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] POR LA CUAL SE APRUEBA LA MALLA CURRICULAR DEL CURSO DENOMINADO
| “SERVICIO DE ATENCION A MESAS (MOZOS)” EN LA MODALIDAD PRESENCIAL. --see-

Asuncién, #{ de agosto de 2025.

VISTO:  El Memorindum DCIMA N° 252/2025, de la Direccion del Centro de Innovacion
de Metodologias Avanzadas y Formacién de Instructores (CIMA), por el cual eleva
a consideracién del Secretario Técnico Interino del SINAFOCAL [a Malla
Curricular del curso denominado “Servicio de Atencion a Mesas (Mozos)”, en la
modalidad presencial.

CONSIDERANDO:

Que, por Ley N° 1652/2000 de fecha 26 de diciembre de 2000, se crea el Sistema Nacional
de Formacion y Capacitacion Laboral.

Que, segun el Articulo 2° de la Ley N° 1652/2000 - De la creacidn del Sistema y de la
fijacién de sus objetivos “Créase el Sistema Nacional de Formacidn y Capacitacién
Laboral con el objetivo de prestar a sus beneficiarios oportunidades de formacion y
capacitacion en sus diversas modalidades, con el proposito de preparar y mejorar
la calificacion de los beneficiarios que requiera el pais en todos los niveles
ocupacionales, que la oferta de bienes y servicios sea competitiva y adecuada a un
proceso de modernizacién y de reestructuracidn econémica del Estado” .------------- -

Que, segln el Articulo 3° de la Ley N° 1652/2000 - De los fines “El Sistema Nacional de
Formacion y Capacitaciéon Laboral tendrd entre sus fines: b) la formacion,
capacitacién, especializacion y reconvencion sectorial de sus beneficiarios para
adecuar su rendimiento a las actuales condiciones y requerimientos de la produccién
de bienes y servicios, y a la demanda del mercado.

Que, por Ley N® 511572013 se crea el Ministerio del Trabajo, Empleo y Seguridad Social
y la mencionada Ley en su Articule 3° Objetivos en su numeral 4 estipula: Formular,
planear, dirigir, coordinar, ejecutar, supervisar y evaluar las politicas nacionales y
sectoriales en las materias socio-laborales, que incluyen, formacion profesional y
capacitacién para el trabajo, normalizacion y certificacion de competencias
laborales, autoemrpleo, reconversion laboral y migracién laboral.

Que, por Decreto N° 5442/20186, se reglamenta la Ley N° 1652 de fecha 26 de diciembre
de 2000, “Que crea el Sistema Nacional de Formacién y Capacitacién Laboral
(SINAFOCAL)” v se abroga el Decreto N° 15904/2001, y que dicha normativa
menciona que: ¢s necesario avanzar gradualmente en la implementacion de nuevas
formas de gestion que permitan la incorporacion de mano de obra calificada a la
economia nacional, que responda a las necesidades de la poblacidn a través del
mejoramiento de la calidad y oportunidad en los bienes y servicios generados y
proporcionados mediante 1a accién gubernamental y del sector privado.——--m--emv

en virtud a las demandas actuales de los usuarios de nuestros servicios de
capacitacion, es necesario adaptar e innovar de manera continua los programas de
. formacion ofrecidos por la institucion, con el fin de satisfacer las expectativas y
o FELE . rimi s de la ciudadania.
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RESOLUCION SNFCL N°..2.20/2025

POR LA CUAL SE APRUEBA LA MALLA CURRICULAR DEL CURSO DENOMINADO
“SERVICIO DE ATENCION A MESAS (MOZO0S)” EN LA MODALIDAD PRESENCIAL. ----- =

Que, la malla curricular del curso denominado “Servicio de Atencién a Mesas (Mozos)”
fue disefiada y validada por técnicos de la Direccion del Centro de Desarrollo de
Innovacion de Metodologias Avanzadas y Formacion de Instructores (CIMA),

dependiente del Sistema Nacional de Formacién y Capacitacidn Laboral
(SINAFOCAL).

Que, por Decreto Presidencial N° 70 de fecha 18 de agosto de 2023, se nombra al Sefior
Alfredo Javier Mongelés Gonzilez, Secretario Técnico Interino del Sistema
Nacional de Formacién y Capacitacion Laboral (SINAFOCAL).

