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CURSO 10/11

Escola
d’Hoteleria
| Turisme

Titulos Oficiales del Departament d’Educacid
de la Generalitat de Catalunya

Ciclos Formativos de
Grado Medio y Superior

Técnico en Cocina-Gastronomia y
Servicios de Restauracion

Técnico Superior en Restauracion

Técnico Superior en Gestion
de Alojamientos Turisticos



Una formacion

CONOCIMIENTOS

Un proyecto

singular

TUTORIZACION PERSONALIZADA
Orientacién académica
y profesional

ESPACIOS DE APRENDIZAJE
Aula Cocina
Aula Cocina Demostracion
Aula Taller de Cocina
Aula Bar
Aula Restaurant
Aula Sommeliers
Aula de los Sentidos: Creatividad e Innovacion
Aulas de Informatica

pY N

El CETT esta formado por un grupo de empresas de prestigio, innovadoras, pione-
ras y de calidad vinculadas a la industria turistica y abiertas al exterior, que tienen
por objetivo la formacion de profesionales competitivos y la transferencia de
conocimiento en hoteleria y turismo, a través de un modelo formativo propio.

La vinculacién directa con el sector y el hecho de que conviva con un centro
adscrito a la Universitat de Barcelona hace de la Escola d’Hoteleria i Turisme
CETT una opcion ideal para formarse en estos &mbitos. Para dar respuesta a la
gran y variada demanda de profesionales, el CETT ofrece todos los diferentes
niveles de formacion profesional, universitaria de grado y postgrado, continua
para profesionales en activo y a medida de las empresas.

La Escola d’Hoteleria i Turisme CETT imparte los ciclos formativos con titulacién
oficial del Departament d’Educacio de la Generalitat de Catalunya.

Agora BCN es la residencia de estudiantes del CETT que fue creada como res-
puesta a la voluntad del CETT, a través de su Fundacion, de dotar a la comunidad
universitaria y estudiantil no sélo los servicios de residencia, sino también de
implantar un nuevo concepto de convivencia abierto, intercultural e internacional.

El CETT ofrece un sistema de formacion singular fundamentado en una metodologia
integral donde el desarrollo personal y profesional son los ejes principales para
capacitar al alumno en conocimientos y competencias. Estas competencias se
centran en el trabajo en equipo, la autonomia, la resolucién de problemas, la ini-
ciativa, la responsabilidad... en definitiva todas aquellas que definen a un buen
profesional.

PROFESORADO ESPECIALIZADO
Experiencia docente y profesional
Conocimiento pedagdégico

E3
Espacio Estudiante Empresa CETT-UB
Bolsa de trabajo y practicas
nacionales e internacionales

EMPRESAS PROPIAS DE APLICACION
PRACTICA DEL APRENDIZAJE
DEL GRUP CETT
Hotel Alimara**** / Agora BCN

FORMACION DE CALIDAD
ALUMNO

T K

ACTIVIDADES FORMATIVAS
Mesas redondas / Conferencias
Visitas a empresas del sector / Acontecimientos
Degustacion de productos /
Talleres enogastronémicos

v
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TUTORES DE APRENDIZAJE
De las empresas propias de aplicacion
De las empresas del sector

nuestro valor
diferencial

Mas de 10 afios de experiencia nos
avalan. Nuestra metodologia de ense-
flanza es actual y personalizada,
centrada en la vertiente practica y
donde juegan un rol fundamental las
Aulas de Tecnologia Aplicada y las
Empresas Propias de Aplicacion
Practica.

y practicas

OFERTAS LABORALES
DE RESTAURACION Y

ALOJAMIENTO RECIBIDAS
EN EL CETT

26%

Alojamiento
Cocina

Gestion de la
Restauracion

Hl sala

8%

El CETT recibe un total de més de 1500 ofertas de trabajo
al afio.

Ciclos Formativos
de Grado Medio y Superior

Las Aulas de Tecnologia Aplicada

Las ubicadas en el mismo
centro de formacion, han sido integramente remodeladas para reproducir el fun-
cionamiento de un establecimiento actual. En estas aulas se realizan las clases
practicas del plan de estudios, con el objetivo de formar habilidades y actitudes
y como paso previo a la formacion préactica en los centros de aplicacion y en las
empresas del sector. En la aula cocina se realizan las elaboraciones que seran
servidas en la aula restaurante y bar-cafeteria. Esta funcion la desarrollan los
alumnos, con la supervision de los profesores.

