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HOTR0608 SERVICIOS DE RESTAURANTE (ONLINE)

500,00 € - 686,00 €

Este curso se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad HOTR0608
Servicios de Restaurante certificando el haber superado las distintas Unidades de Competencia
en él incluidas, y va dirigido a la acreditacién de las Competencias profesionales adquiridas a
través de la experiencia laboral y de la formacién no formal que permita al alumnado adquirir
las competencias profesionales para disponer todo tipo de servicios especiales en Restauracion,
actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria, asi como
comunicarse en inglés, con un nivel de usuario independiente, en los servicios de restauracion.

Categorias: Hosteleria y Turismo |

INFORMACION
Duracion 580 h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
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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
Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

PARTE 1. MF1052_2 SERVICIO EN RESTAURANTE

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0258 SISTEMAS DE APROVISIONAMIENTO EN EL RESTAURANTE Y
MISE EN PLACE EN EL RESTAURANTE

UNIDAD DIDACTICA 1. EL RESTAURANTE

1. El restaurante tradicional como establecimiento y como departamento
2. Definicién, caracterizaciéon y modelos de organizacién de sus diferentes tipos
3. Competencias basicas de los profesionales de sala de restaurante

UNIDAD DIDACTICA 2. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE MATERIALES, EQUIPOS Y
MATERIAS PRIMAS

Deduccién y calculo de necesidades de géneros y materias primas
Determinacidon de necesidades del Restaurante

Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas
Sistemas utilizados para detectar necesidades de aprovisionamiento interno
Departamentos implicados

uewNE

UNIDAD DIDACTICA 3. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES

Recepcién de mercancias: sistemas de control de calidad y cantidad

Inspeccidn, control, distribucién y almacenamiento de materias primas y bebidas
Registros documentales

Sistemas de almacenamiento o conservacién y criterios de ordenacién
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5. Causas de pérdidas o deterioro de géneros por deficiente almacenamiento
6. Control de stocks

UNIDAD DIDACTICA 4. MISE EN PLACE DEL RESTAURANTE

Adecuacién de las instalaciones

Puesta a punto de la maquinaria y equipos

Las 6rdenes de servicio diarias. Libro de reservas

Las dotaciones del restaurante: tipos, caracteristicas, calidades, cantidades, uso y preparacién o
repaso/limpieza para el servicio

El mobiliario del restaurante: caracteristicas, tipos, calidades, uso y distribucién.

Normas generales para el montaje de mesa para todo tipo de servicio.

Decoracién en el comedor: flores y otros complementos.

Ambientaciéon en el comedor: musica

El menu del dia, el menu gastrondémico y las sugerencias como informacién para el cliente.
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UNIDAD FORMATIVA 2. UF0259 SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURANTE
UNIDAD DIDACTICA 1. SERVICIO DEL RESTAURANTE

Concepto de oferta gastrondémica, criterios para su elaboracién

Platos significativos de la cocina nacional e internacional

La comanda: concepto, tipos, caracteristicas, funcién y circuito

Procedimiento para la toma de la comanda estdndar e informatizada

Tipos de servicio en la restauracion

Marcado de mesa: cubiertos apropiados para cada alimento

Normas generales, técnicas y procesos para el servicio de alimentos y bebidas en mesa
Normas generales para el desbarasado de mesas

Servicio de guarniciones, salsas y mostazas

WooNOUAEWNE

UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURACION

La atencidn y el servicio

La importancia de la apariencia personal
Importancia de la percepciéon del cliente
Finalidad de la calidad de servicio

La fidelizacién del cliente

Perfiles psicolégicos de los clientes
Objeciones durante el proceso de atencidn.

NouswNE
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8. Reclamaciones y resoluciones.
9. Proteccién en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espafia y la Unién Europea.

UNIDAD DIDACTICA 3. LA COMUNICACION EN RESTAURACION

La comunicacidén verbal: mensajes facilitadores.
La comunicacién no verbal

La comunicacién escrita.

