
	CURSO
	PREPARACIÓN Y PRESENTACIÓN DEL SERVICIO DE COMEDOR



	CODIGO
	
	AREA
	
	COSTE
	

	NUMERO DE HORAS
	45
	MODALIDAD
	Presencia (    Mixta (    Distancia (    On line (

	OBJETIVOS DEL CURSO

	· Organizar y efectuar el montaje del comedor para diferentes situaciones, así como identificar y utilizar correctamente las instalaciones, equipamiento, dotaciones y mobiliario del mismo.



	ÍNDICE DE MÓDULOS Y TEMAS

	1. Preparación del comedor para el servicio: Las instalaciones del comedor y de otros departamentos relacionados con los servicios de comidas y bebidas. Los equipos de restauración. Las dotaciones del restaurante.

2. Servicio de mesas en el comedor: Normas generales. Técnicas de recepción y acomodo de clientes en el restaurante.

3. Montaje y servicio de banquetes y buffets (I).

4. Montaje y servicio de banquetes y buffets (II).



	MATERIAL DIDÁCTICO A SUMINISTRAR A LOS ALUMNOS (LIBROS, CD, SOFTWARE, DVD, ETC...)

	Manual didáctico, bloc, bolígrafo, maletín y guía didáctica.



	DESCRIPCIÓN DE LA METODOLOGÍA A UTILIZAR

	Será: expositiva, demostrativa e interrogativa

Expositiva: clara, precisa y viva

Demostrativa: facilita la retención y corrección de errores

Interrogativa: planteando dudas que faciliten el autoaprendizaje y la autoevaluación