Las Empresas Propias de Aplicacion Practica

El y son empresas propias de aplicacion practica
que forman parte del CETT y tienen un funcionamiento auténomo. Al mismo
tiempo éstas son entornos profesionales en los cuales los alumnos adquieren
una experiencia real y pueden aplicar y enriquecer sus conocimientos tedricos
y practicos con el apoyo de los profesionales, dado que estos participan de forma
activa en la formacion y realizan una funcion pedagdgica muy importante como
tutores de la primera practica del alumnado en el sector.

El Hotel Alimara es un hotel de 4 estrellas que da a conocer a nuestros alumnos
todos los servicios de restauracion de un establecimiento de esta categoria como:
Restaurante a la Carta, Buffets, Banquetes, Room-Service, etc., asi como los ser-
vicios especificos del area de alojamiento: Recepcion, Comercial y Pisos. Las otras
empresas que forman parte del CETT son: CETT Consultores y Viatges Century.

Actividades relacionadas con el sector

La Escuela de Hoteleria realiza durante todo el curso académico actividades vin-
culadas con el sector: catas de productos y bebidas, demostraciones culinarias
de chefs reconocidos, visita y participacion en actos y foros del mundo gastronémico,
asi como a mercados centrales, bodegas, empresas hoteleras y ferias del sector
de la alimentacion, maquinaria y nuevas tecnologias. El objectivo de estas activi-
dades es ampliar los contenidos curriculares y profundizar en el entorno del
mundo profesional.

El Espacio Estudiante Empresa CETT-UB (E3) esta formado por un equipo de
cinco profesionales que tienen como principales responsabilidades el orientar
y ayudar al alumno en su formacién practica y posterior insercion laboral, facili-
tandole el contacto con las mejores empresas del sector, organizando actividades
destinadas al conocimiento de las mismas, y realizando un seguimiento personali-
zado a lo largo de los sus estudios.

Algunas empresas colaboradoras del CETT:

ACCOR HOSPITALITY - ALICIA. FUNDACIO ALIMENTACIO | CIENCIA - AN GRUP - ARAMARK
- AREAS - ASPRO OCIO - BARCELO HOTELS & RESORTS - CAMPING CAMBRILS PARK -
CAMPING LAS DUNAS - CELLER DE CAN ROCA - EAT OUT GROUP - EUREST
COLECTIVIDADES - GRUP SERHS - GRUP SOTERAS - GRUPO HUSA - GRUPO TRAGALUZ
- HACIENDA BENAZUZA - HOTEL ARTS - HOTEL CLARIS - HOTEL GOLF PERALADA -
HOTELES CATALONIA - HOTELES HILTON - HOTELS NUNEZ | NAVARRO - HOTUSA -
MAJESTIC HOTEL GROUP - MANDARIN ORIENTAL BARCELONA - NH HOTELES-HESPERIA
A PART OF NH HOTELES - PARADIS GROUP - PASTISSERIA BUBO - PASTISSERIA ESCRIBA
- PASTISSERIA FOIX DE SARRIA - RESTAURANT ABAC - RESTAURANT ALKIMIA -
RESTAURANT CALIMA - RESTAURANT CA LISIDRE - RESTAURANT CINC SENTITS -
RESTAURANT COMERC 24 - RESTAURANT DOM - RESTAURANT DOS PALILLOS -
RESTAURANT DROLMA - RESTAURANT EL BULLI - RESTAURANT ECHAURREN -
RESTAURANT EVO - RESTAURANT FREIXA TRADICIONAL - RESTAURANT GAIG -
RESTAURANT LASARTE - RESTAURANT MANAIRO - RESTAURANT MARTIN BERASATEGUI
- RESTAURANT MOO - RESTAURANT MUGARITZ - RESTAURANT RACO D’EN CESC -
RESTAURANT SAUC - RESTAURANT VIA VENETO - RESTAURANT VIVANDA - ROOM MATE
HOTELES - SEMON - SERUNION - SODEXO ESPANA - SOL MELIA HOTELS AND RESORTS
- STARWOOD HOTELS - VINCCI HOTELES...



