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= Hacemos Escuela

La Escuela de Hosteleria Toledo es un centro privado de formacién profesional que
abarca e integra todas las facetas y formas de ensefianza en hosteleria:

v Formacién en hosteleria profesional.

v Formacién en hosteleria para aficionados y amantes de la gastronomia.

v Formacién de recualificaciéon continia para profesionales del sector que de-
seen apostar por la innovacion.

v Formacién para aficionados y amantes de la cocina y la hosteleria no profesio-

nales.

Ademas, dentro de nuestra apuesta decidida por la investigacion, el desarrollo y la in-

novacion, hemos desarrollado sistemas formativos capaces de adaptarse a todas las

necesidades formativas de nuestros alumnos, asi como a las circunstancias que rodean
y marcan las capacidades y posibilidades de cada uno.

La Escuela de Hosteleria Toledo tiene todas sus titulaciones homolo-
gadas por la Consejeria de Educacion de la Junta de Comunidades de
Castilla-La Mancha (c6digo de centro 45010491).

La oferta formativa homologada por la Consejeria de Educacion se di-
vide en cursos presenciales, semi-presenciales y a distancia, de modo
que podemos hacer que el alumno aprenda en diferentes entornos.

Desde el afio 2012, contamos con la plataforma de aprendizaje digital escuela-D, que
imparte o complementa formacion hostelera, llegando, de una manera personalizada,
a cualquier persona que desee aprender en el mundo de la hosteleria sean cual sean
sus circunstancias. Ademas la Escuela de Hosteleria Toledo cuenta con un ambicioso
programa de actividades extraescolares que conseguiran complementar, de manera
decisiva, el curriculum del alumno de cara a la posible insercion, del mismo, en el mer-
cado laboral en unas condiciones optimas.

Asi mismo, desde el afio 2014, la escuela cuenta con la Carta
Erasmus que posibilita que nuestros alumnos accedan a los
programas europeos mas prestigiosos en el ambito educativo.

Cambiando vidas. Abriendo mentes.
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® (Qué se puede estudiar en la Escuela de Hosteleria Toledo?

Régimen Financiacién
Tipo de _—
. Especialidad
formacion Semi-
Presencial . E-learning [JAVELE]
presencial
— 9 Cocinay gastronomia Sl S| S| S| NO
2¢ 2
v
S § = Servicios en restauracion NO NO Sl Sl NO
83
° Y Ciclos de direccion de cocina y direccién de
g3 SRS Y sl i Si S NO
5.2 " servicios (simultdneo)
£33 g
hrd o
§ 2 5 Direccién de cocina NO Sl Sl sl NO
g3 5
(U] < n
Direccién de servicios en restauracion NO S| S| S| NO
Operaciones basicas de cocina Sl Prox. Sl Prox. Sl
—_ g Operaciones basicas de restaurante y bar Sl Prox. Sl Prox. S|
3 =4
- 2
5 E Operaciones basicas de catering Sl Prox. S| Prox. S|
s o
5§ o
»g = Cocina y gastronomia Sl Prox. Sl Prox. Sl
S %
SE o
3 s g Servicios de restaurante Sl Prox. N Prox. S
b -] 3 z
8 o
23 Servicios de bar y cafeteria Sl Prox. Sl Prox. Sl
1
£ N ) , )
3 E Direccién de cocina Sl Prox. S| Prox. S|
2 i
H Direccién en restauracion S Prox. N Prox. S
z
Gestion de procesos de servicio Sl Prox. Sl Prox. Sl
8
° Cocinavarios | Cocina varios Sl NO NO Sl NO
2
2
ii.' Servicio varios | Servicio varios Sl NO NO Sl NO
g Cocinavarios | Cocina varios Sl NO NO Sl NO
TS
3
2 Servicio varios | Servicio varios Sl NO NO Sl NO
Carnet
. Manipulador de alimentos NO NO Sl Sl NO
profesional
" Inglés Sl S| S S| NO
2
]
o . .
Idiomas Francés Sl S| Sl Sl NO
Aleman Sl Sl Sl Sl NO
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® ;Cursos para aficionados?

Los cursos para aficionados de Escuela plus, son cursos cuyo fin es la extension de la
cultura gastronémica mas alla de las légicas fronteras que suponen los profesionales

del sector.

Con estos cursos, damos la posibilidad de que el gran publico se acerque el mundo
gastrondmico, desde una perspectiva que les permita apreciar las maravillas de las di-
ferentes artes hosteleras, asi como conseguir aplicar los conocimientos adquiridos en

su vida diaria.

El programa de los distintos cursos que aqui se muestra es de caracter orientativo pu-
diendo sufrir pequefias variaciones en funcion de las caracteristicas e intereses de los

distintos grupos.

La matricula para estos cursos queda abierta el dia 11/05/2015 y el orden de adjudica-
cion de plazas correspondera a la realizacion, por parte de los alumnos, del ingreso de

la matricula del curso.

El nidmero minimo de alumnos por grupo queda fijado en 10 alumnos (si no se llegara
a este numero el centro podra rescindir la realizacion del curso devolviendo los con-

ceptos abonados por los alumnos) y el maximo de 15/20 plazas.
El ingreso de la matricula se realizara en metalico en la secretaria del centro docente.

