
 
 

 
Familia profesional: HOSTELERÍA Y TURISMO 

 Ciclo Formativo: COCINA Y GASTRONOMÍA INTENSIVA 

Grado: Medio Duración: 2000 horas  Código: HOTM01 

 

MÓDULOS PROFESIONALES 

 
CENTRO EDUCATIVO 

 

 

Código 

 

 

Denominación 

 

Duración del 

currículo 

(horas) 

 
Curso 1º Curso 2º 

HORAS 
ESCUELA 

Trimestres (horas 
semanales) 

1ª 2º 3º 

3 trimestres* 

(horas 

semanales) 

0046 Preelaboración y conservación de 

alimentos 

275 180 6 6 6 FFE 

0026 Procesos básicos de pastelería y 

repostería 

240 100 3 3 3 FFE 

0031 Seguridad e higiene en la manipulación 

de alimentos 

65 30 1 1 1 FFE 

0045 Ofertas gastronómicas 50 30 1 1 1 FFE 

0047 Técnicas culinarias 270 75 3 3 ----- FFE 

0048 Productos culinarios 395 100 3 3 3 FFE 

CMO-A--0047 Módulo profesional optativo: Ampliación 
de técnicas de culinarias 

90 40 -- -- 3 FFE 

CMO-001F Módulo profesional optativo: Habilidades 
comunicativas en lengua extranjera 
profesional (Francés) 

50 50 2 2 2 FFE 

1709 Itinerario personal para la empleabilidad I 100 100 3 3 3 FFE 

0028 Postres en restauración 235 100 3 3 3 FFE 

0156 Inglés profesional (GM) 50 50 2 2 2 FFE 

1710 Itinerario personal para la empleabilidad II 70 35 1 1 1 FFE 

1664 Digitalización aplicada a los sectores 

productivos (GM) 

30 30 1 1 1 FFE 

1708 Sostenibilidad aplicada al sistema 

productivo 

30 30 1 1 1 FFE 

1713 Proyecto intermodular 50 50     

HORAS TOTALES 2000 1000 30 
 

 

 
FFE: 50% =1000 HORAS. 

 

- 1er curso: 1 de mayo a 31 de mayo. 4 semanas. 20 días x 6 horas= 120 horas (calendario 

escolar, ni festivos ni fines de semana) 

- 2º curso: 15 septiembre a 30 abril. 32 semanas= 160 días x 6 horas-vacaciones= 880 horas 
(calendario laboral, hay que descontar los 17/18 días correspondientes de vacaciones)  

 
MÓDULOS CON RA COMPLETOS EN LA ESCUELA 

 
 

 *En 2º curso regresan a la escuela el primer día lectivo de mayo para completar todos 
los módulos y finalizan el último lectivo día de mayo. 


