e TOVACLON

FORMACION PROFESIONAL CONTINUA

SECTOR: Hosteleria

SERVICIOS DE RESTAURACION

\/(@IBJAVE [BJABE T Distancia DURACION: (v
CONTENIDO:

eIntroduccion al restaurante

eLa brigada; Relaciones del comedor con otros departamentos; Los uniformes; El mobiliario, el
material de trabajo y los condimentos.

eMise en place y organizacion del rango. Reposicion de materiales y géneros.

eManejo de campanas, bandejas, fuentes y carros; La comanda

«Servicio al cliente y desbarasado; Doblaje de mesas; Buffet de servicio.

eTrinchado y desespinado; Los vinos y su servicio;

El bar y su mise en place; El servicio en el bar; Iniciacion a la cocteleria
*Buffets/servicio de desayunos/servicio de habitaciones

eMontaje de mesas especiales: banquetes y reuniones.

eDecoracion de mesas; Menus y cartas

eFondos y salsas/platos preparados a la vista del cliente; Servicio de salsas, mostazas y
ensaladas; Los postres y los quesos.

eQOrganizacion del restaurante

*Beneficio y riesgo en las ventas; Facturacion y cobro; Reclamaciones
eInventario/bodeguilla del dia.

eSeleccion e instruccion de personal

TELEFONO DE INFORMACION GRATUITO

900 - 102 - 168 info@albant.net



