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Tecnica/o superior en
direccion de servicios
de restauracion

. QL .
5 ] Fondo Social E
- C‘-m = s T Eﬁ:o:akgc:iza:;osjr;sa
Gobierno Nafarroako | %W
de Navarra Gobernua 5536




Tu futura profesion

Cuando termines este ciclo formativo estaras
cualificada/o para desarrollar las siguientes
actividades profesionales:

Gestion de procesos de servicio en restauracion

« Definir y planificar procesos de servicio en
restauracion.

+ Supervisar y desarrollar procesos de servicio
en restauracion.

+ Gestionar departamentos de servicio de
restauracion.

+ Asesorar sobre bebidas distintas a vinos,
prepararlas y presentarlas.

+ Servir vinos y prestar informacion basica sobre
los mismos.

+ Aplicar las normas de protocolo en
restauracion.

+ Actuar bajo normas de seguridad, higiene 'y
proteccion ambiental en hosteleria.

» Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario

independiente, en los servicios de restauracion.

Sumilleria

+ Catar vinos y otras bebidas analcohélicas y
alcohdlicas distintas a vinos.

+ Disenar ofertas de vinos y otras bebidas
analcohdlicas y alcohélicas distintas a vinos.

+ Realizar anélisis sensoriales de productos
selectos propios de sumilleria y disefiar sus
ofertas.

+ Gestionar el funcionamiento de bodegas de
conservacion y maduracion de vinos para res-
tauracion y asesorar en su puesta en marcha.

* Realizar los procesos de servicio especializa-
do de vinos.

+ Actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccion ambiental en hosteleria.

+ Comunicarse en una lengua extranjera, con un
nivel de usuario independiente, en los servi-
cios de restauracion.

Direccion en restauracion

+ Dirigir y gestionar una unidad de produccion
en restauracion.

Definir y planificar procesos de servicio en
restauracion.

Gestionar procesos de aprovisionamiento en
restauracion.

Realizar la gestion econdmico-financiera de
un establecimiento de restauracion.

Realizar la gestion de calidad, ambiental y de
seguridad en restauracion.

Disenar y comercializar ofertas de restaura-
cién

Comunicarse en inglés, con un nivel de usua-
rio independiente, en los servicios de restaura-
cion.

Direccién y produccion en cocina

+ Catar alimentos para su seleccion y uso en
hosteleria.

+ Disenar ofertas gastronémicas.



¢QUE DEBES TENER EN CUENTA?

Desarrollaras tu actividad profesional tanto en
grandes como en medianas y pequeias empre-
sas de restauracion del sector publico o privado.
En este caso, realizan sus funciones bajo la de-
pendencia de la direccién o gerencia de restau-
rante, o superior jerarquico equivalente.

También puedes desarrollar tu actividad profe-
sional en el ambito del comercio de vinos y
otras bebidas, ya sea en la venta directa, la dis-
tribucion o la asesoria.

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas
relevantes son los siguientes:

+ Directora-director de alimentos y bebidas.
+ Supervisora-supervisor de restauracion moderna
* Maitré.

« Jefa-jefe de sala.

+ Encargada-o de bar-cafeteria.

« Jefa-jefe de banquetes

+ Jefa-jefe de operaciones de catering.

+ Sumiller.

+ Responsable de compras de bebidas

+ Encargada-o de economato y bodega.

MODULOS DEL CICLO

+ Control del aprovisionamiento de materias
primas.

+ Gestion de la calidad y de la seguridad e
higiene alimentaria.

* Procesos de servicios en restauracion.
+ Gastronomia y nutricion.

» Recursos humanos y direccién de equipos
de restauracion.

* Inglés I.

+ Segunda lengua extranjera

* Procesos de servicios en bar-cafeteria.
* Inglés.

+ Sumilleria.

+ Planificacion y direccion de servicios y
eventos en restauracion.

+ Gestion administrativa y comercial en
restauracion.

+ Formacién y orientacion laboral.

+ Proyecto de direccion de servicios de
restauracion.

+ Formacion en centros de trabajo.



