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CONTINGUT

La competéencia general d'aquest titol consisteix a
executar les activitats de preelaboracio, preparacio,
conservacio, finalitzacid, presentacié i servei de tot
tipus d’elaboracions culinaries en I'ambit de la
produccié en cuina, seguint els protocols de qualitat
establerts i actuant segons normes d'higiene,
prevencié de riscos laborals i proteccié ambiental.

Familia professional: Hoteleria i Turisme
Durada: 2 cursos/2000 hores
Modalitat: Presencial-DUAL

FP DUAL

Possibilitat de realitzar 1000 hores de formacié
en empreses punteres del sector amb
contracte.

QUINES ACTIVITATS FARAS

* Técniques elementals de cuina i de coccié
* Disseny de mendus i cartes

* Tastos sensorials i organoléptics de productes
* Participacié en concursos de cuina, pastisseria,

tapes

* Participacié en fires i esdeveniments del sector

* Projectes innovadors amb productes per a
diferents elaboracions

La teva formacioé
i la millora continua sén
els nostres objectius.

#AprénAmbNosaltres

PLA D'ESTUDIS

Ofertes gastronomiques

Preelaboracio i conservacio d’aliments.
Técniques culinaries

Processos basics de pastisseria i rebosteria
Productes culinaris

Postres en restauracio

Anglés

Seguretat i higiene en la manipulacié d’aliments
Formacid i orientacié laboral.

Empresa i iniciativa emprenedora.

Sintesi

Formacié en centres de treball.

QUE PODRAS FER

Camp professional

Aquest professional exercira l'activitat tant en grans
com en mitjanes i petites empreses, principalment
del sector d'hoteleria, encara que també pot
treballar per compte propi a petits establiments del
subsector de la restauracio.

Llocs de treball

Cuiner/a

Caps de partida o sector

Encarregat/da d'economat d'unitats de produccié
i servei d'aliments i begudes