Los alumnos que realicen el curso completo tendran preferencia de plaza sobre los
que lo realicen por jornadas, éstos abonaran el coste de cada jornada al inicio de la

misma.

925 257 729 | info@ehtoledo.com Copyright © 2014, Escuela de Hosteleria Toledo




Cursos de verano de Escuela-plus 2015 para Aficionados - g

Aficionados avanzados y profesionales escuela
de heostelerta Toleds

Para cerrar la matricula el alumno debera entregar en la secretaria del centro:

v Impreso de matricula relleno.

v Fotocopia del D.N.I.

® :Cursos para aficlonados avanzados y profesionales?

Los cursos de especialidades son cursos destinados a la ampliacién de las competen-
cias profesionales para aquellas personas que ya conocen el mundo hostelero bien
porque trabajan en él, bien porque estudian o bien son personas que, no dedicandose
profesionalmente a la hosteleria, quieren mejorar y profundizar en sus conocimientos

gastronémicos.

Son cursos de gastronomia y hosteleria avanzada centrados en un aspecto concreto e
impartidos por expertos en las distintas materias y suponen la expresion real de la filo-
sofia de aprendizaje permanente a lo largo de toda la vida laboral que permite que los

profesionales del sector basen su competencia en estrategias de calidad.

El programa de los distintos cursos que aqui se muestra es de caracter orientativo pu-
diendo sufrir pequefias variaciones en funcion de las caracteristicas e intereses de los

distintos grupos.

La matricula para estos cursos queda abierta el dia 11/05/2015 y el orden de adjudica-
cién de plazas correspondera a la realizacién, por parte de los alumnos, del ingreso de

la matricula del curso.
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El nUmero minimo de alumnos por grupo queda fijado en 10 alumnos (si no se llegara
a este numero el centro podra rescindir la realizacion del curso devolviendo los con-

ceptos abonados por los alumnos) y el maximo de 15 plazas.
El ingreso de la matricula se realizara en metalico en la secretaria del centro docente.

Los alumnos que realicen el curso completo tendran preferencia de plaza sobre los
que lo realicen por jornadas (que deberan aguardar su matricula al dia previo al inicio

de curso), éstos abonaran el coste de cada jornada al inicio de la misma.

Para cerrar la matricula el alumno debera entregar en la secretaria del centro:

v Impreso de matricula relleno.

v Fotocopia del D.N.I. o tarjeta identificativa.

925 257 729 | info@ehtoledo.com Copyright © 2014, Escuela de Hosteleria Toledo




Cursos de verano de Escuela-plus 2015 para Aficionados -

Aficionados avanzados y profesionales

® Plan general de cursos 2015.

Aficionado basico/medio

Aficionado avanzado y profesionales

S

escuela
de hesteleria Toleds

29 de ju- .
COCINA GENERAL 20 | nioazz |Lunesymiercoles g, 0o | 150,00€ | 40,00 €
. de 17,30 2 20,00
de julio
30deju- | rtes y jueves
POSTRES 20 nio a 23 de 17,30 a 20,00 200,00 € | 150,00 € | 40,00 €
de julio
, 30 de ju- .
INGLES NIVEL INTERME- . Martes a jueves
DIO 30 nio a 30 de 10,00 a 12,00 300,00 € | 250,00 €
de julio
1 de julio Lunes a viernes
FRANCES 1 (A1) 40 ajLélli;ie de 9,30 a 13,30 325,00€ | 225,00 €

30 de ju- .

COCINA DE VANGUAR- . Martes a jueves

DIA 36 mo.a ?3 de 10,00 a 13,00 400,00 € | 350,00 € | 45,00 €
de julio
30 de ju- .

COCINA INTERNACIO- . Martes a jueves

NAL 36 nlo.a ?3 de 10,00 a 13,00 350,00 € | 300,00 € | 45,00€
de julio
30deju- o rtes y jueves

EXTRA DE BANQUETES 20 nlo.a ;3 de 17.30 a 20,00 250,00 € | 200,00 € | 40,00 €
de julio
30 de ju- Martes y jueves

COCTELERIA 24 | nioa23 yJ 300,00 € | 250,00 € | 40,00 €

. de 10,00 a 13,00

de julio
30deju- 1 o rtes ajueves

INGLES AVANZADO 30 r(;lgjilii%é) de 12,00 a 14,00 350,00 € | 250,00 €
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® Programas.

= Cocina general para aficionados.

v Objetivos.

Introducir al alumno en el mundo de la cocina a través tanto de los ingre-
dientes, las técnicas de cocinado mas saludables y la combinacién de nu-
trientes, se prestara especial atencion a aquellas recetas y preparaciones
que provengan de la cocina mediterranea.

v Desarrollo.

El curso se realizara en las tardes del mes de julio, los lunes y los miérco-
les, con una duracion de dos horas y media por jornada diaria. La escuela
les proporcionara los elementos necesarios para el desarrollo del curso
desde materiales de cocina a otros materiales como el uniforme adecua-
do. El curso incluye diploma de asistencia para los alumnos inscritos en la
modalidad de curso completo.

 Precio.

