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> De 1520€ a 380€

Metodologia

En SEFHOR - Sociedad Espariola de Formacién
apostamos por un método de estudio
alternativo a la metodologia tradicional. En
nuestra escuela de negocios es el propio
alumno el encargado de organizar vy
establecer su plan de estudio. Este sistema le
permitird conciliar su vida laboral y familiar
con la proyeccion de su carrera profesional.

Tutor

A lo largo de la titulacién, el alumno contard
con un tutor que le ofrecerd atencidén
personalizada y un seguimiento constante de
sus estudios. El estudiante siempre podra
acudir a su tutor via correo electrénico para
resolver cualquier tipo de duda, ya sea sobre el
material formativo, la planificacion de los
estudios o referente a gestiones y tramites
académicos.

Certificacion

Una vez el alumno haya finalizado la formacion
y superado con éxito las pruebas finales, el
estudiante recibird un diploma expedido por
SEFHOR - Sociedad Espafiola de Formacién
que certifica que ha cursado el “EXPERTO
SUPERIOR EN CAMARERO PROFESIONAL +
MAITRE + JEFE DE SALA -TRIPLE
TITULACION-" E| titulo estd avalado por
nuestra condicion de socios de la
Confederacién Espafiola de Empresas de
Formaciéon (CECAP). Ademas, nuestra
institucion educativa cuenta con el Sello Cum
Laude de Emagister, distincion que nos
condece el portal lider en formacién gracias a
las opiniones de nuestros estudiantes.

Modalidad de estudio

La titulaciéon puede cursarse en modalidad
MIXTA. Una vez recibida tu matricula,
enviaremos a tu domicilio el pack formativo
que consta de los manuales de estudio y del
cuaderno de ejercicios. También enviaremos
a tu correo las claves de acceso a nuestro
Campus Virtual donde podras poner en
practica los contenidos del curso.
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PARTE 1. CAMARERO + JEFE DE SALA

MODULO 1. TECNICAS Y
ELABORACIONES CULINARIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. REALIZACION DE
ELABORACIONES CULINARIAS DE
MULTIPLES APLICACIONES

1. Clasificacién, definicién y aplicaciones
2. Fases de los procesos y riesgos en la
ejecucion
3. Aplicacién de las respectivas técnicas y
procedimientos sencillos de ejecucién

« Fondos de cocina

+ Caldos
+ Caldos cortos
*  Mirepoix

+ Guarniciones sencillas
4. Aplicacién de técnicas de regeneracién y
conservacion

UNIDAD DIDACTICA 2. REALIZACION DE
ELABORACIONES DE COCINA

1. Definicién, clasificacién y tipos 2. Sistemas y
métodos de limpieza

 Hortalizas, verduras y tubérculos

« Legumbres, arroz y pastas

* Huevos

+ Carnes de diferentes clases

+ Pescados y mariscos

+ Otros
2. Aplicaciones de los equipos y materiales
bésicos
3. Ingredientes, esquemas y fases de
elaboracién. Riesgos en la ejecucién 5.
Aplicacién de técnicas de regeneracién y
conservacion

UNIDAD DIDACTICA 3. PARTICIPACION
EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

1. Aseguramiento de la calidad

2. Actividades de prevencién y control de los
insumos. Procesos para tratar de evitar
resultados defectuosos

MODULO 2. DISENO DE MENUS Y
CARTAS

UNIDAD DIDACTICA 1. TEMAS
MULTIMEDIA

1. Introduccién. Objetivos generales del curso

2. Célculo de la Rentabilidad de los platos de
nuestra carta

3. Célculo de la Rentabilidad Total de los platos
de nuestra carta 4. Andlisis de la Popularidad
de los platos de nuestra carta

UNIDAD DIDACTICA 2. EJERCICIOS

1. Familia de Cremas y Potajes 2. Familia de
Carnes

2. Familia de Pescados

3. Familia de Postres

4. Categorizacién de los platos de nuestra carta
5. Estrategias sobre las categorias de nuestros
platos 7. El Mend Engineering. Ejemplos

