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COLLEGE SANT PERE

EL COL-LEGI SANT PERE ES UN CENTRE DIOCESA QUE FORMA
PART DE LA FUNDACIO RAMON LLULL (12 ESCOLES MES).

A PARTIR DEL CURS 24-25, HEM DISPOSAT DE L'ESCOLETA,
ETAPES D'INFANTIL, PRIMARIA,AULA UEECO, SECUNDARIA,
'BATXILLERAT I, VAREM INICIAR UN CICLE DE GRAU MITJA DE

' FORMACIO PROFESSIONAL.

DE CARA AL CURS 25-26, HEM INICIAT UNS NOUS ESTUDIS, QUE

AVUI PRESENTAM.
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LA NOVA OFERTA DE FORMACIO PROFESSIONAL VOL SER UN COMPLEMENT A L'OFERTA EDUCATIVA QUE
DISPCSA ACTUALMENT LA XARXA D'ESCOLES DICCESANES.
EN AQUEST CAS, CFERIR EL GRAU EN TECNIC EN CUINA | GASTRONCMIA, CBRE UNA NOVA PCRTA CAP A
LA FAMILIA PROFESSIONAL D’HOTELERIA | TURISME. s (8 1

Qﬂ UN NOU ESPAI ON FER DE LA PASSIO, PROFESSIO. ,_, 73 1
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COLLEGI SAMT PERE

EQUIP MULTIDISCIPLINARI

| A LES REUNICNS DE JULIOL 0
,5 G«. D'INICI DE CURS AL
= 3 SETEMBRE, ES REALITZARA
‘ ‘ LA PRESENTACIO DE TOT

1

L'EQUIP, ENCAIXANT CADA
® PERFIL PROFESSIONAL AMB

b

KIKC CUESTA PILAR BOSCH
DIRECTOR DE CENTRE CAP FP

ELS MODULS PARTICULARS.
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MARIA MAGDALENA MAS SERGIO NAVARRO JESICA RUIZ MARINA GARCIA
DIRECTORA ETAPA ESO-BAT COORDINACIO BATXILLERAT CAP D'ESTUDIS ESO-BAT COORDINACIO ESO




PILAR BOSCH

CAP ETAPA FP

TUTORA
ITINERARI PER A L'OCUPABILITAT !
DIGITALITZACIO APLICADA ALS SISTEMES PRODUCTIUS

COORDINADOR HOTEL
TECNIQUES CULINARIES

SORAYA ARDILA

SEGURETAT | HIGIENE EN LA MANIPULACIO
D’ALIMENTS

EDU RISCO

COORDINADCR HOT21
PROCESOS BASICS DE PASTISERIA | REBOSTERIA
PREELABORACIO | CONSERVACIO D’'ALIMENTS

CATIANA BOTELLAS
ORIENTADORA
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COLLEGI SAMT PERE




PRIMER CURS

A PARTIR DEL CURS 25-26

MODULS PROFESSIONALS DURADA
PROCESS0S BASICS DE
PASTISSERIA | REBOSTERIA 225 ROSES
SEGURETAT I HIGIENE EN LA 20 Hon S
MANIPULACIO D’ALIMENTS
PREELABORACIO | CONSERVACIO
D'ALIMENTS 290/ HORES
TECNIQUES CULINARIES 215 HORES
DIGITALITZACIO APLICADA ALS
30 HORES
SECTORS PRODUCTIUS
ITINERARI PERSONAL PER A
L’'OCUPABILITAT | 90 HORES