El precio del curso completo es de 200,00 euros que se abonaran en la
matricula o con fecha tope del primer dia de clase.

Para los alumnos del centros asi como sus familiares en primer grado el
curso completo tendra un coste de 150,00 €

Para las personas que, por motivos varios, no puedan seguir el desarrollo
completo del curso, pueden contratar el mismo por sesiones diarias suel-
tas, en este caso el precio es de 40,00 euros por cada sesion (dos horas y
media), y se abonara antes del comienzo de la sesion.
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v Inscripciones.

La matricula se hara en la secretaria del centro, el nUmero minimo de
alumnos con matricula completa, para iniciar el curso, sera de 10 (en caso
de no llegar a esa cifra el centro se reserva el derecho de anular la accién
formativa devolviendo los conceptos abonados hasta la fecha por los
alumnos).

« Programa.
DiA CONTENIDOS
L Elaboracién de en- Salmorejo de meldn, melocotén y sandia.
unes
29/06/2015 saladas y salmore- Ensalada templada de gambas y pifia.
jos Ensalada de espinacas, queso, pasas y frutos del mar
Miércoles Elaboracién de Qaqelones de pollo, verdurltas y frutos secos.
astas Raviolis de merluza y espinacas con salsa de tomate
01/07/2015 P Tallarines de tinta de calamar con chipirones
Lunes Elaboracién de Risottos de queso manchego
06/07/20 arroces Ensalada de arroz
6/07/2015 Arroz con almejas y acelgas
L 2 .. Ensal I .
Miércoles Elaboracién de le- nsalada de legumbres y ave
umbres Legumbres estofadas con verduritas y pescado
08/07/2015 g Crema de legumbres con huevo en flor
L Elaboracion de Menestra de verduras
unes . , . .
verduras y hortali- Calabacin/Berenjena rellenas de crustaceos
13/07/2015 zas Crema de almortas
Bacalao al papillote
Miércoles Elaboracién de Merluza rellena en salsa verde
15/07/2015 pescados Sardinas encurtidas con tomate concasé
Chipirones rellenos de crustaceos

925 257 729 | info@ehtoledo.com
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Lunes Elaboracién de Lomo de cerdo relleno y asado
20/07/2015 carnes Carrilladas estofadas
Pollo relleno de hortalizas y fruta
Platano flambeado
Miércoles Elaboracion de Coctel de frutas preparadas
postres y frutas Tarta de frutas
22/07/2015 preparadas Manzanas asadas
Bandas de hojaldre con frutas

11
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@ Postres para aficionados.

v Objetivos.

Realizar toda clase de postres, desde aquellos mas sencillos a otros mas
complejos, utilizando varias técnicas y materias primas.

v Desarrollo.

El curso se realizara en las tardes del mes de julio, los martes y los jueves,
con una duracién de dos horas y media por jornada diaria. La escuela les
proporcionara los elementos necesarios para el desarrollo del curso desde
materiales de cocina como el uniforme.

El curso incluye diploma de asistencia para los alumnos inscritos en la mo-
dalidad de curso completo.

 Precio.

El precio del curso completo es de 200,00 euros que se abonaran en la
matricula o con fecha tope del primer dia de clase.

Para los alumnos del centros asi como sus familiares en primer grado el
curso completo tendra un coste de 150,00 €

Para las personas que, por motivos varios, no puedan seguir el desarrollo
completo del curso, pueden contratar el mismo por sesiones diarias suel-
tas, en este caso el precio es de 40,00 euros por cada sesion (dos horas y
media), y se abonara antes del comienzo de la sesion.

12
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v Inscripciones.

La matricula se hara en la secretaria del centro, el nUmero minimo de
alumnos con matricula completa, para iniciar el curso, sera de 10 (en caso
de no llegar a esa cifra el centro se reserva el derecho de anular la accién
formativa devolviendo los conceptos abonados hasta la fecha por los
alumnos).

« Programa.
DiA CONTENIDOS
1. Presentacion del curso.
MARTES 2. Muestra y utilizacién de maquinaria y menaje de pasteleria.
30/06/2015 3. Elaboracién de masas batidas y esponjadas.
4. Elaboracion de crepes rellenos de crema pastelera.
1. Glosario de productos mas utilizados.
JUEVES 2. Elaboracion de tarta San marcos.
02/07/2015 3. Elaboracién de tarta Sacher.
4. Elaboracién de tarta Tiramisu.
1. Azucares, trabajo y decoracién con clases de edulcorantes.
MARTES 2. Elaboracién de leche frita.
07/07/2015 3. Elaboracién de flanes.
4. Elaboracion de puding.
1. Utilizacion y exposicion del huevo en la cocina.
JUEVES 2. Elaboracion de bizcocho fluido de chocolate.
09/07/2015 3. Elaboracién de brownie.
4. Elaboracion de cremoso de queso y fresa.
MARTES 1. ElaboraC|9,n de masa de bolleria.
14/07/2016 2. Elaboracién de arroz con leche.
3. Elaboracién de granizados y helados.
1. Utilizacion y exposicion de los tipos de harina.
JUEVES 2. Elaboracion de pastas y mignardises.
16/07/2015 rocas suizas - magdalenas - pastas de te - mazapan - lenguas
de gato - duquesitas - mantecados - musicos

13
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MARTES 1. Elabor?cién de p?Imeras.
2. Elaboracion de roscon de reyes.
21/07/2015 3. Tartas de manzana.
1. Masas escaldadas.
JUEVES 2. Elaboracion de bufiuelos.
23/07/2015 3. Elaboracién de Petit choux.
4. Elaboracién de ensaimadas.

