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TÍTOL
GRAU


Cuina i gastronomia
GM

FAMÍLIA PROFESSIONAL
 Hoteleria i turisme

COMPETÈNCIA GENERAL

La competència general d'aquest títol consisteix a executar les activitats de preelaboració, preparació, conservació, finalització I presentació i servei de tot tipus d'elaboracions culinàries en l'àmbit de la producció en cuina, seguint els protocols de qualitat establerts i actuant segons normes d'higiene, prevenció

de riscos laborals i protecció ambiental.



QUALIFICACIONS  PROFESSIONALS INCLOSES EN EL TÍTOL

Qualificació completa
Denominació UC

Cuina

2093
2025911 Definir ofertes gastronòmiques, realitzar l'aprovisionament i controlar consums.


2026011 Preelaborar i conservar tota classe d'aliments.


2026111 Preparar elaboracions bàsiques de múltiples aplicacions i plats elementals.


2026211 Preparar i presentar tota mena d'elaboracions culinàries complexes i de creació pròpia per al servei.

Rebosteria 

2223
2070911 Definir ofertes senzilles de rebosteria, realitzar l'aprovisionament intern i controlar consums.


2030611 Realitzar i/o controlar les operacions d'elaboració de masses, pastes i productes

bàsics de múltiples aplicacions per a pastisseria-rebosteria.


2071011 Elaborar i presentar productes fets a base de masses i pastes, postres de cuina i

gelats.


2071111 Actuar sota normes de seguretat, higiene i protecció ambiental en hostaleria.

Qualificació incompleta
Denominació UC

Panificació i rebosteria

2015
2003622 Aplicar mesures de seguretat i protecció del medi ambient.

Pastisseria i confiteria

2107
2003622 Aplicar mesures de seguretat i protecció del medi ambient.

Mòduls Professionals
Durada


Especialitat del cos de professorat (*)



Ofertes gastronòmiques
99
PS 506

Preelaboració i conservació d’aliments.
264
PT 601

Tècniques culinàries
264
PT 601

Processos bàsics de pastisseria i rebosteria
198
PT601/PT614/Especialista

Productes culinaris
264
PT 601

Postres en restauració
165
PT 601/PT 614

Seguretat i higiene en la manipulació d’aliments
66
PS 506/PS 516

Anglès
99
PS AN  i  PS 506/ PS 516/PT 601/PT 614 (**)

Formació i orientació laboral
99
PS 505

Empresa i iniciativa emprenedora
66
PS 505

Síntesi 
66
PS 506/PS 505/PS 516/PT 601/PT 614

Formació en centres de treball
350


(*) En el cas de centres que no depenguin del Departament d’Educació s’aplicaran les titulacions establertes en el Reial Decret.

(**) Amb nivell de formació en llengua estrangera corresponent a un B2 del marc europeu de llengües

CONVALIDACIÓ MÒDULS PROFESSIONALS LOGSE I LOE

Crèdits LOGSE
M.P LOE

Ofertes gastronòmiques i

sistemes de proveïment.
Ofertes gastronòmiques

Preelaboració i

conservació d’aliments.
Preelaboració i

conservació d’aliments.

Tècniques culinàries.
Tècniques culinàries

Rebosteria.
Processos bàsics de pastisseria i rebosteria.


Postres en restauració

Elaboracions i productes

culinaris.
Productes culinaris

Llengua estrangera :Anglès
Anglès

Formació i orientació laboral
Unitat formativa de FOL: UF1 Incorporació al treball

Administració, gestió i

comercialització en la

petita empresa.
Empresa i iniciativa emprenedora

Formació en centres de treball
Formació en centres de treball

ESPAIS FORMATIUS

DENOMINACIÓ
SUPERFÍCIE m² (30 alumnes)
SUPERFÍCIE m² (20 alumnes)
Grau d’ús

Aula polivalent
60
40
27%

Taller de cuina 
210
180
60%

Taller de forneria i rebosteria
80
60
13%
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