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OBJETIVOS

El curso ofrece formacion especializada en el sector de la Hosteleria. Este curso dotara al
alumnado con las herramientas necesarias para presentar los alimentos para su servicio de
buffet, teniendo en cuenta el tipo de buffet, las instalaciones, la cantidad de comensales y el
menu a servir.

CONTENIDOS

e Unidad 1. Preparacion de Buffet
o Comprension del concepto de buffet.
= Definicion del concepto de buffet
= |dentificacidén de los diferentes tipos de buffet.
= Organizacion de la ubicacion del buffet.
Comprension Normativa de la oferta gastrondmica
= Aplicacion de las normas en el servicio de buffet
Estructuracion del espacio, mobiliario, utensilios y personal.
= Organizacion de donde se situa el buffet.
= Organizacion de los elementos que se utilizan en el montaje del buffet.
= Aplicacion de los utensilios.
= Organizacion del personal de servicio de buffet.
Planificacion del material de decoracion.
= Organizacion de los elementos decorativos.
= Utilizacion de utillaje para la decoracion.
= Aplicacion de la decoracion.
Estructuracion de las dimensiones y ubicacion.
= Comprension de las dimensiones del buffet segun clientes.
= Implementacion de la situacion del buffet.
= Colocacion de los alimentos.
= Posicion de las bebidas.
Realizacion de objetos decorativos.
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= |dentificacion de los diferentes tipos de decoracion.
= Aplicacion de decoraciones gastronémicas.
o Asimilacion de las ultimas tendencias en decoracion.
= Integracion de las nuevas decoraciones frutales.
= Realizacion de nuevas decoraciones en frutas.
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