
 ORIENTACIÓ ALS ESTUDIANTS 
 

 CICLE  FORMATIU SUPERIOR DE RESTAURACIÓ 
 

 

    
Versió: 2 http://www.xtec.es/ieshoteleriacambrils Revisat per:  Director 
Elaborat: Coordinador  Pedagògic e-mail: ieshoteleriacambrils@xtec.cat  
Arxiu:  Orientació CFSREST  Tl.  977 792 837 - Fax.  977 793 289 Pàgina 0 de 1 
 

Hoteleria i turisme 

Tècnic superior en Restauració 
Grau Superior 
2.000 hores (2 cursos acadèmics) 
 
Nivell exigit per l’admissió: 
S’han d’acreditar alguns dels estudis següents: FP2, COU, Batxillerat, Superació d’un mòdul 3 
experimental, Títol  de tècnic superior per haver superat un cicle formatiu de grau superior, 
Prova ( alumnes de mes de 20 anys i mínim  d’un any d’experiència laboral). 
 

Funcions: 
El tècnic superior en Restauració exerceix fonamentalment les funcions/subfuncions d’administració, màrqueting estratègic i 
operacional, compres/contractació, elaboració i/o servei d’aliments i begudes i control. És competència general d’aquest 
tècnic administrar establiments, àrees o departaments de restauració, dissenyant i comercialitzant la seva oferta 
gastronòmica  

 
De què treballaràs? 
-   Cap d’economat i celler.                                                       -  Cap de compres. 
-   Director de producció.                                                          -   Director d’aliments i begudes. 
-   Cap de menjador.                                                                -    Director de restauració o banquets. 
-   Responsable d’alimentació en un càtering”.                        -   Consultor. 
 
Ón treballaràs? 
-   Restaurants de luxe, de mercat, de cuina tradicional i internacional, etc. 
-   Restaurants de cuina evolutiva caracteritzada per un servei ràpid, per la utilització de productes  
    semielaborats o intermitjos i nova tecnologia. Inclou establiments com "snacks", "pizzeries", 
    hamburgueseries, menjars preparats. Bars i cafeteries  
-   Restauració col·lectiva, concentrada bàsicament en el servei  
    d’aliments i begudes a empreses, 
-   Col·legis, hospitals i mitjans de transport ("càtering"). 
-   Tendes especialitzades en menjars preparats.  
-   Pastisseries. 
-   Indústries agroalimentícies . 
-   Empreses dedicades a I'emmagatzematge, envasat i  
    distribució de productes alimentaris 
-   Grans superfícies comercials  
 
Què estudiaràs? 
- Generes en restauració.  (190 h)                                      
- Processos de pastisseria i flequeria.  (90 h)                    
- Administració d’establiments de restauració  (165 h)                                                
- Tecnologia alimentaria  (60 h)                                          
- Formació i orientació laboral.  (60 h)                                 
- Elaboracions culinàries  (240 h) 
- Processos de servei  (240 h) 
- Màrqueting en restauració  (165 h)                                          
- Llengües estrangeres  (francès i anglès) (120 h)         
- Relacions en I'ambit de treball (60 h) 
- Un crèdit de 410 hores de formació en  
  centres de treball (FCT).  

 
Accés directe als estudis universitaris de: 
-   Ciències empresarials.                          -   Filologia alemanya. 
-   Filologia anglesa.                                   -   Filologia àrab. 
-   Filologia catalana.                                  -   Filologia clàssica. 
-   Filologia eslava.                                     -   Filologia francesa. 
-   Filologia gallega.                                    -   Filologia hebrea. 
-   Filologia hispànica.                                -   Filologia italiana. 
-   Filologia portuguesa.                             -   Filologia romànica. 
-   Turisme.                                                 -   Nutrició humana i dietètica. 


