ORIENTACIO ALS ESTUDIANTS

CICLE FORMATIU SUPERIOR DE RESTAURACIO

Hoteleria i turisme
Tecnic superior en Restauracio

Grau Superior
2.000 hores (2 cursos académics)

Nivell exigit per I'admissio:

S’han d’acreditar alguns dels estudis segients: FP2, COU, Batxillerat, Superacié d’'un modul 3
experimental, Titol de tecnic superior per haver superat un cicle formatiu de grau superior,
Prova ( alumnes de mes de 20 anys i minim d’un any d’experiéncia laboral).

Funcions:

El tecnic superior en Restauracié exerceix fonamentalment les funcions/subfuncions d’administracié, marqueting estratégic i
operacional, compres/contractacid, elaboracié i/o servei d’aliments i begudes i control. Es competéncia general d’aquest
tecnic administrar establiments, arees o departaments de restauracid, dissenyant i comercialitzant la seva oferta

gastronomica

De qué treballaras?

- Cap d’economat i celler. - Cap de compres.

- Director de produccid. - Director d'aliments i begudes.

- Cap de menjador. - Director de restauracié o banquets.
- Responsable d'alimentacié en un catering”. - Consultor.

On treballaras?

- Restaurants de luxe, de mercat, de cuina tradicional i internacional, etc.

- Restaurants de cuina evolutiva caracteritzada per un servei rapid, per la utilitzacié de productes
semielaborats o intermitjos i nova tecnologia. Inclou establiments com "snacks", "pizzeries",
hamburgueseries, menjars preparats. Bars i cafeteries

- Restauracio col-lectiva, concentrada basicament en el servei
d’'aliments i begudes a empreses,

- Col-legis, hospitals i mitjans de transport ("catering").

- Tendes especialitzades en menjars preparats.

- Pastisseries.

- Industries agroalimenticies .

- Empreses dedicades a I'emmagatzematge, envasat i
distribucié de productes alimentaris

- Grans superficies comercials

Qué estudiaras?
- Generes en restauracid. (190 h)
- Processos de pastisseria i flequeria. (90 h)
- Administracié d'establiments de restauracié (165 h)
- Tecnologia alimentaria (60 h)
- Formaci6 i orientacio laboral. (60 h)
- Elaboracions culinaries (240 h)
- Processos de servei (240 h)
- Marqueting en restauracié (165 h)
- Llengues estrangeres (francés i anglés) (120 h)
- Relacions en I'ambit de treball (60 h)
- Un crédit de 410 hores de formacié en
centres de treball (FCT).

Accés directe als estudis universitaris de:

- Ciéencies empresarials. - Filologia alemanya.
- Filologia anglesa. - Filologia arab.
- Filologia catalana. - Filologia classica.
- Filologia eslava. - Filologia francesa.
- Filologia gallega. - Filologia hebrea.
- Filologia hispanica. - Filologia italiana.
- Filologia portuguesa. - Filologia romanica.
- Turisme. - Nutricié humana i dietética.
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