14
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@ Cocina de vanguardia.

v Objetivos.

Introducir al alumno en el mundo de las vanguardias gastrondmicas y de
las nuevas técnicas en la cocina a través tanto de los ingredientes y las
técnicas mas novedosas, de la mano de los expertos de la Escuela de Hos-
teleria Toledo.

« Desarrollo.

El curso se realizara en las mafianas del mes de julio, de lunes a jueves,
con una duracion de dos horas y media por jornada. La escuela les pro-
porcionara los elementos necesarios para el desarrollo del curso desde
materiales de cocina a otros materiales, los alumnos pueden traer su pro-
pio uniforme de cocina o el centro les proporcionara prendas adecuadas.

El curso incluye diploma de asistencia para los alumnos inscritos en la mo-
dalidad de curso completo.

« Precio.

El precio del curso completo es de 350,00 euros que se abonaran en la
matricula o con fecha tope del primer dia de clase.

Para los alumnos del centro asi como sus familiares, en primer grado, el
curso completo tendra un coste de 300,00 €

Para las personas que, por motivos varios, no puedan seguir el desarrollo
completo del curso, pueden contratar el mismo por sesiones diarias suel-
tas, en este caso el precio es de 40,00 euros por cada sesién (tres horas), y
se abonara antes del comienzo de la sesidn (se ruega confirmar disponibi-
lidad antes de la misma).

15
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« Inscripciones.

La matricula se hard en la secretaria del centro, el nimero minimo de
alumnos con matricula completa, para iniciar el curso, sera de 10 (en caso
de no llegar a esa cifra el centro se reserva el derecho de anular la accion
formativa devolviendo los conceptos abonados hasta la fecha por los

alumnos).
« Programa.
DiA CONTENIDOS
La cocina sensorial.
MARTES Introduccion a la La importancia de la presentacion y el emplata-
30/06/2015 vanguardia do
Introduccion a las texturas
Tipos y origenes.
MIERCOLES Los gelificantes Métodos para la aplicacion.
01/07/2015 & Utilidades.
Elaboracion de platos con gelificantes.
JUEVES Cocina tradicional y . .
02/07/2015 vanguardia | Los asados tradicionales y su reelaboracion
El nitrégeno:
MARTES Cocina molecular Utilidades.
07/07/2015 Caracteristicas.
Elaboraciones.
MIERCOLES : y ~
08/07/2015 Cocina fusién Mar y montafa
JUEVES Cocina tradicional y GUisos v potaies
09/07/2015 vanguardia Il y potd]

16
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Tipos y origenes.
MARTES Cocina con esferifi- Métodos de aplicacion.
14/07/2014 cantes Utilidades.
Elaboraciones.
: Tipos y origenes.
MIERCOLES zgi\?eessangrenstljlss?ss;;- Métodos de aplicacion.
15/07/2014 y Utilidades.
tes .
Elaboraciones.
JUEVES Cocina tradicional y Mé?;dec\)/soileyap?isct:c?izén
16/07/2014 vanguardia Il . apt L
Elaboraciones y aplicaciones practicas
MARTES Helados y sorbetes o Qslr?]dzzi)éiso%rebsete&
21/07/2014 y posiciones.
Aplicaciones.
MIERCOLES Panaderiay bolleria Elaborauonci?npi:?ccilg:a v polera
22/07/2014 y | P '
Puntos importantes a tener en cuenta
Pescados.
T .
JUEVES Cocina tradicional y irirrf:rss
23/07/2014 vanguardia IV ES-
Composiciones.
Aplicaciones y elaboraciones.

17
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@ Cocina internacional.

v Objetivos.

El objetivo del curso es conocer y desarrollar cocinas de distintos paises y
continentes con bases y filosofias gastrondmicas distintas a la espafiola.

« Desarrollo.

El curso se realizara en las tardes del mes de julio, de lunes a jueves, con
una duracion de dos horas por jornada y un total de quince sesiones. La
Escuela les proporcionara los elementos necesarios para el desarrollo del
curso desde materiales de cocina hasta elementos de uniformidad.

El curso incluye diploma de asistencia para los alumnos inscritos en la mo-
dalidad de curso completo.

« Precio.

El precio del curso completo es de 350,00 euros que se abonaran en la
matricula, como limite el primer dia de clase.

Para las personas que, por motivos varios, no puedan seguir el desarrollo
completo del curso, pueden contratar el mismo por sesiones diarias suel-
tas, en este caso el precio es de 40,00 euros por cada sesion (dos horas y
media), y se abonara antes del comienzo de la sesion.

Para los alumnos del centros asi como sus familiares en primer grado el
curso completo tendra un coste de 300,00 €

+ Inscripciones.

