CURSO BASICO DE CAMARERO

REF: K009

OBIJETIVOS

e  Aplicar las técnicas de recepcion, acomodo y despedida de clientes.

e Organizar y efectuar el montaje de mesas de acuerdo con las normas establecidas para todo
tipo de servicio asi como utilizar eficazmente el equipamiento, dotacién y mobiliario.

e Aplicar las diferentes técnicas de servicio existentes en restauracion.

e Tomar la comanda y colocar los cubiertos apropiados para cada alimento.

e |dentificar y aplicar las normas generales establecidas para el servicio de mesa, utilizando los
distintos tipos de servicio.

e  Conocer el funcionamiento interno de bar-cafeteria y utilizar las instalaciones adecuadamente,
equipos y herramientas necesarios para la prestacién del servicio.

e  Preparary presentar los tipos de bebidas mas habituales.

e  Aplicar las normas y medidas necesarias para evitar los riesgos laborales.
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1. CALIDAD EN LA ATENCION AL CLIENTE
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2.3. Mise en place del comedor
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