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Técnic o técnica superior en Direccio

de Cuina

Aquests estudis capaciten per 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, prevencio de riscos laborals i proteccio
ambiental.

Sortides professionals

& Director o directora d’aliments
i begudes

& Director o directora de cuina
 Cap de producci6 a la cuina

/' Capde cuina
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Segon o segona cap de cuina

Cap de serveis d’apats (catering)
Cap de partida

Encarregat o encarregada
d’economat i bodega.

l 2 cursos

2.000 hores

;@: Tardes

Maduls professionals

Hores en el centre

Hores d’estada

Hores totals

educatiu alempresa

Control de proveiment de matéries primeres 66 33 99
Processos de preelaboraci6 i conservacio a la cuina 198 119 317
Elaboracions de pastisseria i rebosteria a la cuina 99 66 165
Processos d’elaboracié culinaria 198 132 330
Gestio de la produccio a la cuina 99 66 165
::::::, tti;rli: qualitat i de la seguretat i higiene 66 3 99
Gastronomia i nutricié 33 33
Gestidé administrativa i comercial en la restauracié 66 33 99
::sctl;l:':sc:;umans i direccio d’equips en la 66 3 99
Anglés professional 66 66
Digitalitzacio aplicada als sectors productius 33 33
Sostenibilitat aplicada al sistema productiu 33 33
Itinerari personal per a Pocupabilitat | 99 99
Itinerari personal per a Pocupabilitat Il 66 66
Projecte intermodular® 198 198
Madul professional optatiu 99 99
*Formaciod a Pempresa dual 515

Formacié a 'lempresa dual intensiva 713