COCINA-GASTRONOMIA

RESTAURACION

RESTAURACION

Nuestro proyecto se basa en la expe-
riencia de una formacién conjunta en
las especialidades de cocinay restaura-
cion desde hace mas de diez afios. Esta
visién permite capacitar a los futuros
profesionales de manera completa y
polivalente para el sector de la restaura-
cion. Los nuevos ciclos de Técnico
Cocina-Gastronomia y Servicios de
Restauracion, impartidos de manera
integrada en un programa de tres afios,
confieren una vision profunda de las
dos areas, cocinay restaurante, y facili-
tan la adquisicion de competencias
profesionales clave, centradas en la
ejecucion de las operaciones de produc-
cion culinaria, el servicio de elaboracio-
nes y bebidas, la atencién al cliente, la
gestion departamental y la comerciali-
zacion de los servicios bajo el
protocolo de calidad establecido.

El CETT complementa la formacion
con materias de cultura gastronémica,
ciencia y cocina, nutricion e idiomas.

ACCESO
ESO o prueba oficial de acceso de la
Generalitat para mayores de 17 afios.

TITULACION
- Técnico/a en Cocina y Gastronomia
- Técnico/a en Servicios en Restauracion

SALIDAS PROFESIONALES
- “Chef”

- Jefe de partida

- Cocinero

- “Maitre”

- Jefe de rango

- Camarero

- Barman

- Ayudante de sumiller

- Técnico de economato

AMBITO PROFESIONAL

- Restauracion comercial: clasica, de
alta cocina, nueva restauracion, ba-
res, cafeterias, hoteles, banquetes,...

- Restauracion colectiva: residencias,
escuelas, hospitales, catering aéreoy
maritimo...

PLAN DE ESTUDIOS

Primer Curso: El alumno se pone en contacto con la profesién y se inicia en las
operativas propias de la cocina y los servicios de restauracion, adquiere nuevos
conocimientos sobre productos, técnicas culinarias y de servicio, y aplica de ma-
nera continuada estos conocimientos con la préactica, asumiendo funciones de
ayudante de cocina y servicio de restaurante.

Segundo Curso: Se consolidan los conocimientos, asi como las habilidades adquiri-
das durante el primer curso, y el alumno profundiza en las técnicas profesionales
especificas y en los procesos de planificacion y gestion de cada departamento en
funcién de los parametros empresariales, de servicios y de calidad de las empresas
de restauracion, asumiendo de esta manera funciones de mas responsabilidad.
Tercer Curso: En este Ultimo curso, el alumno orienta su futuro profesional hacia
la especializacion. La formacion practica le permite asumir roles diferentes,
como jefe de cocina o jefe de restaurante, coordinar y supervisar su equipo de
trabajo planificando las actividades y los recursos propios de la gestion del res-
taurante, con de fin de lograr las competencias propias del perfil profesional.

TECNICO EN Y SERVICIOS DE

El objetivo del ciclo es preparar a los
alumnos para gestionar estableci-
mientos, areas o departamentos de
restauracion, disefiando y comercia-
lizando la oferta gastronémica de los
diferentes tipos o especialidades de
los establecimientos, o de los &mbitos
en los cuales se aplique. Se ofrece la
posibilidad de especializacion en el
ambito de cocina "Chef" o de servicio
"Maitre".

ACCESO

Bachillerato (LOGSE) o prueba de
acceso oficial de la Generalitat para
mayores de 19 afios.

TITULACION
- Técnico/a Superior en Restauracion

SALIDAS PROFESIONALES

- “Chef”

- Jefe de partida

- Cocinero

- Director de produccion

- Director de restauracion o banque-
tes

- “Maitre”

- Responsable de alimentacién en
catering

- Jefe de compras

- Responsable de economato y
bodega

- Director de alimentos y bebidas

AMBITO PROFESIONAL

- Restauracion comercial: clasica, de
alta cocina, nueva restauracion, ba-
res, cafeterias, hoteles, banquetes,...

- Restauracion colectiva: residencias,
escuelas, hospitales, catering aéreo
y maritimo...

PLAN DE ESTUDIOS

Primer Curso: Se caracteriza por la introduccion tedrico-practica del alumno en
el mundo de la restauracion. Se consolidan los conceptos, las técnicas y las
relaciones fundamentales, ademas de obtener la visién global de los diferentes
departamentos.

