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Sukalde zuzendaritzako 
goi mailako teknikaria 
Zure etorkizuneko bizibidea 

Ziklo hezigarri hau amaitzen duzunean kalifi katuta 
egongo zara hurrengo jarduera profesionalak 
garatzeko:

Sukaldaritzako zuzendaritza eta produkzioa
• Elikagaiak manipulatzeko, kontserbatzeko 

eta lehengoratzeko era guztietako teknikak 
aplikatzea eta haien exekuzioa gainbegiratzea.

• Sukaldaritzako prestakin oinarrizkoak, 
konplexuak eta aplikazio anitzekoak prestatzeko 
eta aurkezteko prozesuak garatu eta 
gainbegiratzea.

• Sormenezko eta egile-sukaldaritzako jakiak 
prestatu eta aurkezteko prozesuak garatu eta 
gainbegiratzea.

• Gozogintzako era guztietako produktuak 
prestatzeko eta aurkezteko prozesuak garatu 
eta gainbegiratzea.

• Elikagaiak dastatzea, aukeratzeko eta 
ostalaritzan erabiltzeko.

• Ostalaritzan segurtasunerako, higienerako eta 
ingurumen babeserako arauak betez jardutea.

• Eskaintza gastronomikoak diseinatzea.
• Hornidura prozesuak kudeatzea jatetxe arloan.
• Sukaldaritzako ekoizpen prozesuak antolatzea.
• Sukaldaritzako ekoizpen unitateak 

administratzea.

Jatetxe arloko zuzendaritza
• Ekoizpen unitate bat zuzendu eta kudeatzea 

jatetxe arloan.
• Hornidura prozesuak kudeatzea jatetxe arloan.
• Jatetxe baten kudeaketa ekonomiko-fi nantzarioa 

egitea.
• Kalitate, ingurumen eta segurtasun kudeaketa 

egitea jatetxe arloan.
• Jatetxe arloko eskaintzak diseinatu eta 

merkaturatzea.
• Jatetxe arloko zerbitzuetan ingelesez 

komunikatzea, bere kasako erabiltzailearen 
mailan.
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Ostalaritza 
eta turismoa

KONTUAN HARTU BEHAR DUZUNA

Lanbide profi l hau dutenek enpresa handietan 
zein ertain eta txikietan lan egiten dute, batik 
bat ostalaritza sektorean eta, zehazki, jatetxeen 
azpisektorean. Jatetxe txikietan maiz jabea bera 
izaten da sukaldeko arduraduna. Establezimendu 
pribatuetan garatu ohi dute beren lanbide jarduera, 
baina establezimendu publikoetan ere aritzen 
ahal dira, funtsean hezkuntzaren, osasunaren eta 
gizarte zerbitzuen sektoreetan. Beren kasa aritzen 
ez direnean, establezimenduko zuzendaritzaren 
mende egiten dute lana, hura hotela izan nahiz 
bestelako ostatua edo jatetxea izan.
Hauek dira jarduera eta lanpostu aipagarrienak:
• Janari-edarien zuzendaria.
• Sukaldeko zuzendaria.
• Sukaldaritzako ekoizpen burua.
• Sukaldeburua.
• Bigarren sukaldeburua.
• Catering lanetako burua.
• Partidaburua.
• Sukaldaria.
• Ekonomatuko eta sotoko arduraduna.