La matricula se hard en la secretaria del centro, el nUmero minimo de
alumnos con matricula completa, para iniciar el curso, sera de 10 (en caso

18
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de no llegar a esa cifra el centro se reserva el derecho de anular la accién
formativa devolviendo los conceptos abonados hasta la fecha por los

alumnos).

« Programa.

DIiA

CONTENIDOS

Pollo yakitori
MARTES JAPON Fideos yakisoba
30/06/2015 Goyza
Sopa miso
. Gyros
MIERCOLES GRECIA Hﬁmmus
01/07/2015 Mtabbal bathenjan
JUEVES MEXICO Pollo al chipotle o flor
02/07/2015 Huevos motulefios
MARTES TAILANDIA Pad thai
07/07/2015 Rollito vietnamita
MIERCOLES JAPON Sushi
08/07/2015
Pollo gran amasala
Biryani
UEVES
) INDIA Navratan korma
09/07/2015 Samosa
Tandoori de pollo
Cebiche
MARTES PERU Rocoto relleno
14/07/2014 Tamacho
Arroz chaufa

925 257 729 | info@ehtoledo.com
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MIERCOLES MEXICO e Nachos vegetarianos

15/07/2014 e Quesadillas de flor de calabaza
JUEVES CHINA e Rollito de primavera

16/07/2014 e Arroz kubak
MARTES FRANCIA e Croissant salados y dulces

21/07/2014 e Ratatuille

MIERCOLES MARRUECOS e Cous cous con Kourdas de pollo

22/07/2014 e M"handa de pollo y frutos del mar
JUEVES ITALIA e Pastafresca

23/07/2014 e Saltinboca

20
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@ Curso de Inglés | (nivel intermedio).

v Objetivos.

El curso de inglés pretende lograr una formacion con un nivel intermedio
en esta lengua de tal forma que refleje la capacidad de mantener una in-
teraccidon, de hacerse entender en una variedad de situaciones y de saber
como enfrentar de forma flexible problemas cotidianos.

Podras adquirir los conocimientos y habilidades necesarias para aumentar
tu proyeccion profesional y personal.

Los objetivos a alcanzar en este curso y por areas concretas se detallan a
continuacion:

v OBJETIVO GENERALES

Ser capaz de comprender los puntos principales de textos claros y en len-
gua estandar si tratan sobre cuestiones que le son conocidas, ya sea en
situaciones de trabajo, de estudio o de ocio. Sabe desenvolverse en la ma-
yor parte de las situaciones que pueden surgir durante un viaje por zonas
donde se utiliza la lengua. Es capaz de producir textos sencillos y coheren-
tes sobre temas que le son familiares o en los que tiene un interés perso-
nal. Puede describir experiencias, acontecimientos, deseos y aspiraciones,
asi como justificar brevemente sus opiniones o explicar sus planes.

v OBJETIVO ESPECIFICOS

Comprension oral: Comprender las principales ideas de un discurso claro
y en lengua estandar que trate temas cotidianos relativos al trabajo, la es-
cuela o el tiempo de ocio, incluyendo breves narraciones e identificando
tanto el mensaje general como los detalles especificos, siempre que el dis-
curso esté articulado con claridad y con un acento normal.
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Expresion oral: Comunicarse con razonable fluidez y con cierta seguridad
tanto en asuntos que son habituales (familia, aficiones, trabajo, viajes,
hechos de actualidad, etc.) como en los poco habituales, incluyendo temas
mas abstractos y culturales como pueden ser peliculas, libros, musica, etc.
Intercambiar, comprobar y confirmar informaciones en situaciones menos
corrientes y explicando el motivo de un problema.

Comprension escrita: Leer textos sencillos sobre hechos concretos que
tratan sobre temas relacionados con su especialidad con un nivel de com-
prension satisfactorio.

Expresion escrita: Escribir textos sencillos y cohesionados sobre una serie
de temas cotidianos dentro de su campo de interés enlazando una serie
de distintos elementos breves en una secuencia lineal (descripcion de sen-
timientos y reacciones, narracién de hechos determinados como, por
ejemplo, un viaje reciente, real o imaginado, etc.). Escribir informes breves
en formato convencional con informacién personal (por ejemplo, un curri-
culum vitae) o sobre hechos habituales y los motivos de ciertas acciones.

« Desarrollo.

El curso se realizara en las mafianas del mes de julio, de martes a jueves,
con una duracién de dos horas por jornada.

« Precio.

El precio El precio del curso completo es de 300,00 euros que se abonaran
en la matricula, como limite el primer dia de clase.

Para los alumnos del centros asi como sus familiares en primer grado el
curso completo tendra un coste de 250,00 £.

Este curso solo esta disponible en la modalidad de curso completo.
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« Inscripciones.

La matricula se realizara en la secretaria del centro, el numero minimo de
alumnos con matriculados, para iniciar el curso, sera de 10 (en caso de no
llegar a esa cifra el centro se reserva el derecho de anular la acciéon forma-
tiva devolviendo los conceptos abonados hasta la fecha por los alumnos)
en numero maximo de alumnos es de 15.
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@ Curso de Inglés Il (nivel avanzado).

v Objetivos.

