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PFI — PTT AUXILIAR D’HOTELERIA: CUINA | SERVEIS DE
RESTAURACIO

Qué aprendras?:
Dur a terme operacions basiques de preparacio i conservacié d'elaboracions
culinaries senzilles, aixi com les operacions de preparacid i presentacio
d'aliments i begudes en establiments de restauracio, assistint en els processos
de servei i atenci6 al client.

Caracteristiques del perfil professional:

o Perfil professional: Auxiliar d’hoteleria: cuina i serveis de restauracio
Codi: PFI HTO3
Familia professional: Hoteleria i turisme
Titol de referéncia: titol professional basic en cuina i restauracio
Durada total: 1000 hores

Requisits per la preinscripcio:
e Tenir, com a minim, 16 anys i, com a maxim 21, durant I'any d’inici del
programa
e Aturat laboralment
e Sense el titol de graduat en educacié secundaria obligatoria

Més informacio i calendari per la preinscripcio.

Continguts: )
. MODULS DE FORMACIO PROFESSIONAL

Tecniques Elementals de Servei

Processos Basics de Preparacié d'Aliments i Begudes
Aprovisionament, Preelaboracio i Conservacio Culinaries
Elaboracio Culinaria Basica

Projecte Integrat

Formacio Basica en Prevencio de Riscos Laborals
Formacio Practica en Empreses (minim 180 hores)

Il. MODULS DE FORMACIO GENERAL
o Estratégies i Eines de Comunicacié
e Entorn Social i Territorial
o Estratégies i Eines Matematiques
e Incorporacié al Mén Professional

Certificacio:

e L’alumne que aprova el curs obté un certificat académic i professional que
conté la qualificacié final obtinguda en el programa de formacio i inserci6 (PFl) i
acredita les competéncies professionals
assolides.


https://preinscripcio.gencat.cat/ca/estudis/pfi/informat/calendari/
https://preinscripcio.gencat.cat/ca/estudis/pfi/inici/

v
| DESPRES?

De qué podré treballar amb aquest certificat?:
Les ocupacions i llocs de treball més rellevants son els seguents:

Ajudant o auxiliar de cuina

Ajudant d'economat d'unitats de produccio i servei d'aliments i begudes

Auxiliar o ajudant de cambrer en sala

Auxiliar o ajudant de cambrer en bar- cafeteria

Auxiliar o ajudant de barman

Auxiliar o ajudant de cuina en establiments on l'oferta estigui composta per
elaboracions senzilles i rapides (tapes, plats combinats, entre d'altres)

Podré seguir formant-me?:

e Accedir a cicles formatius de grau mitja havent superat el PFI-PTT i el curs de
formacio especific per a I'accés als cicles de grau mitja (CAM).

o Presentar-se a la prova d’accés als cicles formatius de grau mitja.

e Accedir als centres de formacié d’adults per obtenir el GESO, sense complir el
requisit de tenir 18 anys.

e Preinscripcié a un curs de professional ocupacional per obtenir un certificat de
professionalitat.

Des del Departament d’Educacié ha creat webs amb més informacio sobre els PFl i
del perfil d’auxiliar d’hoteleria: cuina i serveis de restauracié.


http://queestudiar.gencat.cat/ca/estudis/pfi/cicles/hoteleria-turisme/?p_id=2779&estudi
https://projectes.xtec.cat/pfi/categoria/pfi/
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