 Catala professional 66 66 66
M 0156 Angles professional 66 66 66
M 1664 Digitalitzacio aplicada sector productiu 33 33 33
M 1708 Sostenibilitat aplicada al sistema productiu 33 33 33
M 1709 Itinerari personal ocupabilitat I 99 99 99
M 1710 Itinerari personal ocupabilitat II 66 66 66
M 1713 Projecte intermodular 198 198 198
MP Optatiu 66 66 66

16/24
Data: 01/09/2026
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AT Generalitat de Catalunya
Departament d’Educacio

Planificacié general anual

WY i Formacié Professional PGA 2026-2027
Institut d’Hoteleria i turisme
de Lleida
Distribucio temporal 1r. Curs
Mes Set. 26 octubre 26 novembre 26 desembre 26 febrer 27 abril 27 maig 27 juny 27
Dates | 5 | % | & || T T |T | T |5 || 88|55 |® T B | 5| ™| ©|® Sl®|®|®|®|®|®|®|®| %5
SIR|& (e zlalg| e8| q|8|aT Q7| e m|&)| Rlw|sjalg||a|n|3|3~
Nom. | 1| 2|3 |4 |5 |6 |7 ]|8]|9]|10|11|12]13] 14 17 |18 |19 20| 21|22 | 23 25 27 | 28 | 29 | 30 | 31 | 32 | 33 3435
6
5 setmanes
hZ)?'gs durant 30 setmanes . 5 dies a la setmana =795 hores curriculum + S de
institut 26,50 hores de classe + 1 hora de tutoria 30 hores tutoria 3 formacié
~ en
empresa
17/24
01/09/2026

=
=
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TR Generalitat de Catalunya
Departament d’Educacio
Yl | Formacié Professional

Institut d’Hoteleria i turisme

de Lleida

Planificacié general anual
PGA 2026-2027

Distribuciéo temporal 2n. Curs

Hi ha doble configuracié depenent si els/les estudiants s’han acollit a la estada a I'empresa (EE) en format dual o en format
intensiu. En aquest segon cas, no fan el projecte intermodular al centre, si no que les hores es sumen a |'estada a I'empresa.

Mes | Set.26 octubre 26 novembre 26 desembre 26 gener 27 febrer 27 marg 27 abril 27 maig 27 juny 27
I I = N = IR I B B T IS N B B SR w3 Qw33 |R |8 ~|3|S|& |-
Data| 5 |5 | S| ®|®|S|®|® |5 ||| 8|5 SR A B - - N A A N A A N A M
IR |23 &Yoo 3 ||| b - A e O I IR e I B B B B T = I R I I B R
Numero
1|12 |3|4|5|6|7|8|9]|10|11]|12]13]14 15 |16 |17 |18 |19 |20 |21 |22 |23 |24 |25 |26 |27 |28 |29 |30 |31 (32|33 |34|35
setmana
—
N
] 9
© + | o
o 8 = , . 6 setmanes
S © I3 29 setmanes. 5 dies a la setmana =754 hores curriculum + | & de formacié
= 1) X ) .©
T3 s 26 hores setmana + 1 de tutoria 29 hores tutoria S
% O o © en empresa
-] o 8
= >
c
o
o
(©
(o]

449 H.
empresa

29 setmanes

2 dies setmana (16 hores)

= 464 hores aprox.
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AT Generalitat de Catalunya
Departament d’Educacio
Yl | Formacié Professional

Institut d’Hoteleria i turisme

de Lleida

Planificacié general anual
PGA 2026-2027

CEHTO1 Curs d’especialitzacio en Forneria i brioixeria artesanals

Aquest curs d’especialitzacié té un unic curs.

Moduls Ll
Curric.
MP1 Masses mare de cultiu i prefermentats 929
MP2 Tecnologia del fred aplicada a la forneria artesana 66
MP3 Pans artesans de cereals tradicionals, especials i pseudocereals 132
MP4 Brioxeria artesanal i pastes fullades 132
MPS5 Tast i maridatge de productes de panificacié 66
MP6 Projecte de forneria i brioixeria artesanal 105

Distribuciéo temporal 1r. Curs

Mes Set. 26 octubre 26 novembre 26 desembre 26 febrer 27 juny 27
Dates | |w |8 |T|®|®|®|5|5|®|®|3 || S| s | 5| c|® Sl T | ® T|E| S
SR8 |a|2le|~|a|a|a|B|a|s Q|| @ |9|]| - R g SRS

Num. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 | 12 | 13 | 14 17 19 | 20 | 21 | 22 25 | 2 29 | 3 33 | 34 35
600 durant 33 setmanes . 4 d|e§ ala setmana .
hores 18 hores de classe De dilluns a dijous = 600 hores curriculum
institut Horari tarda

H 19/24

. tephn 01/09/2026
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AT Generalitat de Catalunya
Departament d’Educacio
Yl | Formacié Professional
Institut d’Hoteleria i turisme
de Lleida

