
Camarero

Objetivos
Este curso permite adquirir los conocimientos necesarios para el buen desempeño de un oficio. Se exponen
conocimientos generales de la materia, al igual que trata de forma específica, de conceptos imprescindibles
para una buena conclusión de trabajos en el mundo laboral. Este curso, pretende consolidar y mejorar los
conocimientos sobre el oficio concreto.
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Prevención en hostelería

Objetivos
Este curso, junto al temario de Prevención de Riesgos Laborales Básicos, permite adquirir los
conocimientos necesarios para el desempeño de las funciones de nivel básico de Prevención de Riesgos
Laborales. Incluye además una parte de temario específico en función del Sector Profesional en que se
encuadra la actividad laboral que desempeña el alumno. Se pretende consolidar y mejorar los
conocimientos sobre prevención aplicadas a las tareas cotidianas en el puesto de trabajo.
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