POR TANTO, en ejercicio de sus atribuciones;

EL SECRETARIO TECNICO INTERINO DEL SISTEMA NACIONAL DE FORMACION Y
CAPACITACION LABORAL (SINAFOCAL)

RESUELVE:

ART.1° APROBAR, la malla curricular del curso denominado “Servicio de Atencién a
Mesas (Mozos)”, en la modalidad presencial, con una duracién de 110 horas,
conforme a lo expuesto en el considerando de la presente Resolucion, -------—------..

ART.2° AUTORIZAR, a la Direccién del Centro de Desarrollo de Innovaciéon de
Metodologias Avanzadas y Formacién de Instructores (CIMA), velar por la
implementacidén de las acciones formativas conforme al anexo de la presente
Resolucion.

ART. 3°

o LY . -
Econ. Alfredo Javier Mongelds G.

Secretario Técnico Interino
SINAFOCAL
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Nombre del curso: Servicio de Atencién a Mesas (Mozos) .

Objetivo General: Servir al comensal comidas y bebidas segun normas nacionales e internacionales de
salubridad, higiene y calidad atendiendo sus requerimientos.

Duracién total del curso: 110 horas . - = B ik N il . _Modalidad: Presencial
- - ; : P | DURACION por
MODULOS CONTENIDOS BASICOS - mddulo
: {HORAS)

Objetivo del médulo: Organizar el lugar de trabajo teniendo en cuenta
el plan de actividades y la distribucion del establecimiento, respetando
las normas de salubridad, higiene y seguridad.

Procedimentales.
- Organizacién de mobiliario: sefializacion, vias de circulacién.
- Protocolo de procedimientos de manteleria y vajilleria.
- Plan de actividades. Cronograma de trabajo.
- Protocolo de comunicacion de averias.
- Manejo de bandejas
Conceptuales.
- El restaurante: definicién, caracteristicas, y modelos de
organizacion.
- Competencias basicas de los profesionales de los restaurantes.
- Rango organizativo de un establecimiento. Funciones.
Responsabilidades de cada cargo.
- Estructura de un salén. Mobiliario. Maquinarias. Utiles.
- Categorias o niveles de establecimientos.
- Servicios de comedores. Clasificacién. Caracteristicas. Tipos.
l - El pre-servicio: Proceso y secuencia de operaciones mas
| importantes: descripcién y ejecucién.

Médulo 1 - Cumplimentacién de documentacién.
i - Disposicién de la decoracion y ambientacion.
Preparacion - Funcionamiento de instalaciones y equipos basicos para el pre- 25 horas
personal y Mise en servicio y servicio de alimentos, bebidas y complementos en

place sala.

- Clasificacion, descripcion y medidas basicas segun
caracteristicas, funciones y aplicaciones.

- Ubicacién y distribucion.

- Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacion,
mantenimiento y control.

- Catélogo de vinos y bebidas en general.

- Normas de seguridad.

- Concepto y niveles de limpieza.

- Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

- Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion,
desinsectacion y desratizacion.

- Productos de limpieza de uso comun: Tipos, clasificacion.
Caracteristicas principales de uso.

- Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

- Interpretacion de las especificaciones.

- Sistemas, métodos y equipos de limpieza: aplicaciones de los
equipos y materiales basicos.

- Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.
Técnicas de sefalizacién y aislamiento de areas o equipos.

- ~Productos de limpieza.
ES COPTA ‘\ PEL m‘Stoc:l: y reposicién de productos.
-T - Oferta y demanda del establecimiento.
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- Atencidn al cliente.
- Atencidn a la diversidad.
- Normas de etiqueta.

Evaluacién del médulo

Escenario de Practica: El Instructor solicitara a los participantes la
verificacién mediante un check list, de la adecuacién de los ambientes y
la disponibilidad de los elementos necesarios para una correcta atencion.
Seguidamente, instruira a los participantes para que realicen el montaje
de mesas.

Criterio de evaluacion:
- Realiza el trabajo de manera especifica
- Respeta los procedimientos de montajes de mesas
- Valora e! buen servicio que se debe brindar al cliente
- Demuestra actitudes de cortesia y buenos modales
- Expresa gratitud por la preferencia en la eleccién del
establecimiento.

