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Guia del Curso
HOTROO5PO SERVICIOS BASICOS DE SALA EN
RESTAURACION

Modalidad de realizacion del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este Curso HOTROO5PO SERVICIOS BASICOS DE SALA EN RESTAURACION le ofrece una
formacidn especializada en la materia dentro de la Familia Profesional de Hosteleria y turismo.
Con este CURSO HOTROO5PO SERVICIOS BASICOS DE SALA EN RESTAURACION el alumno
serd capaz de Realizar el servicio basico de sala prestado al cliente en un establecimiento de

hosteleria.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION AL RESTAURANTE

Deontologia de la profesién

Normas de conducta y tratamiento hacia el cliente, los comparieros y la empresa
El restaurante - comedor y sus dependencias

La brigada

Los uniformes

Relacién del comedor con otros departamentos

El mobiliario principal y el auxiliar
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El material de trabajo



9. La mise en place

UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION Y SUPERVISION

Reservas de mesas

Planificar e inspeccionar preparacién del restaurante
Disefiar la distribucion de mesas.

Organizar y coordinar el montaje y la decoracién de mesas.
Disefiar lista de servicios.

Planificar el programa.

Calcular el nimero de personal necesario.
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Disponer la decoracién

UNIDAD DIDACTICA 3. EL TRATO CON EL CLIENTE

Recepcion y acomodo del cliente
Presentar la carta
Explicar las caracteristicas de los distintos platos. Orientar al cliente en su eleccién.

La comanda.

A

Despedida

UNIDAD DIDACTICA 4. CLASIFICACION DE LOS SERVICIOS

Introduccién

Transportes de viandas
Clasificacién de los servicios
Trinchado y despinado

El desbarase de mesas
Normas generales de servicio
Doblaje de mesas

El buffet de servicio
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Servicios a la vista del cliente
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Los postres



UNIDAD DIDACTICA 5. LOS VINOS: SU SERVICIO

Elaboracién del vino

Vinos espafioles

Vinos de otros paises

Presentar la carta

Explicar las caracteristicas principales de los vinos
Orientar al cliente en su eleccién

Sugerir vinos
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Servicio de vinos

UNIDAD DIDACTICA 6. BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

1. El caféy sus clases
2. Elaboraciones y servicios del café
3. Elté, variedades y procedencia. Elaboraciones y servicios del té

4. Otras infusiones. Cacaos, zumos y refrescos

UNIDAD DIDACTICA 7. BEBIDAS ALCOHOLICAS

1. Clases, variedades y caracteristicas

2. Elaboracidn de diferentes bebidas alcohdlicas

UNIDAD DIDACTICA 8. SERVICIOS ESPECIALES

Introduccién

Montaje y servicio de mesas de buffets
Montaje y servicio de desayunos
Servicio de habitaciones

Montaje y servicio para banquetes
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Montaje y servicio de reuniones
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UNIDAD DIDACTICA 9. OPERACIONES POSTERIORES AL SERVICIO

1. Recogida del servicio

2. Arreglo del comedor después del servicio
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