6. El Menu Engineering. Aplicacién Préctica

7. Familia de Arroces y Pastas

8. Herramienta Mend Engineering

9. Herramienta Menid Engineering. Solucién a
los ejercicios

MODULO 3. COCINA CREATIVA

1. Introduccién a la cocina creativa

2. Cambios en el proceso de produccién

3. El estilo en la Cocina

4. Creatividad

5. Normas y Combinaciones organolépticas
bésicas 6. Presentacién de elaboraciones

6. Espumas

7. Cocina bajo cero

8. Texturas culinarias

9. Materias primas



10. Elaboracién de Recetas |
11. Elaboracién de Recetas |l

MODULO 4. ENOLOGIA, CATA DE
VINOS Y MARIDAJE PARA COCINEROS

1. Introduccién a la cata 2. Fase olfativa

2. Fase gustativa

3. La vendimia

4. Vinifcacién de los vinos |

5. Vinifcacién de los vinos I

6. Elaboracién de vinos espumosos

7. Clasifcacién de vinos dulces

8. El corcho en el vino

9. El Catavinos

10. Principales cepas de vino tinto

11. Principales cepas de vino blanco

12. 13 al 23. Denominaciones de origen |, II, 1ll,
IV, V, VI, VII, VII, IX, X, XI 24. Maridaje de los
vinos |

13. Maridaje de los vinos Il

MODULO 5. MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

. Enfermedades transmitidas por los alimentos
. Infecciones alimentarias

. Intoxicaciones alimentarias

. Microorganismos mds comunes

. Materiales en contacto con los alimentos

. Desinfeccién y desratizacién

. El lavado de manos del manipulador de
alimentos
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MODULO 6. PREVENCION DE RIESGOS
LABORALES EN HOSTELERIA

1. Trabajo y Salud. Riesgos profesionales.

2. Marco Normativo bésico de Prevencién

3. Riesgos ligados a las condiciones de
seguridad

4. Riesgos ergonémicos y psicosociales.

5. Sistemas elementales de control de riesgos

6. Planes de emergencia y evacuacién.

7. El control de salud de los trabajadores.
Primeros Auxilios 8. Gestién y Organizacién de
la Prevencién.

8. Legislacién bdasica. Ley de Prevencién de
Riesgos Laborales

MODULO 7. GESTION DE STOCKS Y DE
ALMACEN

1. Tipos y disefios de almacén 2. Métodos de
almacenaje

2. Andlisis de stocks

3. Preparacién de pedidos
4. Expedicién de pedidos
Almacén

5. Control de stocks

6. Gestién de

MODULO 8. HABILIDADES DIRECTIVAS
EN HOSTELERIA, TURISMO Y
RESTAURACION Y GESTION DEL TIEMPO

HABILIDADES DIRECTIVAS

1. El proceso directivo

2. El proceso directivo (r)
liderazgo 4. El liderazgo
3. La motivacién laboral
4.la  motivacién  del
comunicacién

5. La negociacién

6. Comunicacién y negociacién 10. La PNL
7. La PNL (r)

8. Coaching y mentoring

9. Coaching (r)

3. Teorias del

personal 7. La

GESTION DEL TIEMPO

1. Personajes

2. Conceptos

3. Introduccién a la gestién del tiempo
4. Como de buena es su gestién del tiempo 5.
10 Errores comunes de gestién del tiempo 6.
Como de productivo es

5. Registros de actividad

6. Lista de tareas

7. Agenda Windows

8. Agenda Outlook

9. Organizacién en Windows |

10. Organizacién en Windows |

11. Organizarse con Outlook

12. Organizarse con el mévil

13. Lista de tareas con Excel

14. Presupuesto familiar con Excel

15. Datos e informacién con Excel

16. Remember the milk

17. Los 8 pasos

18. Resumen

19. Manual de Gestién del Tiempo

MODULO 9. COCINA EN LINEA FRIA



1. Deportcmento-Area de Cocina

2. Recepcién de mercancias

3. Recepcién de géneros

4. Control de temperaturas en las cdmaras 5.
Nuevas tendencias

5. Fundamentos de la congelacién

6. Aspectos bioquimicos de la congelacién

7. La técnica de vacio |

8. La técnica de vacio I

9. La cadena fria

10. Principios fundamentales de la cadena fria
12. Terminologia

11. Recetario |

12. Recetario Il

MODULO 10. GESTION DE ALERGENOS
EN HOSTELERIA

1. Alérgenos

2. Sintomas y diagnéstico

3. Intolerancias alimentarias
4. Enfermedad celiaca

5. Tratamiento de alergias e intolerancias 6.
Alérgenos alimentarios

6. Cereales

7. Alergia a las proteinas

8. Alergia e intolerancia al huevo
9. Pescados

10. Marisco

11. Cacahuetes

12. Apio, mostaza y sésamo
13. Sulftos

14. Aspectos legislativos |
15. Aspectos legislativos Il
16. Aspectos legislativos IlI
17. Reglamento UE 2011-
18. Reglamento UE 2011-lI
19. Reglamento UE 2011-llI
20. Reglamento UE 2011- IV
21. Reglamento UE 2011-V