A través de este curso, el alumno obtendra la base tedrico practica necesa-
ria para desenvolverse eficazmente en este idioma, ademas de reforzar las
expectativas laborales comunicandose de manera fluida en inglés.

Los objetivos a alcanzar en este curso por areas concretas se detallan a
continuacion:

OBJETIVOS GENERALES

Ser capaz de entender las ideas principales de textos complejos que traten
de temas tanto concretos como abstractos, incluso, si son de caracter
técnico, siempre que estén dentro de su campo de especializacién. Puede
relacionarse con hablantes nativos con un grado suficiente de fluidez y na-
turalidad de modo que la comunicacidon se realice sin esfuerzo por parte
de ninguno de los interlocutores. Puede producir textos claros y detallados
sobre temas diversos asi como defender un punto de vista sobre temas
generales indicando los pros y los contras de las distintas opciones.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Comprension oral: Comprender tanto conversaciones cara a cara como
discursos retransmitidos, sobre temas, habituales o no, de la vida perso-
nal, social, académica o profesional. Comprender las ideas principales de
un discurso complejo que trate tanto temas concretos como abstractos
pronunciados en un nivel de lengua estandar, con lineas complejas de ar-
gumentacion siempre que el tema sea razonablemente conocido y el de-
sarrollo del discurso se facilite con marcadores explicitos.
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Expresion oral: Realizar descripciones y presentaciones claras y detalla-
das sobre una amplia serie de asuntos relacionados con su especialidad,
ampliando y defendiendo sus ideas con aspectos complementarios vy
ejemplos relevantes. Participar en conversaciones con la fluidez y espon-
taneidad suficientes para que se produzca una interaccion satisfactoria
con hablantes nativos.

Comprension escrita: Leer con un alto grado de independencia, adaptan-
do el estilo y la velocidad de lectura a distintos textos y finalidades y utili-
zando fuentes de referencia apropiadas de forma selectiva. Tener un am-
plio vocabulario activo de lectura aunque se sigan teniendo algunas dificul-
tades con modismos poco frecuentes.

Expresion escrita: Escribir textos claros y detallados sobre una variedad
de temas relacionados con su especialidad, asi como sobre hechos y expe-
riencias reales o imaginarias, sintetizando y evaluando informacién y ar-
gumentos procedentes de varias fuentes. Escribir textos estructurados con
arreglo al género elegido como, por ejemplo, resefias de libros, peliculas u
obras de teatro.

« Desarrollo.

El curso se realizara en las mafianas del mes de julio, de martes a jueves,
con una duracion de dos horas por jornada.

« Precio.

El precio El precio del curso completo es de 350,00 euros que se abonaran
en la matricula, como limite el primer dia de clase.

Para los alumnos del centros asi como sus familiares en primer grado el
curso completo tendra un coste de 250,00 £.

Este curso solo esta disponible en la modalidad de curso completo.
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« Inscripciones.

La matricula se realizara en la secretaria del centro, el numero minimo de
alumnos con matriculados, para iniciar el curso, sera de 10 (en caso de no
llegar a esa cifra el centro se reserva el derecho de anular la accién forma-
tiva devolviendo los conceptos abonados hasta la fecha por los alumnos)
en numero maximo de alumnos es de 15.

26

925 257 729 | info@ehtoledo.com Copyright © 2014, Escuela de Hosteleria Toledo




escuela
de hesteleria Toleds

@ Curso intensivo de francés | para hosteleria.

v Objetivos.

Los cursos de Francés pretenden lograr una formacion basica en esta len-
gua que te permita satisfacer las necesidades fundamentales de comuni-
cacion cotidiana y profesional; sentando la base para que puedas ir espe-
cializandote en la misma, de manera que vayas consiguiendo desenvolver-
te en el ejercicio de tu profesion en servicios de restauracién y hosteleria
con cada vez mas independencia.

Los cursos pretenden que consigas dominar la comunicacion oral y escrita
para desenvolverte en situaciones de tu entorno profesional (y cotidiano).
Asi mismo, pretenden que conozcas los aspectos socioculturales y econo-
micos mas destacados de las regiones de habla francesa para que puedas
identificar mejor las necesidades, motivaciones y expectativas de clientes o
Socios, para que puedas asesorar y proponer las mejores alternativas; em-
pleando la lengua francesa. Los objetivos a alcanzar en este PRIMER CUR-
SO por areas concretas se detallan a continuacion y aspiran a que obten-
gas el nivel A1:

+ Reconocer informacién profesional y cotidiana contenida en discur-
sos orales emitidos en lengua estandar, analizando el contenido glo-
bal del mensaje y relacionandolo con los recursos linguisticos co-
rrespondientes.

v Interpretar informacién profesional contenida en textos escritos sen-
cillos, analizando de forma comprensiva sus contenidos.

~ Emitir mensajes orales claros y estructurados, participando como

agente activo en conversaciones profesionales: identificar demandas
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de clientes o socios para poder dar respuesta con las sugerencias
gue mas se adecuen.

+ Elaborar textos sencillos en lengua estandar, relacionando reglas
gramaticales con la finalidad de los mismos.

+ Aplicar actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de
comunicacion, describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del
pais de la lengua extranjera: identificar y analizar procedimientos de
actuacion ante situaciones imprevistas (quejas, reclamaciones,...)

