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CICLE DE GRAU SUPERIOR: TECNIC SUPERIOR EN DIRECCIO DE CUINA 2000 hores

MODULS FORMATIUS
PRIMER CURS H. Anuals | H. setmanals
0179 Anglés professional GS 67 2
0496 Control de I’aprovisionament de matéries primeres 67 2
0497 Processos de preelaboracio i conservacio en cuina 266 8
0499 Processos de elaboraci6 culinaria 266 8
0501 Gesti6 de la qualitat i de la seguretat i higiene alimentaria 100 3
1709 Itinerari personal per a I’ocupabilitat I 100 3
0505p Projecte intermodular de direcci6 de cuina 34 1
CV0015 Aprofundiment anglés professional GS 100 3
Total 1r| 1000 30
SEGON CURS H. Anuals | H. setmanals
0498 Elaboracions de pastisseria i rebosteria 233 7
0500 Gestio de la produccio en cuina 200 6
0502 Gastronomia i nutricié 67 2
0503 Gesti6 administrativa i comercial en restauraci 67 2
0504 Recursos humans i direcci6 de equips en restauracio 67 2
1710 Itinerari personal per a I’ocupabilitat IT 100 3
0505 Projecte intermodular de direccié de cuina 98 3
CVOPMO039 Modul optatiu 100 3
1664039 Digitalitzaci6 aplicada al sistema productiu GS 34 1
1708039 Sostenibilitat aplicada al sistema productiu 34 1
Total 2n| 1000 30
TOTAL CICLE | 2000h 60h

TITULACIO
El titol de Tecnic superior en direccié de cuina té caracter oficial i validesa en tot el territori
nacional (RD 687/2010) (Orde 32/2013, 26 d'abril DOGV 06-05-2013).

COMPETENCIA GENERAL

Dirigir i organitzar la produccio i el servici d'aliments i begudes en cuina, determinant ofertes i
recursos, controlant les activitats propies de 1'aprovisionament, produccié i servici, complint els
objectius economics, seguint els protocols de qualitat establerts i actuant segons les normes
d'higiene, prevencié de riscos laborals i proteccié ambiental.

EIXIDES PROFESSIONALS
Director d’aliments i begudes.
Director de cuina.

Cap de produccié en cuina.
Cap de cuina.

Segon cap de cuina.

Cap d’operacions de catering.
Cap de partida.

Cuiner.

Encarregat d’economat i celler.

NENNENREE

SALIDAS ACADEMICAS
i Ensenyances que conduixen a titols universitaris de grau en les condicions d'admissi6
que s'establisquen.
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