
família professional: 
hostaleria i turisme

alta cuina

   
Programa de 
desenvolupament  
professional 

Objectiu
Aprofundir en l’alta cuina i la cuina 
d’avantguarda i adquirir un elevat grau 
d’experiència professional. L’estructura del 
programa permet consolidar els coneixement 
adquirits, desenvolupar el sentit de la 
responsabilitat, conèixer l’entorn professional 
i potenciar les habilitats creatives a  la cuina.

formació professional
Creix com a persona

Creix com a professional

Informació complementària
Durant el període d’aprenentatge a 
l’escola els estudiants estaran 
tutoritzats en el seu progrés 
professional i en l’orientació  
del seu stage.
Borsa de treball

Metodologia
El programa està estructurat  
en dos blocs:

1.  formació pràctica a l’escola
■  Seminaris específics
■  Cuina tradicional
■  Cuina d’autor
■    Pastisseria de restaurant
■    Procés creatiu de plats

2. Stage
En un restaurant gastronòmic  
de reconegut prestigi nacional o 
internacional

ENTRE D’ALTRES:

400
Hores de 
sessions  
d’aula taller  
i restaurant, 
visites 
professionals  
a empreses  
del sector

6  
mesos  
stage professional

matí,  
de dilluns  
a divendres, 
d’octubre a febrer

diploma  
de Jesuïtes sarrià -  
sant ignasi, escola 
superior d’Hostaleria  
i turisme

curs bonificable  
per a empreses

accÉs
tituLAts en hOstALeriA. cfgm cuinA i 
gAstrOnOmiA. cfgs en restAurAció.  
cfgs en direcció de cuinA.  
prOfessiOnALs de LA cuinA  
Amb més de 2 Anys d’experiènciA.

1
curs
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