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Euroinnova International Online Education

Especialistas en Formacion Online

SOMOS
EUROINNOVA
INTERNATIONAL
ONLINE
EDUCATION

Euroinnova International Online Education inicia su
actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta
escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiantes de experimentar un
crecimiento personaly profesional con formacién
eminentemente practica.

Nuestra visién es ser una escuela de formacién online
reconocida en territorio nacional e internacional por
ofrecer una educacién competente y acorde con la

realidad profesional en busca del reciclaje profesional.

Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida
real como pilar de nuestra metodologia, estrategia que
pretende que los nuevos conocimientos se incorporen
de forma sustantiva en la estructura cognitiva de los
estudiantes.

R

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova International Online Education es miembro de pleno
derecho en la Comision Internacional de Educacién a Distancia,
(con estatuto consultivo de categoria especial del Consejo
Econdémico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta con el
Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la
normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en Calidad
todas las acciones formativas impartidas desde el centro.
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Descubre Euroinnova International Online Education

Nuestros Valores

_/z:\

B> L

ACCESIBILIDAD HONESTIDAD

Somos cercanos y Comprensivos, Somos claros y transparentes,
trabajamos para que todas las nuestras acciones tienen como Ultimo
personas tengan oportunidad de objetivo que el alumnado consiga sus
seguir form&ndose. objetivos, sin sorpresas.

PRACTICIDAD

Formacion practica que suponga un
aprendizaje significativo. Nos
esforzamos en ofrecer una
metodologia practica.

EMPATIA

Somos inspiracionales y trabajamos
para entender al alumno y brindarle
asf un servicio pensado pory para él

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos provenientes de
los 5 continentes. Euroinnova es actualmente una de las empresas con mayor indice de
crecimientoy proyecciéon en el panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados, baremables
en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.

www.euroinnova.edu.es
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HOTR0208 Operaciones Basicas de Restaurante y Bar (Certificado de
Profesionalidad Completo)

MODALIDAD
0Online

CENTRO DE FORMACION:
Euroinnova International
Online Education

DURACION
0290 horas

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad HOTR0208 Operaciones basicas
de Restaurante y Bar regulado en el Real Decreto 1376/2008, de 1 de agosto, del cual toma
como referencia la Cualificaciéon Profesional HOT092_1 Operaciones basicas de Restaurante
y Bar (Real Decreto 295/2004 de 20 de Febrero de 2007). De acuerdo a la Instrucciéon de 22
de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admisién de la formacién
aportada por las personas solicitantes de participacién en el procedimiento de evaluaciéony
acreditacion de competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o
vias no formales de formacién. EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad participante
del fichero de entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.

o ) » . CUALIFICAZ . S
G[I Titulacién Expedida por G Titulacion Avalada para el
i 2 EUROINNOVA Euroinnova International ﬁ Desarrollo de las CQmpetencias
1‘&‘!‘“?‘{- INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION Online Education - ProfESionales R D 1 2
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www.euroinnova.edu.es
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibirad por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulacién que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos

propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluird el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las firmas del
profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones

que avalan la formacién recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comision Internacional
para la Formacién a Distancia de la UNESCO).

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con NGmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

Y para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

Firma del Alumno/a

sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR %
www.euroinnova.edu.es
m m L LTD
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DESCRIPCION
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Como competencia general, dentro de las operaciones basicas de restaurantey bar se
encuentra asistir en el servicio y preparar y presentar bebidas sencillas y comidas rapidas,
ejecutando y aplicando operaciones, técnicas y normas basicas de manipulacion, preparacion
y conservaciéon de alimentos y bebidas. Asi, el presente curso aporta los conocimientos
necesarios para ejecutar todas las operaciones citadas de una forma adecuada.

OBJETIVOS

e Asistir en el servicio de alimentos y bebidas.
e Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento, y preparar y presentar bebidas
sencillas y comidas rapidas.

A QUIEN VA DIRIGIDO

Este curso esta dirigido a todas aquellas personas que estén interesadas, bien por su
profesion o no, en adquirir conocimientos relativos a las operaciones basicas de restaurante
y bar, centrando la atenciéon tanto en el servicio basico de restaurante-bar, asi como en el
aprovisionamiento, bebidas y comidas rapidas.

