LA CUINA ES APASSIONANT

EL TREBALL EN EQUIP ES EL QUE
COMPTA

CUNAR ES IMAGINACIO, CREACIO
I TRADICIO
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CONTINGUT

Dirigir i organitzar la producci6 i el servei en cuina,
determinant ofertes i recursos, controlant les activitats
propies de I'aprovisionament, produccio i servei,
complint els objectius economics, seguint els protocols
de qualitat establerts i actuant segons normes
d'higiene, prevencié de riscos laborals i proteccié
ambiental.

Famila 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. Aquesta
opci6 suposa un component practic important en
I'aprenentatge i una experiéncia laboral indispensable
en el curriculum amb possibilitat de continuitat.

QUINES ACTIVITATS FARAS

* Processos, técniques culinaries i disseny

* Organitzacié d'equips i técniques de lideratge
* Tastos sensorials i organoléptics de productes
* Participacio en concursos gastronomics

* Participacio en fires i esdeveniments del sector
Projectes innovadors aplicats a la gastronomia

La teva formacio
i la millora continua son
els nostres objectius.
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PLA D'ESTUDIS

Control de proveiment de matéries primeres.
Processos preelaboracio i conservacié en cuina.
Elaboracions de pastisseria i rebosteria en cuina.
Processos d’elaboracio culinaria.

Gestio de la produccié en cuina.

Gestio de la qualitat i de la seguretat e higiene.
Gastronomia i nutricio.

Gestio administrativa i comercial en restauracio.
Recursos humans i direccié d’equips en restauracio.
Angleés.

Formacio i orientacié laboral.

Empresa i iniciativa emprenedora.

Projecte de direccio de cuina.

Formacio 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 de I'hoteleria i en concret, del
subsector de la restauracio, i podra actuar en els petits
establiments, en moltes ocasions, com a propietari o
propietaria i responsable de cuina simultaniament

Llocs de treball

Director o directora d'aliments
Director o directora de cuina

Cap de producci6 de cuina

Cap de cuina

Cap de partida

Cap de serveis d'apats de catering
Cap d'economat i celler



