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o 310 hores de formació en centres de treball
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És competència general 
d’aquest tècnic realitzar 
les operacions de 
gestió administrativa a 
l’àmbit públic i privat, l’àmbit públic i privat, 
d’acord amb les normes 
d’organització interna i 
la legislació vigent, de 
forma eficaç i amb 
qualitat de servei
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o 350 hores de formació en centres de treball



MF/UF
Mòdul Hores

màx-mín
HLLD Unitats formatives Hores mínimes

UF 1: Les empreses de restauració 30
UF 2 : Propietats dietètiques i nutricionals dels
aliments

24

UF 3 : L’oferta gastronòmica 25
01 Ofertes gastronòmiques 99 0

UF 4 :El preu de l’oferta gastronòmica 20
UF1: Sistemes de proveïment 30
UF2: Instal·lacions i organització 20
UF3: Reconeixement i preelaboració de productes 75
UF4: Regeneració de productes 75

02 Preelaboració i conservació d’aliments
(*) 264-220 44

UF5: Conservació de gèneres crus, semielaborats i

elaborats
20

UF1: Processos i tècniques de cocció 40
UF2: Elaboracions bàsiques culinàries 40
UF3: Tècniques culinàries elementals 45
UF4: Guarnicions i elements decoratius 25
UF5: Regeneració de les elaboracions culinàries 20
UF6: Acabats i presentacions 25

03 Tècniques culinàries (*) 264-220 44

UF7: El servei a cuina 25
UF 1: Masses de full 20
UF 2: Masses batudes o esponjades 20UF 2: Masses batudes o esponjades 20
UF 3: Masses escaldades 20
UF 4: Masses ensucrades i trencades 20
UF 5 :Processos i tècniques d’elaboració de semifreds 20
UF 6 :Cremes i farcits dolços i salats 25
UF 7 :Cobertes, banys i elaboracions complementàries 20

04 Processos bàsics de pastisseria i
rebosteria (*) 198-165 33

UF 8:Decoració i acabat / rebosteria. Conservació i
regeneració de gèneres

20

UF 1Processos productius i de serveis en cuina 28
UF 2 Cuina catalana, cuines territorials espanyoles i
cuina  internacional 80

UF 3 Cuina creativa i d’autor 56
UF 4 Plats per a persones amb necessitats
alimentaries especials

28

05 Productes culinaris (**) 264-231 44

UF 5  Decoració i exposició de plats 28
UF 1: Les postres en restauració 30
UF 2: Postres a base de fruites i làctics i de postres
fregides i de paella

22

UF 3: Postres de semifreds, gelats i sorbets 30
UF 4: Postres de cuina catalana i altres cuines
territorials espanyoles, cuina internacional i d’autor

42
06 Postres en restauració (***) 165-154 11

UF 5: Acabat i presentació de postres a partir
d'elaboracions de pastisseria i rebosteria

30

07 Anglès (*) 99 0 99
UF1: Manipulació d’aliments 4008 Seguretat i higiene en la manipulació

d’aliments
66 0

UF2: Protecció del medi ambient 26
UF: Incorporació al treball 66

09 Formació i orientació laboral 99 0
UF2: Prevenció de riscos laborals 33

10 Empresa i iniciativa emprenedora 66 0 UF1: Empresa i iniciativa emprenedora 66
11 Síntesi 66 0 66
12 Formació en centres de treball 350 0 350

2000 165
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o 383 hores de formació en centres de treball



1r curs

• 01 Elaboracions en forneria-brioxeria
• 02 Processos bàsics de pastisseria i rebosteria
• 05 Productes d’obrador (UF1,UF2)
• 07  Seguretat i higiene en la manipulació • 07  Seguretat i higiene en la manipulació 

d’aliments
• 09 Matèries primeres i processos en forneria, 

pastisseria i rebosteria
• 10 FOL (*) 
• Totals Hores Lectives =891h



2n curs

• Mòduls
• 03 Elaboracions de confiteria i altres especialitats
• 04 Postres en restauració
• 05 Productes d’obrador (UF 3 i 4)
• 06 Operacions i control de magatzem en la indústria 

alimentàriaalimentària
• 08 Presentació i venda de productes de forneria, 

pastisseria i rebosteria
• 11 EIE (*)
• 12 Síntesi
• 13 FCT = 383h
• Totals hores Lectives =726h
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 $7������� Processos bàsics de pastisseria i 

rebosteria*
 $7����>�� Elaboracions de confiteria i altres 

especialitats*
 $7����?�� Postres en restauració*
 $7����@��
 $7����?��
 $7����@�� Productes d’obrador
 $7����A�� Operacions i control de magatzem en la 

indústria alimentària
 $7����
�� Seguretat i higiene en la manipulació 

d’aliments
 $7����B�� Presentació i venda de productes de 

forneria, pastisseria i rebosteria
 $7������ Matèries primeres i processos en 

forneria, pastisseria i rebosteria
• Mòdul 10 FOL
• Mòdul 11 EIE
• Mòdul 12 Síntesi 
• Mòdul 13 FCT
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• Aula d’Hosteleria ( cuina professional), 
ubicada a les instal·lacions de Ripollès 
Desenvolupament. En aquesta aula s’hi 
desenvoluparan tots els crèdits de caràcter 
pràctic.pràctic.

