
Técnico / / a en servicios en restauración
Tu futura profesión 

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

Servicios de restaurante
• Desarrollar los procesos de servicio de 

alimentos y bebidas en sala.
• Servir vinos y prestar información básica 

sobre los mismos.
• Elaborar y acabar platos a la vista del cliente.
• Disponer todo tipo de servicios especiales en 

restauración.
• Actuar bajo normas de seguridad, higiene y 

protección del medio ambiente en hostelería.
• Comunicarse en inglés, en un nivel de usuario 

básico, en los servicios de restauración.

Servicios de bar y cafetería
• Desarrollar los procesos de servicio de 

alimentos y bebidas en barra y mesa.
• Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, 

prepararlas y presentarlas.
• Servir vinos y prestar información básica 

sobre los mismos.
• Preparar y exponer elaboraciones sencillas 

propias de la oferta de bar-cafetería.
• Gestionar el bar-cafetería.
• Actuar bajo normas de seguridad, higiene y 

protección del medio ambiente en hostelería.
• Comunicarse en inglés, en un nivel de usuario 

básico, en los servicios de restauración.

Cualifi caciones incompletas

Panadería y bollería
• Aplicar la normativa de seguridad, higiene y 

protección del medio ambiente en la industria 
panadera.

Pastelería y confi tería
• Aplicar la normativa de seguridad, higiene y 

protección del medio ambiente en la industria 
alimentaria.

Repostería
• Actuar bajo normas de seguridad, higiene y 

protección ambiental en hostelería.

Cocina
• Defi nir ofertas gastronómicas, realizar el 

aprovisionamiento y controlar consumos.

¿QUÉ DEBES TENER EN CUENTA?

Desarrollarás tu actividad profesional en grandes 
como en medianas y pequeñas empresas, 
principalmente del sector de hostelería, aunque 
también puede trabajar por cuenta propia en 
pequeños establecimientos de restauración. 
Esta profesión se desenvuelve en sectores 
y subsectores productivos en los que se 
desarrollan procesos de elaboración y servicio 
de alimentos y bebidas, como sería el sector de 
hostelería y, en su marco, las áreas de hotelería y 
restauración (tradicional, moderna y colectiva).

Las ocupaciones y puestos de trabajo más 
relevantes son los siguientes:
• Camarero de bar-cafetería o restaurante.
• Jefe de rango.
• Empleado de economato de unidades de 

producción y servicio de alimentos y bebidas.
• Barman.
• Ayudante de sumiller.
• Auxiliar de servicios en medios de transporte.

MÓDULOS DEL CICLO

• Operaciones básicas en bar-cafetería.
• Operaciones básicas en restaurante.
• El vino y su servicio.
• Seguridad e higiene en la manipulación 

de alimentos.
• Inglés básico I.
• Técnicas de comunicación en restauración.
• Empresa e iniciativa emprendedora.
• Ofertas gastronómicas.
• Servicios en bar-cafetería.
• Servicios en restaurante y eventos especiales.
• Inglés.
• Formación y orientación laboral.
• Formación en centros de trabajo.

Hostelería 
y turismo 

+ INFO 

T 848 42 66 16 | 848 42 64 00
www.educacion.navarra.es fpnavarra
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Jatetxe arloko zerbitzuetako teknikaria
Zure etorkizuneko bizibidea 

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

Jatetxeko zerbitzuak
• Elikagaiak eta edariak aretoan zerbitzatzeko

prozesuak garatzea.
• Ardoak zerbitzatzea eta horiei buruzko oinarrizko

informazioa ematea.
• Bezeroen aurrean platerak elaboratzea eta

amaitzea.
• Jatetxe arloan mota guztietako zerbitzu bereziak

antolatzea.
• Ostalaritzan segurtasun eta higiene arauak 

eta ingurumena babesteari buruzkoak betez 
jardutea.

• Jatetxe arloko zerbitzuetan ingelesez 
komunikatzea, oinarrizko erabiltzailearen mailan.

Tabernako eta kafetegiko zerbitzuak, ondoko 
gaitasun unitate hauek biltzen dituena
• Elikagaiak eta edariak barran eta mahaian

zerbitzatzeko prozesuak garatzea.
• Ardoez bestelako edariei buruz aholkatzea eta

edari horiek prestatzea eta aurkeztea.
• Ardoak zerbitzatzea eta horiei buruzko oinarrizko

informazioa ematea.
• Taberna-kafetegiko eskaintzako berezko 

elaborazio errazak prestatzea eta erakusgai
jartzea.

• Taberna-kafetegia kudeatzea.

• Ostalaritzan segurtasun eta higiene arauak 
eta ingurumena babesteari buruzkoak betez 
jardutea.

• Jatetxe arloko zerbitzuetan ingelesez 
komunikatzea, oinarrizko erabiltzailearen mailan.

Lanbide kualifi kazio osagabeak

Okintza eta opilgintza, ondoko gaitasun unitate 
hauek biltzen dituena
• Okintza-industrian segurtasun eta higiene 

araudia eta ingurumena babesteari buruzkoa 
betetzea.

Pastelgintza eta gozogintza, ondoko gaitasun 
unitate hauek biltzen dituena
• Elikagaien industrian segurtasun eta higiene 

araudia eta ingurumena babesteari buruzkoa 
betetzea.

Gozogintza, ondoko gaitasun unitate hauek 
biltzen dituena
• Ostalaritzan segurtasun eta higiene arauak 

eta ingurumena babesteari buruzkoak betez 
jardutea.

Sukaldaritza, ondoko gaitasun unitate hauek 
biltzen dituena
• Eskaintza gastronomikoak defi nitzea,

hornikuntza egitea eta kontsumoak kontrolatzea.

KONTUAN HARTU BEHAR DUZUNA

Profesional honek nagusiki ostalaritza sektoreko
enpresa handietan, ertainetan zein txikietan
garatzen du bere lanbide jarduera, baina bere 
kontura ere lan egin dezake jatetxeen sektoreko 
establezimendu txikietan. Lanbide hau elikagaiak 
eta edariak prestatzeko eta zerbitzatzeko 
prozesuak egiten dituzten produkzio sektoreetan
eta azpisektoreetan garatzen da, esate baterako 
ostalaritza sektorean eta, horren baitan, hotel eta 
jatetxe arloetan (tradizionalak, modernoak eta
kolektiboak).

Hauek dira jarduera eta lanpostu aipagarrienak:
• Taberna-kafetegiko edo jatetxeko zerbitzaria.
• Mailako burua.
• Elikagaiak eta edariak produzitzeko eta 

zerbitzatzeko unitateetako ekonomatuko 
langilea.

• Tabernaria.
• Sommelier-laguntzailea.
• Garraiobideetako zerbitzuetako laguntzailea.

ZIKLOAREN MODULUAK

• Taberna-kafetegiko oinarrizko eragiketak.
• Jatetxeko oinarrizko eragiketak.
• Ardoa eta zerbitzua.
• Elikagaiak manipulatzeko segurtasuna eta 

higienea.
• Oinarrizko ingelesa I.
• Jatetxe arloko komunikazio teknikak.
• Enpresa eta ekimena.
• Eskaintza gastronomikoak.
• Taberna-kafetegiko zerbitzuak.
• Jatetxeko eta ekitaldi berezietako zerbitzuak.
• Ingelesa.
• Laneko prestakuntza eta orientazioa.
• Lantokietako prestakuntza.

Ostalaritza 
eta turismoa
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