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CONSULTORES

HOTR0208 OPERACIONES BASICAS DE RESTAURANTE Y
BAR

Area: Certificados de profesionalidad Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacion Contactar
Duracién: 210 h Recomendar
Precio: Consultar Matricularme

CONTENIDOS

MF0257_1 Servicio basico de restaurante-bar - UF0053 Aplicacién de normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauracion - 1
Aplicacion de las normas y condiciones de seguridad en zonas de produccién y servicio de alimentos y bebidas - 1.1 Condiciones
especificas de seguridad que deben reunir los locales, instalaciones, mobiliario - 1.2 Identificacién y aplicacién de las normas
especificas de seguridad - 2 Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulacién de alimentos - 2.1 Concepto de
alimento - 2.2 Requisitos de los manipuladores de alimentos - 2.3 Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos -
2.4 Responsabilidad de la empresa en la prevencién de enfermedades de transmisidn alimentaria - 2.5 Riesgos para la salud derivados
de una incorrecta manipulacién de alimentos - 2.6 Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos - 2.7 Alteracién y
contaminacién de los alimentos - 2.8 Fuentes de contaminacion de los alimentos - 2.9 Principales factores que contribuyen al
crecimiento bacteriano - 2.10 Salud e higiene personal - factores, materiales y aplicaciones - 2.11 Manejo de residuos y desperdicios -
2.12 Asuncién de actitudes y habitos del manipulador de alimentos - 2.13 La limpieza y desinfeccién - 2.14 Control de plagas - finalidad
de la desinfeccién y desratizacién - 2.15 Materiales en contacto con los alimentos - 2.16 Etiquetado de los alimentos - lectura e
interpretacién de etiquetas de informacién obligatoria - 2.17 Calidad higiénico-sanitaria - 2.18 Autocontrol - sistemas de analisis de
peligros y puntos de control critico APPCC - 2.19 Guias de practicas correctas de higiene GPCH - 2.20 Cuestionario: Cuestionario - 3 La
limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas de produccién y servicio de alimentos y bebidas - 3.1 Productos de limpieza de
uso comun - 3.2 Caracteristicas principales de uso - 3.3 Medidas de seguridad y normas de almacenaje - 3.4 Interpretacién de las
especificaciones - 3.5 Sistemas y métodos de limpieza - aplicaciones de los equipos y materiales basicos - 3.6 Procedimientos
habituales - 4 Uso de uniformes y equipamiento personal de seguridad en las zonas de produccién y servicio de alimentos y bebidas -
4.1 Uniformes de cocina - 4.2 Prendas de proteccion - tipos, adecuacién y normativa - 4.3 Uniformes del personal de restaurante-bar -
4.4 Cuestionario: Cuestionario - 4.5 Cuestionario: Cuestionario final - UF0058 Uso de la dotacién basica del restaurante y asistencia en
el preservicio - 1 El restaurante tradicional como establecimiento y como departamento - 1.1 Definicidn, caracterizacién y modelo de
organizacién de sus diferentes tipos - 1.2 Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento - 2 Los
establecimientos de servicio a colectividades - 2.1 Definicién, caracterizaciéon y modelos de organizacién de sus diferentes clases - 2.2
Competencias basicas de los distintos tipos de profesionales de estos establecimientos - 2.3 Cuestionario: Cuestionario - 3 Utilizacion de
magquinaria, equipos, utiles y menaje propios del area de restaurante - 3.1 Clasificacién y descripcién segun caracteristicas, funciones y
aplicaciones - 3.2 Ubicacién y distribucién - 3.3 Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién y control caracteristicos -
3.4 Aplicacién de normas de mantenimiento de uso y prevencién de accidentes - 4 Desarrollo del preservicio en el drea de consumo de
alimentos y bebidas - 4.1 Proceso y secuencia de operaciones mas importantes - 4.2 Apertura del loca - previsiones y actuacién en caso
de anomalias - 4.3 Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno de géneros y de reposicién del material segun tipo de servicio -
4.4 Formalizacién de la documentacidn necesaria - 4.5 Puesta a punto del area de servicio y consumo de alimentos y bebidas - 4.6
Cuestionario: Cuestionario - 4.7 Cuestionario: Cuestionario final - UF0059 Servicio bdsico de alimentos y bebidas y tareas de
postservicio en el restaurante - 1 Servicio de alimentos y bebidas y atencién al cliente en restauracién - 1.1 Tipos de servicio segln
restauracién gastrondémica - 1.2 Aplicacién de técnicas sencillas de servicio en mesa de desayunos, almuerzos y cenas - 1.3 El servicio
de alimentos y bebidas en las habitaciones - 1.4 Caracteristicas especificas de los servicios tipo bufé y servicios a colectividades - 1.5
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Formalizacién de comandas sencillas - 1.6 Aplicacién de técnicas basicas de atencidn al cliente - 1.7 Aplicacién de modalidades sencillas
de facturacion y cobro - 1.8 Cuestionario: Cuestionario - 2 Realizacidn de tareas posteriores al servicio en el drea de consumo de
alimentos y bebidas - 2.1 Tipos y modalidades de postservicio - 2.2 Secuencia y ejecucién de operaciones de postservicio segun tipo y
modalidad - 3 Participacion en la mejora de la calidad - 3.1 Aseguramiento de la calidad - 3.2 Actividades de prevencién y control de los
insumos y procesos para tratar de evitar resultados defectuosos - 3.3 Cuestionario: Cuestionario - 3.4 Cuestionario: Cuestionario final -
MF0258 1 Aprovisionamiento, bebidas y comidas répidas - UF0053 Aplicacién de normas y condiciones higiénico-sanitarias en
restauracion - 1 Aplicacion de las normas y condiciones de seguridad en zonas de produccién y servicio de alimentos y bebidas - 1.1
Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, instalaciones, mobiliario - 1.2 Identificacién y aplicacién de las
normas especificas de seguridad - 2 Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulacién de alimentos - 2.1 Concepto de
