X-TRAS

PROGRAMACION DIDACTICA

OBIJETIVOS

El objetivo de esta formacién gratuita es ofrecer la posibilidad de que, cualquier tipo de
persona que tenga una buena disposiciéon y ganas de aprender un oficio, se le facilite la
entrada en el equipo X-Tras de profesionales. Con esta formacioén y tiempo de experiencia,
seran capaces de colaborar, organizar y dinamizar de forma brillante cualquier evento de alto

nivel.

No obstante, X-Tras no pretende sélo, que se lleve acabo un buen trabajo en el terreno, sino
que, nos importan las personas a las que vamos a servir. Nuestro equipo, con esta formacion,
empezara a desarrollar estrategias emocionales para llevar a cabo un buen trabajo. Esta
actitud los convertira en personas muy necesarias para el empresario, generando buenas
energias, sabiendo llevar a cabo una larga jornada laboral con una sonrisa y siendo capaz de

solucionar problemas que pudieran surgir entre las personas asistentes.

Con este aprendizaje, el trabajador hara que suba su caché, haciendo que el hostelero olvide

el sueldo de 10 euros a la hora que, todavia en algunos locales, suele pagar al trabajador.
Aun asi, el hostelero se vera beneficiado, ya que, mejores trabajadores, sacaran mas trabajajo
adelante y podran haber realizado al final de la temporada, mas cantidad de eventos que

ahora rechazan por no tener personal cualificado.

Esta formacion es la guinda que hace funcionar la rueda X-Tras.



CONTENIDOS

Los contenidos de este curso, estan distribuidos en una sesion de seis horas como minimo.

No obstante, la pracitca se puede extender, de manera personalizada, teniendo en cuenta las

necesidades del alumno.

BLOQUE 1. HABILIDADES. PRACTICA DE HOSTELERIA

OBJETIVOS

H w o

u

Conocer cual va a ser la funcién de un trabajador en un evento.

Practicar una buena colocacion y presencia dentro de evento.

Practicar con la bandeja y el lito todo el tiempo que sea necesario

Saber adaptarse, lo mas rapido posible, a restaurantes de alto nivel que exigen una
profesionalidad impecable.

Saber preparar un gran evento y tener capacidad para recogerlo después.

Conocer el orden del servicio para poder, si fuera posible, adelantarte a las tareas,
beneficiando asi a tus compaferos y haciéndote imprescindible.

Desarrollar estrategias para no olvidarte de nada cuando las peticiones de los clientes
se acumulan.

Como utilizar las herramientas informaticas.

Desarrollar estrategias emocionales y laborales que hagan que el cliente quede tan
satisfecho de tu trabajo que llegue a valorarlo de forma excepcional.

CONTENIDOS



S T o

10.
11.
12.
13.

;Qué es un camarero? ;Cual es su labor?

Vestimenta de un camarero.

Posicion del camarero en sala. Plano y recorridos a realizar para agilizar su trabajo.
Movimientos del camarero en cocina. Planos y disposicion.

Colocacion del camarero. Manos, orientacioén, estilo, etc.

;Qué es una sala? ; que diferencia hay entre una barra y una terraza? Puestos de
servicio exclusivos jcuales podran ser?.

Los restaurantes de extrella michelin. Qué necesitamos saber de su organizacion y
exigencia?

;COmo se viste una mesa? Bodas y otros eventos de nivel.

:Como se cogen los platos para servir y para recoger?.

:Qué es un desbarase de comida y de bebida?.

;Cual es el orden de servicio?.

La comanda. El PTV y como utilizar su pantalla.

Cémo ganarse una buena propina.

METODOLOGIA

La metodologia que se utilizara para que los alumnos pueda asimilar, de la mejor forma

posible los contenidos de este bloque de la formacidn, va en torno a estas tres estrategias:

Explicacion. Fernando Alvira sera el que, de forma hablada, explique todos los
contenidos que los alumnos han de aprender. Durante la charla, se afadiran
experiencias, anecdotas o datos concretos, que beneficiaran al alumnado en la
asimilaciéon de contenidos.

Proyeccién de diapositivas. Apoyo visual de toda la informacién explicada.

