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Jatetxe-arloko zerbitzuen
zuzendaritzako goi mailako teknikaria
Zure etorkizuneko bizibidea

Ziklo hezigarri hau amaitzen duzunean kalifikatuta

egongo zara hurrengo jarduera profesionalak
garatzeko:

Jatetxe arloko zerbitzu prozesuak kudeatzea.

- Jatetxe arloko zerbitzu prozesuak definitzea
eta planifikatzea..

- Jatetxe arloko zerbitzu prozesuak gainbegira-
tzea eta garatzea.

+ Jatetxe arloko zerbitzuetako sailak kudeatzea.

+ Ardoez bestelako edariei buruz aholkatzea eta
edari horiek prestatzea eta aurkeztea..

+ Ardoak zerbitzatzea eta horiei buruzko oinar-
rizko informazioa ematea.

- Jatetxe arloko protokolo arauak aplikatzea.

- Ostalaritzan segurtasun eta higiene arauak eta
ingurumena babesteari buruzkoak betez jar-
dutea.

- Jatetxe arloko zerbitzuetan ingelesez komuni-
katzea, erabiltzaile independentearen mailan.

Sommelier-lanak.

- Ardoak eta ardoaz bestelako beste edari
alkoholdunak eta analkoholikoak dastatzea.

- Ardoen eta ardoaz bestelako beste edari alko-
holdunen eta analkoholikoen eskaintzak
diseinatzea.

- Sommelier-lanetako berezko produktu hauta-
tuen analisi sentsoriala egitea eta produktu
horien eskaintzak diseinatzea.

- Jatetxe arloko ardoetarako kontserbazio eta
heltze upeltegien funtzionamendua kudeatzea
eta horiek abian jartzeko aholkuak ematea.

T 8484266 16|848 42 64 00

- Ardoetan espezializatutako zerbitzu proze-
suak egitea.

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

+ Jatetxe arloko zerbitzuetan atzerriko
hizkuntza batean komunikatzea, erabiltzaile
independentearen mailan.

Jatetxe arloko zuzendaritza.

- Jatetxe arloko produkzio unitatea zuzentzea eta
kudeatzea.

- Jatetxe arloko zerbitzu prozesuak definitzea eta
planifikatzea.

- Jatetxe arloko hornikuntza prozesuak kudeatzea.

+ Jatetxe arloko establezimendu baten ku-deaketa

ekonomikoa eta finantzarioa egitea.

- Jatetxe arloan kalitatea, ingurumena eta
segurtasuna kudeatzea.

+ Jatetxe arloko eskaintzak diseinatzea eta
merkaturatzea.

- Jatetxe arloko zerbitzuetan ingelesez komu-
nikatzea, erabiltzaile independentearen mailan.

Sukaldeko zuzendaritza eta produkzioa.
. Elikagaiak dastatzea, horiek hautatzeko eta
sukaldaritzan erabiltzeko.

. Eskaintza gastronomikoak diseinatzea.
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Ostalaritza
eta turismoa

KONTUAN HARTU BEHAR DUZUNA

Titulu hau eskuratzem dutenak sektore publikoko
nahiz pribatuko jatetxe arloko enpresa handietan,
ertainetan edo txikietan egiten dute lan. Kasu
horretan, jatetxeko zuzendaritzaren edo geren-
tziaren mende edo hierarkian gorago dagoen
horien baliokidearen mende betetzen dituzte
beren egitekoak.

Halaber, ardoen eta beste edarien merkataritzaren
esparruan egin dezakete lan, bai zuzeneko sal-
mentan, bai banaketan, bai aholkularitzan.

Lanbide eta lanpostu garrantzitsuenak hauek dira:

- Elikagaien eta edarien zuzendaria.

- Sukaldaritza modernoaren gainbegiralea.
+ Maitre-a.

« Aretoko burua.

- Taberna-kafetegiko arduraduna.

+ Oturuntza burua.

- Catering-etako ekintzen burua.

- Sommelierra.

+ Edarien erosketetako arduraduna.

+ Ekonomatuko eta upeltegiko arduraduna.
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ZIKLOAREN MODULUAK

+ Lehengaien hornikuntzaren kontrola.

- Kalitatearen eta elikagaien segurtasun eta
higienearen kudeaketa.

- Jatetxeko zerbitzu prozesuak.
+ Gastronomia eta nutrizioa.

+ Giza baliabideak eta lantaldeen zuzenda-
ritza jatetxe arloan.

* Ingelesall.

« Atzerriko bigarren hizkuntza.

+ Taberna-kafetegiko zerbitzu prozesuak.
* Ingelesa.

- Sommelier-lanak.

+ Jatetxe arloko zerbitzuen eta ekitaldien
plangintza eta zuzendaritza.

- Administrazio eta merkataritza kudeaketa
jatetxe arloan.

- Lanerako prestakuntza eta orientazioa.
+ Enpresa eta ekimena.

+ Jatetxe arloko zerbitzuen zuzendaritzako
proiektua.

+ Lantokiko prestakuntza.