alimento - 2.2 Requisitos de los manipuladores de alimentos - 2.3 Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos -
2.4 Responsabilidad de la empresa en la prevencién de enfermedades de transmisién alimentaria - 2.5 Riesgos para la salud derivados
de una incorrecta manipulacidn de alimentos - 2.6 Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos - 2.7 Alteracién y
contaminacién de los alimentos - 2.8 Fuentes de contaminacién de los alimentos - 2.9 Principales factores que contribuyen al
crecimiento bacteriano - 2.10 Salud e higiene personal - factores, materiales y aplicaciones - 2.11 Manejo de residuos y desperdicios -
2.12 Asuncién de actitudes y habitos del manipulador de alimentos - 2.13 La limpieza y desinfeccion - 2.14 Control de plagas - finalidad
de la desinfeccion y desratizacién - 2.15 Materiales en contacto con los alimentos - 2.16 Etiquetado de los alimentos - lectura e
interpretacién de etiquetas de informacion obligatoria - 2.17 Calidad higiénico-sanitaria - 2.18 Autocontrol - sistemas de andlisis de
peligros y puntos de control critico APPCC - 2.19 Guias de practicas correctas de higiene GPCH - 2.20 Cuestionario: Cuestionario - 3 La
limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas de produccién y servicio de alimentos y bebidas - 3.1 Productos de limpieza de
uso comun - 3.2 Caracteristicas principales de uso - 3.3 Medidas de seguridad y normas de almacenaje - 3.4 Interpretacion de las
especificaciones - 3.5 Sistemas y métodos de limpieza - aplicaciones de los equipos y materiales basicos - 3.6 Procedimientos
habituales - 4 Uso de uniformes y equipamiento personal de seguridad en las zonas de produccién y servicio de alimentos y bebidas -
4.1 Uniformes de cocina - 4.2 Prendas de proteccidn - tipos, adecuacidén y normativa - 4.3 Uniformes del personal de restaurante-bar -
4.4 Cuestionario: Cuestionario - 4.5 Cuestionario: Cuestionario final - UF0060 Aprovisionamiento y almacenaje de alimentos y bebidas
en el bar - 1 Realizacién de operaciones sencillas de economato y bodega en el restaurante-bar - 1.1 Solicitud y recepcion de géneros
culinarios y bebidas - 1.2 AlImacenamiento - métodos sencillos y aplicaciones - 1.3 Controles de almacén - 2 Utilizacién de materias
primas culinarias y géneros de uso comun en el bar - 2.1 Clasificacion - variedades mas importantes, caracterizacién, cualidades y
aplicaciones basicas - 2.2 Clasificacién comercial - formas de comercializacién y tratamientos habituales - 2.3 Cuestionario: Cuestionario
- 3 Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno en el restaurante-bar - 3.1 Formalizacién y traslado de solicitudes sencillas - 3.2
Ejecucion de operaciones en el tiempo y forma requeridos - 3.3 Cuestionario: Cuestionario - 3.4 Cuestionario: Cuestionario final -
UF0061 Preparacién y servicio de bebidas y comidas rapidas en el bar - 1 El bar como establecimiento y como departamento - 1.1
Definicion, caracterizacién y modelo de organizacién de sus diferentes tipos - 1.2 Competencias bdsicas de los profesionales que
intervienen en el departamento - 2 Utilizacién de maquinaria, equipos, Utiles y menaje propios del bar - 2.1 Clasificacién y descripcion
segun caracteristicas, funciones y aplicaciones - 2.2 Ubicacién y distribucién - 2.3 Aplicacion de tecnicas, procedimientos y modos de
operacion caracteristicos - 2.4 Aplicacién de normas de mantenimiento de uso, control y prevencién de accidentes - 2.5 Cuestionario:
Cuestionario - 3 Regeneracién de géneros, bebidas y productos culinarios propios del bar - 3.1 Definicién, identificacién de los
principales equipos asociados - 3.2 Clases de técnicas y procesos simples - 3.3 Aplicaciones sencillas - 4 Aplicacién de sistemas
sencillos para el envasado, conservacion y presentacion comercial de bebidas y comidas rapidas de bar - 4.1 Identificacién y clases -
4.2 Identificacién de equipos asociados - 4.3 Fases en los procesos, riesgos en la ejecucién - 4.4 Ejecucién de operaciones poco
complejas, para el envasado, conservacion y presentacion comercial - 4.5 Cuestionario: Cuestionario - 5 Preparacion y presentacién de
bebidas no alcohdlicas - 5.1 Clasificacion, caracteristicas, tipos - 5.2 Esquemas de elaboracién - fases mas importantes - 5.3 Preparacion
y presentacién de cafes, zumos de frutas, infusiones, copas de helados, batidos y aperitivos no alcohélicos - 5.4 Presentacién de
bebidas refrescantes embotelladas - 5.5 Conservacién de bebidas que lo precisen - 5.6 Servicio en barra - 6 Preparacion y presentacion
de bebidas combinadas - 6.1 Clasificacién de las mas conocidas segun el momento mas adecuado para su consumo - 6.2 Normas
bdasicas de preparacion y conservacién - 6.3 Servicio en barra - 7 Preparacion y presentacién de aperitivos, cervezas, aguardientes y
licores de mayor consumo en el bar - 7.1 Clasificacidn, caracteristicas y tipos - 7.2 Identificacién de las principales marcas - 7.3 Servicio
y presentacion en barra - 7.4 Cuestionario: Cuestionario - 8 Preparacidn y presentacién de canapés, bocadillos y sandwiches - 8.1
Definicién y tipologias - 8.2 Esquemas de realizacidn - fases del proceso, riesgos de ejecucién y control de resultados - 8.3 Realizacion y
presentacién de diferentes tipos de canapés, bocadillos y sandwiches - 8.4 Realizacién de operaciones necesarias para su acabado - 9
Preparacién y presentacién de platos combinados y aperitivos sencillos - 9.1 Definicién y clasificacién - 9.2 Tipos y técnicas - 9.3
Decoraciones basicas - 9.4 Aplicacidon de técnicas sencillas - 9.5 Aplicacién de técnicas de regeneraciéon y conservacién - 10
Participacion en la mejora de la calidad - 10.1 Aseguramiento de la calidad - 10.2 Actividades de prevencidn y control de los insumos y
procesos para tratar de evitar resultados defectuosos - 10.3 Cuestionario: Cuestionario - 10.4 Cuestionario: Cuestionario final -