Practica. La mejor forma de coger agilidad con el menaje de cocina es la practica. Los
alumnos podran, en el aula de cocina poner a prueba sus habilidades y empezar a
donminarlas.

BLOQUE 2. PSICOLOGIA DEL TRABAJADOR. DESARROLLANDO NUESTRA INTELIGENCIA
EMOCIONAL.



OBIJETIVOS

1. Que el trabajador aprenda a identificar sus emociones en el trabajo y sepa
gestionarlas de la mejor forma.

2. Conocer, al instante los tipos de clientes que nos podemos encontrar y cémo
abordarlos sin generar ningun conflicto. Conseguir que el empresario de te las
gracias.

3. |dentificar a los compaferos, saber con quién se puede tener un conflicto y quién te
ayudard mas para sacar el trabajo adelante. Una vez identificados estos perfiles,
trabajar en consecuencia para que tu jornada laboral sea lo mas satisfactoria posible.

4, Lograr que conozcas estrategias, para poder trabajar 12 horas seguidas sin terminar
fisicamente incapaz de realizar actividades tras tu jornada.

5. Saber cémo agilizar tu trabajo.

Poner en practica las habiliades sociales que se han explicado a través de una

dinamica de grupo.
CONTENIDOS

Emociones relacionadas con el perfil laboral del camarero/a.
El perfil del cliente.
El perfil del trabajador. ;Qué tipos de persona nos podemos encontrar en hosteleria?
;Con cual te sientes identificado/a?

4. El hostelero.
Gestion del tiempo y el estrés.

6. Como mejorar aptitudes (egjercicio fisico, organizacion de las comandas,
conocimientos sobre el funcionamiento del local)

7. Dinamica
METODOLOGIA

1. Explicacion. La psicologa explicara todos los contenidos a través de pequefias charlas,
tips, razonamientos emocionales, etc. Llevara a los alumnos a hacerles comprender su
propio caractery el origen de sus reacciones para poder modularlas.

2. Proyeccion de diapositivas. Apoyo visual de toda la informacion explicada.

Dinamica de grupo. Hacer realidad una situacion que luego se pueda vivir en el

trabajo, es la mejor forma de saber cémo solucionarla si te ocurre de verdad.



PROFESORADO

X-Tras es un equipo de personas que lleva trabajando en hosteleria mas de quince afos,
formados en la gestion de personal, hosteleria, administracion y direccién de empresas,
educacion y psicologia. Un céctel perfecto para desarrollar ambos pilares con una gran
profesionalidad.

Como profesorado, en estos cursos, asistiran varias personas como docentes, dependiendo
de las fechas y disposicion. Disponemos de los siguientes profesionales para realizar la
formacion:

. Fernando Alvira Juan. Veinte afios en hosteleria, trabajando en todo tipo de eventos
y con todo tipo de hosteleros. Experiencia durante muchos afos en restarurantes de
estrella michelin como Lillas Pastia o Caterings del Pirineo. También llevo a cabo la
gestidon de una empresa de trabajo temporal que le permite conocer el perfil de cada

trabajador con mas eficacia y rapidez.

. Sandra Arellano Lopez. Licenciada en Psicologia por la Universidad Auténoma de
Barcelona. Master en terapia familiar socio educativa, subdirectora del colegio de
educacion especial, Escoles Fasia de pedagogia Terapéutica, en Barcelona. Mas de
quince afos de experiencia con patologias que dificultan el aprendizaje. Ejerce su
profesiéon  impartieno clases con dinamicas de grupo, resolucion de conflictos y
desarrollo de la inteligencia emocional. Su capacidad para llevar a cabo el  curso
X-Tras es innegable, ya que, tanto su experiencia tratando a todo tipo de personas,
como su caracter y profesionalidad, la hacen brillante para esta tarea.

. Diana Albas Lopez. Mas de diez aflos de experiencia como profesora de Filosofia,
historia, Psicologia, Lengua Castellana, Geografia y latin. Aflos de experiencia en la
gestion de empresas. Realiza colaboraciones con X-Tras en la organizacién del curso,
presentacion de documentacion y control del alumnado.
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