Segundo Curso: Los alumnos profundizan y amplian todos aquellos aspectos
tedrico-practicos conseguidos, dando una gran importancia a la organizacion,
coordinacion y gestion departamental, ya sea de areas, departamentos o de esta-
blecimientos de restauracion. Durante este curso el alumno puede personalizar
su formacion escogiendo entre las diferentes especialidades de préacticas.

TECNICO SUPERIOR EN




TECNICO :
SUPERIOR EN GESTION

OPCIONES DE ESTUDIOS
DESPUES DE LOS
CICLOS SUPERIORES...

Este ciclo tiene como finalidad capaci-
tar a los futuros profesionales para

organizar y controlar establecimien-
tos de alojamiento turistico, aplicando
las politicas empresariales estableci-
das, controlando objetivos de los dife-
rentes departamentos, acciones co-
merciales y los resultados econémi-
cos del establecimiento, prestando el
servicio en el area de alojamiento y

asegurando la satisfaccion del cliente.

ACCESO

Bachillerato (LOGSE) o prueba de
acceso oficial de la Generalitat para
mayores de 19 afios.

TITULACION
- Técnico/a Superior en Gestion de
Alojamientos Turisticos

SALIDAS PROFESIONALES

- Subdirector de alojamientos de
establecimientos turisticos

- Jefe se reservas y recepcion

- Coordinador de calidad

- Gobernante/a o Subgobernante/a
del servicio de pisos

- Gestor de alojamiento en casas rura-
les, residencias, hospitales y similares

- Coordinador de eventos

- Jefe de ventas o comercial de aloja-
mientos turisticos

AMBITO PROFESIONAL

- Hoteles

- Campings

- Apartamentos turisticos

- Alojamientos rurales

- Otros establecimientos de aloja-
miento como residencias sanitarias,
hospitalarias, de estudiantes,...

PROFESORADO

El equipo docente esta compuesto
por profesores especializados en el
sector turistico y por responsables
del Hotel Alimara 4 estrellas, empre-
sa propia de aplicacion para el apren-
dizaje préactico, con el objetivo de
aproximar al méximo la experiencia
real del mundo de la hoteleria.

PLAN DE ESTUDIOS

Primer Curso: El objetivo del primer curso se caracteriza por la introduccion
tedrico-practica del alumno en el sector y el aprendizaje de los conceptos nece-
sarios para adquirir una vision global de los diferentes departamentos de un
establecimiento dalojamiento turistico.

Segundo Curso: Se profundiza y amplian todos los aspectos teérico-practicos,
dando una gran importancia a la organizacién, coordinacion, gestion departamental
y empresarial, de las diferentes areas de los establecimientos hoteleros asi como
de otras empresas de alojamiento turistico.

TECNICO SUPERIOR EN GESTION DE ALOJAMIENTOS TURISTICOS

: FORMACION EN
CREDITOS CENTROS
DE TRABAJO
= Estructura del mercado turistico (99 h)
* Recepcion y reservas (165 h) %

= Gestion del departamento de pisos (132 h)
= Direccién de alojamientos turisticos (66 h)
« Inglés (99 h)

= Francés*\(99 h)

* Formacion y Orientacién Laboral (99 h)

= Tecnologias de la informacion™* (66 h)

= Protocolo y relaciones publicas (99 h)

= Marketing turistico (99 h)

= Comercializacion de eventos (99 h)

« Direccion de alojamientos turisticos (99 h)

= Inglés (99 h)

« Francés (99 h)

« Recursos humanos en el alojamiento (99 h)

= Empresa e iniciativa emprendedora (66 h)

= Proyecto de gestion de alojamiento turistico (99 h)

MUNDO LABORAL

PRACTICAS EN LAS EMPRESAS
PROPIAS DE APLICACION
PRACTICAS EN EL SECTOR

J

TOTAL HORAS: 2.100h (dos cursos académicos)
1.650h de créditos tedricos y practicos +450h de formacion en centros de
trabajo.

FORMACION PRACTICA

El alumno hace una introduccién en el sector realizando un periodo de préacti-
cas en el Hotel Alimara como paso previo a las practicas en el sector. Esto
le permite adquirir unas habilidades y desarrollar unas actitudes que le haran
mas provechosas las practicas posteriores en las empresas del sector
hotelero.