Barreras de la comunicacién

La comunicacion en la atencién telefénica
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UNIDAD DIDACTICA 4. LA VENTA EN RESTAURACION

1. Elementos claves en la venta
2. Las diferentes técnicas de Venta. Merchandising para bebidas y comidas
3. Fases de la Venta

UNIDAD FORMATIVA 3.UF0260 FACTURACION Y CIERRE DE ACTIVIDAD EN RESTAURANTE
UNIDAD DIDACTICA 1. FACTURACION EN RESTAURACION

Importancia de la facturacién como parte integrante del servicio

Equipos béasicos y otros medios para la facturacién: soportes informaticos

Sistemas de cobroAplicacién de los sistemas de cobro Ventajas e inconvenientes

La confeccién de la factura y medios de apoyo

Apertura, consulta y cierre de caja

Control administrativo del proceso de facturaciéon y cobro. Problemas que pueden surgir.
Medidas a tomar

oueWwNE

UNIDAD DIDACTICA 2. CIERRES DE SERVICIOS EN RESTAURACION

1. El cierre de caja
2. El diario de producciéon
3. El arqueo y liquidacion de caja

UNIDAD DIDACTICA 3. POST-SERVICIO

1. Mantenimiento y adecuacién de instalaciones, equipos, géneros y materias primas para un
posterior servicio
2. Almacenamiento y reposicién de géneros. Rotacion de stocks
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3. La limpieza del local, mobiliario y equipos en el cierre

PARTE 2. MF1048_2 SERVICIO DE VINOS

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACION DEL VINO.

CooNoOUREWNDE

La vid a través de la historia.

La uva y sus componentes.

Fermentacion de la uva y composicién del vino.
Tipos de vino y caracteristicas principales.
Elaboracion y crianza del vino:

Los Vinos Espumosos:

Zonas Vinicolas de Espafa y el extranjero.

Las Denominaciones de Origen. El INDO.
Vocabulario especifico del vino.

UNIDAD DIDACTICA 2. EL SERVICIO DE VINOS.
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Tipos de servicio:

Normas generales de servicio.
Abertura de botellas de vino.

La decantacion: objetivo y técnica.
Tipos, caracteristicas y funcién de:

UNIDAD DIDACTICA 3. LA CATA DE VINOS.

= o
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Definicién y metodologia de la cata de vinos.
Equipamientos y utiles de la cata.

Técnicas y elementos importantes de la cata:
Fases de la cata:

El olfato y los olores del vino:

El gusto .y los cuatro sabores elementales:
Equilibrio entre aromas y sabores.

La via retronasal.

Alteraciones y defectos del vino.

Fichas de cata: estructura y contenido.

. Puntuacion de las fichas de cata.
. Vocabulario especifico de la cata.
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UNIDAD DIDACTICA 4. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE VINOS.

1. El aprovisionamiento externo. Eleccién de proveedores.
2. Controles de calidad de los productos. Importancia del trasporte.
3. Defectos aparecidos en los productos y diagnéstico de las posibles causas.
4. La recepcién de los vinos.
5. Sistema de almacenamiento de vinos.
6. La bodega:
7. La bodeguilla o cava del dia.
8. La conservacién del vino:
9. Métodos de rotacién de vinos.
10. Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias).
11. Métodos manuales e informatizados para la gestién y control de inventarios y stocks.

UNIDAD DIDACTICA 5. CARTAS DE VINOS.

La confeccién de una carta de vinos. Normas basicas.
Composicién, caracteristicas y categorias de cartas de vinos.
Disefo grafico de cartas de vinos.

Politica de precios.

La rotacién de los vinos en la carta:

Las sugerencias de vinos.

oueWwNE

UNIDAD DIDACTICA 6. EL MARIDAJE.

1. Definicién de maridaje y su importancia.
2. Armonizacién de los vinos con:

3. Las combinaciones mas frecuentes.

4. Los enemigos del maridaje.

PARTE 3. MF1053 2 ELABORACION Y ACABADO DE PLATOS A LA VISTA DEL
CLIENTE

UNIDAD DIDACTICA 1. UTILIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS Y GENEROS PARA
ELABORACIONES A LA VISTA DEL CLIENTE.