PARTE 2. MAITRE

MODULO 1. ENOLOGIA, CATA DE
VINOS Y MARIDAJE

1. Introduccién a la cata

2. Fase olfativa

3. Fase gustativa

4. La vendimia

5. Vinificacién de los vinos |

6. Vinificacién de los vinos I

7. Elaboracién de vinos espumosos
8. Clasificacién de vinos dulces

9. El corcho en el vino

10. El Catavinos

11. Principales cepas de vino tinto
12. Principales cepas de vino blanco
13. Denominaciones de origen. |
14. Denominaciones de origen. I
15. Denominaciones de origen. llI
16. Denominaciones de origen. IV
17. Denominaciones de origen. V
18. Denominaciones de origen. VI
19. Denominaciones de origen. VII
20. Denominaciones de origen. VI
21. Denominaciones de origen. IX
22. Denominaciones de origen. X
23. Denominaciones de origen. Xl
24. Maridaje de los vinos |

25. Maridaje de los vinos I

MODULO 2. EXPERTO EN COCTELERIA

Introduccién a la Cocteleria |
. Introduccién a la Cocteleria l
. Los alcoholes. La Ginebra

. Los alcoholes. El Ron

. Los alcoholes. El Tequila

. Los alcoholes. El Vodka

Los alcoholes. El Whisky

. Cécteles con Ginebra

. Cécteles con Ron

10. Cécteles con Tequila

11. Cécteles con Vodka

12. Cécteles con Whisky

13. Cécteles sencillos para sorprender
e Cocteles con Ginebra

e Cbctel Alexander

»  Coctel Bull Dog

» Coctel Cream Fizz

+ Cbctel Goleen Dawn

+ Cbctel Martini Sweet

+ Cbctel Terremoto

« Cocteles con Tequila

+ Cobctel Margarita

«  Coctel México Pacifico
e Cbctel Rosita

+ Céctel Tequila Fresco

+ Céctel Tequila Sauver

+ Cbctel de Frutas

+ Cbcteles con Ron
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e Coctel Bolero

+  Coctel Butterfly

+  Céctel Flamingo

+ Cbéctel Macambo

«  Céctel May Tai

+ Cbcteles con Vodka

+  Coctel Bloody Mary

+  Coctel Canguro

e Céctel Marka Kalinda
+ Cbctel Vodka Gibson

MODULO 3. MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

1. Enfermedades transmitidas por los alimentos
2. Infecciones alimentarias

3. Intoxicaciones alimentarias

4. Microorganismos mds comunes

5. Materiales en contacto con los alimentos

6. Desinseccién y desratizacién

7. El lavado de manos del manipulador de
alimentos

MANUALES Y LEGISLACION

1. Manual Manipulador de Alimentos

TEST DE EVALUACION

1. Examen Findl

MODULO 4. PREVENCION DE RIESGOS
LABORALES EN HOSTELERIA

1. Trabajo y Salud. Riesgos profesionales.

2. Marco Normativo bésico de Prevencién

3. Riesgos ligados a las condiciones de
seguridad

4. Riesgos ergondmicos y psicosociales.

5. Sistemas elementales de control de riesgos

6. Planes de emergencia y evacuacién.

7. El control de salud de los trabajadores.
Primeros Auxilios

8. Gestién y Organizacién de la Prevencién.

9. Legislacién bdasica. Ley de Prevencién de
Riesgos Laborales

10. Temario especifico Sector Hosteleria

11. Manipulacién de Cargas

12. Las caidas

13. Atrapamientos y Quemaduras
14. Exposicién 'y contacto  con
peligrosas

sustancias

MODULO 5. ATENCION AL CLIENTE Y
COMUNICACION COMERCIAL EN
HOSTELERIA, TURISMO Y
RESTAURACION

1. Comunicacién Comercial Teoria
2. Introduccién a la comunicacién
3. Introduccién al proceso de comunicacién.
Elementos y tipos
4. Técnicas de comunicacién. Teoria.
5. El proceso de comunicacién comercial
+  Evolucién légica
« El vendedor profesional
» El cliente
6. Marketing, Ventas y Atencién al Cliente
7. Introduccién
8. Respetar las etapas de venta
9. Consultar es prepararse para ganar
10. Establecer la toma de contacto
11. Dirigir y orientar la entrevista de ventas
12. Argumentar con eficacia
13. Presentar y defender el precio
14. Tratamiento de objeciones
15. Concluir
16. Fidelizar al cliente
Plan de accién individual
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	2. Recepción de mercancías
	3. Recepción de géneros
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