
 

Para lograr una capacitación 
profesional que te facilite la 

búsqueda de un empleo .  

Teléfonos:  

958 83 40 20/958 83 46 09 

FAX: 958 60 78 16 

Email: inserta-empleo@motril.es 

 

FORMACIÓN  Y 
EMPLEO 

Al finalizar la impartición de los módu-

los teórico- prácticos del curso, el 

alumnado  realizará prácticas profesio-

nales en establecimientos de hostelería 

y restauración,  durante un mes de du-

ración. 

AREA DE FORMACIÓN Y 

EMPLEO DEL AYUNTAMIIENTO 

DE MOTRIL 

PROGRAMA 
INSERTA PACTO 
LOCAL POR EL 

EMPLEO 

 CURSOS DE 
FORMACIÓN  

FORMATE EN UNA 

PROFESIÓN CON 

FUTURO 

PRACTICAS PRACTICAS PRACTICAS PRACTICAS 

PROFESIONALESPROFESIONALESPROFESIONALESPROFESIONALES    
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CURSO CON 
PRACTICAS EN 

EMPRESA 

PLAZO DE SOLICITUD:  
     De 22 de Septiembre 
a 8 de Octubre de 2008 



●Ficha de Inscripción 

●DNI/NIE 

●Tarjeta de Demanda de Em-
pleo. 

●Acreditación de estar dentro 
de algunos de los colectivos 
considerados en situación 
de riesgo y/o exclusión so-
cial (en caso de que proce-
da). 

 

 

 

Formación 
transversal 

Obtención del Carné de 
Manipulador de Alimentos 
Prácticas Profesionales 

MODULOS FORMATIVOS    

1. Introducción al Área de Tu-
rismo y Hostelería. 

2. Preparación del Área de Bar– 
Cafetería 

3. Aprovisionamiento, almace-
naje y control de existencias.  

4. Oferta y servicio de bebidas 
en barra. 

5. Coctelería. 

6. Los vinos. Servicio de vinos y 
cavas. 

7. Preparación y presentación 
de aperitivos y canapés.  

8. Servicio de Plancha. 

9. Preparación y Presentación 
de platos combinados. 

10. La fuente de soda. 

11. Preparación del comedor. 

FECHA DE INICIO: 20//10/2008 
FECHA DE FIN: 09/06/2009. 
HORARIO: DE 8 A 15 HORAS 

INCLUYE BECA DE 
FORMACIÓN 

CURSO DE CAMARERO/A DE RESTAURANTE BARCURSO DE CAMARERO/A DE RESTAURANTE BARCURSO DE CAMARERO/A DE RESTAURANTE BARCURSO DE CAMARERO/A DE RESTAURANTE BAR    DOCUMENTACIÓN 
REQUERIDA 

12. Servicio de mesas en come-
dor. 

13. Montaje y servicio de ban-
quetes y buffets. 

14. Servicio de habitaciones.  

15. Facturación en la restaura-
ción.  

16. Oferta gastronómica y técni-
cas básicas culinarias.  

17. Desespinado de pescados, 
preparación de mariscos y trin-
chado de aves y carnes.  

18. Preparación y flambeado de 
platos ante el cliente.  

19. Seguridad e Higiene en el 
trabajo.  

20. Calidad de Servicio y Aten-
ción al cliente.  

21. Inglés Atención al Público SESIÓN 
INFORMATIVA:  
9 OCTUBRE 2008 
11:00 H: SALA 

EXAMENES DE LA 
UNED (Casa de la 

Palma) 