1. Equipos utensilios y sus caracteristicas:
2. Normas basicas de utilizacién y limpieza de equipos y utensilios.
3. Aprovisionamiento de géneros preparados tanto en la sala como en la cocina.
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4. Las materias primas alimentarias de uso comun en la elaboraciéon de platos a la vista del
cliente: aceite, mantequilla, sal, pimienta, mostaza, nata, destilados, limdén especias y vinagre.

UNIDAD DIDACTICA 2. ELABORACIONES GASTRONOMICAS A LA VISTA DEL CLIENTE.

=

Preparacion de platos a la vista del cliente. Cortesia y elegancia.

Fichas técnicas de las diferente elaboraciones: Ingredientes, cantidades, tratamientos en crudo
y cocinados, normativa de manipulaciéon de alimentos y tiempos.

Mise en place del gueridon para la elaboracién de platos.

Platos a la vista del cliente: Ingredientes y proceso de elaboracion:

Presentacion, decoracién y guarniciones de platos a la vista del cliente.

Informacién y asesoramiento a los clientes durante la elaboracién de platos.

N
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UNIDAD DIDACTICA 3. DESESPINADO DE PESCADOS, MARISCOS Y TRINCHADO DE CARNES.

El desespinado de pescados y mariscos. Tipos y clasificacién de pescados y mariscos:
El trinchado de carnes. Tipos y clasificacién de las carnes.

El cerdo y el jamon:

Diferentes tipos de jamén:

Partes del jamén.

Corte del jamon.

. La paletilla de cerdo y sus caracteristicas.

NOoO U A WN e

PARTE 4. MF1054 2 SERVICIOS ESPECIALES EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. INSTALACIONES Y EQUIPOS BASICOS PARA SERVICIOS ESPECIALES Y
EVENTOS EN RESTAURACION.

1. Material especial empleado en el servicio y montaje de servicios especiales y eventos.

2. Los salones y la distribucién de los espacios. Planos.

3. Manejo, riesgos, puesta a punto y mantenimiento de uso de los diferentes tipos de equipos,
maquinaria, herramientas, utensilios y mobiliario.

4. Los dafios posibles por un mal uso de equipos, maquinas y Utiles.

UNIDAD DIDACTICA 2. SERVICIOS ESPECIALES EN RESTAURACION.

1. El Banquete y el Catering:
2. Montaje de mesas en los servicios especiales en restauracion:
3. Recursos humanos y materiales para el desarrollo de los servicios especiales:
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4. La comercializacién de los servicios especiales:

&

7.

La venta y relaciones con los clientes:

La coordinacién interdepartamental: departamentos afectados por las actividades relacionadas
con los mismos. La orden de servicio.

La facturacién de los servicios especiales:

UNIDAD DIDACTICA 3. OTROS EVENTOS EN RESTAURACION.

1.
2.

El Buffet:
Normas sobre la manipulacién y exposicidon de alimentos.

UNIDAD DIDACTICA 4. DECORACION Y MONTAJE DE EXPOSITORES.

1.
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Disefo sencillo de bocetos para la decoracién de locales en servicios especiales y eventos en
restauracion.

Tendencias o variaciones que existen en la restauracién de ambientes y decoracion.

El color y su influencia: teoria de los colores.

Las plantas y flores en la restauraciéon: decoracidon de espacios y mesas.

La decoracién de buffets teniendo en cuenta el tipo y el tema central del mismo.

Los centros de mesas.

Los bodegones y otros elementos para la decoracion.

La luz y la ambientacién musical en la restauracion: tipos, intensidades, elementos.

PARTE 5. MFO711_2 SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN
HOSTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS

CooNoOUREWNDE
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Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Alteracién y contaminacién de los alimentos:

Fuentes de contaminacién de los alimentos:

Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.

Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

Calidad Higienico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.

Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).
Guias de practicas correctas de higiene (GPCH). Aplicaciones.

Alimentacién y salud:
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11. Personal manipulador:

UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA

ouewWwNE

Concepto y niveles de limpieza.

Requisitos higienicos generales de instalaciones y equipos.

Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion.
Productos de limpieza de uso comun:

Sistemas, métodos y equipos de limpieza:

Tecnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equipos.

UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA

1.
2.
3.
4.

Agentes y factores de impacto.

Tratamiento de residuos:

Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.
Otras tecnicas de prevencion o proteccion.

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DEL AGUA Y DE LA ENERGIA EN ESTABLECIMIENTOS DE
HOSTELERIA

1.
2.
3.
4.

Consumo de agua. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.
Consumo de energia.

Ahorro y alternativas energéticas.

Buenas practicas ambientales en el uso eficiente de la energia.

UNIDAD DIDACTICA 5. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS
PRODUCTIVOS DE ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA

e wWwNE

Compras y aprovisionamiento.

Elaboraciéon y servicio de alimentos y bebidas.
Limpieza, lavanderia y lenceria.

Recepcién y administracién.

Mantenimiento.

UNIDAD DIDACTICA 6. SEGURIDAD Y SITUACIONES DE EMERGENCIA EN LA ACTIVIDAD DE
HOSTELERIA.

1.

Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes.
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2. ldentificacion e interpretacion de las normas especificas de seguridad.

4.
5.

. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el

mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeno material caracteristicos de la actividad de
hosteleria.

Medidas de prevencién y proteccién:

Situaciones de emergencia:

PARTE 6. MF1051 2 INGLES PROFESIONAL PARA SERVICIOS DE
RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PRESTACION DE INFORMACION GASTRONOMICA Y DOCUMENTAL EN
INGLES.

Interpretacion y traduccién de mendus, cartas y recetas.

. Elaboracién de listas distribucién de comensales en un evento o servicio especial de

restauracion.

. Confeccion de horarios del establecimiento.

Informacién basica sobre eventos en restauraciéon, como fecha, lugar y precio.

. Atencién de demandas de informacién sobre la oferta gastronémica, bebidas y precios de las

mismas.
Redacciéon de documentos y comunicaciones sencillas para la gestién y promocién del
establecimiento.

. Redaccion de documentos y comunicaciones sencillas para las comandas, indicaciones y

horarios.

. Consulta de un manual sencillo de maquinaria, equipamiento o utensilio de la actividad de

restauracion y de aplicacion informatica.

UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE EN INGLES EN EL SERVICIO DE
RESTAURACION.

N

. Terminologia especifica en las relaciones con los clientes.
. Presentacion personal (dar informacién de uno mismo).
. Usos y estructuras habituales en la atencién al cliente o consumidor: saludos, presentaciones,

féormulas de cortesia, despedida.

. Tratamiento de reclamaciones o quejas de los clientes o consumidores: situaciones habituales

en las reclamaciones y quejas de clientes.

. Simulacién de situaciones de atencién al cliente en el restaurante y resolucién de reclamaciones

con fluidez y naturalidad.
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6. Asesoramiento sobre bebidas y armonia con los platos.

7.
8.
9.

Informacién de sistemas de facturaciéon y cobro. Las cuentas.
Atencién de solicitudes de informacién, reservas y pedidos.
Atencién de demandas de informacidn variada sobre el entorno.

UNIDAD DIDACTICA 3. EXPRESION ORAL Y ESCRITA DE LA TERMINOLOGIA ESPECIFICA DEL

RESTAURANTE.
1. Manejo de la terminologia de las principales bebidas en inglés.
2. Uso y manejo de las expresiones mas frecuentes en restauracion.
3. Conocimiento y utilizacién de las principales bebidas en inglés.
4. Elaboracién de listados y didlogos sobre los principales pescados, mariscos y carnes en inglés.
5. Conocimiento y utilizacion de las principales verduras, legumbres y frutas en inglés.
6. Elaboracion de listados y didlogos en inglés de las especias y frutos secos principales.
7. Elaboracién de listados y didlogos en inglés con los elementos del menaje y utensilios de
restauracion.
8. Interpretacidon de las medidas y pesos en inglés.
9. Elaboracién y uso en didlogos en inglés de los profesionales que integran la rama y sus

departamentos.
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