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CURSO “MOZ0 Y CAMARERA DE SALON”

Fundamentacidn del curso: Luego de la pandemia, existe una demanda emergente de
puestos de trabajo en el area de servicio, principalmente se busca cubrir los puestos de
mMozo y camarera en restaurantes, bares, cafeterias, empresas de catering y eventos en
general de la Ciudad y Provincia de Cdrdoba. Los puestos de trabajo en el drea de
servicio estan creciendo y debemos acompafiar ese crecimiento con un desarrollo en la
formacién de personas en el servicio de salén, buscando mejorar los estandares de
calidad en el drea de servicio de salén.

Los participantes de este curso podran adquirir técnicas de atencién al cliente, oratoria
y conocimientos sobre el equipamiento gastrondmico, logrando cubrir las demandas
laborales actuales.

A su vez, se busca brindar al participante las herramientas y conocimientos necesarios
para un buen desempefio en el servicio de salén.

Este es un curso con amplia y rdpida salida y reinsercion laboral.

Objetivos: Que las y los participantes logren:

> Adquirir conocimientos tedricos del area de servicio de salén.

> Apropiarse de conocimientos practicos del oficio de Mozo/Camarera.
» Incorporar vocabulario especifico del oficio de Mozo/Camarera.

> Adquirir practica en el area de servicio de saldn.

Docente: Tec. Juan Marcelo Gallardo. Docente de la Facultad de Turismo y Ambiente.
Destinatarios: Personal gastrondmico y publico en general.
Carga horaria: Una jornada de 8 horas reloj de duracién.

Modalidad: Médulos tedricos y practicos.

Horario: 8:00 a 16:00 hs.
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Temario

MODULOS CONTENIDO TEORICO CONTENIDO PRACTICO RECURSOS NECESARIOS

1 Presentacion de la docentey de Presentacion de todo el Proyector. Bandeja de
los participantes. material y equipo. servicio. Plato de sitio.
Presentacién del curso Formas de preparacién Plato grande, cubiertos,
completo y los objetivos. de las mesas. servilleta, copa y vaso.
Concepto de Mozo/Camarera. Los alumnos practican con | Servilleta para fajinar.
Breve historia. Indumentaria. la bandejay se Vasos, copas de todos los
Importancia de la imagen. familiarizan. tamanfios. Muletdn,
Areas del restaurante. Qué manteles.
vende un restaurante. Qué es el
servicio. Calidad de servicio.

Premisas basicas del servicio.
Organigrama del drea de
servicio.

2 Organizacion de un saldn. Practicar con la Proyector. Bandeja de
Organigrama funcional en un bandeja. Cémo se servicio. Plato de sitio.
restaurante. Organigrama de organiza el saldn. Plato grande, cubiertos,
Servicio completo. Funciéon de Servir siguiendo el servilleta, copa y vaso.
cada puesto en el area de protocolo basico de Servilleta para fajinar.
servicio de un restaurante, bar, servicio. Cémo hablarle
catering, evento en general. al cliente.

Vision del mozo hacia el
cliente. La comunicacion con el
cliente. Las necesidades del
cliente. Recepcion en el lugar.
3 Presentacion de todo el material Presentacion de todo el Proyector. Bandeja de

y equipo.

Mobiliario. Blanco. Loza.
Cristaleria. Plaqué.

Armado de mesas para
desayuno basico. Armado de
mesas para almuerzo y cena,
y susvariantes.

Mesas, como se visten.
Armado de mesas. Vajillas.
Distribucion de mesas en un
salén determinado.
Preparacion de la Mise-en
place. Formas de preparacion
de las mesas.

material y equipo.
Formas de preparacion
de las mesas. Armado de
mesas desde cero.
Practicar los

distintos armados

de mesas.

servicio. Plato de sitio.
Todos los tamafios de
platos. Cubiertos
completos. Taza de té, de
café, tetera.

Cubiertos especiales

para pescado.

Servilletas. Servilleta para
fajinar. Vasos, copas de
todos los tamafios.
Muletdn, manteles. Mesas.
Sillas. Gueridon.
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Imagen personal delmozoy la
camarera. Higiene.

Presencia. Uniforme. Mozos/as
sus responsabilidades. Reglas
de higiene. Reglas Higiénicas.
1.1- Rostro y cabello. 1.1.1-
Normas de higiene para el
rostro y cabello. 1.1.2- Normas
de aseo y cuidado personal.
1.2- Cuidado del uniforme de
trabajo. 1.2.1- Normas de uso
y limpieza de los uniformes.
1.2.2- Aptitudes del personal
de los establecimientos de
alimentos y bebidas.