Planificacié general anual
PGA 2026-2027

Itinerari Formatiu especific Auxiliar en serveis de restauracio i elaboracio d’apats

e v e v
MP1 Vida saludable i cura d'un mateix 210 210

MP2 Comunicacié i relacions interpersonals 210 210

MP3 Viure en entorns propers 175 175

MP4 Us d'establiments i serveis 140 140

MP5 Organitzacié personal 175 175

MP6 Activitats comunitaries 140 140

MP7 Participacio ciutadana 140 140
MP8 Iniciacio a I'activitat laboral 385 385

MP9 Organitzacié d’empreses 105 105

MP10 Mon laboral 105 105

MP11 Desenvolupament en el lloc de treball 140 140
MP12 Tutoria I 70 70

MP13 Tutoria II 70 70

MP14 Tutoria III 70 70

MP15 Tutoria IV 70 70
MP16 Processos basics de producci6 culinaria 245 245

MP17 Processos basics de preparacio d’aliments i begudes 140 140

MP18 Técniques elementals de servei 245 245

MP19 Preparacié de comandes i venda de productes 140 140

MP20 Formacio en centres de treball 385 385

ESBﬁDTUH =

LLLEIDA

Data:
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AT Generalitat de Catalunya
Departament d’Educacio

Planificacié general anual

N i Formacio Professional PGA 2026-2027
Institut d’Hoteleria i turisme
de Lleida
Distribucié temporal 1r, 2n i 3r Curs
Mes | Set. 26 octubre 26 novembre 26 desembre 26 gener 27 febrer 27 marg 27 abril 27 maig 27 juny 27
SR a3 |R |8 |02 RS2 3 S N T e Y T I I PO I = T T =N = S = S [ S - T B
Dates | |® |8 % | S |®|® (5|5 |®|(®|3|5|® S| 5|®| s |5 |8 S5 |3|3|S|F|S|F|s|®|F|F|°| %
SR IS I B T - B B T B B B A SRR e |B|R| e[ ]d| YR YNI™|I ||~
Num.
1123 |4|5|6|7|8|9]|10[11]12]|13]14 15 | 16 | 17 | 18 | 19 | 20 | 2 23|24 |25 |26 |27 |28|29|30|31|32(33]|34]35
setmana
875 d
urant 33 setmanes . . ,
hores . 5 dies a la setmana = 875 hores curriculum
institut 23 hores de classe + 2 hores de tutoria
Distribuciéo temporal 4t Curs
Mes | Set. 26 octubre 26 novembre 26 desembre 26 gener 27 febrer 27 marg 27 abril 27 maig 27 juny 27
S8 ||| S|IR|R|o|0|R|K||o2|3 SRR w228 w23 ||| ~|I|R|&| S|
dates | © | ® | ® | ® | ®|®|®|® |5 || ®|°| 5| ® S| ®|®|®|lg|® || ®|s|F|°|®|F|®|®|®|T|®|®|°| 5
< | A4 | Q||| ]|« ol|lm:n|Q < | 0| ! | n | N - n | @lilwm|ila|lalo|n|a| N | F
- | o~ - | - |~ (SR =T B N B T (D B R - | =~ 0| 4| N O | 4| ™ -l - | N P B N B B
Num. 1123 |4|5|6|7|8]|9|10]11]12]13]14 15 | 16 | 17 | 18 | 19 | 20 23 |24 | 25|26 (27|28 |29 |30 |31|32(|33|34]35
Setmana
350 hores durant 35 setmanes . ) )
i . 2 dies a la setmana(dilluns, dimarts =280 hores + 70 hores de tutoria
insti-tut 8 hores de classe + 2 hora de tutoria ( ! )
385 hores D
urant 35 setmanes .
a 3 dies a la setmana = 385 hores
Fempresa 11 hores a la setmana

I {?J_

| A2
ESCHYOTUR [~

LLLEIDAE=S
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AT Generalitat de Catalunya
Departament d’Educacio

Planificacié general anual

Yl | Formacié Professional PGA 2026-2027
Institut d’Hoteleria i turisme
de Lleida
Programes de formacio i insercio
PFIHTO3 PFI Auxiliar de pastisseria i forneria
Moduls Hores hores Horc.as
centre. | empresa | Curric.
MFGL1. Estrategies i eines de comunicacié 110 110
MFG2 Entorn social i territorial 45 45
MFG3 Estrategies i eines matematiques 110 110
MFG4 Incorporacié al mén professional 50 50
MP. Projecte 25 25
MPRL Modul de prevencié de riscos laborals 30 30
M 3017 Processos basics de pastisseria 200 130 330
MFPEO033 Operacions basiques de forneria 98 35 133
M 3026 Dispensacié en forneria i pastisseria 97 35 132
Tutoria, seguiment i orientacid personalitzada 35 35
Distribuciéo temporal Curs
Mes | Set. 26 octubre 26 novembre 26 desembre 26 gener 27 | febrer 27 marg 27 abril 27 maig 27 juny 27
S O I PN A ST B P B B A B B O [ QIR || 228w |2 |3 ||| ~[J3 SR ||
dates| § | ® | ° | ® | ® | BB | B |5 | ® | ®| S| T B |®|E| g |®|C|®|5|®|S|®|®|®|®|®|T|®|®|OF
IS8 [@2[g[“|o|8|R|R|a|F SR8 7o R|[7 |0 |2]|R | |28 |I[B|I[A]|n~
Ndm 1|2 |3|4|5|6|7|8]|9|10|11|12]|13]14 15 |16 |17 |18 | 19 |20 | 21 | 22 | 23 |24 | 25 |26 | 27 | 28 | 29 | 30 |31 |32 |33 |34 |35
Setmana
800 hores durant 22 setmanes 5 dies a la setmana Durant d%jesne;:z:)nless’hjr(ejlse;::;:gi (1ci|LIJI:or:?;duou5|
insti-tut 26,5 hores de classe + 1 hora de tutoria =583 hores + 22 hores de tutoria . :
=195 hores + 13 hores de tutoria
zl?o hores a 3 dies a la setmana =200 hores
empresa
g_i 22/24
: = Data: 01/09/2026
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AT Generalitat de Catalunya

