CURSO ONLINE BONIFICADO

OPERACIONES
BASICAS DE
RESTAURANTE Y BAR

Curso bonificado por Fundacidn Tripartita y Seguridad Social. No supone ningtlin coste para empresa ni trabajador
Duracién: 120 horas | Modalidad: online

MODULO 1. SERVICIO BASICO DE RESTAURANTE-BAR

UNIDAD FORMATIVA 1. APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS EN
RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. APLICACION DE LAS NORMAS Y CONDICIONES DE SEGURIDAD EN LAS
ZONAS DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

1. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de las unidades de
produccion y servicio de alimentos y bebidas.

Identificacion y aplicacion de las normas especificas de seguridad.

Uniformes de pasteleria: tipos.

Prendas de proteccion: tipos, adecuacion y normativa.
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Uniformes del personal de restaurante-bar.

UNIDAD DIDACTICA 2. CUMPLIMIENTO DE LAS NORMAS DE HIGIENE ALIMENTARIA Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS.

Concepto de alimento.

Requisitos de los manipuladores de alimentos.

Importancia de las buenas practicas en la manipulacion de alimentos.

Responsabilidad de la empresa en la prevencion de enfermedades de transmision alimentaria.
Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulaciéon de alimentos.

Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.

Alteracion y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.
Fuentes de contaminacidn de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.
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Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

10.Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.

11.Manejo de residuos y desperdicios.

12. Asuncién de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.

13.Limpieza y desinfeccion: diferenciacidon de conceptos.

14. Control de plagas: finalidad de la desinfeccién y desratizacion.

15. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

16. Etiguetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacion obligatoria.



17.Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.
18. Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).
19. Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

UNIDAD DIDACTICA 3. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS PROPIOS DE LAS ZONAS DE
PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacion.

Caracteristicas principales de uso.

Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

Interpretacion de las especificaciones.

Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.
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Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0058 USO DE LA DOTACION BASICA DEL RESTAURANTE Y ASISTENCIA
EN EL SERVICIO

UNIDAD DIDACTICA 1. EL RESTAURANTE TRADICIONAL COMO ESTABLECIMIENTO Y COMO
DEPARTAMENTO.

1. Definicidn, caracterizacion y modelos de organizacion de sus diferentes tipos.

2. Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.

UNIDAD DIDACTICA 2. LOS ESTABLECIMIENTOS DE SERVICIO A COLECTIVIDADES.
1. Definicion, caracterizacion y modelos de organizacion de sus diferentes clases.
2. Competencias basicas de los distintos tipos de profesionales de estos establecimientos.

UNIDAD DIDACTICA 3. UTILIZACION DE MAQUINARIA, EQUIPOS, UTILES Y MENAJE PROPIOS DEL
AREA DE RESTAURANTE.

Clasificacion y descripcidn segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

Ubicacién y distribucion.

Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacién y control caracteristicos.
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Aplicacion de normas de mantenimiento de uso, control y prevencién de accidentes.

UNIDAD DIDACTICA 4. DESARROLLO DEL PRESERVICIO EN EL AREA DE CONSUMO DE ALIMENTOS

Y BEBIDAS.

1. Procesoy secuencia de operaciones mas importantes.

2. Apertura del local: previsiones y actuacion en caso de anomalias.

3. Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno de géneros y de reposicion de material
segln tipo de servicio.

4. Formalizacion de la documentacidn necesaria.

5. Puesta a punto del area de servicio y consumo de alimentos y bebidas:



UNIDAD FORMATIVA 3. SERVICIO BASICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS Y TAREAS DE
POSTSERVICIO EN EL RESTAURANTE

UNIDAD DIDACTICA 1. SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS Y ATENCION AL CLIENTE EN
RESTAURACION.

Tipos de servicio segun férmula de restauracidon gastrondmica.

Aplicacion de técnicas sencillas de servicio en mesa de desayunos, almuerzos y cenas.
El servicio de alimentos y bebidas en las habitaciones.

Caracteristicas especificas de los servicios tipo bufé y servicios a colectividades.
Formalizacion de comandas sencillas.

Aplicacion de técnicas basicas de atencion al cliente.
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Aplicacion de modalidades sencillas de facturacién y cobro.

UNIDAD DIDACTICA 2. REALIZACION DE TAREAS POSTERIORES AL SERVICIO EN EL AREA DE
CONSUMO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

1. Tiposy modalidades de postservicio.

2. Secuenciay ejecucion de operaciones de postservicio segun tipo y modalidad.

UNIDAD DIDACTICA 3. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD.

1. Aseguramiento de la calidad.

2. Actividades de prevencién y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados
defectuosos.

MODULO 2. APROVISIONAMIENTO, BEBIDAS Y COMIDAS RAPIDAS

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0053 APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICO-
SANITARIAS EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. APLICACION DE LAS NORMAS Y CONDICIONES DE SEGURIDAD EN LAS
ZONAS DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

1. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de las unidades de
produccidn y servicio de alimentos y bebidas.

Identificacion y aplicacion de las normas especificas de seguridad.

Uniformes de pasteleria: tipos.

Prendas de proteccion: tipos, adecuacion y normativa.
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Uniformes del personal de restaurante-bar.

UNIDAD DIDACTICA 2. CUMPLIMIENTO DE LAS NORMAS DE HIGIENE ALIMENTARIA Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS.



Concepto de alimento.

Requisitos de los manipuladores de alimentos.

Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos.

Responsabilidad de la empresa en la prevencion de enfermedades de transmision alimentaria.
Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de alimentos.

Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.

Alteracién y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.
Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.

o N REWDN R

Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

10.Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.

11.Manejo de residuos y desperdicios.

12.Asuncidn de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.