1.3- Manipulacién de
alimentos.

1.4- Normas de higiene de las
manos.

1.5- Caracteristicas fisicas
y personales.

Tipos de Servicios:
Servicio americano,
Servicio Ruso, Servicio
Francés. Servicio Inglés.

Aprendido practico de las
técnicas basicas de fajinado,
trinchado vy la

correcta manipulacién de
la vajilla. Comanda:
beneficios. Partes de una
comanda. Tipo u orden de
una comanda.

Tipos de servicios.
Aprehender las
técnicas basicas de
fajinado, trinchadoy la
correcta manipulaciéon
de la vajilla.

Juego de roles del
organigrama de un
restaurante por grupo
para aprender la
importancia y trabajar
en equipo. Practica;
Armado de un
desayuno clasico,
armado de un
almuerzo. Servicio del
vino.

Proyector. Bandeja de
servicio, platos de sitio,
todos los tamafios de
platos. Cubiertos completos.
Taza de té, taza de café,
tetera.

Cubiertos especiales

para pescado.
Servilletas. Servilleta
para fajinar. Vasos, copas
de todos los tamafios.
Muletdn, manteles.
Mesas. Sillas. Gueriddn.
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Comanda; beneficios, partes
de una comanda, tipos de
comandas. Como se toma un
pedido; cémo se enumeran
los comensales, como se
describe un plato, tips para
atender y brindar un buen
servicio. La comanda. Forma
de emisién de una comanda.
Ejemplo de llenado de una
comanda.

Secuencia de servicio completa:

Mise en place, despacho y cierre.

Practicarelarmado de la
comanda manual,
practicar cémo se
enumeran los
comensales, como

se describe un plato,
tips para atendery
brindar un buen
servicio. Ejemplo de
llenado de una
comanda.

Practicar la secuencia
de servicio completa:
Mise en place,
despachoy cierre.
Practicar qué se hace en
cada parte del servicio
para automatizarel
trabajo.

Practica, fajinado,
trinchado, comanda.

Proyector. Bandeja de
servicio. Plato de sitio.
Todos los tamafios de
platos. Cubiertos
completos. Taza de té,
taza de café, tetera.
Cubiertos especiales
para pescado.
Servilletas. Servilleta
para fajinar. Vasos, copas
de todos los tamafios.
Muletdn, manteles.
Mesas. Sillas. Gueriddn.

Carta-menu. Cémo se presenta
al comensal. Servicios
especiales; servicio del vino.
Estudio de las cartas por parte
del mozo.

Explicacién de los platos del
Mozo o Camarera al comensal.

Practicar el servicio
entregando la carta. Cmo
se presenta al comensal.
Practica del servicio del
vino.

Practica de cdmo se
explican los platos.

Mise en place,

despacho y cierre.

Proyector. Bandeja de
servicio. Plato de sitio.
Todos los tamafios de
platos. Cubiertos
completos. Taza de té,
taza de café, tetera.
Cubiertos especiales
para pescado.
Servilletas. Servilleta
para fajinar. Vasos, copas
de todos los tamafios.
Muletén, manteles.
Mesas. Sillas. Gueriddn.
Vino. Todo lo necesario
para el servicio del vino.
Menues.
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7 Reservas. COmo se toma una Practicar cdmo se toma Proyector. Bandeja de
reserva. Tips para tomar una correctamente una servicio. Plato de sitio.
reserva, tipos de reservas. reserva. Tips para tomar Todos los tamaios de
Practica del servicio del vino. una reserva, tipos de platos. Cubiertos
Presentacién de Vinos. reservas. completos. Taza de té,
Temperaturas de Practica del servicio del taza de café, tetera.
conservacién y presentacion. vino. Cubiertos especiales
Tipos de Vinos. Descorchado Presentacion de Vinos. para pescado.
de Vinos. Forma de servir el Temperaturas de Servilletas. Servilleta
vino. conservaciéony para fajinar. Vasos, copas
presentacion. Tipos de de todos los tamafios.
Vinos. Descorchado de Muletén, manteles.
Vinos. Forma de servir el Mesas. Sillas. Gueridodn.
vino. Vino. Todo lo necesario

para el servicio del vino.
Mendues.




