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DIRECCIO DE
CUINA
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Més de 800 hores de formacid
practica en institucions i empreses ’

liders del sector. PLA D ESTUDIS
Gaudeix d'una experiéncia laboral
clau per al teu curriculum i amb
opcions reals de continuitat
professional.

A més, també t'oferim la possibilitat
de fer TERASMUSH+, vivint una
experiencia internacional que

et fara créixer tant
professionalment com
personalment.

Modalitat: Presencial-DUAL
Durada: 2 cursos/2000 hores
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CUINA LA TEVA o CIHKEDE
|MAG|NAO|0’ Les possibilitats sén infinites:

CREA SABURS « Director o directora d'aliments,

I CUNVERTEIX SLIJaneh:i\;:;r:,toerlgsintjtrzw?r?igcrament

LA TEVA PASSIO o ,

U la preparacid i la forma de cuinar

EN PROFESSIO! [RSEIERS

» Director o directora de cuina,
organitzant, coordinant i dirigint
el treball del personal de cuina

o Cap de produccié de cuina,
supervisant les elaboracions i
I'acabat final dels plats.

o Cap de cuina, organitzant,
coordinant i dirigint les
elaboracions i el servei.

e Cap de partida, coordinant les
elaboracions de |la seva zona.

o Cap de serveis d'apats de
catering, planificant i coordinant
totes les tasques i la logistica
necessaries per prestar un servei
en un esdeveniment.

o Cap d'economati celler,
realitzant els encarrecs
d'aprovisionament, controlant la
quantitat, qualitat i el correcte
emmagatzematge.

A MES A MES...




