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HOTRO0057 SERVICIOS BASICOS DE SALA EN RESTAURACION

180,00 € - 250,00 €

El curso HOTRO0057 Servicios Basicos De Sala En Restauracion ofrece formacion especifica en el
sector de la Hosteleria y Turismo. En este curso HOTR0057 Servicios Basicos De Sala En
Restauracion se capacita al alumnado para llevar a cabo el servicio basico de sala brindado al

cliente en un establecimiento de hosteleria.

Categorias: Certificados de Profesionalidad Online, Cursos online, Hosteleria y Restauracién |
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Duracion 40 h

Modalidad Online

Docencia TUTOR PERSONAL

Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES

Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION

Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

UNIDAD DIDACTICA 1. SERVICIOS BASICOS DE SALA DE RESTAURACION

=

. Integracion de las consideraciones generales en el restaurante.

. - Interiorizaciéon deontologia de la profesién.

. - Comprensién de las normas de conducta, tratamiento hacia el cliente, los comparieros y la
empresa.

. - Identificacién del restaurante - comedor y sus dependencias.

. - Formacién de la brigada.

. - Preparacion de los uniformes en el servicio.

. - Relacién del comedor con otros departamentos.

. - Organizacién del mobiliario principal y el auxiliar.

. - Preparacion del material de trabajo.

10. - Organizacién de La mise en place.

11. Organizacién y supervision.

12. - Realizacién de las reservas de mesas.

13. - Planificacién de la preparacién del restaurante.

14. - Organizacién de la distribuciéon de mesas.

15. - Organizacion y coordinacion del montaje y decoracién de mesas.

16. - Organizacion del disefio de lista de servicios.

17. - Planificacién del programa.

18. - Identificacién del calculo del nimero del personal necesario.
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19. - Disposicion de la decoracién.

20. Gestién del trato con el cliente

21. - Recepcion y acomodo del cliente.

22. - Presentacién de la carta y orientacidn al cliente.

23. - Elaboracién de la comanda.

24. - Gestién de la despedida del servicio.

25. Clasificaciéon de los servicios.

26. - Clasificacién de los servicios.

27. - Realizacién del trinchado y despinado.

28. - Realizacién del desbarase de mesas.

29. - Aplicacién de las normas generales de servicio.

30. - Realizacién del doblaje de mesas.

31. - Realizacién del buffet de servicio.

32. - Gestién de los servicios a la vista del cliente.

33. - Elaboracién de los postres.

34. Realizacién del servicio de vinos.

35. - Elaboracién del vino.

36. * Vinos espanoles

37. Presentacién de la carta: explicar las caracteristicas principales de los vinos, orientar al cliente
en su eleccién y sugerencia de vinos.

38. - Realizacion del servicio de vinos.

39. Preparacién de bebidas no alcohdlicas.

40. - Comprension del café y sus clases.

41. - Elaboracién y servicio del café.

42. - ldentificacion del té, variedades y procedencia.

43. * Elaboraciones.

44. * Servicios del té.

45. - Preparacioén de otras infusiones. Cacaos, zumos y refrescos.

46. Preparacion de bebidas alcohdlicas.

47. - ldentificacién de clases, variedades y caracteristicas.

48. - Elaboracién de diferentes bebidas alcohdlicas.

49. Realizacién de servicios especiales

50. - Preparacioén y servicio de mesas de buffets.

51. - Preparacion y servicio de desayunos.

52. - Realizacién del servicio de habitaciones.

53. - Preparacién y servicio para banquetes.

54. - Preparacion y servicio de reuniones.
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55. Estructuracién de las Operaciones posteriores al servicio
56. - Gestién de la recogida del servicio.

57. - Organizacién del arreglo del comedor después del servicio
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