PARA QUE TE PREPARA

El presente curso dotara al alumnado de los conocimientos necesarios para asistir en el
servicioy preparar y presentar bebidas sencillas y comidas rapidas, ejecutando y aplicando
operaciones, técnicas y normas basicas de manipulacién, preparacién y conservacion de
alimentos y bebidas.La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Certificado
de Profesionalidad HOTR0208 Operaciones Basicas de Restaurante y Bar, certificando el
haber superado las distintas Unidades de Competencia en él incluidas, y va dirigido a la
acreditacion de las Competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral
y de la formacién no formal, via por la que va a optar a la obtencién del correspondiente
Certificado de Profesionalidad, a través de las respectivas convocatorias que vayan

. AENOR || AENOR [ECEEEES
www.euroinnova.edu.es {IQNET
(o | [oowom | * LTD
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publicando las distintas Comunidades Auténomas, asi como el propio Ministerio de Trabajo
(Real Decreto 1224/2009 de reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas
por experiencia laboral)

SALIDAS LABORALES

Desarrolla su actividad profesional, como auxiliar o ayudante, tanto en grandes como en
medianas y pequenas empresas de restauracion, bares y cafeterias. En los pequeios
establecimientos puede desarrollar su actividad con cierta autonomia.

AENOR j§] AENOR .
www.euroinnova.edu.es {|QNE
s | e T )
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¢ Manual teérico: UF0060 Aprovisionamientoy
Almacenaje de Alimentos y Bebidas en el Bar

¢ Manual teérico: UF0053 Aplicacién de
Normas y Condiciones Higiénico-Sanitarias
en Restauraciéon

¢ Manual tedrico: UF0058 Uso de la Dotacion
Basica del Restaurante y Asistencia en el
Preservicio

¢ Manual tedrico: UF0059 Servicio Basico de
Alimentos y Bebidas y Tareas de Postservicio
en el Restaurante

e Manual tedrico: UF0061 Prepa racion y * Envio de material diddctico solamente en Espana.
Servicio de Bebidas y Comidas Rapida en el
Bar

¢ Paquete SCORM: UF0060 Aprovisionamiento
y Almacenaje de Alimentos y Bebidas en el
Bar

e Paquete SCORM: UF0053 Aplicacién de
Normas y Condiciones Higiénico-Sanitarias
en Restauraciéon

¢ Paquete SCORM: UF0058 Uso de la Dotacién
Bdsica del Restaurante y Asistencia en el
Preservicio

¢ Paquete SCORM: UF0059 Servicio Basico de
Alimentos y Bebidas y Tareas de Postservicio
en el Restaurante

e Paquete SCORM: UF0061 Preparaciony
Servicio de Bebidas y Comidas Rapida en el
Bar

www.euroinnova.edu.es
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FORMAS DE PAGO _——
' lafjetfa de crédito. _ . Matricdlate en comodos
: ransferencia. R Plazos sin intereses.
Paypal.
- Bizum.
- PayU. Wb: D amaEen L ccionatu pago con la
- Amazon Pay garantia de
LLAMANOS GRATISAL & INNOovdad pCIg
FINANCIACION Y BECAS

EUROINNOVA continta ampliando su programa de becas para acercar y posibilitar el aprendizaje continuo al
maximo numero de personas. Con el fin de adaptarnos a las necesidades de todos los perfiles que
componen nuestro alumnado.

Euroinnova posibilita el
acceso a la educacion
mediante la concesion
de diferentes becas.

BECA
Desempleados

Ademas de estas ayu-
das, se ofrecen Facilida-
des economicas y me-
todos de financiacion
personalizados 100 %
sin intereses.

BECA
Emprende

BECA
Antiguos
Alumnos

www.euroinnova.edu.es
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LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

v/ 25% de alumnos internacionales.

v/ 97% de satisfaccion.

v 100% lo recomiendan.

v Mas de la mitad ha vuelto a
estudiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA

v Mas de 20 afios de experiencia.

' Mas de 300.000 alumnos vya se han
formado en nuestras aulas virtuales

« Alumnos de los 5 continentes.

Las cifras nos avalan

< 4,7 Ak hkA

4,7 kKA 8.582 '] 5.856
\7 2.625 opiniones 0

12.842 opiniones suscriptores suscriptores

NUESTRO EQUIPO

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas de 300
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en a atencién al alumnado.

NUESTRA METODOLOGIA

—_—

@ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO

- 100% ONLINE

Jm— —

Estudia cuando y desde donde quieras.
Accede al campus virtual desde cualquier

dispositivo.
EQUIPO DOCENTE

O L]
@ ESPECIALIZADO

Euroinnova cuenta con un equipo de
profesionales que haradn de tu estudio una
experiencia de alta calidad educativa

www.euroinnova.edu.es

Con esta estrategia pretendemos que los
nuevos conocimientos se incorporen de
forma sustantiva en la estructura cognitiva
del alumno.