Planificacié general anual

Departament d’Educacio
YJ i Formacié Professional PGA 2026-2027
Institut d’Hoteleria i turisme
de Lleida
PFIHTO3 PFI Auxiliar d’'hoteleria: cuina i serveis de restauracio
Moduls Hores hores Horgs
centre | empresa | Curric.
MFG1. Estratégies i eines de comunicacié 110 110
MFG2 Entorn social i territorial 45 45
MFG3 Estrategies i eines matematiques 110 110
MFG4 Incorporacié al mén professional 50 50
MP Projecte 25 25
MPRL Modul de prevencié de riscos laborals 30 30
3037 Tecniques elementals de servei 150 48 198
3038 Procés. basics de preparacié d’aliments i begudes 95 70 165
3034 Tecniques elementals de pre-elaboracid 100 52 152
MFPEQ76 Elaboracions culinaries basiques 50 30 80
Tutoria, seguiment i orientacié personalitzada 35 35
Distribuciéo temporal Curs
Mes | Set. 26 octubre 26 novembre 26 febrer 27 marg 27 abril 27 maig 27 juny 27
S80S 8|0 Q||| 2|3 Qw928 w3 ||| S|IR|B|~|I IR
dites| T | ® | | ® | T | BT | T |5 || ®| 0| 5T HEIEAE A A A A A R A A B A A R
SRR~ |a|s|g| |o[2|R|R|a|S A7 |28 =8| |88 | |5|&]|F]F
Ndm 1 2 3 4 5 6 7 8 9 |10 11 14 17 118 |19 |20 | 21 23 124 125 (26|27 (28 |29|30(31|132(33(|34]35
Setmana
Durant 13 setmanes, 3 dies al centre (grup A dilluns, dijous i
800 hores durant 22 setmanes 5 dies a la setmana divendres) ( Grup B dilluns, dimarts i dimecres)
insti-tut 26,5 hores de classe + 1 hora de tutoria =583 hores + 22 hores de tutoria 15 hores de classe + 1 tutoria
=195 hores + 13 hores de tutoria
zl?o LI 3 dies a la setmana =200 hores
empresa
g_i 23/24
Data: 01/09/2026
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AT Generaiitat de Catalunya Planificacié general anual

Departament d’Educacio
Yl | Formacié Professional PGA 2026-2027

Institut d’Hoteleria i turisme
de Lleida

Certificats de professionalitat HOTR0208 Operacions basiques de restaurant i bar

. S . Hores | Hores
HOTRO0108 Operacions basiques de cuina UF modul

MF 0257_1: Servei basic de restaurant-bar

UF 0053: Aplicacié de normes i condicions higiénico-sanitaries en restauracié 30
UF 0058: Us de la dotacié basica del restaurant i Asistencia al pre-servei. 30
UF 0059: Servei basic d'aliments i begudes i tasques de post-servei al restaurant. 60

MF 0258_1: Aprovisionament, begudes i menjars rapids

UF 0060: Aprovisionament i emmagatzematge d’aliments i begudes en el bar. 30

UF 0061: Preparacio i servei de begudes i menjars rapids en el bar 60

MF FCO0O02 prevencio de riscos laborals

MF FCOO0O03 Insercié laboral, sensibilitzaci6 mediambiental i en igualtat de génere

MP0015: Modul de practiques professionals no laborals

Distribuciéo temporal del curs

Mes novembre 26 desembre 26 gener 27 febrer 27 marg 27 abril 27
o | M| R[S | T2 QIR Q | w|[Y2]8 w2 o
Dates W 5| ®| ® Ol =l ®w|®©| ©| @ ®| ®| 5| © o | ®© | 5| ® © ©
~ “lol|lm|2 Sl o« | 0o | | Sl | | = N P ] n
a — ~ Mo — — P ~ © — o~ « = gl
Num. 3 4 5 6 7 8 9 10|11 |12 |13 |14 {15 |16 |17 |18 |19 | 20 21
. h
250 durant 19 setmanes . 4 dies a la setmana o °“?? e
hores formacio en
institut 16 hores de classe Per la tarda e
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