ORIENTACIO ALS ESTUDIANTS

CICLE FORMATIU MITJA DE CUINA

Hoteleria i turisme

Tecnic en Cuina
Grau mitja
2000 hores (2 cursos acadéemics)

Nivell exigit per a I'admissio:
S’han d’acreditar alguns dels estudis seguents: FPI, 4art ESO, 2n BUP amb tot
aprovat, ler cicle d’'ensenyament secundari experimental, Mddul professional 2
experimental, titol de Técnic per haver superat un cicle formatiu de grau mitja
d’'una altra especialitat.
Funcions:
Aquest tecnic exercira la seva activitat, principalment, en l'area d'elaboracié d'aliments i begudes del sector
d’hoteleria i restauracio, tot i que també podra incorporar-se al sector d’inddstries agroalimentaries i establiments
comercials d'aliments i begudes. Confeccionara ofertes gastronomiques, realitzara I'aprovisionament i controlara
consums. Manipular a en cru i conservara tota classe d’aliments. Preparara i realitzara les activitats de preservei,
servei i postservei en l'area de consum d'aliments i begudes. Preparara i presentara productes de pastisseria i
rebosteria. Muntara serveis tipus bufet, autoservei o analegs i dura a terme les activitats de servei. Realitzara
I'administraci6, gestié i comercialitzacioé en una petita empresa i/o taller.

De queé treballaras?
- Cuiner de qualsevol tipus d’establiment.
- Feina d’economat i celler d'un

hotel, restaurant, hospital,etc.

On treballaras?

- Industries agroalimentaries.

- Bars i cafeteries.

- Restauracio6 tradicional

- Restauracioé comercial.

- Restauracio evolutiva.

- Pastisseries.

- Botigues especialitzades en
menjars preparats.

- Carnisseries, xarcuteries,
peixateries, marisqueries,

- Restauracio6 tradicional

- Restauracio col-lectiva:
col-legis, hospitals i mitjans
de transport, “catering”

Queé estudiaras?
- Ofertes gastronOmiques i sistemes
de proveiment . (120 h)
- Preelaboracio i conservacio d'aliments. (240 h)
- Tecniques culinaries. (300 h)
- Rebosteria. (210 h)
- Técniques basiques de servei i preparacié d’aliments i begudes a la vista del client. (150 h)
- Elaboracions i productes culinaris. (285 h)
- Administracid, gestid i comercialitzacio en la petita empresa. (60 h)
- Llengua estrangera (Franceés). (120 h)
- Formacio i orientacié laboral. (60 h)
- Formacio en centres de treball. (400 h)
- Tecnologia alimentaria. (60 h)
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