E d u c a C/ Datiles,n° 16
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Servicio basico derestaurante-bar:
MF0257 1

Duracion: 120 horas.

Modalidad: online

Contenidos

- 1. Aplicacion delas normasy condiciones de seguridad en las zonas de produccion y
servicio de alimentosy bebidas

o Introduccion

= Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, lamaguinariay € pequefio material caracteristicos de las unidades
de produccién y servicio de alimentosy bebidas

o ldentificacion y aplicacion de las normas especificas de seguridad

» Resume
- 2. Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulacion de alimentos

o Introduccion

o Concepto de alimento

o Requisitos de |os manipuladores de alimentos

= Responsabilidad de la empresa en la prevencion de enfermedades de transmision alimentaria
o Riesgos parala salud derivados de una incorrecta manipul acién de alimentos

o Alteracion y contaminacion de los alimentos. conceptos, causas y factores contribuyentes

o Salud e higiene personal: factores, materialesy aplicaciones

o Mangjo deresiduos y desperdicios

o Asuncién de actitudes y habitos del manipulador de alimentos

o Limpiezay desinfeccion: diferenciacion de conceptos

= Control de plagas: finalidad de ladesinfeccion y desratizacion
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o Materiales en contacto con los alimentos. tiposy requisitos

o

Etiquetado de alimentos: lectura e interpretacidn de etiquetas de informacién obligatoria
o Calidad higiénico-sanitaria: conceptosy aplicaciones

o Autocontrol: sistemas de andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC)

o Guias de précticas correctas de higiene (GPCH)

o Resume

- 3. Limpieza deinstalacionesy equipos propios de las zonas de produccion y servicio de
alimentosy bebidas

o Introduccion
o Productos de limpiezay uso comun: tiposy clasificacion
o Caracteristicas principales del uso de detergentes y desinfectantes

o Medidas de seguridad y normas de amacengje

Interpretacion de las especificaciones
o Sistemasy métodos de limpieza: aplicaciones de |os equipos y materiales basicos
= Procedimientos habituales: tiposy € ecucion

o Resume

- 4. Uso de uniformesy equipamiento personal de seguridad en las zonas de produccién y
servicio de alimentosy bebidas

o Introduccion

o Uniformes de cocina: tipos

= Prendas de proteccion: tipos, adecuacion y normativa
o Uniformes del personal de restaurante — bar

o Resumen
- 5. El restaurante tradicional como establecimiento y como departamento

o Introduccion

o Definicion de restaurante

o Clasificacion de los restaurantes

o Departamentos del restaurante tradicional

o Instalaciones del restaurante tradicional
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o Competencias basicas del personal del restaurante tradicional

o Resume
. 6. Los establecimientos de servicio a colectividades

o Introduccion
o Larestauracion colectiva
o Competencias basicas de |os profesional es de establ ecimientos de restauracion colectiva

= Resume
- 7. Maquinaria, equipos, Utilesy menajes propios del area derestaurante
o Introduccion

o Caracteristicas del material de restaurante
o Clasificacion del material de restaurante

o Resume
- 8. Desarrollo del preservicio en €l area de consumo de alimentosy bebidas
o Introduccion

o Fases del preservicio

= Aprovisionamiento interno de géneros y reposicién de material
o Montgje de mesas

o Montgje de servicios de bufés, autoservicios o analogos

o Resumen
- 9. Tiposde servicios segin la férmula de restauraciéon gastronémica
= Introduccion

o Tipos de servicio segun laférmula de restauracion

o Resume
- 10. Aplicacion de técnicas sencillas de servicio en mesa de desayunos, almuer zosy cenas

o Introduccion

o Generalidades del servicio en mesa
o El servicio en mesa de desayuno

o El servicio en mesa de amuerzo

o El servicio en mesa de cena

www.CursosEducate.com



https://cursoseducate.com

E d u c a C/ Datiles,n° 16
29130 Alhaurin de la Torre (Mélaga)

formacion e-learning TIf: 952 417 000 / Fax: 952 414 745

o Resume
- 11. El servicio de alimentos y bebidas en las habitaciones
= Introduccién

o El servicio de habitaciones

o Resume
- 12. Caracteristicas especificas de los servicios tipo bufé y servicio a colectividades

= Introduccién
o Caracteristicas especificas del bufé
o Caracteristicas especificas del servicio a colectividades

o Resume
- 13. Formalizacion de comandas sencillas

o Introduccion
o Caracteristicas de la comanda

o Resume
- 14. Aplicacion detécnicas de atencion al cliente
o Introduccién

o Técnicas de atencién al cliente

o Resume
- 15. Aplicacion de modalidades sencillas de facturacion y cobro
o Introduccion

o Facturacion
v Sistemas de cobro

Control de las ventas en establecimientos de restauracion

o

Los costes en establ ecimientos de restauracion

o

Evaluacion de | os resultados obtenidos

[}

= Resume
- 16. Tiposy modalidades de postservicio
o Introduccion

o Tiposy modalidades de postservicio
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o Resume
- 17. Secuenciay €jecucion de operaciones de postservicio seguin tipo y modalidad
= Introduccion

o Secuenciay € ecucion de operaciones de postservicio segun tipos y modalidades

o Resume
- 18. Aseguramiento de calidad

o Introduccion
v Lacalidad

o Resume

- 19. Actividades de prevencion y control delosinsumosy procesos paratratar de evitar
resultados defectuosos

o Introduccion

= Actividades de prevencion

o Control deinsumos

o Procesos para evitar resultados defectuosos

o Resumen
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