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Institut Di i6 de Cui
Escola d’Hoteleria i Turisme ireccio de Cuina

Cambrils

Hoteleria i Turisme
CFGS Direccio de Cuina

Aqguests estudis postobligatoris capaciten per dirigir i organitzar la producci6 i el servei en cuina, determinant
ofertes i recursos, controlant les activitats propies de I'aprovisionament, produccié i servei, complint els objectius
economics, seguint els protocols de qualitat establerts i actuant segons normes d'higiene, prevencié de riscs
laborals i proteccié ambiental.
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Requisits d’accés:

Tenen accés directe al cicle les persones que compleixen algun dels requisits seglients:

-tenir el titol de batxillerat,

-tenir el titol de técnic de formacio professional o d’arts plastiques i disseny, técnic superior de formacio professional o
d'arts plastiques i disseny o técnic especialista,

-haver superat el segon curs de batxillerat de qualsevol modalitat de batxillerat experimental,

-haver superat el curs d'orientacié universitaria (COU) o el preuniversitari,

-tenir el titol de batxillerat per haver cursat el batxillerat unificat polivalent (BUP),

-tenir qualsevol titulacié universitaria o una d'equivalent, o haver superat la prova d'accés a la universitat per a més grans
de 25 anys o de 45 anys, o haver accedit a la universitat per haver acreditat experiéncia laboral o professional tenint
complerts 40 anys d'edat.

Principals ocupacions i llocs de treball:
La superacié d'aquest cicle formatiu permet accedir al mén laboral com a:

. Director d'aliments i begudes

. Director de cuina

. Cap de produccié a la cuina
Cap de cuina

Segon cap de cuina

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

. Encarregat d'economat i bodega.

Queé estudiaras?
Control de Proveiment de Matéries Primeres

. Processos de Preelaboracié i Conservacié a la Cuina

. Elaboracions de Pastisseria i Rebosteria a la Cuina

. Processos d'Elaboracié Culinaria

. Gesti6 de la Produccié a la Cuina

. Gesti6 de la Qualitat i de la Seguretat i Higiene Alimentaries
. Gastronomia i Nutricié

. Gestié Administrativa i Comercial en la Restauracié

. Recursos Humans i Direcci6é d'Equips en la Restauracié
. Anglés

. Formacié i Orientaci6 Laboral

. Empresa i Iniciativa Emprenedora

. Projecte de Direccié de Cuina

. Formacié en Centres de Treball

Sortides académiques:

Amb aquests estudis s'obté el titol de tecnic superior o técnica superior, que permet accedir a qualsevol estudi universitari
oficial de grau. Les persones que s'han graduat en un cicle formatiu de grau superior poden obtenir la convalidacié de
crédits universitaris ECTS.
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