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Presentacion

El segmento de poblacion de los 16 alos 20 afios es muy heterogéneo en cuanto a capacidades intelectuales, aficiones, inquietudesy
personalidad.

Es por eso que algunos jovenes deciden cursar €l bachillerato e ir ala Universidad, otros prefieren la formacion profesiona y otros
deciden entrar en el mundo laboral.

Existe, sin embargo, otro grupo minoritario que no se muestra conforme con el planteamiento anterior y desea una formacion
profesional «a la carta». Tiene clara su orientacién profesional, como por gemplo ser cocinero, camarero 0 barman, y necesita una
formaci 6n menos tedrica pero con unalinea pragmética que le haga competente operativamente en el campo el egido.

LaEUHT StPOL imparte desde hace 15 afios este tipo de formacion destinada a un grupo de gente con estas inquietudes.

Con la presente solicitud de diploma de especializacién de este programa, la Universitat de Girona puede reconocer académicamente
la competencia profesional de los estudiantes que antes sdlo podian optar a diploma escolar.

Este programa esté& pensado para estudiantes mayores de 16 afios que han finalizado la educacion secundaria obligatoria o estén en
posesion del certificado de estudios primarios.

Objetivos
Programa organizado por la EUHT StPOL y la Fundacié Universitat de Girona: Innovacié i Formaci6. Tiene un caracter teérico y
préctico que permite al estudiante obtener una formacién de especializacion para llevar a cabo € desarrollo de una carrera


http://santpol.edu.es/

profesional en el Departamento de Cocinay Restaurante de las empresas hoteleras y de restauracion.

Una vez superados los contenidos tedricos y practicos, € estudiante adquiere las competencias cognitivas, procedimentales, de
liderazgo y motivacionales adecuadas a las necesidades de responsabilidad del mencionado departamento de las empresas de
hosteleria.

El principal objetivo del Diploma de Especializacion en Servicios de Hosteleria es proporcionar al alumno las técnicas y préacticas
operativas y las herramientas de gestién operativa para poder desempefiar con responsabilidad funciones cualificadas en
departamentos de cocinay restaurante-bar de las empresas hoteleras y de restauracidn, nacionales e internacionales.

L os objetivos especificos del diploma de especializacién son:

— Capacitar al futuro operario en técnicas de trabajo de las diferentes secciones de cocinay sala-bar.

— Formar a alumno en las técnicas de trabajo en equipo en la cocinay €l restaurante.

— Capacitar al futuro profesional cualificado en cocinay restaurante para el desarrollo de su creatividad einiciativa.

— Ejercitar al alumno en las aplicaciones de la prevencion e higiene en la cocinay el restaurante.

— Dotar a estudiante de las técnicas de conocimiento, conservacion y servicio delosvinos en el restaurante.

— Capacitar al alumno para que sea un buen usuario de las nuevas tecnologias del sector, especialmente en & campo informético.

— Conseguir mediante las practicas correspondientes, tanto en la escuela como en las empresas, la necesaria e idonea inmersién del
alumno en los departamentos de produccion (Cocina - Pasteleriay Restaurante - Bar) y administracion.

A quien vadirigido
Para estudiantes mayores de 16 afios que han finalizado la educaci6n secundaria obligatoria o estén en posesién del certificado de
estudios primarios.

Requisitos de admision
-ESO
— Estudios primarios

Estructura modular

Hosteleria. Especialidad Cocina
Hosteleria. Especialidad Servicio de Restaurante

Plan de estudios

Empresa e iniciativa emprendedora
Conaocimiento del medio y entorno en las empresas hoteleras y de restauracion.

Gestion administrativay comercial en restauracion
Conocimiento de los sistemas de compras, aprovisionamiento y comercial de los restaurantes: Conocimiento de las N. T.
informatizadas de comercializacion.

Recursos humanos y direccién de equipos en restauracion

Conaocimiento de las buenas précticas de desarrollo del clima social en laempresa de restauracién. Conocimiento de las herramientas
de liderazgo de equipos de trabajo en la restauracion.