% NO ESTARAS SOLO

Acompafamiento por parte del equipo de
tutorizacién durante toda tu experiencia
como estudiante.

oo,
Lesose
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CALIDAD AENOR

« Somos Agencia de Colaboracién N° 9900000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seqguridad Social.

« Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad
AENOR.

« Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por a ISO 9001

-'t!:,
AENOR | AENOR Bt
GESTION GESTION I Q N E T
DE LA CALIDAD AMBIENTAL

.
1S0 3001 1S014001 LTD

CONFIANZA
60L§A DE EMPLEO
Contamos con el sello de Y PRACTICAS
Confianza Online y Disponemos de Bolsa de
colaboramos con la Empleo propia con diferentes
Universidades mas ofertas de trabajo, y facilitamos
o la realizacidon de practicas de
prestigiosas, empresa a nuestro alumnado.
Administraciones Publicas y

Empresas Software a nivel Somos agencia de colaboracion

: _ ) _
Nacional e Internacional. N° 9900000169 autorizada por
el Ministerio de Empleoy

Seguridad Social.
*
O * o oreRa be MNP
e | Y SEGURIDAD SOCIAL
CONFIANZA
ONLINE

oo,
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SOMOS DISTRIBUIDORES DE FORMACION

Como parte de su infraestructuray
como muestra de su constante
expansioén, Euroinnova incluye dentro
de su organizacién una editorial y una
imprenta digital industrial.

ONLINE EDUCATION

www.euroinnova.edu.es
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES

L1
ucam hs UCAV

UNIVERSIDAD

CATOLICA DE MURCIA WWW.uCaVila.eS

e

&
DE &

N3 UNIVERSIDAD H
|Im 4 udima
EBRIJA

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

Centro

utc &£@ ™N.oTus UANE UTEG::..

SiU sumese (v~ W UDAVINCI @ ecameus

@ e FONDO P@L =
L Junta SOCIAL A
= o o APel Aeno
AENOR | AENOR [Py A\ | cermirieo
s ASSOCIATE

GESTION GESTION IiNet @
DE LA CALIDAD AMBIENTAL
15014001 W AdObe

150 9001

®x°cechr ©

CONFIANZA
INLIN

J Microsof_t’”
£ Office

aMaDeEus ~Sacge
software Specialist HP ExpertONE

Your technology partner

iyl Google

for Education

Accredited Technical Associate
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Programa Formativo

MODULO 1. MF0257_1 SERVICIO BASICO DE RESTAURANTE-
BAR

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 pequeno material caracteristicos de las
unidades de produccién y servicio de alimentos y bebidas.

Identificacién y aplicacion de las normas especificas de seguridad.

Uniformes de pasteleria: tipos.

Prendas de proteccion: tipos, adecuaciéon y normativa.

Uniformes del personal de restaurante-bar.

vhwn

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 prevenciéon de enfermedades de transmision
alimentaria.
Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de alimentos.
Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.
7. Alteraciéony contaminacién de los alimentos: conceptos, causasy factores
contribuyentes.
8. Fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.
9. Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
10. Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.
11. Manejo de residuos y desperdicios.
12. Asuncion de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.
13. Limpiezay desinfeccién: diferenciacién de conceptos.
14. Control de plagas: finalidad de la desinfeccién y desratizacion.
15. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
16. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacion
obligatoria.
17. Calidad higiénico-sanitaria: conceptosy aplicaciones.
18. Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).
. Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

HwwnN =

o v

www.euroinnova.edu.es
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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, clasificacién.

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.
Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.

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

oukhwnNn-=

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

1. Definiciéon, 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. Definicién, caracterizacién y modelos de organizacién 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.

1. Clasificaciéon y descripcion segin caracteristicas, funciones y aplicaciones.

2. Ubicacion y distribucion.

3. Aplicaciéon de técnicas, procedimientos y modos de operacién y control caracteristicos.
4. Aplicacion de normas de mantenimiento de uso, control y prevencion de accidentes.

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

1. Proceso y 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 reposiciéon de
material segln tipo de servicio.

4. Formalizacion de la documentacién necesaria.

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

UNIDAD FORMATIVA 3. UF0059 SERVICIO BASICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS Y
TAREAS DE POSTSERVICIO EN EL RESTAURANTE
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UNIDAD DIDACTICA 1. SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS Y ATENCION AL CLIENTE EN
RESTAURACION.

Tipos de servicio segin férmula de restauracién gastronémica.

Aplicacién 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.

Aplicacién de técnicas basicas de atencién al cliente.

Aplicacién de modalidades sencillas de facturacién y cobro.

