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Guia Didactica

Objetivo general

Mejorar la calidad del servicio y atencidn al cliente en banquetes y
eventos realizando la puesta a punto del saldn.

Objetivos especificos

Identificar los elementos que conforman la mise en place en el
servicio de banquetes y eventos.

Aplicar procedimientos de repaso y preparacion de loza, cuberteria,
cristaleria y lenceria conforme a criterios de higiene y presentacion.

Organizar la distribucion del mobiliario y preparar el area de trabajo
garantizando circulacién, ventilacién y seguridad.

Gestionar la decoracion y los complementos de mesa adaptandolos
al tipo de evento y a las necesidades del servicio.

Analizar la orden de servicio y traducirla en un plan operativo de
montaje y coordinacion de recursos.

Organizar almacenes y circuitos de material aplicando criterios de
ubicacién, sefializacion e inventario.

Asignar funciones y rangos de trabajo durante el montaje y la
preapertura, garantizando una comunicacion interna eficaz.

Aplicar procedimientos de control de entradas y salidas y resolver
incidencias operativas siguiendo protocolos establecidos.

Identificar las caracteristicas y normas que regulan el servicio de
banquetes en establecimientos de restauracion.

Aplicar técnicas de protocolo, recepcidn y acomodacion de la
clientela en eventos y banquetes.

Realizar correctamente las operaciones de servicio, desbarasado y
atencién a la mesa durante un banquete.

Reconocer las fases de cierre y finalizacidon del servicio dentro de un
evento gastrondémico.
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e Comprender la organizacion operativa necesaria para planificar y
ejecutar un servicio de banquete.

e Coordinar la comunicacién y el flujo de trabajo entre cocina y sala
durante el desarrollo del servicio.

e Supervisar el ritmo del servicio y la aplicacién de estdndares de
calidad en el contexto de un banquete.

e Aplicar procedimientos de cierre, evaluacion del servicio vy
desmontaje tras la finalizaciéon de un evento.
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e Contenidos

Tiempo
HOTRO0027. Eventos, catering y banquetes estimado

Mddulo 1: La mise en place

Unidad 1: Fundamentos de instalaciones y montaje en
banquetes.

1. Identificacion de las instalaciones y mobiliario.
1.1. Banquete: concepto, tipos y caracteristicas.
1.2. Saléon de banquetes: caracteristicas, ubicacion,
dimensiones, ambientacion, ventilacion, limpieza,
iluminacién, insonorizacion, etc.
1.3. Equipos: tipos, caracteristicas, calidades, funcion,
mantenimiento y preparacion o montaje para el servicio.
1.4. Mobiliario: caracteristicas, tipos, calidades, uso vy
distribucion.

2. Caracterizacion de Mise en Place.
2.1. Dotaciones del restaurante: tipos, caracteristicas y
preparacion.
2.2. Material especial para montaje y servicio de banquetes.
2.3. Normas generales para el montaje de mesas en
banquetes y eventos especiales.
2.4. Estructuras o formas de mesas para banquetes segun
numero de comensales y dimensiones.
2.5. Decoracion en el comedor: objetos y flores, su uso,
mantenimiento y aplicacion segun la ocasion.
2.6. Preparacion del area de trabajo: repaso y distribucién
del mobiliario y ventilacion del local.
2.7. Repaso y preparacion del material de servicio: loza,
cuberteria y cristaleria.
2.8. Manteleria y lenceria.
2.9. Repaso y reposicién de los complementos de mesa.
2.10. Realizacion del vestido de las mesas de banquete:
colocacién de tiras de mantel y pliegues o faldones, segun
necesidades.
2.11. Montaje de las mesas de acuerdo con el menu
concertado para el banquete.
2.12. Descripcion de la decoracion de mesas segun tipo o
motivo del evento.
2.13. Repaso y montaje de aparadores, gueridones, carros
auxiliares de servicio, armarios calientaplatos y mesas
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calientes.

2.14. Identificacion de las operaciones previas al servicio.
Cuestionario de Autoevaluacion UA 01 30 minutos
Actividad de Evaluacion UA 01 45 minutos
Tiempo total de la unidad 15 horas

Unidad 2: Coordinacion y control operativo de la Mise en
Place en banquetes.

1. Planificacién del montaje segun briefing del evento.
1.1. Interpretacion de la orden de servicio: horarios,
secuencias y responsables.
1.2. Traduccidon del mend, estilo del evento a necesidades de
montaje y reposicion y elaboracion del plan y cronograma
de montaje.

2. Organizacién de almacenes y circuitos de material.
2.1. Criterios de ubicacion y senalizacion de material por
Zonas y usos.
2.2. Control de entradas/salidas: inventario operativo y
prevencion de pérdidas.
2.3. Preparacion anticipada de material segln prevision de
servicio.

3. Coordinacién del equipo durante el montaje y preapertura.
3.1. Asignacién de funciones y rangos de trabajo,
comunicacion interna y resolucion de incidencias.

Cuestionario de Autoevaluaciéon UA 02 30 minutos
Actividad de Evaluacion UA 02 60 minutos
Tiempo total de la unidad 7 horas

Unidad 1: Desarrollo y ejecucion del servicio de banquetes.

1. Explicacién del Servicio de Banquetes.
1.1. Identificacion de las normas generales del servicio de
banquetes.
1.2. Explicacion del protocolo y precedencia en el servicio.
1.3. Uso de técnicas de recepcion y acomodo de clientes.
1.4. Descripcion del servicio de bebidas.
1.5. Utilizacidn de técnicas de servicio en los banquetes.
1.6. Descripcién servicio de guarniciones, salsas y mostazas.
1.7. Identificacion de las normas generales para el
desbarasado de mesas.
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4 unidades 40 horas
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