• Aules ubicades a l’IES Abat Oliba:
- Aula d’idiomes.
- Aula d’informàtica.
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Estructura de la titulació de tècnic/a d’esport i t ècnic/a 
superior d’esport de les diferents modalitats espor tives

Grau mitjàGrau mitjà:

-. 1er nivell de grau 
mitjà

-. 2on nivell de grau 
mitjà

����������	
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Títol de tècnic/a d’esport

Grau superiorGrau superior
Títol de tècnic/a superior 

d’esport
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Títol de Tècnic/a d’Esport d’una especialitat espor tiva
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TÈCNIC
D'ESPORT EN

TÈCNIC
D'ESPORT EN

TÈCNIC
D'ESPORT EN

TÈCNIC
D'ESPORT EN

TÈCNIC
SUPERIOR

D'ESPORT EN
ESCALADA

755 H

TÈCNIC
SUPERIOR

D'ESPORT EN
ALTA

MUNTANYA

755 H

TÈCNIC
SUPERIOR

D'ESPORT EN
ESQUÍ DE

MUNTANYA

755 H

Modalitat de Muntanya i Escalada

CERTIFICAT DE PRIMER NIVELL

EXCURSIONISME

420 H

D'ESPORT EN
ESCALADA

630 H

D'ESPORT EN
ALTA

MUNTANYA

680 H

D'ESPORT EN
MITJA

MUNTANYA

555 H

D'ESPORT EN
BARRANCS

555 H



Modalitat d’Esports d’hivern

TÈCNIC
SUPERIOR
D'ESPORT

ESQUÍ ALPÍ

930 H

TÈCNIC
SUPERIOR
D'ESPORT

ESQUÍ DE
FONS
855 H

TÈCNIC
SUPERIOR
D'ESPORT

SURF DE
NEU
795 H

TÈCNIC
D'ESPORT

TÈCNIC
D'ESPORT

TÈCNIC
D'ESPORT

ESQUÍ ALPÍ

620 H.

ESQUÍ DE
FONS

565 H

SURF DE
NEU

595 H.

CERTIFICAT
DE PRIMER

NIVELL

ESQUÍ ALPÍ

465 H

CERTIFICAT
DE PRIMER

NIVELL

ESQUÍ DE
FONS
450 H

CERTIFICAT
DE PRIMER

NIVELL

SURF DE
NEU
450 H



Organització dels Ensenyaments de tècnic/a d’esport i 
tècnic/a superior d’esport

Bloc Comú: Crèdits transversals, coincidents i 
obligatoris a totes les modalitats i especialitats.

Bloc Específic: Crèdits de caràcter científic, tècnic i 
pràctic. Coneixements concrets de la modalitat i 
especialitat esportiva.

Bloc Complementari: amplia els dos blocs anteriors. 
Relacionats amb recursos tecnològics i variacions de 
la demanda social.

Bloc de Formació Pràctica: en centres on l’alumnat 
pugui aplicar coneixements de les destreses 
adquirides.



Bloc Comú del grau mitjà de tècnic/a d’esport de to tes les 
modalitats i especialitats esportives

Crèdits de 1er nivell de totes les modalitats esportives (120 h.)

-.Bases anatòmiques i fisiològiques de l’esport I ………………………………............20 h.

-.Bases psicopeda. de l’ensenyament i l’entrenament I …………………………….... 25 h. 

-.Entrenament esportiu I ...............……...……………………………........................... 30 h.

-.Fonaments sociològics de l’esport ........…………………………………...................   5 h. 

-.Organització i legislació de l’esport I ........…………………………………................   5 h.

-.Primers auxilis i higiene en l’esport ...…………………………….............................  35 h.-.Primers auxilis i higiene en l’esport ...…………………………….............................  35 h.

Crèdits de 2on nivell de totes les modalitats esportives (150 h.)

-.Bases anatòmiques i fisiològiques de l’esport II .………………………………......... 40 h. 

-.Bases psicopeda. de l’ensenyament i l’entrenament II ……………………………... 45 h.
-.Entrenament esportiu II.......................…………………………….……..................... 40 h. 

-.Organització i legislació de l’esport II ................……………….…………………......   5 h.

-.Teoria i sociologia de l’esport …………………………….........................................  20 h.



Bloc Complementari del grau mitjà i del grau superi or de tècnic/a 
d’esport de totes les modalitats i especialitats es portives

Crèdits de 1er nivell de totes les modalitats esportives (15 h.)

-.Terminologia específica catalana ..…………….............................  5 h.
-. Fonaments de l’esport adaptat ........………………...................... 10 h.

Crèdits de 2on nivell de totes les modalitats esportives (30 h.)

-.Terminologia específica estrangera .....………………................... 10 h.-.Terminologia específica estrangera .....………………................... 10 h.
-. Equipaments ...................................………………….................... 10 h.

-. Informàtica bàsica aplicada .........………………........................... 10 h.



Bloc de formació pràctica del grau mitjà i del grau  superior de 
tècnic/a d’esport de totes les modalitats i especia litats esportives

1er nivell 150 h. De formació en 
centre de treball

2on nivell 200 h. De formació en 
centre de treball

Grau Mitjà 
350h. De 

formació en 
centre de 

treballcentre de treball treball
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o 350 hores de formació en 
centres de treball
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