ZIKLOAREN MODULUAK

• Lehengaien horniduraren kontrola.
• Aurretiazko elaborazio eta kontserbazio 

prozesuak sukaldaritzan.
• Sukaldaritzako elaborazio prozesuak.
• Ekoizpenaren kudeaketa sukaldaritzan.
• Kalitatearen eta elikagaien segurtasun eta 

higienearen kudeaketa.
• Giza baliabideak eta lantaldeen zuzendaritza 

jatetxe arloan.
• Ingelesa I / II.
• Enpresa eta ekimena.
• Pastelgintza eta gozogintzako elaborazioak 

sukaldaritzan.
• Gastronomia eta elikadura.
• Administrazio- eta merkataritza-kudeaketa 

jatetxe arloan.
• Sukaldaritzako elaborazio prozesu aurreratuak.
• Lanerako prestakuntza eta orientazioa.
• Sukalde zuzendaritzako proiektua.
• Lantokietako prestakuntza.
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Técnico / / a superior en dirección de cocina
Tu futura profesión 

Cuando termines este ciclo formativo estarás 
cualifi cado/a para desarrollar las siguientes 
actividades profesionales: 

Dirección y producción en cocina
• Aplicar y supervisar la ejecución de todo tipo 

de técnicas de manipulación, conservación y 
regeneración de alimentos.

• Desarrollar y supervisar procesos de 
preparación y presentación de elaboraciones 
culinarias básicas, complejas y de múltiples 
aplicaciones.

• Desarrollar y supervisar procesos de 
preparación y presentación de platos de cocina 
creativa y de autor.

• Desarrollar y supervisar procesos de 
elaboración y presentación de todo tipo de 
productos de repostería.

• Catar alimentos para su selección y uso en 
hostelería.

• Actuar bajo normas de seguridad, higiene y 
protección ambiental en hostelería.

• Diseñar ofertas gastronómicas.
• Gestionar procesos de aprovisionamiento en 

restauración.
• Organizar procesos de producción culinaria.
• Administrar unidades de producción culinaria.

Dirección en restauración
• Dirigir y gestionar una unidad de producción 

en restauración.
• Gestionar procesos de aprovisionamiento 

en restauración.
• Realizar la gestión económico-fi nanciera de 

un establecimiento de restauración.
• Realizar la gestión de calidad, ambiental y de 

seguridad en restauración.
• Diseñar y comercializar ofertas de restauración.
• Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario 

independiente, en los servicios de restauración.

¿QUÉ DEBES TENER EN CUENTA?

Desarrollarás tu actividad profesional tanto 
en grandes como en medianas y pequeñas 
empresas, principalmente del sector de 
hostelería y, en concreto, del subsector de 
restauración, pudiendo actuar en los pequeños 
establecimientos, en muchas ocasiones, como 
propietario o propietaria y responsable de cocina 
simultáneamente. Aunque tu actividad profesional 
se desarrolle habitualmente en establecimientos 
de carácter privado, también podrás desarrollarla 
en establecimientos públicos, fundamentalmente 
cuando se ubica en el sector educativo, sanitario 
o de servicios sociales. Cuando no actúes por 
cuenta propia, realizarás tus funciones bajo la 
dependencia de la dirección del establecimiento, 
sea éste un hotel u otro tipo de alojamiento o 
establecimiento de restauración.

Las ocupaciones y puestos de trabajo más 
relevantes son los siguientes:
• Director de alimentos y bebidas.
• Director de cocina.
• Jefe de producción en cocina.
• Jefe de cocina.
• Segundo jefe de cocina.
• Jefe de operaciones de catering.
• Jefe de partida.
• Cocinero.
• Encargado de economato y bodega.

MÓDULOS DEL CICLO

• Control del aprovisionamiento de materias 
primas.

• Procesos de preelaboración y conservación 
en cocina.

• Procesos de elaboración culinaria.
• Gestión de la producción en cocina.
• Gestión de la calidad y de la seguridad 

e higiene alimentaria.
• Recursos humanos y dirección de equipos 

en restauración.
• Inglés I / II.
• Empresa e iniciativa emprendedora.
• Elaboraciones de pastelería y repostería 

en cocina.
• Gastronomía y nutrición.
• Gestión administrativa y comercial 

en restauración.
• Procesos avanzados de elaboración culinaria.
• Formación y orientación laboral.
• Proyecto de dirección de cocina.
• Formación en centros de trabajo.
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