“ de Mallorca i Menorca

MODULS

PROGRAMA DESTUDIS

EL NOSTRE HORARI,
ENTRE LES
08:00H I LES 15:00H

N
Wi

SEGON CURS

A PARTIR DEL CURS 26-27

MODULS PROFESSIONALS DURADA
POSTRES EN RESTAURACIO 250 HORES
OFERTES GASTRONOMIQUES 90 HORES
PRODUCTES CULINARIS 330 HORES
ANGLES PROFESSIONAL 120 HORES
SOSTENIBILITAT APLICADA AL SISTEMA
PRODUCTIU HoES
ITINERARI PERSONAL PER A L'OCUPABILITAT Il 60 HORES
PROJECTE INTERMODULAR 50 HORES
MODUL OPTATIU 80 HORES

e

COLLEGE SANT PERE



ESPAIS PROPIS | CONVENIS

TANT LES NOSTRES INSTAL-LACIONS COM ELS ESPAIS A
UTILITZAR FORA DEL CENTRE, ENS OFEREIXEN LES
MILLORS GARANTIES PER TAL DE GAUDIR DELS NOSTRES
MODULS | PODER COMBINAR LA TECRIA | LA PRACTICA DE
FORMA EFICIENT




CADENA HOTELERA
AMB GRAN
QUANTITAT DE
PLACES A LA
PLATJA DE PALMA

MLL
HOTELS

ﬂ de Mallorca i Menorca

ESPAIS PROPIS | CONVENIS

TANT LES NOSTRES INSTAL-LACIONS COM ELS ESPAIS A
UTILITZAR FORA DEL CENTRE, ENS OFEREIXEN LES
MILLORS GARANTIES PER TAL DE GAUDIR DELS NOSTRES
MODULS | PODER COMBINAR LA TECRIA | LA PRACTICA DE
FORMA EFICIENT

e
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COLLEGE SANT PERE

ESDEVENIMENT FAMILIES

L'’ALUMNAT HA PARTICIPAT EN UN ESDEVENIMENT
GASTRONOMIC PER A LES FAMILIES, CUINANT |
PRESENTANT LES SEVES PROPIES ELABORACIONS.

“ de Mallorca i Menorca



TOTS SANTS | SETMANA
CULTURAL

L’ALUMNAT DE CUINA VA COL-LABORAR AMB L'AMIPA EN
LA PREPARACIO DE BUNYOLS AMB MOTIU DE TOT SANTS,
PARTICIPANT ACTIVAMENT EN LA SEVA ELABORACIO

PERQUE TOT EL CENTRE POGUES GAUDIR-NE.
: A QUE VE PARTICIPARAN [ AJI
(CLE D'E y
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COLLEGE SAMT PERE

HORARI CURS 26-27

1.DURANT EL PRIMER )
e ORARI DEL PRIMERG;!:ER:,A :.A MODALITAT DUAL 2. DE GENER A ABRIL-
(DE SETEMBRE A GENER) JILLUNS A DIVENDRES
LA IDEA ERTEIX, TENINT MES TEMPS DE

ES QUE FACIN
MES DIES DINS EL CENTRE PER ADQUIRIR PART TECGRICA
PERO
JA VIURE LA PART PRACTICA DE LA TECRIA
DINS UNES CUINES PROFESSIONALS

PERMANENCIA DINS
| DEPEDENCIES DE L'HOTEL, AMB
CIA SETMANAL PUNTUAL DINS L’ESCOLA

DE L’'HOTEL

DATA
DATA INICI FINALITZACIO LLOC D'ASSISTENCIA HORARI
| Dimecres |  Dijous | Divendres | DE DIMARTS A DIMECRES (COL-LEGI

DILLUNS: 8:00 h a 15:00 h
DE DIMARTS A DIVENDRES: 8:00 h a
14:00 h

14/01/2027 ABRIL - MAIG

' DILLUNS: 8:00 h a 15:00 h
1 ’ 14:00 h
8:55 - 9:50 Procesos basics de pastisseria Preelaboracid | conservacid Preelaboracid | conservacio . Preelaboracid | conservacid MLL HOTELS'
i respoteria d'aliments d'aliments | d'aliments DUAL CENTRE EDU CAT'U + EM PRESA
| ol | et DILLUNS | DIMARTS (COL-LEGI SANT
PERE)
r 1 HOTELS)

