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Curso de técnicas de servicio
de alimentos y bebidas en barra y mesa

Fechas: 2 noviembre - 7 diciembre (ver calendario)
Modalidad: Presencial Duracién:125 horas
Lugar: Se indicaran los centros educativos mediante e-mail, a los alumnos participantes.

Requisitos:

» Tener entre 16y 29 afos y estar inscrito en Garantia Juvenil

» Titulacién minima: Disponer del certificado de escolaridad o equivalente
» Titulacién minima: Estar en posesion del titulo de ESO.

» Nivel de inglés: A1/A2

Objetivos:

e Mejorar la empleabilidad y conocer técnicas de busqueda de empleo, desarrollo de entrevista de trabajo y
proceso de seleccién.

e Mejorar los conocimientos bdsicos de informatica e inglés.

e Adquirir los conocimientos y competencias profesionales basicas para realizar las tareas propias del
servicio en barra en mesa.

indice de contenidos

MODULO 1: Empleabilidad (30h.)

e Habilidades sociales: competencias personales solicitadas por las empresas.

e Herramientas de busqueda de empleo: CV y entrevista de seleccidn, proceso de seleccién.

MODULO 2: TIC'S (10h.)
MODULO 3: Inglés (25h.)

MODULO 4. Técnicas de servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa (60h.)
v 1: Sistema de organizacién y distribucion del trabajo

- La brigada del bar-cafeteria

- Puesta a punto del material

- Mobiliario y maquinaria utilizadas en el servicio

- Gestidén de pedidos

- Orden y limpieza

v' 2: Servicio de bebidas, aperitivos y comidas en barra y en mesa
- Servicio de bebidas en barra
- Servicio de bebidas en mesa
- Toma de la comanda
- Manejo de bandeja
- Servicio de cafés e infusiones
- Servicio de combinados
- Servicio de zumos y batidos
- Cocteleria
- Basico de técnicas de elaboracion culinarias en barra y su servicio

Cofinanciado por: S

UNION EUROPEA @ ’, m r

Fondo Sacial Europeo AT O » 4 ‘commio | meame

BRI SARRNIIA W o ca ara
Zaragoza



Programa integral de

CUALIFICACION

Y EMPLEO

v' 3: Atencion al cliente en la restauracio
- Acogida y despedida del cliente
- Apariencia personal
- Percepcidn del cliente
- Fidelizacion del cliente
- Perfiles psicoldgicos del cliente
- Tratamiento de objeciones y quejas
- Resolucidn de conflictos y empatia
- Proteccién en consumidores y usuarios

v' 4: La comunicacién y la venta en restauracion
- Comunicacion verbal y no verbal
- Barreras de la comunicacion
- Comunicacion en la atencién telefénica
- Elementos clave en la venta
- Diferentes técnicas de venta
- Fases de la venta

v 5: Cobro de servicios en Bar Cafeteria
- Importancia del cobro
- Sistemas de cobro
- Apertura, consulta y cierre de caja

v' 6:Inglés profesional bdsico para el servicios de restauracion
- Presentacion personal
- Terminologia especifica en las relaciones con el cliente
- Terminologia especifica en la interpretacién de menus y cartas
- Manejo principalmente oral de las terminologias
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- Repaso cultural de las principales caracteristicas de los turistas que mas visitan nuestra ciudad

v 7: Manipulacion de alimentos y normas de seguridad e higiene en hosteleria

- Limpieza de instalaciones y equipos
- Buenas practicas ambientales en los procesos
- Manipulacién de Alimentos incluyendo la dltima normativa de Alérgenos.

Metodologia y Evaluacidn
Aprendiendo haciendo

Los profesores tras explicar brevemente la teoria de cada apartado de los contenidos procederan a la
puesta en practica de las técnicas con los alumnos. Las sesiones se desarrollaran en varios espacios (Aula
tedrica, aula de informatica, cocina, aula de demostraciones y servicio en barra y mesa).Las practicas se
haran individualmente y/o en grupo pudiendo de este modo permitir al formador la correcta evaluacién
del alumno y la posterior validacion de sus capacidades.El sistema de evaluacién serd en cada mdédulo a
través del control continuo del alumno y a través de un examen escrito al finalizar cada médulo.

La entrega del certificado de participacidon sera condicionado a la asistencia del alumno que deberd

asistir a minimo el 75% de la formacion.
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CALENDARIO

MODULO 1: Empleabilidad (30h.)
Horario: de 09.30h. a 14.30 h.

Lugar: Se comunicara la direccién del centro formativo a través de mail.

Fechas:
lunes martes miércoles jueves viernes
02/11 03/11 04/11
07/11 08/11 09/11
MODULO 2: TIC'S (10h.)
Horario: de 09.30h. 2 14.30 h.
Lugar: Se comunicara la direccion del centro formativo a través de mail.
Fechas:
lunes martes miércoles jueves viernes
10/11 11/11
MODULO 3: Inglés (25h.)
Horario: de 09.30h. 2 14.30 h.
Lugar: Se comunicara la direccion del centro formativo a través de mail.
Fechas:
lunes martes miércoles jueves viernes
14/11 15/11 16/11 17/11 18/11
MODULO 4: MODULO 4. Servicio basico de Barra y Mesa (60h.)
Horario: de 09.30h. a 14.30 h.
Lugar: Escuela de Cocina Azafran, C/San Antonio Abad, 21. Zaragoza
Fechas:
lunes martes miércoles jueves viernes
21/11 22/11 23/11 24/11 25/11
28/11 29/11 30/11 01/12 02/12
05/12 07/12
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