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PRIMER SEMESTRE

* Sistemas de aprovisionamiento y mise en place en el restaurante
El restaurante
Aprovisionamiento interno de materiales, equipos y materias primas
Recepcién y almacenamiento de provisiones
Mise en place del restaurante

* Servicio de atencion al cliente en el restaurante
Servicio del restaurante
Atencidn al cliente en restauracion
La comunicacién en restauracién
La venta en restauracién

* Facturacion y cierre de actividad en el restaurante
Facturacién en restauraciéon
Cierres de servicios en restauracion
Post-servicio

* Servicio de vinos
Elaboracion del vino en hosteleria
El servicio de vinos
La cata de vinos
Aprovisionamiento y conservaciéon de vinos
Cartas de vinos
El maridaje

SEGUNDO SEMESTRE

* Elaboracién y acabado de platos a la vista del cliente
Utilizacion de equipos, utensilios y géneros para elaboraciones a la vista del cliente
Elaboraciones gastronomicas a la vista del cliente
Desespinado de pescados, mariscos y trinchado de carnes
* Bebidas
Procesos de servicio en barray mesa
Géneros necesarios para la preparacion, presentacion y servicio de bebidas distintas a
vinos
Equipos, maquinas y utensilios necesarios para la preparacién, presentacion,
conservacion y servicio de bebidas
Bebidas simples distintas a vinos
Bebidas combinadas alcohélicas y no alcohélicas
Cocteleria
Confeccidn de cartas de bebidas
* Control de la actividad econémica en el bar y cafeteria
El bar-cafeteria: establecimiento, negocio y empresa
Viabilidad econémica y financiera del bar-cafeteria
Aprovisionamiento y control de consumos y costes de la actividad de bar-cafeteria
Control de consumos y costes del servicio del bar-cafeteria
El control general de la actividad de bar-cafeteria
Gestion y control comercial, informatico y de calidad en restauraciéon

150 5001
W c e Cﬂp Miembro de la Confederacion Espafiola de Centros y Academias privadas  Miembro de la Asociacié Balear de Centres de Formacio
Comtscatsn

Carretera Valldemossa, 4 (frente Centro Comercial y Cultural S’Escorxador) 07010 Palma de Mallorca Tel./Fax: 971 20 59 60 Tels: 971 29 05 56 - 971 76 42 54
email: info@teclaformacion.com

TETH

o)


mailto:info@teclaformacion.com

Tocla

formacion

TERCER SEMESTRE

* Seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria
Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos
Limpieza de instalaciones y equipos de hosteleria
Incidencia ambiental de la actividad de hosteleria
Buenas practicas ambientales en los procesos productivos de establecimientos de
hosteleria
Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de hosteleria
Gestion del agua y de la energia en establecimientos de hosteleria

* Técnicas de servicio de alimentos y bebidas en barray mesa
Sistemas de organizacion y distribucién del trabajo
Servicio de bebidas, aperitivos y comidas en barray en mesa
Atencidn al cliente en restauracion
La comunicacién en restauracién
La venta en restauracién
Facturacion y cobro de servici bar-cafet
Cierre del bar-cafeteria

CUARTO SEMESTRE

* Inglés profesional para servicios de restauracion
Presentacién de informacion gastronémica y d ental en inglés
Atencion al cliente en inglés en el servicio de restauracion

Expresion oral y escrita de la terminologia especifica del restaurante

de sistemas informaticos en bar y cafeteria

6n de los sistemas informaticos en el bar-cafeteria

ternet como fuente de informacién y via de comercializacion para la actividad del bar-

cafeteria

Cembsaa

ng CGCHP Miembro de la Confederacion Espafiola de Centros y Academias privadas  Miembro de la Asociaci6 Balear de Centres de Formacié BUREAU VERITAS

Carretera Valldemossa, 4 (frente Centro Comercial y Cultural S’Escorxador) 07010 Palma de Mallorca Tel./Fax: 971 20 59 60 Tels: 971 29 05 56 - 971 76 42 54
email: info@teclaformacion.com


mailto:info@teclaformacion.com

Tocla

formacion

QUINTO SEMESTRE

* Servicios especiales en restauracion
Instalaciones y equipos basicos para servicios especiales y eventos en restauracion
Servicios especiales en restauracion
Otros eventos en restauracion
Decoracién y montaje de expositores

* Elaboracién y exposicion de comidas en el bar-cafeteria
Materias primas elementales de uso comun en el bar-cafeteria
Preparacion y presentacion de elaboraciones culinarias elementales
Regeneracién y conservacién de alimentos en el bar-cafeteria
Equipos de cocina para bar-cafeteria, aprovisionamiento interno y preelaboracion
Montaje de expositores y barras de degustacién
Decoracion con productos en las diferentes elaboraciones gastrondmicas sencillas en el
bar-cafeteria
Ofertas gastronémicas propias de bar-cafeteria

SEXTO SEMESTRE

* Manipulador de alimentos
La manipulacion de los alimentos
Sistema de autocontrol basado en los i e Peligros y Puntos de
Control Criticos (APPCC)
Peligros en los alimentos
Las enfermedades de transmisién alimentaria. idas preventivas
Practicas correctas de higiene y manipulacion de los alimentos. Limpieza y desinfeccion

* Orientacion laboral y promocion de la calidad en la Formacién Profesional para el Empleo

del perfil profesional

ormacion profesional. Estrategias y herramientas para la blisqueda de empleo

alidad en las acciones formativas. Innovacién y actualizacién docente
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