« Ir familiarizandose con la caracterizacién y formalizacién de procesos
y documentacion propios a la prestacion de “Servicios en Restaura-
cién”, “Servicios en Sala”, “Cocina”, u otros oficios de la profesion:

o Caracterizacién en francés de los procesos relacionados con las
tareas especificas del Servicio.

o ldentificacion y formalizacion de documentos asociados a la co-
cinay la restauracion en francés.

o Caracterizacién y aplicacion de procesos de comunicacién y
técnicas de protocolo e imagen personal utilizando el francés.

o Caracterizacién de actos protocolarios y sistema de organiza-

cion de invitados en francés.

28

925 257 729 | info@ehtoledo.com Copyright © 2014, Escuela de Hosteleria Toledo




Cursos de verano de Escuela-plus 2015 para Aficionados - g

Aficionados avanzados y profesionales escuela
de heostelerta Toleds

« Desarrollo.

El curso se realizara en las mafianas del mes de julio, de lunes a viernes,
con una duracion de cuatro horas por jornada (con un descanso de 20
min.) y un total de diez sesiones que se desarrollaran entre el 1 de julioy el
14 de julio de 2015.

« Precio.

El precio El precio del curso completo es de 325,00 euros que se abonaran
en la matricula, como limite el primer dia de clase.

Para los alumnos del centros asi como sus familiares, en primer grado, el
curso completo tendra un coste de 225,00 €.

Este curso solo esta disponible en la modalidad de curso completo.

+ Inscripciones.

La matricula se realizara en la secretaria del centro, el nUmero minimo de
alumnos con matriculados, para iniciar el curso, sera de 10 (en caso de no
llegar a esa cifra el centro se reserva el derecho de anular la accién forma-
tiva devolviendo los conceptos abonados hasta la fecha por los alumnos)
en numero maximo de alumnos es de 15.
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= Extra de Banquetes.

v Objetivos.

;Cuanto personal eventual trabaja en banquetes y congresos en Castilla
La Mancha? Solo hay que pensar en esta pregunta para captar la necesi-
dad formativa.

Todo este personal tiene otros empleos, ya que estos servicios son muy
puntuales y por temporadas, esto nos lleva a que cualquier persona es
valida, con lo cual el nivel de conocimientos en esta parcela de la restau-
racion es minimo. Con este curso se aumentaria el nivel de calidad en los
servicios de banquetes.

En Toledo aparte de los salones ya existentes, que son muchos, hay mas
de una decena de hoteles en proyecto, el palacio de congresos, plan de
excelencia turistica, etc. Debido a todo esto creemos que tiene una gran
importancia formar a personal de banquetes para dar la calidad que
nuestra comunidad merece.

« Desarrollo.

El curso se realizara en las tardes del mes de julio, los martes y los jueves,
con una duracidon de dos horas y media por jornada diaria, de 17,30 a
20,00. La escuela les proporcionara los elementos necesarios para el desa-
rrollo del curso como materiales de sala. El curso incluye diploma de asis-
tencia para los alumnos inscritos en la modalidad de curso completo.
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« Precio.

El precio del curso completo es de 250,00 euros que se abonaran en la
matricula o con fecha tope del primer dia de clase. Para los alumnos del
centro asi como sus familiares en primer grado el curso completo tendra
un coste de 200,00 €

Para las personas que, por motivos varios, no puedan seguir el desarrollo
completo del curso, pueden contratar el mismo por sesiones diarias suel-
tas, en este caso el precio es de 40,00 euros por cada sesion (dos horas y
media), y se abonara antes del comienzo de la sesion.

+ Inscripciones.

La matricula se hard en la secretaria del centro, el nUmero minimo de
alumnos con matricula completa, para iniciar el curso, sera de 10 (en caso
de no llegar a esa cifra el centro se reserva el derecho de anular la accion
formativa devolviendo los conceptos abonados hasta la fecha por los
alumnos).
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« Programa.

DIA CONTENIDOS TEORICO/PRACTICOS

A) Contenidos tedricos:

1.- El protocolo en la restauracion.-
- Protocolo ordinario.

- Protocolo oficial.

2.- Tipos de protocolo.-

- Protocolo estructural.
Normas de proto-

Martes colo en la restau-

30/06/2015 racion.

- Protocolo de gestion.

- Protocolo de atencion a personalidades.
- Protocolo de eficacia personal.

B) Contenidos practicos:

- Desarrollo de ejemplificaciones:

1.Realizacion de diferentes presidencias en diferentes montajes
de mesas.

2.Supuestos de colocacion de banderas.
3.Rueda de prensa. Diferentes modalidades.

A) Contenidos tebricos:

1.- Montaje de mesas para banquetes.
Banquetes. Con-

Jueves ceptualizacién. Ti-
02/07/2015 pos. |

- Tipos de mesas.

2.- Mise-en-place para banquetes.

- El preservicio en los banquetes.

3.- Servicio de banquetes.

- El desarrollo del servicio de banquetes.

