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CAMARERO PROFESIONAL
DE BAR Y RESTAURANTE

FORMACION



OBJETIVOS

v/ OBTENER una vision amplia y completa del mundo de la restauracion

v/ CONOCER las normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en
hosteleria

v/ APRENDER a desenvolverse adecuadamente en las instalaciones de un esta-
blecimiento y desarrollar con correccion todas las técnicas de servicio de bebi-
das y comidas

v/ APRENDER a atendery servir adecuadamente a los clientes, realizando suge-
rencias que incrementen las ventas y gestionando posibles quejas

v/ APRENDER a comunicarse en inglés con el cliente durante el servicio




CONTENIDO

 EL CURSO DE CAMARERO PROFESIONAL se desglosa en 6 grandes bloques de
contenido:

I. SEGURIDAD E HIGIENE EN HOSTELERIA. MANIPULADOR DE ALIMENTOS

I1l. TECNICAS DE SERVICIO DE BEBIDAS

V. ATENCION AL CLIENTE, TECNICAS DE VENTA, GESTION DE QUEJAS Y
SISTEMAS DE COBRO




METODOLOGIA

ON LA METODOLOGIA DE FORMACION DUAL (teérico-practica), el alumno
aprendera las destrezas necesarias de una forma practica y facil asi como los
conocimientos indispensables para convertirte en un profesional de la hosteleria.

La empresa donde se realiza la formacién practica del alumno contara con el apoyo
de un tutor de empresa. Dicho tutor estara en contacto con el centro de formacion
y se encargara de que el alumno recibe apoyo y la formacidn practica que en cada
momento necesite.

El contenido esta actualizado y adaptado a la realidad de las empresas del sector lo
que permitira al alumno capacitarse para ejecutar las funciones propias de un servi-
cio profesional en un restaurante. Se impartiran “Masterclasses” en las que el alumno
podra adquirir conocimientos por parte de especialistas cockteleros, baristas, corta-
dores de jamodn... Se realizaran también dos visitas a establecimientos punteros del
sector en las que podremos conocer la metodologia de trabajo seguida.




