
	CURSO
	CAMARERO

	CÓDIGO

ÁREA

RESTAURACIÓN
COSTE

NUMERO DE HORAS

MODALIDAD

PRESENCIAL / DISTANCIA

OBJETIVOS DEL CURSO

· Comunicar aquellos conocimientos que no pueda asimilar en el normal desarrollo de su profesión, debido a los diferentes métodos de trabajo que se emplean en hostelería.

· Exponer al alumno la importancia que la FORMACIÓN INTEGRAL, como profesional, puede suponer en su vida privada, así como para el futuro desarrollo de su actividad laboral.

· Dar información sobre sistemas de trabajo que usualmente no emplea en su entorno laboral, podrá llevarlos a la práctica analizando pros y contras, e incluirlos si se cree conveniente en el sistema de trabajo diario.

· Orientar acerca de las habilidades y destrezas en el trato con el cliente y con los propios compañeros, mediante la aplicación de normas de comportamiento y pautas a seguir en casos específicos.

· Dar al alumno una visión amplia, desde el punto de vista profesional, del entorno en que se mueve y de la realidad que le rodea, así como de una mayor comprensión de las nuevas tendencias que se están llevando a la práctica.

· Contribuir a afianzar en el alumno el concepto de profesionalidad, como una realidad necesaria en los tiempos actuales; todos hemos oído decir alguna vez «que para ser camarero hay que estudiar».
ÍNDICE DE MÓDULOS Y TEMAS

	1º SEMESTRE

1- INTRODUCCIÓN AL TURISMO Y LA HOSTELERÍA
2- PREPARACIÓN DEL ÁREA DE BAR-CAFETERÍA PREVIA AL SERVICIO

3- APROVISIONAMIENTO, ALMACENAJE Y CONTROL DE EXISTENCIA

4- OFERTA Y SERVICIO DE BEBIDAS EN BARRA

5- COCTELERÍA

2º SEMESTRE

6- LOS VINOS, SERVICIO DE VINOS Y CAVAS EN BARRA

7- PREPARACIÓN Y PRESENTACIÓN DE APERITIVOS Y CANAPÉS

8- SERVICIO DE PLANCHA: SÁNDWICHES, BOCADILLOS, TOSTADAS Y TORTITAS

9- PLATOS COMBINADOS

10- LA FUENTE DE SODA

3º SEMESTRE

11- PREPARACIÓN DEL COMEDOR PARA EL SERVICIO

12- SERVICIOS DE MESAS EN EL COMEDOR

13- MONTAJE Y SERVICIO DE BANQUETES Y BUFETES

14- SERVICIO EN HABITACIONES

15- FACTURACIÓN EN LA RESTAURACIÓN

16- OFERTAS GASTRONÓMICAS Y TÉCNICAS BÁSICAS CULINARIAS

4º SEMESTRE

17- DESESPINADO DE PESCADOS, PREPARACIÓN DE MARISCO Y TRINCHADO DE AVES Y CARNES ANTE EL CLIENTE

18- PREPARACIÓN Y FLAMBEADO DE PLATOS ANTE EL CLIENTE

19- SEGURIDAD E HIGIENE EN EL TRABAJO

20- CALIDAD DE SERVICIO Y ATENCIÓN AL CLIENTE

21- INGLÉS PARA RESTAURANTE- BAR

5º SEMESTRE

22- NORMATIVA LABORAL Y PROFESIONAL

23- PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES

6º SEMESTRE

24- ORGANIZACIÓN DEL TRABAJO

25- MEJORA DE MÉTODOS

26- CONTROL DE CALIDAD