: Preelaboracié i conservacio - ; Procesos basics de pastisseria
“- . Prnolaho;f:lii?“ i;ut:urvaciﬂ . . | Procesos Ih:;l:: t':.ri :aslinaﬂa
I N 3. DE ABRIL-JUNY- PRACTIQUES FEMPO-
INCLUS CAP DE SETMANA EN FUNCIO
D’ORGANITZACIC D’EMPRESA

m PERICDE DE PRACTIQUES: MINIM 100 HORES



"~ ADMISSIO™
| MATRICULA™

el
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. ESO (50%) | TECNIC BASIC
D'FP (50%).
e  CURS ESPECIFIC DE

PREPARACIO 0 PROVES D’ACCES.

e  CERTIFICATS DE
PROFESSIONALITAT INCLOSOS EN
EL CICLE AL QUE ES VOL
ACCEDIR.

e  TITOL DE TECNIC SUPERIOR.

. NOTA DE TALL CURS
ACTUAL



ALENDARI ADMISSIC ‘TR
| MATRICULA

COLLEGI SAMT PERE

Calendaris Procés d'admissio a Formacio Professional Curs 2026-
2027

PRIMERA FASE

17, 20 i 21 DE JULIOL

Presentacio de les sollicituds | tm
(pref 142 i y a) ntacié de maci 4 ;
[preferent: tramit telematic). :‘“:i:ic:;:“ i :::i:'l ": ons, Matricula als cicles formatius. i

Publicacié de vacants a Ip.caib.es

17 DE JULIOL :
8 DE JULIOL 22 i 23 DE JUuLIOL

Publicacis llista definitiva d'admeses Procediment d'adjudicacio i
Publicacié llista provisional al web i llista d'espera. matricula de les vacants a les
del centre de la opeio

ersones on llisto d'espera.
(no s’adjudica la plaga). =

SECONA FASE

16 117 DE SETEMBRE

Presentacid de les sol-licituds : r M BRE AL 16
|preferent: tramit telematic), Prosentacic de reclamacions, Matricula de les persones amb ] E
rectificacions i revisions. ploga i adjudicacié de vacants. Matricula places vacants a centres

GMiGS
GB fins 30,10/2026

16 DE SETEMBRE

21 DE SETEMBRE
B DE SETEMBRE
Publicacié llista definitiva d'admesos : X !
Publicacié lista prﬂﬂihﬂﬂl al web i llista d’espera. Publicacio de vacants a (p caib.es
del centre de la opeié SRCIONL Gume.
(no s'adjudica la plagal.

de Mallorca i Menorca




PRACTIQUES o
FORMATIVES

A e  (FEMPO) DRMACIC PROFESSIONAL
S -— -f DUAL GENERAL

/ : « Sies compleixen els requisits d'accés, es realitzaran un minim de
CRITERIS DACCES' 100 hores de practiques a Empresa o Organisme Equiparat.

* Periode de realitzacio: Concentrar a final de tercer trimestre.

\/Iajors 16 anys. « En cas que no es puguin realitzar-se s‘acumularan a 2n curs.

Formacio en prevencio de riscos completada 2N CURS

Haver superat tots els moduls per poder accedir a » L'alumnat assistira al centre d’'FP des de setembre fins a l'inici de
., : . les practiques que iniciara sempre que compleixi els criteris

a fOI’maCIO en empreSa O Organ|sme eqUIpaI’at. establerts per accedir.

o EXCEPCIO: criteri de 'equip docent. » Completara les hores curriculars de formacié a I'empresa o
: . : organisme equiparat establertes per al titol.
Capacitat del teixit productiu.

« Lalumne haura de realitzar com a minim 500 hores de practiques
formatives total curs.

* En cas que no hagi realitzat practiques a 1r haura d'incloure les
hores necessaries per completar el minim establert.

