ADAPTACION & MORMATIVAS

ADAPTIUM z ®

FORMACION [HMFRESARIAL

Camarero
-
>
Area: Albafiileria Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacion Contactar
Duracion: 60 h Recomendar
Precio: Consultar Matricularme

OBJETIVOS

Cada profesién tiene sus técnicas operativas y procedimientos. Este programa formativo perteneciente al area de oficios centra su
atencién en el conocimiento de las particularidades de la materia objeto de estudio, siempre desde un punto de vista teérico-practico
de cara a que quien lo cursa progrese profesionalmente. Los siniestros laborales pueden deberse a condiciones medioambientales del
centro de trabajo, condiciones fisicas del trabajo, condiciones del puesto de trabajo y condiciones derivadas del sistema organizativo del
trabajo. Cada riesgo laboral lleva conexo un plan preventivo para evitarlo o paliar su gravedad. Un siniestro puede ocasionarse por
ignorancia de los riesgos que se corren, por una actuacion negligente, o sea, no tomar las precauciones necesarias para ejecutar una
tarea o por una actitud temeraria de rechazar los riesgos que existen. Como complemento se incluye un programa formativo general
sobre Prevencién de Riesgos Laborales en hosteleria.

CONTENIDOS

Camarero Bar/Restaurante: 1 Turismo y hosteleria 2 Preparacion del bar-cafeteria 3 Las instalaciones de bar 4 Limpieza y conservacion
de menaje y superficies 5 Limpieza y conservacion de menaje y uniformes 6 Aprovisionamiento, almacenaje y control de existencias 8
Cocteleria 9 Servicios de vinos y cavas 10 Preparacion y presentacién de platos combinados 11 Mobiliario de restaurante 12 Servicios
de mesas 13 El banquete - tipos y caracteristicas 14 Servicio de habitaciones 15 Facturacién Prevencién de Riesgos Laborales Basico:
Introduccién a la Prevencidn. El Trabajo y la Salud. Los dafios derivados del trabajo. Ley de Prevencién de Riesgos Laborales. Riesgos
ligados a las condiciones de seguridad. Concepto bésico y objetivo. Concepto de ergonomia. Proteccion colectiva e individual. Planes de
emergencia y autoproteccién. Vigilancia de la salud Organizacién de la prevencién Socorrismo y primeros auxilios. PRL Especialidad
Hosteleria: Fuentes de riesgo de sobreesfuerzos. Fuentes de exposicién a temperaturas no adecuadas. Fuentes de riesgo de estrés
laboral. Fuentes de riesgo de caida de persona al mismo nivel. Fuentes de riesgo de cortes y contusiones. Fuentes de riesgo eléctrico.
Fuentes de quemaduras. Fuentes de riesgo de exposicién a sustancias quimicas. Fuentes de riesgo de exposicién a contaminantes
bioldgicos. Fuentes de riesgo de exposicién a radiaciones. Fuentes de riesgo de incendio y explosion. Fuentes de riesgo de atraco.

METODOLOGIA

e Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexion a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesion en el momento del dia que le sea mdas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mas oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiara en su proceso de aprendizaje,
ayuddandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

e El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacién, casos practicos, busqueda de informacién en Internet
o0 participacion en debates junto al resto de comparieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.
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o El curso puede realizarse exclusivamente a través de Internet pero si el estudiante lo desea puede adquirir un
manual impreso. De esta manera podrd volver a consultar la informacién del curso siempre que lo desee sin que necesite
utilizar el Campus Virtual o, estar conectado a Internet.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.

e Resolucion de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

e Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

e 32 Mbytes de RAM o superior.
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