Gestion de calidad

Conocimiento de las buenas précticas de implantacion de un plan de calidad en el restaurante

Inglés



Conocimiento del idiomainglés nivel A-2.

Operaciones de restaurante
Estudio tedrico-practico de las tipologias de servicio en lasalay en €l bar y cafeteria.

Servicio en restaurante y aconteci mientos especiales
Estudio tedrico-practico de las tipologias de servicio en eventos y otros servicios especiales.

Servicio de vinos
Estudio tedrico-préactico de los conocimientos enol dgicos, servicio de vinos en restaurante y maridaje de vinos y platos.

Aleman
Conocimiento del idioma aleman nivel A-2.

Clases practicas

a) Las clases précticas de demostracion de los profesores de practicas que desarrollan un programa de:

* Précticas de tecnologias

* Précticas de servicio

b) Inmersion practicareal en los departamentos de cocinay restaurante en funcion de la especialidad elegida segun €l nivel operativo
Ilevando a cabo funciones de chef de cocinay chef de partida en la especialidad de cocina, y chef de sector o maitre/barman/sumiller
en laespecialidad de restaurante/bar.

Practicas externas

— Al finalizar €l curso escolar los estudiantes deberan realizar un periodo de précticas en empresas seleccionadas por laescuela de un
minimo de 16 semanas en el departamento de su especializacion.

— Estas précticas seran supervisadas y valoradas en €l informe del jefe de departamento de la empresa, €l informe del profesor-tutor
delas practicasy el informe persona del estudiante.

Titulacion

Diploma de Especializacion en Hosteleria. Especialidad Servicio de Restaurante por la Universidad de Girona*

*No icluye latasa de expedicién del titulo de la UdG.

M etodologia

El contenido tedrico impartido en las materias que configuran el plan de estudios integra conocimientos conceptual es,
procedimentales y actitudinales que los estudiantes deben alcanzar con laincorporacion de |as capacidades directivas de toma de
decisiones, resolucién de problemas, direccion de equipos de trabajo y otras capacidades que requieren las empresas hoteleras.

En los contenidos tedricos no se valoran las horas de trabajo independiente de | os estudiantes como tiempo lectivo de los créditos.
L os conocimientos que € estudiante adquiere con la presenciadel profesor deben asimilarse mediante su aplicacién en gjercicios,
trabajosindividuales y de equipo, etc.

L os contenidos précticos estén asegurados mediante la realizacion de las clases précticas de acuerdo con el programa establecido.
Practicum (trabaj os précticos):

Se establece un periodo de 160 horas de précticas en las aulas de practicas de cocinay de servicio de restaurante de la EUHT StPOL.
El aprendizaje practico consiste en clases de docencia préctica de los profesores con | as correspondientes sesiones de aplicacion de
los estudiantes con la direccidn de profesorado.



Sistema evaluacion

El sistema utilizado es la evaluacién continua cada semestre.

— Asistencia obligatoria al 80% de las sesiones.

— Lasuperacion del semestre da opcidn a alumno ainiciar €l semestre siguiente.

— Lacalificacion de APTO en cada materia tedrica se obtiene mediante:

Lavaloracion técnicadiaria.

Lavaloracion de trabajos y gercicios practicos.

L as pruebas parciales o finales que se propongan.

La participacion activadel alumno en el desarrollo del programa.

Losinformes favorables de las précticas del segundo semestre.

Lavaloracion de la participacion del alumno en los seminarios que la escuela programe en el transcurso del curso.

Cuadro docente
Direccion
José Her ndndez Garcia

Técnico de Empresas y Actividades Turisticas. Licenciado en Filosofiay Ciencias de la Educacién. Master en Calidad de Centros
Educativos.

Coordinacion

Blanca Roura Ferrer
Diplomada en Turismo. Secretaria académica de laEUHT StPOL.

Profesorado

Pendiente de confirmacion
Podréis encontrar el listado de profesorado, en este mismo apartado, préximamente.

*Ladireccién se reserva el derecho de modificar el equipo docente, si fuera necesario, paragarantizar €l nivel de calidad y
categoria profesional.
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