ﬂ de Mallorca i Menorca




UNIFORME DE CUINA

o JAQUETA.
e CALCONS
e CAPELL

o DAVANTAL

"AMB SEGELL DE L'ESCOLA, NOM
DELS ESTUDIS | NOM DEL ALUMNE/A

MATERIAL »
OBLIGATORI

ESTOIG PERSONALITZAT
DE GANIVETS | UTENSILIS

ESTOIG PROPI AMB:

o GANIVET DESOSSADCR

e GANIVET PETIT (PUNTILLA)
e GANIVET CEBOLLER

e ESMOLA GANIVETS

e PELADCR

CALCAT ADECUAT

e TANCAT
o COMODE
o ANTILLISCANT




SERVEIS | ALTRES

INFCRMACICNS

o) (-2-©)| COMBINACIO DE TRANSPORT PUBLIC,

ASSESSOCRAMENT

PRIVAT, BICICLETA... T2 revasiac
DAVANT INCERTESES | DUBTES
@ FER US DEL MENJADOR POSSIBILITAT D'AULA D'ESTUDI
ESCOLAR ¥, [|[EN ACABAR LA JORNADA ESCOLAR
APARCAMENT PRIVAT DE
@ COTXES, MOTOS, BICICLETES, ég\ © O© |\ POSSIBILITAT DE TREBALLAR COM A
PATINETS... | "1 ©_© I MoNITOR DE MENJADOR A LESCOLA®

G

de Mallorca i Menorca



SORTIDES ™%
ACADEMIQUES |

. PROFESSIONALS

SORTIDES ACADEMIQUES

o ACCEDIR A UN CICLE FORMATIU
DE GRAU SUPERICR MITJANCANT
EL PROCES D'ADMISSIO DIRECTA,
SENSE NECESSITAT DE PROVA
D'ACCES.

e CURSAR UN GRAU C DE NIVELL 3.
PROFESSIONALITAT.

e CURSAR UN GRAU E DE NIVELL 2.
ESPECIALITZACIO.

e CURSAR EL BATXILLERAT.

SORTIDES PROFESSIONALS

e CUINER/A

« CAP DE PARTIDA

o EMPLEAT/DA D’ECONOMAT
D'UNITATS DE PRODUCCIO |
SERVEI D’ALIMENTS | BEGUDES



de Mallorca i Menorca

PREGUNTES DE CARACTER
PERSONAL,
MILLOR AL COCRDINADOR DE
LA FORMACIO PROFESSIONAL

PREGUNTES DE CARACTER
GENERAL,

MILLOR EN PUBLIC I AIXi

ENS BENEFICIAM TOTS




92354
EL MES IMPORTANT PER A 2

NOSALTRES ES OFERIR LA ~ .
MILLOR PREPARACIO
PROFESSIONAL | PERSONAL
MITJANCANT AQUESTS
ESTUDIS, CONNECTANT
PASSIO, TECNICA | SERVEI

QUE ET SENTIS BEN
ASSESORAT | ATES
S ] may -
AMB MOLTA CURA PER PART e, I 8

DE TOT L'EQUIP




ENS ACOMPANYES EN
AQUESTA AVENTURA?

Col-legis
Diocesans
\ de Mallorca i Menorca
.



	JORNADA PORTES OBERTES  CFGM TÈCNIC EN CUINA I GASTRONOMIA  CURS 26/27
	EQUIP  DOCENT
	ORGANITZACIÓ
	SORTIDES PROFESSIONALS
	som diocesans
	La nova oferta de formació professional vol ser un complement a l'oferta educativa que disposa actualment la xarxa d'escoles diocesanes.  En aquest cas, oferir el grau en tècnic en CUINA I GASTRONOMIA, obre una nova porta cap a la família professional d’HOTELERIA i TURISME.
	Un nou espai on fer de la passió, professió.

	EQUIP DOCENT
	KIKO CUESTA DIRECTOR DE CENTRE
	PILAR BOSCH  CAP FP
	EQUIP MULTIDISCIPLINARI a les reunions de juliol o d’inici de curs al  setembre, es realitzarà la presentació de tot l'equip, encaixant cada perfil professional amb els mòduls particulars.