B) Contenidos practicos:
Martes Banqu?tes..,Con-. - Montar los diferentes tipos de mesas para banquetes.
ceptualizacion. Ti- ) .
07/07/2015 pos. Ii - Realizar la mise-en-place para un banquete.
- Simulacion de un servicio completo de banquetes.
B) Contenidos practicos:
Jueves Banqu?tes..’Con-. - Montar los diferentes tipos de mesas para banquetes.
ceptualizacién. Ti- ) ]
09/07/2015 - Realizar la mise-en-place para un banquete.

pos. llI
- Simulacion de un servicio completo de banquetes.

32

925 257 729 | info@ehtoledo.com Copyright © 2014, Escuela de Hosteleria Toledo




Cursos de verano de Escuela-plus 2015 para Aficionados -
Aficionados avanzados y profesionales

S

escuela
de hesteleria Toleds

A) Contenidos tedricos:
Disefio de diferen- 1-- Disefio de diferentes tipos de oferta.-
tes tipos de ofer- - Cocteles.
Martes e o _ _
14/07/2015 ta. Planificacion - Desayunos y reuniones de trabajo.
de banquetes.l 5 _pjanificacion de banquetes.
- Datos personales del cliente.
- Datos especificos del banquete, planificacién y desarrollo.
B) Contenidos practicos:
Disefo de diferen- o . : o . ,
. - Realizacion de simulaciones de disefio de los diferentes tipos
Jueves tes tipos de ofer- de oferts
16/07/2015 ta. Planificacion '
de banquetes I - Simulaciones de planificacion de diferentes tipos de banque-
tes.
A) Contenidos tedricos:
1.- Mobiliario especial y material de hosteleria.
Sistemética de - Mobiliario especial.
Martes preservicio y ser- - Utillaje.
21/07/2015 vicio de banquetes 2 .- Alimentos y elaboraciones.
a domicilio. | - Adaptacién de menus para este tipo de eventos.
3.- Personal de servicio.
- Organizacion y necesidad de personal.
B) Contenidos practicos:
Slstem‘aFlca de - Simulacién de preparacién de un catering.
Jueves preservicio y ser- <efio de dif , .
23/07/2015 vicio de banquetes " Disefio de diferentes menus para catering.
a domicilio. Il - Simulacién de organizacion de personal para un servicio a
domicilio.
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@ COCTELERIA.

v Objetivos.

Aprender los aspectos basicos del servicio de bar americano y organiza-
cién, asi como las técnicas necesarias para la realizacion de cocteles y
cafés especiales.

« Desarrollo.

El curso se realizara en las tardes del mes de julio, los lunes y los miérco-
les, con una duracién de tres horas por jornada diaria, de 10,00 a 13,00. La
escuela les proporcionara los elementos necesarios para el desarrollo del
curso como materiales de sala. El curso incluye diploma de asistencia para
los alumnos inscritos en la modalidad de curso completo.

« Precio.

El precio del curso completo es de 300,00 euros que se abonaran en la
matricula o con fecha tope del primer dia de clase.

Para los alumnos del centros asi como sus familiares en primer grado el
curso completo tendra un coste de 250,00 €

Para las personas que, por motivos varios, no puedan seguir el desarrollo
completo del curso, pueden contratar el mismo por sesiones diarias suel-
tas, en este caso el precio es de 40,00 euros por cada sesion (dos horas y
media), y se abonara antes del comienzo de la sesion.

+ Inscripciones.

La matricula se hara en la secretaria del centro, el nUmero minimo de
alumnos con matricula completa, para iniciar el curso, sera de 10 (en caso
de no llegar a esa cifra el centro se reserva el derecho de anular la accién
formativa devolviendo los conceptos abonados hasta la fecha por los
alumnos).
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v Programa.
DIiA CONTENIDOS TEORICO/PRACTICOS
El bar americano.
Martes F.unC|'ones, Ma-  , Conocimiento de Ia maquinaria del bar,
quinaria, aspectos Elaboracién de cafés
30/06/2015 a destacar. Cafés )
especiales. |
El bar americano.
| Funciones. ma- + Conocimiento de Funciones del personal.
ueves '
02/07/2015 quinaria, aspectos -+ Conocimiento de la maquinaria del bar,
a destacar. Cafés . E|aporacion de cafés.
especiales. Il
Origen, tipos y
Martes elaboracion de e Conocimientos basicos sobre todas las bebidas, con
07/07/2015 aguardientes y li- alcohol y sin alcohol
cores. |
Origen, tipos y
Jueves elaboracion de « Conocimientos basicos sobre todas las bebidas, con
09/07/2015 aguardientesy li- alcohol y sin alcohol
cores. Il
Cocteleria. Técni-
Martes ca, decoracion, e Conocientoy manejo basico del material de Cocte-
14/07/2015 asociacion de be- leria |
bidas. |
Cocteleria. Técni-
Jueves ca, decoracién, « Conociento y manejo basico del material de Cocteleria
16/07/2015 asociacion de be- Il
bidas. Il
Martes CoFteIerla r\aaonal, 5 5
5 5 internacional e e Elaboracion y presentacion de cocteles
1/07/2015 imaginativa. |
Jueves co:::;f;jc?::;72aI' Elaboracién y presentacién de cocteles de autor
23/07/2015 P '

imaginativa. Il
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