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Duración: Entre 9 y 10 Meses 
Requisitos de Acceso: E.S.O. o

equivalentes, y estar inscrito
como demandante de empleo Curso 100% gratuito Curso 100% gratuito 

Dirigido a personas desempleadasDirigido a personas desempleadas

Contrato de Trabajo y alta
en Seguridad Social.
Salario Mensual.
Formación, Titulación Oficial

FORMACIÓN PROFESIONAL DUAL

Certificado de
Profesionalidad de Nivel 2
Certificado de
Profesionalidad de Nivel 2

Fecha de Inicio: Mayo 2026Fecha de Inicio: Mayo 2026

Escanea el QR paraEscanea el QR paraEscanea el QR para
   InscribirteInscribirteInscribirte

Escanea el QR para
 Inscribirte
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¡Fórmate con nosotros y da el salto profesional
que el sector hostelero está buscando! 🌟
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Servicios de Restaurante

Domina las técnicas esenciales de sala, vinos,
seguridad alimentaria e inglés profesional.
Domina las técnicas esenciales de sala, vinos,
seguridad alimentaria e inglés profesional.
Este curso te prepara para trabajar en el área de
restauración, desarrollando habilidades clave en servicio
de sala, atención al cliente, montaje y organización del
espacio. También aprenderás nociones esenciales de
vinos, elaboración de platos en sala, servicios especiales,
normas de higiene y seguridad, además de reforzar tu
inglés profesional para el entorno hostelero.
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Servicio en restaurante: organización, montaje y
atención al cliente.
Facturación y cierre de servicio: gestión básica de
operaciones.
Servicio de vinos: técnicas esenciales y maridaje.
Platos a la vista del cliente: elaboración y
presentación en sala.
Inglés profesional: vocabulario y comunicación en
restauración.
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Que aprenderás?Que aprenderás?