	COORDINACIÓ ENTRE ETAPES
	SERGIO NAVARRO COORDINACIÓ BATXILLERAT

	EQUIP DOCENT
	EDU RISCO Coordinador HOT21 Procesos bàsics de Pastiseria i rebosteria Preelaboració i conservació d’aliments
	MANUEL ARCOS cOORDINADOR hOTEL  TÈCNIQUES CULINÀRIES

	CATIANA BOTELLAS ORIENTADORA
	soraya ARDILA Seguretat i higiene en la manipulació d’aliments

	PRIMER CURS  A PARTIR DEL CURS 25-26
	mòduls professionals
	durada
	Processos bàsics de pastisseria i rebosteria
	225 hores
	Seguretat i higiene en la manipulació d’aliments
	80 HORES
	Preelaboració i conservació d'aliments

	290 HORES
	Tècniques culinàries

	275 HORES
	Digitalització aplicada als sectors productius

	30 HORES
	Itinerari personal per a l’ocupabilitat I

	90 HORES



	MÒDULS
	programa d'estudis
	SEGON CURS  A PARTIR DEL CURS 26-27
	mòduls professionals
	durada
	EL NOSTRE HORARI, entre les   08:00h i les 15:00h

	aula amb aire condicionat i facilitats tecnològiques, ús d'espais COMUNS COM APARCAMENT, PATIS , saló d'actes, MENJADOR, SALA D’ESTUDI...

	centre
	cadena hotelera amb gran quantitat de places a la platja de palma

	mll hotels
	esDEVENIMENT FAMILIES L’alumnat ha participat en un esdeveniment gastronòmic per a les famílies, cuinant i presentant les seves pròpies elaboracions.
	TOTS SANTS | Setmana cultural L’alumnat de cuina va col·laborar amb l’AMIPA en la preparació de bunyols amb motiu de Tot Sants, participant activament en la seva elaboració perquè tot el centre pogués gaudir-ne. A més, La setmana que ve participaran i ajudaran els nins del segon cicle d’educació infantil i primària a preparar crespells a la setmana cultural
	horari CURS 26-27  horari deL primer curs,  la modalitat dual general

	1.durant el primer trimestre (de setembre a gener)
	2.de gener a ABRIL-  de dilluns a divendres
	aquí s’inverteix, tenint més temps de permanència dins  les cuines i depedències de l’hotel, amb presència setmanal puntual dins l’escola
	3. de ABRIL-juny- pràctiques fempo- inclús cap de setmana en funció d’organització d’empresa
	període de pràcTIQUES: MÍNIM 100 HORES


	admissió  i matricula
	admissió
	CALENDARI admissió  i matricula
	FORMACIÓ PROFESSIONAL DUAL GENERAL

	Criteris d’accés
	MATERIAL OBLIGATORI
	UNIFORME DE CUINA
	ESTOIG PERSONALITZAT DE GANIVETS I UTENSILIS
	CALÇAT ADECUAT
	ESTOIG PROPI AMB:


	serveis i altres  informacions
	combinació de transport públic, privat, bicicleta...
	fer ús del menjador escolar
	possibilitat d'aula d'estudi  en acabar la jornada escolar
	aparcament privat de cotxes, motos, bicicletes, patinets...
	possibilitat de treballar com a monitor de menjador a l'escola*



	SORTIDES ACADÈMIQUEs I PROFESSIONALS
	SORTIDES ACADÈMIQUES
	SORTIDES PROFESSIONALS
	CUINER/A
	CAP DE PARTIDA
	EMPLEAT/DA D’ECONOMAT D’UNITATS DE PRODUCCIÓ I SERVEI D’ALIMENTS I BEGUDES


	possibles preguntes?
	El més important per a nosaltres és oferir la millor preparació professional i personal mitjançant aquests estudis, connectant passió, tècnica i servei
	que et sentis ben assesorat i  atès  amb molta cura per part de tot l'equip
	ens acompanyes en aquesta aventura?
	gràcies per voler formar part de  la família  del col·legi sant pere!