%
j
|

|
M{.‘sdulo 2
Aten‘cién alos
Cor_nensales

Objetivo del Médulo: Recibir al comensal realizando el procesamiento
del pedido segun las politicas del establecimiento.

Contenidos/ desarrollo:
Procedimentales.
- Procedimientos para la gestion de comandas.
- Procedimientos adecuados para resolver imprevistos o accidentes
de los comensales.
- Procedimientos de transporte de platos.

-Conceptuales.
- Cualidades y modos de operar en el servicio al comensal.

- Lacomanda. Tipos.

- Férmulas de cumplimentacién de comandas

- Atencidn al cliente. Tipos.

- Procedimientos de atencion al cliente en mesa

- Clientes con discapacidad.

- Manejo de comunicacion asertiva para clientes con
discapacidad.

- Necesidades y gustos del cliente.

- Quejas y objeciones de los clientes. Tratamiento de reclamos.

- Normas de protocolo y etiqueta.

- Normas de cortesia y buenos modales.

- Normas de higiene y salubridad.

- Procedimientos de la empresa.

- Procedimientos de cocina. Técnicas de coccion.

- Técnicas de venta de productos y servicios.

- Sistemas de transporte de platos.

- Proteccién al consumidor..

'Evaluacion del médulo

Escenario: El Instructor solicitara a Ios participantes conformar grupos
donde cada uno representara al cliente y al mozo, cada quien se turnara
representando los diferentes tipos de cliente.

Criterio de evaluacién:
-  Aplica comunicacidn asertiva
- Aplicala cortesia en las diferentes situaciones que se representa
con el cliente.
- Respeta normas de etiqueta de recepcidn de informacion de los

25 horas
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clientes y brinda respuestas breves
- Maneja sus emociones durante la eventualidad

- Toma los pedidos de manera paciente

Objetivo del Moédulo: Servir el pedido teniendo en cuenta los
procedimientos del servicio y las normas de salubridad, higiene y
seguridad.

Contenidos:
Procedimentales:
- Procedimientos de caja.
- Técnica de transporte de platos.
- Procedimientos de servicio de bebidas.
- Técnicas de oferta gastronémica.

- Atencion de reclamos.
Conceptuales:

- Informaci6n gastrondmica: terminologia especifica.

- Cocina regional e internacional.

- El servicio. Procedimientos.

- Comparacion de tipos de servicio segun tipo de restaurante y
férmula de restauracién.

- Procesos, normas generales y técnicas de servicio.

- Aplicaciones segun tipos.

- Normas basicas de protocolo y de comportamiento en la mesa:
descripcion y aplicacion.

- Formalizacién de distintos tipos y variantes de comandas.

- Carta de postres.

- Disefio de cartas sencillas.

- Control de stock de bebidas.

Médulo 3 - Manejo de caja.
Servicio de Mesa < Sisterjna de fajcturadon. Informatico o manual. 25 horas
i - Sistemas de cobro ventajas y desventajas para asesorar al
‘l cliente.
| - Normas de higiene y salubridad.
| - Rol del profesional.
Comunicacion efectiva.
Evaluaclén del médulo
Escenario: El Instructor solicitara a los participantes conformar grupos
donde cada uno representard al cliente y al mozo, cada quien ira
ubicando los utensilios y simulando servir la mesa. Se desarrollara en J
situaciones diferentes segun tipos de clientes. /
Criterios de evaluacion:
- Aplica la cortesia en las diferentes situaciones de servicio con el j
cliente L i) S A
- Asume actitud de discrecion en el trato con el cliente Coordingdah IR URSIIvR
- Demuestra eficiencia en el servicio. \
- Maneja sus emociones durante la eventualidad
- Toma los pedidos de manera paciente
- Demuestra buena predisposicién para satisfacer al cliente
- Asume actitud de respeto en el servicio hacia la diversidad
'[ - Demuestra interés en el manejo de bebidas y especialmente
vinos.
| - Valora la importancia del empleo correcto de las técnicas de
=1L neppeid £ DEL conservacion del vino.

