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OBJETIVO

El presente curso tiene por objetivo capacitar a los encargados de la prevención de riesgos laborales en los centros de trabajo para el 
correcto desarrollo de sus funciones preventivas.

Al finalizar el alumno será capaz de:

• Identificar los requisitos legales que desde el punto de vista de la prevención de riesgos laborales le son de aplicación en su entorno
laboral.
• Establecer un sistema de respuesta adecuado y efectivo frente a las diferentes situaciones de emergencia que puedan acontecer en
los lugares de trabajo.
• Implantar un sistema adecuado de señalización dentro de las instalaciones que ayude eficientemente a la identificación y
prevención de los riesgos existentes.
• Almacenar adecuadamente todas aquellas sustancias y productos químicos que comporten un riesgo contra la salud mediante el
correcto etiquetado y envasado de los mismos.
• Identificar los equipos de protección individuales necesarios y el papel de éstos en el sistema de prevención de la organización.
• Implantar el uso efectivo de los diferentes equipos de protección individual asociados a cada puesto de trabajo.

9.3 Fermentación de la uva y composición del vino
9.4 Elaboración del vino tinto
9.5 Clasificación del vino tinto, blanco y vino generoso
9.6 Elaboración de otros vinos
9.7 Definición de los distintos tipos de vino
9.8 El sumiller
9.9 La guarda del vino
9.10 El servicio de los vinos
10.0 Los aguardientes. Servicio  de cerveza y licores espirituosos
10.1 Destilación simple y continua. Diferencias
10.2 Elaboración de licores y aguardientes
10.3 El brandy
10.4 El brandy jerezano y el brandy del penedés
10.5 El armagnac
10.6 El cognac
10.7 Otros aguardientes de vino
10.8 Los aguardientes de residuos de uva o de vino
10.9 Los aguardientes de sidra
10.10 Los aguardientes de frutas
10.11 Los akuavits y snaps
10.12 La ginebra
10.13 El vodka
10.14 El tequila y el mezcal
10.15 El ron y la cachaça
10.16 El whisky europeo
10.17 El whisky americano
10.18 La cerveza 
10.19 Servicio de vinos, cerveza y licores espirituosos
11.0 Servicio de infusiones y bebidas no alcohólicas
11.1 Clases de café. Elaboraciones y servicios del café
11.2 El té, variedades y procedencia. Elaboración y servicio del té
11.3 Otras infusiones. Cacao, zumos y refrescos
12.0 Los quesos: su servicio
12.1 Elaboración del queso
12.2 Clasificación de los quesos
12.3 Variedades de quesos. Españoles e internacionales
13.0 Servicios especiales
13.1 Montaje de buffet de desayunos
13.2 Montaje de mesas de desayuno
13.3 Servicio de desayunos continentales 
13.4 Servicio de desayunos a la americana o a la inglesa
13.5 Servicio de habitaciones
13.6 Servicio de desayuno en pisos
13.7 El lunch o picnic
13.8 Montaje de mesas especiales y banquetes
13.9 Servico de banquetes
13.10 Montaje y servicio de mesas de buffet
13.11 Buffets de estructura fija y movible
13.12 Tipos de montaje de mesas
14.0 Decoración de mesas
14.1 Decoración de mesas con flores
14.2 Decoración de mesas con frutas
14.3 Decoración de buffet
15.0 Otras tareas y servicios
15.1 La confección de menús
15.2 Confección de cartas. Las sugerencias
15.3 Servicios a la vista del cliente
15.4 Los postres. La carta de postres
15.5 Los puros: la cata
16.0 Proceso de facturación y cobro.
16.1 La facturación
16.2 El recorrido y control de los vales. La factura
16.3 Liquidaciones y caja del día
16.4 Diario de producción e informe de ventas
17.0 Atención al cliente
17.1 Características esenciales de la empresa de servicios
17.2 El personal. La atención al cliente.
17.3 La comunicación
17.4 Tipología del cliente
17.5 Quejas y reclamaciones
17.6 La protección de usuarios y consumidores
18.0 Nociones generales de gastronomía.
18.1 Métodos de cocción
18.2 Operaciones preliminares en cocina
"

 ÍNDICE

Unidad 1. legislación básica en prl.
Unidad 2. planes de emergencia y evacuación.
Unidad 3. la señalización de seguridad y salud en el trabajo
Unidad 4. clasificacion, etiquetado y envasado de sustancias y mezclas
Unidad 5. protección individual y su papel en la prevención
Unidad 6. tipos de epis
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