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CURSO GRATUITO

Accion Formativa Hosteleria
Familia Profesional Hosteleria y Turismo
Area Profesional Restauracion
Modalidad Teleformacion

Horas 40

Objetivos

Realizar el servicio de catering utilizando las instalaciones maquinaria y utensilios que conforman las dotaciones basicas de

los equipos correspondientes.

Informacion

Curso gratuito de Servicio en Restaurantes y Bares de 40 horas en modalidad «teleformacién». Si estds pensando
en cambiar de carrera o actualizar tus competencias profesionales, no lo dudes mas y solicita informacién sobre este
curso subvencionado.

Contenido

. APROXIMACION A LA SOSTENIBILIDAD Y CONCEPTO CIRCULAR.
. INTRODUCCION A LA RESTAURACION.

. ORGANIZACION DE LA BRIGADA.

. ORGANIZACION DEL MOBILIARIO.

. MANIPULACION DE CAMPANAS, BANDEJAS, FUENTES Y CARROS.
. REALIZACION DE LA COMANDA.

7. DESARROLLO DEL SERVICIO AL CLIENTE Y DESBARASADO,
DOBLAJE DE MESAS.

8. ELABORACION DE LOS VINOS Y SU SERVICIO.
9. GESTION DEL BAR Y SU MISE EN PLACE.

10. GESTION DEL SERVICIO EN EL BAR.

11. INICIACION A LA COCTELERIA.

12. ORGANIZACION DE BUFFETS/SERVICIO DE DESAYUNOS/
SERVICIO DE HABITACIONES.

13. MANIPULACION DE MESAS ESPECIALES.
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. COMPRENSION DEL MISE EN PLACE Y ORGANIZACION DEL RANGO.

SERVICIO EN RESTAURANTES Y BARES + APROXIMACION
A LA SOSTENIBILIDAD Y CONCEPTO CIRCULAR

HOTR0023 + HOTT02-MOD03112

14. ELABORACION DE MENUS Y CARTAS.

15. ELABORACION DE FONDOS Y SALSAS.
16. ELABORACION DE POSTRES Y LOS QUESOS.

17. ORGANIZACION DEL RESTAURANTE.

18. GESTION DEL BENEFICIO Y RIESGO EN LAS VENTAS.
19. FACTURACION Y COBRO.

20. GESTION DE QUEJAS Y RECLAMACIONES.

21. ORGANIZACION DEL INVENTARIO.

22. SELECCION E INSTRUCCION PERSONAL.

23. ASIMILACION DE LA NORMATIVA DEL TABACO EN
LA RESTAURACION.

952 22 5571 / www.fundacionmaude.com / turismo23@fundacionmaude.com




