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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. 

el  col·legi sant pere és un centre diocesà que forma
part de la fundació Ramon Llull (12 escoles més).

A partir del curs 24-25, hem  disposat de l'escoleta,
etapes d'infantil, primària,aula ueeco, secundària,

batxillerat i, vàrem  iniciar un cicle de grau mitjà de
formació professional.

de cara al curs 25-26, hem iniciat uns nous estudis, que
avui presentam. 



COORDINACIÓ ENTRE ETAPES

MARIA MAGDALENA MAS
directora ETAPA eso-bat

jesica ruiz
cap d'estudis eso-bat

SERGIO NAVARRO
COORDINACIÓ BATXILLERAT

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.

marina garcia
COORDINACIÓ eso

PILAR BOSCH 
CAP FP

KIKO CUESTA
DIRECTOR DE CENTRE

EQUIP DOCENT



Pilar Bosch
CAP ETAPA FP

TUTORA 
ITINERARI PER A L’OCUPABILITAT !

DIGITALITZACIÓ APLICADA ALS SISTEMES PRODUCTIUS

EQUIP DOCENT

MANUEL ARCOS
cOORDINADOR hOTEL 
TÈCNIQUES CULINÀRIES

soraya ARDILA
Seguretat i higiene en la manipulació

d’aliments

EDU RISCO
Coordinador HOT21

Procesos bàsics de Pastiseria i rebosteria
Preelaboració i conservació d’aliments

CATIANA BOTELLAS
ORIENTADORA



MÒDULS
programa d'estudis

PRIMER CURS 
A PARTIR DEL CURS 25-26

SEGON CURS 
A PARTIR DEL CURS 26-27

EL NOSTRE HORARI,
entre les 

 08:00h i les 15:00h

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 professionals durada

Postres en restauració 250 hores

Ofertes gastronòmiques
90 hores

Productes culinaris 330 hores

Anglès professional 120 hores

Sostenibilitat aplicada al sistema
productiu

30 hores

Itinerari personal per a l’ocupabilitat II 60 hores

Projecte intermodular 50 HORES

Mòdul optatiu 80 HORES



espais propis i 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
mòduls i poder combinar la teoria i la practica de

forma eficient

centre

aula amb aire
condicionat i
facilitats

tecnològiques, ús
d'espais COMUNS COM
APARCAMENT, PATIS ,

saló d'actes,
MENJADOR, SALA

D’ESTUDI...



espais propis i 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
mòduls i poder combinar la teoria i la pràctica de

forma eficient

mll
hotels

cadena hotelera
amb gran

quantitat de
places a la

platja de palma



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)
la idea 

és que facin 
més dies dins el centre per adquirir part teòrica 

però 
ja viure la part pràctica de la teoria

dins unes cuines professionals 
de l’hotel

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 

80% ESO (50%) i Tècnic bàsic
d’FP (50%).
10% curs específic de
preparació o proves d’accés.
5% Certificats de
professionalitat inclosos en
el cicle al que es vol
accedir.
5% Títol de tècnic superior.
6,46 Nota de tall curs
actual



CALENDARI admissió 
i matricula



PRàctiques
formatives

(FEMPO)Criteris d’accés
FORMACIÓ PROFESSIONAL

DUAL GENERAL



MATERIAL
OBLIGATORI

UNIFORME DE CUINA

Jaqueta.
CALÇONS
CAPELL
DAVANTAL

*AMB SEGELL DE L’ESCOLA, NOM
DELS ESTUDIS i NOM DEL ALUMNE/A

ESTOIG PERSONALITZAT
DE GANIVETS I UTENSILIS

ESTOIG PROPI AMB: 

GANIVET DESOSsADOR 
GANIVET PETIT (PUNTILLA)
GANIVET CEBOLLER
ESMOLA GANIVETS 
PELADOR

CALÇAT ADECUAT

 
TANCAT
CÒMODE
ANTILLISCANT



serveis i altres 
informacions

fer ús del menjador
escolar

combinació de transport públic,
privat, bicicleta...

aparcament privat de
cotxes, motos, bicicletes,

patinets...

possibilitat d'aula d'estudi 
en acabar la jornada escolar

possibilitat de treballar com a
monitor de menjador a l'escola*

assessorament
pedagògic

davant incerteses i dubtes



SORTIDES
ACADÈMIQUEs I
PROFESSIONALS

SORTIDES ACADÈMIQUES
Accedir a un cicle formatiu
de grau superior mitjançant
el procés d'admissió directa,
sense necessitat de prova
d'accés.
Cursar un grau C de nivell 3.
PROFESSIONALITAT.
Cursar un grau E de nivell 2.
ESPECIALITZACIÓ.
Cursar el batxillerat.

SORTIDES PROFESSIONALS

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



possibles
preguntes?

+
preguntes de caràcter

personal,
 millor aL coordinador de
la formació professional

preguntes de caràcter
general,

 millor en públic i així
ens beneficiam tots



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



gràcies per voler formar
part de 

la família 
del col·legi sant pere!

ens acompanyes en
aquesta aventura?
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