
TÈCNIC EN CUINA (2.000 hores)

PERFIL PROFESSIONAL

Executar totes les operacions
de manipulació, preparació,
conservació i presentació de
tota classe d’aliments;
confeccionar ofertes
gastronòmiques i ajudar en les
activitats de servei, per tal
d’aconseguir la qualitat i els
objectius econòmics establerts,
aplicant en tot moment les
normes i les pràctiques de
seguretat i higiene.

ÀMBIT PROFESSIONAL I
DE TREBALL:
- Restauració comercial.
- Tradicional
- Restauració evolutiva
- Bars i cafeteries.
- Restauració col.lectiva.
- Pastisseries.
- Carnisseries, xarcuteries,
peixeteries, marisqueries,
fruiteries, ...
- Tendes especialitzades en
menjars preparats.
- Empreses d’emmagatz.,
envasament i distribució de
productes alimenticis
- Indústries agroalimentàries.

PRINCIPALS OCUPACIONS I
LLOCS DE TREBALL:
- Cuiner de qualsevol tipus
d’establiments i/o allotjaments.
- Cap de sector.
- Empleat de departament
d’economat i celler d’un hotel,
restaurant, hospital, empresa de
servei d’àpats, etc.

COMPETÈNCIA
GENERAL

UNITATS DE
COMPETÈNCIA

Hores a disposició del
centre: 160.

MÒDULS
PROFESSIONALS

CRÈDITS

CICLE FORMATIU

Confeccionar ofertes
gastronòmiques, realitzar
l’aprovisionament i controlar
el consum.

Manipular en cru i conservar
tota classe d’aliments.

Preparar i presentar
elaboracions bàsiques i plats
elementals.

MP
Ofertes
gastronòmiques i
sistemes de
proveïment.
PS 506

MP
Preelaboració i
conservació d’aliments.
PT 601

MP
Tècniques culinàries
PT 601

MP
Rebosteria
PT 601

C1 (mínim 120 h).
Ofertes gastronòmiques i
sistemes de proveïment.
PS 506

C2* (mínim 240 h).
Preelaboració i
conservació d’aliments.
PT 601

C3* (mínim 270 h).
Tècniques culinàries.
PT 601

C4*  (mínim 210 h).
Rebosteria.
PT 601

Preparar i presentar
productes de pastisseria i
rebosteria.

Muntar serveis de bufet,
autoservei, servei d’àpats i
begudes a la vista del client i
ajudar en les activitats de
servei.

MP
Tècniques bàsiques de
servei i de preparació
d’aliments i begudes a
la vista del client.
PT 626

C5* (mínim 150 h).
Tècniques bàsiques de
servei i de preparació
d’aliments i begudes a la
vista del client.
PT 626

Preparar i presentar diferents
tipus de plats de la cuina
regional, nacional i
internacional.

MP
Elaboracions i
productes culinaris.
Prof. especialista

C6* (mínim 210 h).
Elaboracions i productes
culinaris.
Professor especialista

Realitzar l’administració,
gestió i comercialització en
la petita empresa.

MP
Administració, gestió i
comercialització en la
petita empresa.
PS 505

C7 (mínim 60 h).
Administració, gestió i
comercialització en la
petita empresa.
PS 505

MP
Formació en centres de
treball.

C10 (400 h).
Formació en centres de
treball.

MP
Llengua estrangera
PS AN, FR, AL

MP
Formació i orientació
laboral.   PS 505

C8* (mínim 120 h).
Llengua estrangera.
PS AN, FR, AL

C9 (mínim 60 h).
Formació i orientació
laboral.   PS 505

NOTES:
- Els crèdits marcats amb asterisc (*) estan desdoblats.
- PT 601: cuina i pastisseria.
- PT 626: servesi de restauració
- PS 506: hoteleria i turisme
- PS AN, FR, AL: professor de llengües estrangeres.
- PS 505: formació i orientació laboral.
- Professor especialista: dels previstos en l’article 33.2
de la LOGSE.


