
Direcció en
Cuina
CICLE FORMATIU DE GRAU SUPERIOR 

LA CUINA ÉS APASSIONANT
 
EL TREBALL EN EQUIP ÉS EL QUE
COMPTA
 
CUNAR ÉS IMAGINACIÓ, CREACIÓ
I TRADICIÓ
 
 

CONTACTA'NS
Ptda Caparrella s/n 25192 Lleida

973 28 11 80
email:c5006720@xtec.cat

www.ehtlleida.cat



CONTINGUT
Dirigir i organitzar la producció i el servei en cuina,
determinant ofertes i recursos, controlant les activitats
pròpies de l’aprovisionament, producció i servei,
complint els objectius econòmics, seguint els protocols
de qualitat establerts i actuant segons normes
d’higiene, prevenció de riscos laborals i protecció
ambiental.

FP DUAL
Possibilitat de realitzar 1000 hores de formació en
empreses punteres del sector amb contracte. Aquesta
opció suposa un component pràctic important en
l'aprenentatge i una experiència laboral  indispensable
en el currículum amb possibilitat de continuïtat. QUÈ PODRÀS FER

Camp professional

Aquest professional exercirà l’activitat tant en grans
com en mitjanes i petites empreses,
principalment del sector de l’hoteleria i en concret, del
subsector de la restauració, i podrà actuar en els petits
establiments, en moltes ocasions, com a propietari o
propietària i responsable de cuina simultàniament

Llocs de treball

Director o directora d'aliments
Director o directora de cuina
Cap de producció de cuina
Cap de cuina
Cap de partida
Cap de serveis d'àpats de càtering
Cap d'economat i celler

PLA D'ESTUDIS

Control de proveïment de matèries primeres.
Processos preelaboració i conservació en cuina.
Elaboracions de pastisseria i rebosteria en cuina.
Processos d’elaboració culinària.
Gestió de la producció en cuina.
Gestió de la qualitat i de la seguretat e higiene.
Gastronomia i nutrició.
Gestió administrativa i comercial en restauració.
Recursos humans i direcció d’equips en restauració.
Anglès.
Formació i orientació laboral.
Empresa i iniciativa emprenedora.
Projecte de direcció de cuina.
Formació en centres de treball.

 

 La teva formació
 i la millora contínua són 

els nostres objectius.
 

#AprènAmbNosaltres

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

Processos, tècniques culinàries  i disseny 
Organització d'equips i tècniques de lideratge
Tastos sensorials i organolèptics de productes
Participació en concursos gastronòmics
Participació en fires i esdeveniments del sector
Projectes innovadors aplicats a la gastronomia

QUINES ACTIVITATS FARÀS


