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Camarero Servicio de Sala
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

OBJETIVOS GENERALES

DOTAR A LOS TRABAJADORES DE LA FORMACION NECESARIA QUE LES CAPACITE Y
PREPARE PARA DESARROLLAR COMPETENCIAS Y CUALIFICACIONES EN PUESTOS DE
TRABAJO QUE CONLLEVEN RESPONSABILIDADES, POR UN LADO DE PROGRAMACION
CON EL FIN DE QUE LOS TRABAJADORES ADQUIERAN LOS CONOCIMIENTOS
NECESARIOS PARA REALIZAR UNA CORRECTA Y ADECUADA ORGANIZACION DEL
TRABAJO Y POR OTRO LADO, DE DIRECCION, YA QUE LOS ENCARGADOS DE
ORGANIZAR EL TRABAJO DEBEN TENER UNA CORRECTA FORMACION EN LA MATERIA
CON EL FIN DE MAXIMIZAR LOS RECURSOS, TANTO MATERIALES COMO HUMANOS, DE
QUE DISPONE LA EMPRESA.

DOTAR DE CONOCIMIENTOS TEORICOS ? PRACTICOS A LOS ALUMNOS EN EL MANEJO
DE INSTRUMENTOS, ATENCION AL CLIENTE Y LA CONSECUCION DE
OBJETIVOSEMPRESARIALES.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

TRANSMITIR AL TRABAJADOR LAS NORMAS DE CONDUCTA MAS ADECUADAS PARA
ATENDER A LOSCLIENTESEN SALA.

INFORMAR A LOS PROFESIONALES DE LA IMPORTANCIA DE LA BRIGADA, LOS
UNIFORMESY LA RELACION CON OTROS DEPARTAMENTOS.

CAPACITAR AL TRABAJADOR PARA ORGANIZAR Y EFECTUAR EL MONTAJE DEL
COMEDOR EN COORDINACION CON LOS DEPARTAMENTOS DE SERVICIO DE MIDAS Y
BEBIDAS.

CAPACITAR AL TRABAJADOR PARA LA UTILIZACION Y MANEJO DE INSTRUMENTOS
NECESARIOS PARA EL DESEMPENO DE SUS TAREAS LABORALES, USO DE CAMPANAS,
BANDEJAS, FUENTES?

FORMAR AL TRABAJADOR PARA LA REALIZACION DEL TRINCHADO DE CARNES,
DESPINADO DE PESCADOS Y PREPARACION DE MARISCOS.

FACULTAR AL TRABAJADOR PARA EL MONTAJE DE MESAS PARA COMIDAS,
BANQUETES, REUNIONES, BUFFETS, ASI COMO LA DECORACION DE LAS MISMAS,
CAPACITAR AL TRABAJADOR PARA EL SERVICIO DE VINOS, DE MANERA QUE TENGA
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UN CONOCIMIENTO DE LASDISTINTASVARIEDADES 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:

Tema 1. Introduccidn a restaurante.

1.1. Deontologia de la profesion

1.2. Normas de conductay tratamiento hacia el cliente, |os comparierosy laempresa
1.3. El restaurante - comedor y sus dependencias

1.4. Labrigada

1.5. Los uniformes

1.6. Relacion del comedor con otros departamentos

1.7. El mobiliario principal y el auxiliar

1.8. El material detrabgjo

1.9. Lamise en place

Tema 2. El trato con € cliente.

2.1. Recepcion y acomodo del cliente
2.2. Despedida

2.3. Lacomanda

Tema 3. Clasificacion de los servicios.
3.1. Introduccién

3.2. Transportes de viandas

3.3. Clasificacion de los servicios

3.4. Trinchado y despinado

3.5. El desbarase de mesas

3.6. Normas generales de servicio

3.7. Daoblaje de mesas

3.8. El buffet de servicio

Tema4. Losvinos: su servicio.

4.1. Introduccion histérica

4.2. Las uvasy sus componentes

4.3. Fermentacién del mosto y composicién del vino
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4.4. Elaboracion y clasificacion del vino. Generalidades
4.5. Elaboracion y crianza
4.6. Servicio

Temab. Licoresy aguardientes.

5.1. Introduccion: breve historia de la destilacion
5.2. Elaboracion de licores y aguardientes

5.3. Tipos de aguardiente y licor

5.4. Otras bebidas

5.5. Servicio de vinosy licores espirituosos

Tema 6. El Queso.

6.1. El queso: introduccion

6.2. Elaboracion del Queso

6.3. Clasificacion de los Quesos

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

Tema 7. Decoracion de mesas.

7.1. Decoracion de mesas con flores
7.2. Decoracion de mesas con frutas
7.3. Decoracion de buffet

Tema 8. Servicios especiales.

8.1. Introduccién

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 ala americana o alainglesa
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 montgje de mesas

8.12. Montaje de mesas de reuniones

8.13. Clases de Buffet

8.14. Montagje y servicio de mesas de Buffets
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Tema9. Otrastareasy servicios.
9.1. Laconfeccion de menus

9.2. Laconfeccion de cartas

9.3. Serviciosalavistadd cliente
9.4. Los Postres

Tema 10. Facturacion 'y Cobro.

10.1. El proceso de facturacion

10.2. Liquidacién

10.3. Cgjadel dia

10.4. Diario de informacion e informe de ventas
10.5. LaComanda

Tema 11. Atencion al cliente.

11.1. Caracteristicas esenciales de la empresa de servicios

11.2. Tipologia de clientes segun las circunstancias y |os caracteres
11.3. El persond

11.4. Lacomunicacion

11.5. Normas de atencion al cliente

11.6. La proteccién de usuariosy consumidores

11.7. Reclamacionesy quejas. Tratamiento

11.8. Lasresoluciones
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