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TÍTOL
GRAU

Serveis en restauració
GM

FAMÍLIA PROFESSIONAL
 Hosteleria i turisme

COMPETÈNCIA GENERAL

La competència general d'aquest títol consisteix a realitzar les activitats de preparació, presentació i servei d'aliments i begudes, així com les d'atenció al client en l'àmbit de la restauració, 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

Serveis de restaurant. 

2328
2105211: Desenvolupar els processos de servei d'aliments i begudes en sala.


2104811: Servir vins i donar informació bàsica sobre els mateixos.


2105311: Elaborar i acabar plats en vista del client.


2105411: Disposar tot tipus de serveis especials en restauració.


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


2105111:Comunicar-se en anglès, amb un nivell d'usuari independent, en els serveis de

restauració.

Serveis de bar i cafeteria.

2327
2104611: Desenvolupar els processos de servei d'aliments i begudes en barra i taula.


2104711: Assessorar sobre begudes diferents a vins, preparar-les i presentar-les.


2104811: Servir vins i donar informació bàsica sobre els mateixos.


2104911: Preparar i exposar elaboracions senzilles pròpies de l'oferta de bar-cafeteria.


2105011: Gestionar el bar-cafeteria.


2105111: Comunicar-se en anglès, amb un nivell d'usuari independent, en els serveis de restauració.


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

Qualificació incompleta
Denominació UC

Panificació i rebosteria.

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

Rebosteria.

2223
2071111: Actuar sota normes de seguretat, higiene i protecció ambiental en hosteleria.

Pastisseria i confiteria.

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

Cuina.

2093
2025911: Definir ofertes gastronòmiques, realitzar el proveïment i controlar consums.

Mòduls Professionals
Durada


Especialitat del cos de professorat (*)

Operacions bàsiques en bar-cafeteria
231
PT 626

Operacions bàsiques en restaurant
297
PT 626

Serveis de bar-cafeteria
132
PT 626 

Serveis en restaurant i esdeveniments especials.
198
PT 626

El vi i el seu servei.
132
PT 626

Ofertes gastronòmiques.
99
PS 506

Tècniques de comunicació en restauració.
66
PS 506

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

Anglès
99
PSAN  i  PS 506/ PT 626 (**)

Segona llengua estrangera
99
PSFR/AL  i  PS 506/ PT 626 (**)

Formació i orientació laboral.
99
PS 505

Empresa i iniciativa empresarial.
66
PS 505

Síntesi
66
Tots

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

Begudes
Serveis de bar-cafeteria

Tècniques elementals de cuina
Serveis de bar-cafeteria

Tècniques de servei i atenció al client
Serveis en restaurant i esdeveniments especials.

Llengua estrangera: Anglès


Anglès

Segona llengua estrangera 
Segona llengua estrangera

 Formació i orientació laboral
Unitat formativa de FOL: UF 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


38%

Aula de tast


9%

Taller de bar-cafeteria


23%

Taller de restaurant


30%
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