COLON IECM

www.grupocoloniecm.com

Dirigido prioritariamente a trabajadores en activo

HOSTELERIAY TURISMO

PRESERVICIO EN RESTAURACION

12 horas
Modalidad: Aula Virtual

¢Cual es el objetivo de esta especialidad formativa?

Desarrollar los procesos de aprovisionamiento interno de materias
primas y de los equipos, del material y los utiles de trabajo, asi
como las operaciones de puesta a punto necesarias para
desarrollar un correcto servicio.

¢Cuales son los contenidos de esta especialidad formativa?

e Conocimiento de las diferentes zonas del
restaurante/bar/cafeteria

* Realizacién de una correcta ventilacién del local

* Realizacién de una correcta limpieza del local

» Realizacién de una correcta ambientacién e insonorizacién
del local

e Aportacion de mayor luminosidad al local

» ldentificacion del personal de sala

» Realizacién de una correcta puesta a punto de instalaciones,
maquinaria, utiles y equipos.

* Realizacion de una lectura y comprension adecuada del libro
de reserva.

» ldentificacion y manejo de los ttiles del restaurante: vajilla,
cristaleria, cuberteria, manteleria, ...

» ldentificacion del mobiliario del restaurante.

* Realizacién del montaje de mesas siguiendo el protocolo
establecido.

* Realizacion de la puesta a punto del local-restaurante en
funcion a las diferentes ofertas gastrondmicas.

@ formacion@coloniecm.com
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