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Objectius

Dirigir i organitzar la producció i el servei en cuina, determinant 
ofertes i recursos, controlant les activitats pròpies de l’aprovisiona-
ment, producció i servei, complint els objectius econòmics, seguint 
els protocols de qualitat establerts i actuant segons normes d’hi-
giene, prevenció de riscos laborals i protecció ambiental.

Acreditació

Tècnic/a superior en Direcció de Cuina

Durada dels estudis

2 cursos acadèmics
2.000 hores 
350 hores FCT en empreses del sector

Horari

De dilluns a divendres:
de 9:00 a 14:30 hores

Estar al dia i adaptar-se al canvi és bàsic. El nou paradigma 
de la restauració, per les tendències i situacions actuals, 
requereix de noves formes de gestió. 

Som gastronomia, gestió i sostenibilitat en tots els aspectes. Treballem reptes reals, llençats 
per empreses de diferents sectors, utilitzant metodologies actives per aconseguir resolucions 
ràpides i eficients. Activitats desenvolupades amb codocència i de forma transversal entre 
professionals del sector de l’hoteleria, del dietètic i de l’administratiu. El curs finalitza amb 
un projecte de negoci de restauració real. Personalitzat i viable per a cada proposta.



ContingutsCompetències professionals

• Definir els productes que ofereix l’empresa, determinar l’oferta, 
dissenyar l’estructura organitzativa, fixar preus i estandarditzar 
processos, tenint en compte els paràmetres del projecte estra-
tègic i els objectius de l’empresa.

• Adaptar-se a les noves situacions laborals i mantenir actualitzats 
els coneixements científics, tècnics i tecnològics relatius al seu 
entorn professional, i utilitzant les tecnologies de la informació i 
la comunicació.

• Resoldre situacions, problemes o contingències amb iniciativa i 
autonomia, amb creativitat, innovació i esperit de millora en el 
treball personal i en el dels membres de l’equip.

• Organitzar i coordinar equips de treball, assumint-ne el lideratge 
i aportant solucions als conflictes grupals que s’hi presentin.

• Comunicar-se amb els seus iguals, superiors jeràrquics, clients i 
persones sota la seva responsabilitat, utilitzant vies eficaces de 
comunicació.

• Generar entorns segurs en el desenvolupament del seu treball i 
el del seu equip.

• Realitzar la gestió bàsica per a la creació i el funcionament d’una 
petita empresa, i tenir iniciativa en la seva activitat professional 
amb sentit de la responsabilitat social.

• Control de proveïment de matèries primeres
• Processos de preelaboració i conservació en cuina
• Elaboracions de pastisseria i rebosteria en cuina
• Processos d’elaboració culinària
• Gestió de la producció en cuina
• Gestió de la qualitat i de la seguretat i higiene alimentària
• Gastronomia i nutrició
• Gestió administrativa i comercial en restauració
• Recursos humans i direcció d’equips en restauració
• Anglès
• Formació i orientació laboral
• Empresa i iniciativa emprenedora
• Projecte de direcció de cuina
• FCT Formació en centres de treball

Accés als cicles de GS

• Tenir el títol de batxillerat
• Tenir el títol de tècnic/a especialista (FP2), tècnic superior
(Cicle Superior) o tècnic (Cicle Mitjà)
• Haver superat el segon curs de batxillerat de qualsevol modalitat
• Haver superat el curs d’orientació universitària (COU)
• Haver superat el curs específic per a l’accés als Cicles forma-
tius de grau superior (CAS)
• Haver superat la prova d’accés als Cicles formatius de grau superior
• Tenir qualsevol titulació universitària o una d’equivalent
• Haver superat la prova d’accés la universitat per a majors de 25 anys

Continuïtat

• Cicle Formatiu de Grau Mitjà de Pastisseria
• Cicle Formatiu de Grau Superior de Dietètica i a altres Cicles
formatius de grau superior.
• Qualsevol estudi universitari oficial
• Diploma Sommelier

Àmbit professional  
i de treball

Restaurants Cafeteries

Empreses de menjars preparats

Pastisseries i indústries agroalimentàries

Bars Hotels

Empreses col·laboradores

Callebaut
Fabricant de xocolates.

Sosa
Empresa productora d’ingredients.

Fundació ALÍCIA
Centre de recerca i innovació tecnològica.

Distform i Rational
Empresa fabricant de maquinària.

Oller del Mas
Celler amb castell mil·lenari.

Scoolinary
Plataforma on-line.

Althaia
Xarxa Assistencial Universitària.

UManresa
Universitat.

Formatges Muntanyola
Fundació AMPANS.

Cerveses Guineu
Productors de cervesa artesana.
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01 Vinculació a la Universitat de Vic – Universitat 
Central de Catalunya (UVic-UCC)

05 #2BE: Projecte de creixement personal, lideratge i transformació

02 Projecció internacional i Programa Erasmus+

03 Innovació oberta: Segell metodològic propi

04 Centre col·laborador del SOC: Formació contínua i ocupacional

Premi Formació Professional de 
Catalunya reconegut amb les millors 
pràctiques innovadores de l’any 2022

Segueix-nos a:


