
família professional: 
hostaleria i turisme

Hostaleria*
(Cuina i gastronomia / 
serveis en restauraCió  )

   
Cicle formatiu de  
grau MitJÀ

*  Distribució extraordinària conjunta  
i temporal autoritzada pel Departament  
d’ensenyament de la generalitat de Catalunya

Objectiu
Manipular, preparar, conservar  i presentar 
tota classe d’aliments. Confeccionar ofertes 
gastronòmiques  i operacions de servei 
d’aliments i begudes. Desenvolupar les 
activitats de servei i atenció als clients, 
aplicant les normes bàsiques de protocol.

Formació Professional
Creix com a persona

Creix com a professional

mòduls 1r curs
■  M1 ofertes gastronòmiques
■    M2 Preelaboració i conservació 

d’aliments
■   M3 Preelaboració i conservació 

d’aliments
■    M4 Processos bàsics de pastisseria 

i rebosteria 
■   M7 seguretat i higiene en la 

manipulació d’aliments
■    M8 FoL
■    M2 operacions bàsiques  

al bar cafeteria

 

mòduls 2n curs
■    M8 anglès
■    M5 Productes culinaris
■    M6 Postres en restauració
■   M9  empresa i iniciativa 

emprenedora
■   M11 síntesi
■    M4 serveis al bar cafeteria
■   M6 tècniques de comunicació  

en la restauració 

mòduls 3r curs
■    M3 operacions bàsiques al 

restaurant
■    M5 serveis al restaurant i 

esdeveniments especials
■    M7 el vi i el seu servei
■    M9 segona llengua estrangera
■    M13 síntesi

Formació en centres de treball
500 hores de pràctiques  
en empreses del sector

Formació complementària
seminaris i tallers, visites tècniques, 
conferències monogràfiques, activitats 
d’iniciativa social, aules professionals, 
intercanvis amb l’estranger, taules 
professionals, aprenentatge-servei...

Altres serveis
servei d’orientació psicopedagògica.
Borsa de treball

2.871
Hores lectives

500 
Hores en empreses  
del sector

tècnic/a en Hostaleria, 
especialitats en Cuina  
i servei
Certificat d’expert  
en vins i cava

sortiDes  
ProFessioNals
Cambrer. Maître. Sommelier. 
Director de restaurant.  
Cuiner. Cap de cuina.  
Director de begudes i 
alimentació. Barman.  
Ajudant de cuina i economat   
i altres relacionades amb  
la professió.

aCCÉs a estuDis 
suPeriors
En ACABAr un CiClE 
FOrMAtiu DE GrAu Mitjà 
ES pOt ACCEDir A 
BAtxillErAt, A AltrES 
CiClES DE GrAu Mitjà, O 
Bé A un CiClE DE GrAu 
SupEriOr jA SiGui 
DirECtAMEnt jA SiGui 
CurSAnt El CpiS O FEnt 
lA prOvA D’ACCéS pEr A 
MAjOrS DE 19 AnyS.  
CurSOS D’ESpECiAlitZACió  
En AltA CuinA, 
SOMMEliEr  
i pAStiSSEriA. 

Vies D’aCCÉs
ESO, prOvA D’ACCéS A 
GrAu Mitjà, CErtiFiCAt 
DE SupErACió DEl CAM

Matí, de dilluns  
a divendres

3
Cursos

Centre d’estudis Joan XXiii   escola del Clot   sant ignasi

@esht_santignasi

doble
titulació

erAsMus AcAdèMic  
i pràctiques A 
l’estrAnger

ASSOCIATION EUROPÉENNE DES ESCOLES 
D’HÔTELLERIE ET DE TOURISME EUROPEAN 
ASSOCIATION OF HOTEL AND TOURISM SCHOOLS

    Campus  
on s’imparteix

Jesuïtes Sarrià - Sant Ignasi
Carrasco i Formiguera, 32 • 08017 Barcelona ■  
93 602 30 30 • fp.santignasi@fje.edu

www.santignasi.fje.edu