13. Limpieza y desinfeccidn: diferenciacion de conceptos.

14. Control de plagas: finalidad de la desinfeccion y desratizacion.

15. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

16. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacién obligatoria.
17.Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.

18. Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).
19. Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

UNIDAD DIDACTICA 3. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS PROPIOS DE LAS ZONAS DE
PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacion.

Caracteristicas principales de uso.

Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

Interpretacion de las especificaciones.

Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.
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Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0060 APROVISIONAMIENTO Y ALMACENAIJE DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS EN EL BAR

UNIDAD DIDACTICA 1. REALIZACION DE OPERACIONES SENCILLAS DE ECONOMATO Y BODEGA

EN EL RESTAURANTE-BAR.

1. Solicitud y recepcién de géneros culinarios y bebidas: métodos sencillos, documentaciéon y
aplicaciones.

2. Almacenamiento: métodos sencillos y aplicaciones.

3. Controles de almacén.

UNIDAD DIDACTICA 2. UTILIZACION DE MATERIAS PRIMAS CULINARIAS Y GENEROS DE USO
COMUN EN EL BAR.
1. Clasificacién: variedades mas importantes, caracterizacion, cualidades y aplicaciones basicas.



2. Clasificacion comercial: formas de comercializacion y tratamientos habituales que le son
inherentes; necesidades basicas de regeneracidn y conservacion.

UNIDAD DIDACTICA 3. DESARROLLO DEL PROCESO DE APROVISIONAMIENTO INTERNO EN EL
RESTAURANTE-BAR.

1. Formalizacién y traslado de solicitudes sencillas.

2. Ejecucién de operaciones en el tiempo y forma requeridos.

UNIDAD FORMATIVA 3. UF0061 PREPARACION Y SERVICIO DE BEBIDAS Y COMIDAS RAPIDAS EN
EL BAR

UNIDAD DIDACTICA 1. EL BAR COMO ESTABLECIMIENTO Y COMO DEPARTAMENTO.
1. Definicidn, caracterizacion y modelo de organizacion de sus diferentes tipos.
2. Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.

UNIDAD DIDACTICA 2. UTILIZACION DE MAQUINARIA, EQUIPOS, UTILES Y MENAJE PROPIOS DEL
BAR.

Clasificacidon y descripcidn segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

Ubicacién y distribucion.

Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de de operacion caracteristicos.
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Aplicacion de normas de mantenimiento de uso, control y prevencién de accidentes.

UNIDAD DIDACTICA 3. REGENERACION DE GENEROS, BEBIDAS Y PRODUCTOS CULINARIOS
PROPIOS DEL BAR.

1. Definicidn, identificacién de los principales equipos asociados.

2. Clases de técnicas y procesos simples.

3. Aplicaciones sencillas.

UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACION DE SISTEMAS SENCILLOS PARA EL ENVASADO,

CONSERVACION Y PRESENTACION COMERCIAL DE BEBIDAS Y COMIDAS RAPIDAS DE BAR.

1. Identificaciény clases.

2. ldentificacion de equipos asociados.

3. Fases en los procesos, riesgos en la ejecucion.

4. Ejecucion de operaciones poco complejas, necesarias para el envasado, conservacién y
presentacion comercial de bebidas y comidas rapidas, aplicando técnicas y métodos adecuados.

UNIDAD DIDACTICA 5. PREPARACION Y PRESENTACION DE BEBIDAS NO ALCOHOLICAS.
1. Clasificacion, caracteristicas, tipos.
2. Esquemas de elaboracién: fases mas importantes.



3. Preparacion y presentacion de cafés, zumos de frutas, infusiones, copas de helados, batidos y
aperitivos no alcohdlicos.

4. Presentacion de bebidas refrescantes embotelladas.

5. Conservacion de bebidas que lo precisen.

6. Servicio en barra.

UNIDAD DIDACTICA 6. PREPARACION Y PRESENTACION DE BEBIDAS COMBINADAS.

1. Clasificacién de las mds conocidas de acuerdo con el momento mds adecuado para su consumo.
2. Normas basicas de preparacion y conservacion.

3. Servicio en barra.

UNIDAD DIDACTICA 7. PREPARACION Y PRESENTACION DE APERITIVOS, CERVEZAS,
AGUARDIENTES Y LICORES DE MAYOR CONSUMO EN EL BAR.

1. Clasificacidn, caracteristicas y tipos.

2. ldentificacion de las principales marcas.

3. Servicio y presentacién en barra.

UNIDAD DIDACTICA 8. PREPARACION Y PRESENTACION DE CANAPES, BOCADILLOS Y
SANDWICHES.
1. Definicion vy tipologias.

2. Esquemas de realizacion: fases del proceso, riegos de ejecuciéon y control de resultados.
3. Realizacidon y presentacion de diferentes tipos de canapés, bocadillos y sandwiches.
4. Realizacion de operaciones necesarias para su acabado, segun definicion del producto y

estandares de calidad predeterminados.

UNIDAD DIDACTICA 9. PREPARACION Y PRESENTACION DE PLATOS COMBINADOS Y APERITIVOS
SENCILLOS.

Definicidn y clasificacion.

Tipos y técnicas.

Decoraciones basicas.

Aplicacion de técnicas sencillas.
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Aplicacion de técnicas de regeneracidon y conservacion.

UNIDAD DIDACTICA 10. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD.

1. Aseguramiento de la calidad.

2. Actividades de prevencidn y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados
defectuosos.



Si quieres informacién o inscribirte,
pincha aqui y déjanos tus datos

‘ CU BIC ’ para que nos pongamos en contacto

FORMACIO

‘www.cubicformacion.com



http://www.cubicformacion.com/