EMAIL: infq@mferrerconsultores.com
TEIEFONO: 635952170

https://www.mferrerconsultores.com

19-09-2024 2/4



mailto:info@mferrerconsultores.com
https://www.mferrerconsultores.com/

mener

CONSULTORES

METODOLOGIA

La actividad tutorial serd bidireccional, es decir, tanto el alumno se puede poner en contacto con el tutor para solventar dudas o
dificultades como el tutor con el alumno para establecer un contacto directo con él, comprobar su nivel de progreso en el estudio, su
grado de motivacién y su situacién personal en relacién con su participacién en la accién formativa.

Las caracteristicas de la metodologia de este tipo de acciones formativas son:

Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexién 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.

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

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.

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. Va controlando su progreso a través de diversos ejercicios como por
ejemplo test de autoevaluacion.

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.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:
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.
Resolucién de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.
Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

32 Mbytes de RAM o superior.

CONTROLES APRENDIZAJE

Se llevard a cabo una evaluacion continua, con el seguimiento a través de las tutorias que van haciendo los profesores, para
comprobar si ha habido un aprovechamiento real del curso. Para ello, el alumnado debera realizar todos los ejercicios que acompafian a
los contenidos del curso (evaluaciones, autoevaluaciones, cuestionarios, ejercicios practicos, etc.) para evaluar que van consiguiendo
los contenidos adecuados.
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De igual modo, se realizard una evaluacion final, donde el alumno deberd de responder adecuadamente al examen de evaluacién
final que sera corregido automaticamente una vez realizado.

Plazos de realizacion:

Evaluacién continua: con objeto de garantizar el méximo aprovechamiento del curso, se recomienda al alumnado que
entregue los ejercicios practicos, autoevaluaciones, cuestionarios a lo largo del curso.

Evaluacion final: se recomienda que se realice una vez finalizado todo el curso, es decir, el Gltimo dia del mismo, para poder
responder adecuadamente a las preguntas que se indiquen.

Evaluacidon continua: durante todos los dias del curso.

Evaluacion final: un dia después de la finalizacién del curso.
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