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DATES EXAMENS | RECUPERACIONS DEL MES DE MARG | ABRIL.

Moduls Professionals Examen | Recuperacio
MP 01 Ofert UF1 Les empreses de restauracio 15/04/24
rertes UF2 Propietat dietética i nutricio 15/04/24
Gastronomiques —
UF3 L'oferta gastrondmica i el seu preu 15/04/24
UF1 Sistemes de proveiments
UF2 Instal-laci6 i organitzacié de la cuina
MP02 Pree.laboramo ! UF3 Reconeixement i preelaboracio de productes
conservacio
UF4 Regeneracié de productes
UF5 Conservacio de generes crus, semielaborats elaborats
UF1 Processos i tecniques de coccid
UF2 Elaboracion culinaries basiques
MPO03 Técniques UF3Tecnique culinaries elementals
culinaries UF4 Guarnicions i elements decoratius 21/03/24 15/04/24
UF5 Regeneracion de les elaboracion culinaries 20/03/24 10/04/24

UF6 Servei en cuina acabats i presentacio

Avaluacio continua.

MPO04 Processos basics
de pastisseria i
rebosteria

UF1 Masses de full

UF2 Masses batudes o esponjades 05/04/24
UF3 Masses escaldades
UF4 Masses ensucrades i trencades 19/03/24
UF5 Semifreds
UF6 Cremas i farcits dolgos i salats cobertura ,banys

08/03/24

UF7 Elaboracions complementaries decoracions i acabats

MPO5 Productes
culinaris

UF1 Processos productius i de serveis a cuina

Avaluacio continua.

UF2 Cuina catalana cuina territorial espafola , internacional 10/04/24
UF3 Cuina creativa i cuina de autor 12/04/24
UF4 Plats per a persones amb necessitats especials. 15/03/24 11/04/24

UF5 Decoracio i exposicié al plat

Avaluacio continua.

MPO06 Postres de
restaurant

UF1 Les postres de restaurant

UF2 Postres a base de fruites i lactics i postres fregits i de
paella

UF3 Postre de semifreds ,gelats i sorbets

UF4 Postres de cuina catalana i altres territoris espanyols

UF5 Acabats i presentacions

MPO07 Seguretat i higiene |UF1 Manipulacié de aliments 16/04/24
en la manipulacié ] - i
d'aliments. UF2 Proteccio del medi ambient 16/04/24
MP08 Formacio i UF1 Incorporacio al treball 11/04/24
orientacio laboral UF2 Prevencio i riscos laborals 11/04/24
Ll I S LR UF1 Empresa iniciativa emprenedora 12/04/24
emprenedora
MP10 Angles UF1 Anglés técnic 04/4/24 11/4/24
16/04/24
MP11 Sintesis UF1 Sintesis g?,jgjﬁ: 12/04/24
18/06/24
MP13 Frances UF1. Frangais 09/04/24 16/04/24
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DATES EXAMENS | RECUPERACIONS DEL MES DE MARG i ABRIL

Moduls Professionals Examens Recuperaci()
UF 1: Pans hiperhidratats.Pans hipohidratats. 11/12-03-24 17/18-04-24
UF 2: Pans de flama i pans d’altres farines 18/19-03-24 17/18-04-24
MPO01: Elaboracions en forneria i —
brioxeria. UF 3: Pans enriquits 04/05-03-24 17/18-04-24
UF 4: Brioxeria i altres especialitats fregides 21-03-24 17/18-04-24
UF 5: Croissanteria i brioixeria fullada 13/14-03-24 17/18-04-24
UF1 masses de full
UF2 masses batudes o esponjades
UF3 masses escaldades
MP2 : Processos basics de pastisseria i | UF4 masses ensucrades i trencades
rebosteria UF5 semifreds
UF6 cremes i farcits dolcos i salats, cobertures i banys
UF7 elaboracions complementaries, decoraci6 i acabat.
Conservacio i regeneracié de géneres
UF 1: Galetes i pastes seques. 03/04-04-24 15/16-04-24
MPO3: Elaboracions de confiteria i UF 2: Productes de xocolata, caramels i llaminadures 06-03-24 15/16-04-24
A cpaelliAs. UF 3: Torrons i massapans. 20-12-23 15/16-04-24
UF 4. Especialitats tradicionals i de pastisseria
contemporania 08/09-04-24 15/16-04-24
UF1: Les postres en restauracio
UF2: Postres a base de fruites i lactics i de postres
fregides i de paella
MP4 : Postres en restauracié UF3: Postres de semifreds, gelats i sorbets
UF4: Postres de cuina catalana i altres cuines
territorials espanyoles, cuina internacional i d’autor
UF5: Acabat i presentacio de postres a partir
d'elaboracions de pastisseria i rebosteria
Avaluacio
UF 1: Tasques de produccio continua.. 19/04/24
Avaluacio 104/
: ] i6 inua.. 19/04/24
MPO5: Productes d'obrador. UF 2: Processos d’elaboracio contlnua”
Avaluacio
UF 3: Decoraci6 de productes d’obrador continua.. 19/04/24
Avaluacio
UF 4: Envasat i ubicacié dels productes d’obrador continua.. 19/04/24
MPO6: Operacions i control de SE ;: gprow&.?nament detl mag?tze.m —— 17/04/24
magatzem en la industria alimentaria - NECcepclo, emmagatzemalge I expedicio de
= mercaderies 17/04/24
MPO7: Seguretat i higiene en la UF 1: Manipulacio d'aliments 16/04/24
manipulacié d’aliments UF 2: Proteccié del medi ambient 16/04/24
MPO08: Presentaci6 i venda de UF 1: Venda de productes 15/04/24
productes de forneria, pastisseria i
rebosteria UF2: Atencio al client. 15/04/24
Avaluacio
UF 1: Processos de conservacio. continua.. 19/04/24
MPO09: Matéries primeres i processos
en forneria, pastisseria i rebosteria. UF 2: Materies primeres i productes. 11/042024 18/04/2024
Avaluacio
UF 3: Presa de mostres i control de qualitat. continua.. 19/04/24
MP10: Angles técnic UF 1: Angles tecnic
L i6 11/04/24
MP11 Formacié i orientacié laboral UF1: incorporaci6 al treball o4
UF2 Prevencid i riscos laborals 11/04/24
MP12.Empresa i iniciativa emprenedora [UF1 Empresa i iniciativa emprenedora 12/04/24
FRANCES 9/04/24 16/04/24
MP13: Sintesi UF 1: Sintesi 05/04/24 19-04-24