A. Ortega Soley
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{ Objetivo del Mddulo; Realizar las tareas de limpieza del area de trabajo,
% del equipo y utensilios utilizados respetando los procedimientos y
normas de higiene y salubridad
| Procedimentales.
- Sistemas, métodos y equipos de limpieza.
- Normas de higiene y seguridad en el trabajo
- Normas de maniputacion de alimentos
- Técnicas de preservacion de contaminacién de alimentos
- Técnicas de limpieza y desinfeccion
Conceptuales.
- Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos
- Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
- Alteracion y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y
factores contribuyentes.
- Fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicas, quimicas y
bioldgicas.
- Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
- Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.
- Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
- Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.
- Autocontrol: sistemas de andlisis de peligros y puntos de control
critico
i - Guias de practicas correctas de higiene.

i
T
|
i

Mf’d""’ 4 - Alimentacién y salud; Riesgos para la salud derivados de una
Ragusdods incorrecta manipulacion de alimentos. 25 horas
Higiene an el - Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.
t{abajo - Responsabilidad de la empresa en la prevencion de enfermedades

i de transmision alimentaria.

- Personal manipulador: Requisitos de los manipuladores de

| alimentos.

t - Vestimenta y equipo de trabajo autorizados.

- Gestos. Heridas y su proteccion.

- Importancia de las buenas practicas en la manipulacion de
alimentos.

- Limpieza de instalaciones y equipos de hosteleria: Concepto y
niveles de limpieza.

- Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

- Procesos de limpieza: desinfeccién, esterilizacién, desinsectacion y
desratizacion.

- Productos de limpieza de usc comun: Tipos, clasificacion.

- Caracteristicas principales de uso.

- Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

- Interpretacion de las especificaciones.

- Sistemas, métodos y equipos de limpieza: aplicaciones de los

) equipos y materiales basicos.

- Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.

- Técnicas de sefializacién y aislamiente de areas o equipos.

- Incidencia ambiental de la actividad de hosteleria

- Agentes y factores de impacto.

‘.,1‘.- e
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i - Tratamiento de residuos; Manejo de residuos y desperdicios.

i - Tipos de residuos generados. Residuos sdlidos y envases.

- Emisiones a la atmosfera. Vertidos liquidos.

- Otras técnicas de prevencion o proteccién. _

- 'Gestion del agua y de la energia en establecimientos de hosteleria.
Consumo de agua. '

- Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.

- Consumo de energia. Ahorro y alternativas energéticas.

- Buenas practicas ambientales en el uso eficiente de la energia.

- Buenas practicas ambientaies en los procesos productivos de
establecimientos de hosteleria.

- Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de hosteleria

- Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes.

- Identificacién e interpretacidon de las normas especificas de
seguridad.

- Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales,
las instalaciones, el mobiliario, los equipos, la magquinaria y el
pequefioc material caracteristicos de la actividad de hosteleria.

- Medidas de prevencion y proteccion:

- En instalaciones.

- En utilizacion de maquinas, equipos y utensilios.

- Equipamiento personal de seguridad. Prendas de proteccion:
tipos, adecuacion y normativa.

- Situaciones de emergencia: Procedimientos de actuacion, aviso y
alarmas.

- Incendios. Escapes de gases. Fugas de agua o inundaciones.

- Planes de emergencia y evacuacion.

- Primeros auxilios

Evaluacién final Duracion

Escenario.

Evaluacién practica

Los participantes formaran grupos, se le dara la consigna de representar un servicio de mesa
en un evento, asignado por el instructor.

Criterios de evaluacion:

- Maneja sus emociones durante la eventualidad 10 horas
- Sigue una secuencia en el proceso de desmontaje

- Realiza inventario de los productos y Utensilios

- Aplica la cortesia en las diferentes situaciones que se representa con el cliente.
- Realiza el trabajo de manera especifica

- Respeta los procedimientos de montajes de measas

- Valora el buen servicio que se debe brindar al cliente

Perfil del Egresado

Al finalizar el curso de capacitacion, el egresado sera capaz de servir al comensal comidas y bebidas
seglin normas nacionales e internacionales de salubridad, higiene y calidad atendiendo sus requerimientos. -

