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Aprovisionamiento y montaje para servicios
decatering: MF1089 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

o 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 Resume
- 5. Departamentalizacién habitual segln tipos de establecimiento de catering
o Introduccion

= Definicién
o Organizacién en departamentos

o Resume
- 6. Organizacién y formas detrabajo en el contexto profesional de catering
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Introduccion

[}

[}

Organizacion del departamento de montaje

o

Formas de trabgjo en €l contexto profesional de catering

o Resume
- 7. Relaciones con otr os departamentos

o Introduccién
o Larelacion interdepartamental

o Resume
- 8. Caracteristicas, formacion y funcionamiento de grupos de trabajo en un catering
o Introduccion

= Creacion de grupos de trabajo

= Funcion de los integrantes de un grupo de trabajo
o Actitud del lider

o Funcionamiento de |los grupos de trabgjo

o Resume
- 9. Aplicacion al catering del concepto detrabajo en equipo: €l espiritu deequipoy la
sinergia
o Introduccion
o Trabajo en equipo
o El espiritu del trabajo en equipo
o Lasinergia
o Definicion
o Resume

- 10. Procesos de comunicacién inter personal en e catering: € ‘feed-back’ y la escucha
efectiva

o Introduccion
o Procesos de comunicacion
o Habilidades comunicativas

o El feed-back
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o Barreras parala comunicacion en catering y soluciones

= Resume
- 11. Materialesy equipos de montaj e de servicios de catering
o Introduccion

o

Mengjereutilizable: cristaleria, cuberteria, manteleriay vajilla
o Menaje desechable

o Material diverso de mayordomia

o

Equipos. trolleys, cabinas, cestosy termos

o

Productos promocionales

o Resume

- 12. Maquinariay equipos habituales. identificacion, funciones, modo de operacion y
mantenimiento sencillo

o Introduccion

» Larestauracion para colectividades

[}

La produccién para col ectividades

[}

Lacintade montgje

o Termoenvasadora

» Termoselladora

[}

Empaquetadora de cubiertos

o Robotsy semirobots de montgje

[u]

Lector de tarjetas

» Resume
- 13. Compaiiias de transporte con servicio de catering mas habituales
o Introduccion

o Caracteristicas de los transportes de vigjeros
o Servicio de pago
o Servicios gratuitos

o Resume

- 14. Diagramas de car ga en contenedor es segun €l tipo de transporte
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Introduccion

[}

[}

Logistica

o

Preparacién de contenedores

o

Diagramas de carga en contenedores

Herramientas informéticas

[}

= Resume
- 15. Especificaciones en la restaur acién colectiva
Introduccion

o

La restauracion colectiva

o

[m]

Tipos de cliente

o Presentacion

o

Productos
o Oferta gastrondmica

Materiales utilizados

[m]

= Resume
- 16. Almacén, economato y bodega
» Introduccion

o El departamento de compras

= Solicitud y recepcién: métodos sencillos, documentacidn y aplicaciones
= Almacenamiento: métodos sencillosy aplicaciones

o Controles de amacén

o Resume
- 17. Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno

o Introduccion

[u]

Documentacion

» Formalizacién y traslado de solicitudes sencillas
o Ejecucién de operaciones en el tiempo y forma requeridos

o Resume
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- 18. Seguridad de los productos

o Introduccion
= Condiciones de lamercancia
o Condiciones de conservacion de los productos

o Resume
- 19. Fases

= Introduccién

o Puestaa punto del material y equipos (mise en place)

o Interpretacion de la orden de servicio

o Aprovisionamiento de géneros y elaboraciones culinarias
o Montaje del servicio de catering

= Disposicion para su cargo

» Resume

- 20. Tipos de montaje de servicios de catering mas habituales
o Introduccion

[}

Montaje en catering de transportes

[u]

Montaje en catering de colectividadesy a domicilio

» Resume
- 21. Elaboraciones culinarias habituales en los distintos servicios de catering
Introduccion

[m]

o

Estilos culinarios segun colectividades
o Las preparaciones mas habituales

» Resume

- 22. El montaje de productos destinados a la venta a bordo de medios de transporte

Introduccion

[}

[}

Equipos: trolleysy cabinas

o

Productos: chocolates, tabaco, joyeria, perfumeria, alcohol e infantiles
o Seguridad: candados, precintos numerados, cintas de acero

v Trazabilidad de la venta a bordo
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o Almacenamiento: deposito fiscal, deposito aduanero y depdsito nacional

= Documentacion habitual aprobada por la autoridad aduanera

o Resumen
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