MAUDE STUDIO CONTRATOS PARA LA FORMACION

Camarero/a de Restaurante-Bar
Caodigo de Ocupacion 5020.001.8

Marque con una X € periodo correspondiente:

1° PERIODO FORMATIVO

Introduccion al Turismoy alaHosteleria.-
El fendmeno turistico. La hosteleria y su importancia en Espafia. Los aojamientos turisticos. Departamentos de un hotel.
Restaurantes'y cafeterias. Normas ético-profesionales en la hostel eria.

Preparacion del area debar-cafeteria previo al servicio.-
El bar-cafeteria. Relacion interdepartamental y comunicacion interna. El «office». Las instalaciones, equipos y maguinaria,
dotacionesy mobiliario del bar-cafeteria. Limpieza, conservacion y mantenimiento de magquinaria, herramientasy menaje.

Aprovisionamiento, almacenajey control de existencias.-
Procedimientos e impresos de solicitud de materias primas. Normativa higiénico-sanitaria en la manipulacion de alimentos.
Recepcidn de mercancias. Sistemas de almacenamiento. Control de existencias. Determinacion de consumos.

Ofertay servicio de bebidasen barra.
Cartas de bebidas. Cafés, infusiones, chocolates. Decorar y aromatizar. Aguas minerales, refrescosy cervezas. Aguardientes.
Licores. Técnicasy caracteristicas del servicio de bebidas en barra. Cristaleria usada en el servicio de bebidas.

Cocteleria.
Elementos, Utiles y menaje necesario para la cocteleria. Tipos de cristaleria para el servicio de cocteles. Preparacion de los
cocteles. Tipos de cortes de fruta para complemento y decoracidn. Bebidas largas y combinaciones, Caracteristicasy servicio.

Losvinos. Servicio devinosy cavasen barra.
Vinificacién en tinto, blanco y rosado. Vinos y frutas para sangrias y cups. Temperatura de los vinos para €l servicio.
Botellas, corchos, etiquetas y capsulas. Decantacion, objetivo y técnica. Sacacorchos, termdmetros y alcoholimetros.

Preparacion y presentacion de aperitivosy canapés.
Materias primas utilizadas en la confeccion de canapés. Elaboracion de canapés y aperitivos de cocina. Caracteristicasy tipos
de frutos secos. Colocacion de aperitivos en vitrinas de exposicion frio / calor. Vajillay utensilios, para el servicio.

2° PERIODO FORMATIVO

Servicio de plancha: sandwiches, bocadillos, tostadasy tortitas.
Sandwiches, bocadillos y tostadas, tiposy caracteristicas. Normas paratrabajar en la plancha. Materias primas méas usadas en
la preparacion de sandwiches, bocadillos y tostadas. Confeccion, decoracion y presentacion. Vgillay Utiles para el servicio.

Preparacion y presentacion de platos combinados.
Preparaciones y materias primas utilizadas. Elaboracion, decoracion y presentacion. Terminologia culinaria basica aplicada.
Méquinasy equipos parala preparacion. Vajillay utensilios parael servicio. Limpieza de equiposy Utiles de trabgjo.

Lafuente de soda.
«Fuente de soda», licuadora, batidora, exprimidora, picadora de hielo. Composicién de batidos, limonadas y zumos. Copas
heladas. Cremasy natas. Caracteristicasy servicio de: granizados, mazagran, blanco y negro, salsasy siropes. Tartas heladas.

Preparacion del comedor para €l servicio.

El comedor: caracteristicas, ubicacidn, dimensiones, ambientacion, ventilacion, limpieza, iluminacidn, insonorizacién. Otras
instal aciones relacionadas con los servicios de comidas y bebidas. Dotaciones equipos y mobiliario del restaurante. Normas
para e montaje de mesas para todo tipo de servicio. Decoracion en el comedor. Control de calidad en e proceso de
desespinado de pescados, preparacion de mariscosy trinchado de avesy carnes.

Servicio demesasen el comedor.
Técnicas de recepcion y acomodo de clientes en el restaurante. La comanda: concepto, tipos, caracteristicas, funcion y forma
de tomarla. Marcado de mesa; cubiertos apropiados para cada alimento. Normas generales para el servicio de vinos en mesa.
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Montajey servicio de banquetesy buffets.
Concepto, tiposy caracteristicas. Material para el montgjey servicio de banquetes. Formas de mesasy decoracion, segun el
tipo de buffet y el tema del mismo. Recepcion de invitados. Distribucion de alimentos en la mesa buffet.