1 Podra desempenarse como Barman, Camarero/Mozo, Jefe de camarero, Maestresala, Cantina, en el
sector, terciario o de servicios desarrollando sus actividades en establecimientos de alojarfentas " gtaurantes
y afines. w7
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1. Equipamientos, Consumo, Herramientas manuales, Elementos auxiliares y Materiales
de apoyo a la ensefianza y aprendizaje con que debe contar el IFCL para el desarrollo

de las clases.
[

Denominacién * * - .. |f%% .~ Caracteristicas ' *. .. . :Cantidad -
Mesa Redonda 2
Mesa Cuadrada 2
Mesa Rectangular 4
Silla Plastica, madera o metal 30
Manteles Adecuados al tipo de mesa elegido 8
Bandejas Redondas de acero inoxidable 25
Cubiertos Para practicas de montaje de mesas 25
Platos Para pan 25
Platos De Porcelana playo, 25
Platos De porcelana hondos 25
Platos De porcelana para postre 25
Servilletas De tela 25
Copas De Vidrio para champagne, 25
Copas De Vidrio para agua, 25
Copas De Vidrio para vino 25
Champaiiera De acero inoxidable 5
Guante Latex Longitud 312 mmAncho 136 mm 25
Lavandina Al6% 5 lts 5
Franela Microfibra Alto rendimiento 36 cm x 36 cm blanco 10
Balde 15lts de 30 cm x 30 cm 10

2; Materiales de Apoyo a la Enseifianza y Aprendizaje
Caracteristicas Cantidad

1 Denominacién

Computador fijo (PC) oMvil
(Notebook/ Netbook)

Procesador i3 o similar. Memoria 4 GB. HDD500 Gb.
Puertos VGA/HDMI, USB, Salida de audifono y
micréfono. Multimedia Bocinas estéreo (1.5 W),
SoundAlive. Wireless (de

ser requerido para la clase)

Cafén proyector

Proyeccién de 2.800 lumenes. Resoluciénnativa de
800 x 600 pixeles (SVGA) o de
1.024 x 768 pixeles (XGA). Puerto VGA/HDM|,
Audio, Video, S-Video, USB.
Multimedia Bocinas estéreo (1.5 W), SoundAlive.
Correccion trapezoidal. Zoom
optico.

Parlantes externos la PC. Potencia Maximade salida:
100 Watts. Salida de auriculares. Alimentacion: JSE

'Relacién sedal-ruido: 70dB(A). Controles: Vgf(itien
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Frecuencia:
160 Hz ~ 20 KHz
4 Presentaciones multimediales, fotos, videos, de alta
Material audiovisual calidad y que aporten un valor significativo al} ¢/n
aprendizaje de los
beneficiarios.
Kit Pizarra Acrllica (fija o {F;a;grrr: Acrilica o Convencional de 1,30 m X
portatil) o T’" -
I s . . incel Negro, Azul, Rojo o Verde 2
Elt Plza;irllia Convencional(fia |5 orrador para pizafra 1
porta Tiza Blanca y de Colores ¢/n
3. Materiales y Utiles que el IFCL proveera a los participantes al inicio del Curso
*| 'Especificacion . ' Caracteristicas © .. Cantidad
Con encuadernado ejecutivo (en espiral). El mismo
estara compuesto por:
Manual instructivo del a) Material de apoyo teérico de cada médulo
curso desarrollado
b) Ejemplos con el instructivo de la realizacionde 1 participante
| las actividades (Paso a paso).
Cuaderno Universitario, de 50 hojas 1 participante
Boligrafo Color azul o negro 1 participante
Chaqueta De algodén con logo del MTESS - SINAFOCAL 1 participante
i
4. Kits a otorgar a cada beneficiario egresado.
1
i' - Denominacién v Caracteristicas - . i::t;%::?al:i:r
Bols 3 Bolso de mano de lona con cierre y logo del SINAFOCAL, 1
i con dimensiones de 38.5 x 42 cm y asas de 25 cm de alto.
Bandeja Redondas de acero inoxidable de 40cm. 1
Bandeja Ovalada de acero inoxidable de 35cm. 1
Bandeja Rectangular de acero inoxidable de 40x27cm. 1
1
Servileta De tela 40x40
Falddn Delantal De tela con dos bolsillos, color blanco
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