*Materias propias del CETT

Los alumnos de ciclos formativos de
la Escola d'Hoteleria i Turisme CETT
disfrutan de ventajas si desean conti-
nuar sus estudios de Grado en Turis-
mo CETT-UB con convalidacion de
créditos y ventajas econémicas.

FORMACIONES EN RESTAURACION
Dentro de la formacién de Extension
Universitaria, la EUHT CETT-UB
imparte:

- Diplomado en Sommeliers.
Titulacion reconocida por la ASI
(Association Internationale de la
Sommellerie)

- Diplomado en Cocina de Alta Gas-
tronomia, Ejecutiva y Creativa

- Curso de elBullirestaurant: “Elabo-
raciones Caracteristicas”

- Master en Gestion de la Restaura-
cion Comercial y para Colectivida-
des

Becas y ayudas al estudio

ELCETT y la Fundacion Gaspar
Espuna-CETT destina becas y ayudas
que facilitan el acceso a la formacion
de sus alumnos y tienen establecido
convenios de colaboracion con dife-
rentes entidades que contribuyen me-
diante una dotacion anual de becas
para los estudiantes.

También han establecido acuerdos
con entidades financieras que ofrecen
diversos tipos de créditos en régimen
preferente que se adaptan a las nece-
sidades concretas de cada estudiante.

Otros servicios

« Aula Bar-Cafeteria

* Aula Restaurant

* Aula Comedor

= Servicios de Sistemas y Tecnologia
de la Informacién

e CETT Alumni

= Concurso de Proyectos Emprende-
dores en el sector turistico

CICLOS HOTELERIA

TSR GRADO EN TURISMO
Técnico Superior - DIRECCION TURISTICA
en Restauracion - DIRECCION HOTELERA TSR + TSGAT

& >

CcTT ¢ <
___TSGAT C e -
Técnico Superior en - Convalidaciones
Gestion de Alojamientos > - Reconocimiento

Turisticos de Créditos -

MUNDO LABORAL

ELCETT, para
nuestros alumnos

Intercambios internacionales con la Escuela UTEC de Marne-la-Vallée (Francia)
Anualmente el Departament d'Educacié de la Generalitat de Catalunyay la Funda-
cién Gaspar Espufia-CETT dan soporte a un intercambio para un grupo de alumnos
de tres semanas en Francia. EI CETT coordina esta estancia con el objetivo de
favorecer la interculturalidad, mejorar el idioma y complementar la experiencia
en restaurantes de prestigio del pais.

Encuentro anual Escuela+Universidad+Empresa

Desde hace mas de 10 afios desde el E3 del CETT se organiza el Encuentro es-
cuela+universidad+empresa, que tiene por objetivo dar a conocer y descubrir las
inquietudes de los futuros profesionales, como una plataforma para presentar
sus propuestas y explicar los valores y conocimientos que buscan las empresas
en el momento de cubrir las vacantes laborales. En definitiva, el objetivo es crear
un espacio comun de relacién Empresa-Alumnos-Profesionales-Universidad, y
promover y consolidar los vinculos por obtener un desarrollo profesional de éxito.
Cada aiio participan mas de 40 empresas y se presentan mas de 200 propuestas
laborales y practicas.

El segundo dia del Encuentro tiene lugar el Muévete, esta jornada tiene por objetivo
promover la movilidad de los estudiantes (presentaciones de stages, becas, erasmus).
Centro de Recursos

Es un centro multidisciplinar que ofrece una gran cantidad de recursos: multimedia,
conexiones telematicas, audiovisuales, etc.

Campus Virtual

Es una herramienta de soporte a la formacién que facilita la comunicacion entre
los alumnos y el CETT, informa de los acontecimientos que se realizan en la
escuela, posibilita el acceso a las ofertas de la Bolsa de Trabajo y al fondo docu-
mental de la biblioteca. .

RESIDENCIA UNIVERSITARIA INTERNACIONAL AGORA BARCELONA

Es la Residencia de Estudiantes del CETT, adscrita a la Universitat de Barcelona.

WWW.agorabcn.com

QQora

B C N

residencia
universitaria

internacional La Residencia propia de estudiantes ubicada en el Campus CETT. Condiciones especiales para los alumnos.



