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Vinos, otras bebidas alcohdlicas, aguas, cafés e

Infusiones
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

- Utilizar los equipos, maguinas, Utiles y herramientas que conforman la dotacion basica del area de
restaurante, de acuerdo con sus aplicacionesy en funcién de su rendimiento optimo.

- Asistir en el proceso de preservicio y realizar las operaciones sencillas propias del mismo para adecuar
los localesy equipos para el posterior servicio de alimentosy bebidas.

Contenidos:

Unidad didactica 1. El restaurante tradicional como establecimiento y como departamento

1.1 Definicién, caracterizacion y model os de organizacion de sus diferentes tipos.
1.2 Competencias basicas de |os profesionales que intervienen en el departamento.

Unidad didéactica 2. L os establ ecimientos de servicio a colectividades

2.1 Definicion, caracterizacion y model os de organizacion de sus diferentes clases.
2.2 Competencias basicas de | os distintos tipos de profesional es de estos establ ecimientos.

Unidad didactica 3. Utilizacion de maquinaria, equipos, Utilesy mengje propios del area de restaurante

3.1 Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funciones 'y aplicaciones.

3.2 Ubicacion y distribucion.

3.3 Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control caracteristicos.
3.4 Aplicacion de normas de mantenimiento de uso, control y prevencion de accidentes.
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Unidad didactica 4. Desarrollo del preservicio en el area de consumo de alimentos y bebidas

4.1 Proceso y secuencia de operaciones mas importantes.

4.2 Aperturadel local: previsionesy actuacién en caso de anomalias.

4.3 Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno de géneros y de reposicion de material segun
tipo de servicio.

4.4 Formalizacion de la documentaci én necesaria.

4.5 Puesta a punto del areade servicio y consumo de alimentosy bebidas:

4.5.1 Repaso y preparacion del material de servicio.

4.5.1 Montaje de aparadores y de otros elementos de apoyo.

4.5.2 Montgje y disposicion de mesasy de elementos decorativosy de ambientacidn segun tipo y
modalidad de servicio.

4.5.3 Montgje de servicios tipo bufé, autoservicio o analogos.
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