Servicio en habitaciones.
Normas generales de servicio. Desayunos, almuerzos/ cenas. Servicio de bebidas.

Facturacién en larestauracion.
La facturacion como parte del servicio. Distintos medios de pago. Confeccion, cierrey entrega de lafactura. Lacaja

3° PERIODO FORMATIVO

Ofertas gastronémicasy técnicas basicas culinarias

Evolucién de las ofertas de comida. Tendencias actuales. Cartas y menus. Oferta de desayunos, diferentes productos.
Procedimientos culinarios principales (cocer, freir, satear, escalfar, etc.). Bases de la cocina. Preparaciones culinarias
basicas. Mapa gastrondmico espafiol. Platos mas significativos. Las cocinas extranjeras.

Desespinado de pescados, preparacion de mariscosy trinchado de avesy carnesante e cliente

Material necesario. Generalidades a tener en cuenta al manipular aimentos a la vista del cliente. Caracteristicas de los
principales pescados adecuados para su desespinado ante el comensal. Normas generales sobre el desespinado, pelado y
racionado de pescados. Normativa de seguridad, higiénico-sanitaria.

Preparacion y flambeado de platos ante € cliente
Materia para la preparacion y flambeado de platos. Normas generales para la preparacion y/o flambeado de alimentos a la
vistadel comensal. Preparacion de aderezos, salsasy ensaladas ante el comensal. Preparacion y flambeado o no de los postres
més adecuados para su preparacion ante el comensal.

Seguridad e higieneen € trabajo

Seguridad e higiene en hosteleria. Primeros auxilios. Botiquin. Higiene personal y uniformidad. Descripcion de las
instalaciones y equipos bésicos, que afectan a la normativa sobre incendios. Prevencion de robos, hurtos y pérdidas.
Desarrollo del trabajo: posturas y movimientos a evitar. Familiarizarse con los medios materiales mas comunes que se
deberan emplear ante una alarma de incendios: extintores, mangueras, sprinklers, alarmas, llaves de seguridad, interruptores.

Calidad de servicioy atencion al cliente

Elaborar unalista de expectativas en la que se reflejen |os deseos de los clientes internos y externos. Situaciones de quejas y
reclamaciones. La calidad de servicio: ¢Qué es calidad? Cliente interno y cliente externo. La satisfaccién del cliente desde su
perspectiva. Las necesidades y expectativas de |os clientes. Técnicas de comunicacion.

Inglés pararestaurante-bar

El verbo, consolidacion de todos los tiempos y modos. Estudio complejo de adjetivos, adverbios, pronombresy conjunciones.
Locuciones adverbiales y expresiones preposicionales. Verbos y preposiciones. Giros y expresiones idiométicas. Estudio
completo de las oraciones simples, compuestas y subordinadas. Voz pasiva. Estilo indirecto. Deletrear. Frases hechas.
Terminologia. MenUs, cartas, cartas de bebidas, cartas de cafeteria. Conversaciones generales en torno a esta ocupacion.
Toma de comandas, presentacion y cobro de facturas, servicio de habitaciones, atender reclamaciones.

4° PERIODO FORMATIVO

Control de Calidad y M edioambiental.

Organizacién. Sistema de la Calidad. Revisién del pedido. Contrato. Control del disefio. Control de la documentacion
Compras: Contratacion de personas, material y equipos. Productos suministrados por €l cliente. (N. A.) Identificacion y
trazabilidad. Control de |os procesos. Inspeccion y ensayos (eval uaciones).Control y validacion de los medios de trabajo.
Conocimiento del puesto de trabgjo.Control y estudio de deficiencias en el trabajo. Acciones correctoras y preventivas.
Manipulacién, almacenamiento, embalagje, conservacion y entrega. (N.A.). Registros de calidad. Legislacion y normativa
medioambiental. Directivas erropeas; € reglamento EMAS. Normativa internaciondl; la serie de normas UNE-EN-1SO
14000. Requisitos del sistema de gestién medioambiental.

Normativa laboral y profesional

El marco de las relaciones laborales. Tipologia de contratos. La seguridad social. Concepto de los boletines de cotizacion.
Agencia estatal de la administracion tributaria. Administracion piblica estata.: Otros organismos. Tramites y requisitos para
el desarrollo de una actividad profesional por cuenta propia.
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