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Camarero servicio de sala

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 80 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Objetivos generales:

Dotar a los trabajadores de la formacién necesaria que les capacite y prepare para
desarrollar competencias y cualificaciones en puestos de trabajo que conlleven
responsabilidades, por un lado de programacidon con el fin de que los trabajadores
adquieran los conocimientos necesarios para realizar una correcta y adecuada
organizacién del trabajo y por otro lado, de direccién, ya que los encargados de organizar
el trabajo deben tener una correcta formacién en la materia con el fin de maximizar los
recursos, tanto materiales como humanos, de que dispone la empresa

Dotar de conocimientos tedricos - practicos a los alumnos en el manejo de instrumentos,
atencién al cliente y la consecuciéon de objetivos empresariales. Objetivos especificos:
Transmitir al trabajador las normas de conducta mdas adecuadas para atender a los
clientes en sala

Informar a los profesionales de la importancia de la brigada, los uniformes y la relacién
con otros departamentos

Capacitar al trabajador para organizar y efectuar el montaje del comedor en coordinacién
con los departamentos de servicio de midas y bebidas

Capacitar al trabajador para la utilizacion y manejo de instrumentos necesarios para el
desempefio de sus tareas laborales, uso de campanas, bandejas, fuentes... formar al
trabajador para la realizacion del trinchado de carnes, despinado de pescados vy
preparacion de mariscos. Facultar al trabajador para el montaje de mesas para comidas,
banquetes, reuniones, buffets, asi como la decoracién de las mismas

Capacitar al trabajador para el servicio de vinos, de manera que tenga un conocimiento
de las distintas variedades y la manera de servirlos

Capacitar al trabajador para realizar una correcta carta de menus (realizacion de menus,
sugerencias, composicion e ingredientes del menu).

CONTENIDOS

UD1. Introduccidn al restaurante.

1.1. Deontologia de la profesion.

1.2. Normas de conducta y tratamiento hacia el cliente, los companeros y la empresa.
1.3. El restaurante - comedor y sus dependencias.
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1.4. La brigada.

1.5. Los uniformes.

1.6. Relacién del comedor con otros departamentos.
1.7. El mobiliario principal y el auxiliar.

1.8. El material de trabajo.

1.9. La mise en place.

UD2. El trato con el cliente.

2.1. Recepcion y acomodo del cliente.
2.2. Despedida.

2.3. La comanda.

UD3. Clasificacion de los servicios.
3.1. Introduccién.

3.2. Transportes de viandas.

3.3. Clasificacién de los servicios.

3.4. Trinchado y despinado.

3.5. El desbarase de mesas.

3.6. Normas generales de servicio.
3.7. Doblaje de mesas.

3.8. El buffet de servicio.

UD4. Los vinos: su servicio.

4.1. Introduccién historica.

4.2. Las uvas y sus componentes.

4.3. Fermentacién del mosto y composicién del vino.
4.4. Elaboracién y clasificacién del vino. Generalidades.
4.5. Elaboracion y crianza.

4.6. Servicio.

UDS5. Licores y aguardientes.

5.1. Introduccion: breve historia de la destilacién.
5.2. Elaboracién de licores y aguardientes.

5.3. Tipos de aguardiente y licor.

5.4. Otras bebidas.

5.5. Servicio de vinos y licores espirituosos.

UDG6. El Queso.
6.1. El queso: introduccién.

www.criteria.es | info@criteria.es | MAD: 915712139 |

BCN: 93 265 26 77




criteria

6.2. Elaboracién del Queso.

6.3. Clasificacién de los Quesos.

6.4. Distintas variedades de Quesos y sus caracteristicas.
6.5. Otros Quesos.

UD7. Decoracion de mesas.

7.1. Decoracién de mesas con flores.
7.2. Decoracién de mesas con frutas.
7.3. Decoraciéon de buffet.

UD8. Servicios especiales.

8.1. Introduccion.

8.2. Montaje de buffet de desayunos.

8.3. Montaje de mesas de desayunos.

8.4. Servicio de desayunos continentales.

8.5. Servicio de desayunos a la americana o a la inglesa.
8.6. Servicio de habitaciones.

8.7. Servicio de desayunos en pisos.

8.8. Servicio de comidas en pisos.

8.9. Montaje de mesas especiales para banquetes.
8.10. Servicio de banquetes.

8.11. Tipos de montaje de mesas.

8.12. Montaje de mesas de reuniones.

8.13. Clases de Buffet.

8.14. Montaje y servicio de mesas de Buffets.

UD9. Otras tareas y servicios.
9.1. La confeccién de mendus.

9.2. La confeccién de cartas.

9.3. Servicios a la vista del cliente.
9.4. Los Postres.

UD10. Facturaciéon y Cobro.

10.1. El proceso de facturacion.

10.2. Liquidacion.

10.3. Caja del dia.

10.4. Diario de informacién e informe de ventas.
10.5. La Comanda.
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UD11. Atencion al cliente.

11.1. Caracteristicas esenciales de la empresa de servicios.

11.2. Tipologia de clientes segun las circunstancias y los caracteres.
11.3. El personal.

11.4. La comunicacién.

11.5. Normas de atencién al cliente.

11.6. La protecciéon de usuarios y consumidores.

11.7. Reclamaciones y quejas: Tratamiento.

11.8. Las resoluciones.
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