NouhkhwnN-=

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

1. Tipos y modalidades de postservicio.
2. Secuenciay ejecucién 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 prevencion y control de los insumos y procesos para tratar de evitar
resultados defectuosos.

MODULO 2. MF0258_1 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 pequeno material caracteristicos de las
unidades de producciény servicio de alimentos y bebidas.

Identificacién y aplicacion de las normas especificas de seguridad.

Uniformes de pasteleria: tipos.

Prendas de proteccion: tipos, adecuaciéon y normativa.

Uniformes del personal de restaurante-bar.

kW

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 prevenciéon de enfermedades de transmision

el
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alimentaria.
5. Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de alimentos.
6. Conceptosy tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.
7. Alteraciéony contaminacién de los alimentos: conceptos, causasy factores
contribuyentes.
8. Fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.
9. Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
10. Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.
11. Manejo de residuos y desperdicios.
12. Asuncion de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.
13. Limpiezay desinfeccién: diferenciacién de conceptos.
14. Control de plagas: finalidad de la desinfeccién y desratizacion.
15. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
16. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacion
obligatoria.
17. Calidad higiénico-sanitaria: conceptosy aplicaciones.
18. Autocontrol: sistemas de andlisis 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, clasificacién.

Caracteristicas principales de uso.

Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

Interpretacién de las especificaciones.

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

oukhwnNn-=

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0060 APROVISIONAMIENTO Y ALMACENAJE 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 recepcion de géneros culinarios y bebidas: métodos sencillos,
documentacion 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. Clasificaciéon: variedades mds importantes, caracterizacién, cualidadesy aplicaciones
basicas.

2. Clasificacién comercial: fFormas de comercializacién y tratamientos habituales que le
son inherentes; necesidades bdsicas de regeneraciéon y conservacion.

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 3. DESARROLLO DEL PROCESO DE APROVISIONAMIENTO INTERNO EN
EL RESTAURANTE-BAR.
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1. Formalizacién y traslado de solicitudes sencillas.
2. Ejecucion 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. Definicién, caracterizacién 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.

1. Clasificaciéony descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

2. Ubicacion y distribucion.

3. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de de operacién caracteristicos.

4. Aplicacion de normas de mantenimiento de uso, control y prevencion de accidentes.

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

1. Definicién, identificacion de los principales equipos asociados.
2. Clases de técnicasy 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.

Identificaciény clases.

Identificacién de equipos asociados.

Fases en los procesos, riesgos en la ejecucion.

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

bl N

UNIDAD DIDACTICA 5. PREPARACION Y PRESENTACION DE BEBIDAS NO ALCOHOLICAS.

1. Clasificacién, caracteristicas, tipos.

2. Esquemas de elaboracion: fases mds importantes.

3. Preparaciéony presentacion de cafés, zumos de frutas, infusiones, copas de helados,
batidos y aperitivos no alcohélicos.

4. Presentacion de bebidas refrescantes embotelladas.

5. Conservaciéon de bebidas que lo precisen.

6. Servicio en barra.

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 6. PREPARACION Y PRESENTACION DE BEBIDAS COMBINADAS.

1. Clasificacién de las mds conocidas de acuerdo con el momento mas adecuado para su
consumo.

2. Normas bdsicas 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. Clasificacién, caracteristicasy tipos.
2. Identificaciéon de las principales marcas.
3. Servicioy presentacién en barra.

UNIDAD DIDACTICA 8. PREPARACION Y PRESENTACION DE CANAPES, BOCADILLOS Y
SANDWICHES.

1. Definiciény tipologias.

2. Esquemas de realizacion: fases del proceso, riegos de ejecucién y control de
resultados.

3. Realizaciény presentacion de diferentes tipos de canapés, bocadillos y sdndwiches.

4. Realizacién de operaciones necesarias para su acabado, segun definicién del producto
y estandares de calidad predeterminados.

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

Definicién y clasificacion.

Tipos y técnicas.

Decoraciones bdsicas.

Aplicaciéon de técnicas sencillas.

Aplicacién de técnicas de regeneracion y conservacion.

RARE I o e

UNIDAD DIDACTICA 10. 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.

www.euroinnova.edu.es
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. Te ha parecido interesante esta formacion? Si adn tienes dudas, nuestro
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Llamadme gratis iMatricularme ya!

AENOR || AENOR [ECEEEES

www.euroinnova.edu.es


https://euroinnova.edu.es/hotr0208-operaciones-basicas-de-restaurante-y-bar-online/#solicitarinfo
https://euroinnova.edu.es/hotr0208-operaciones-basicas-de-restaurante-y-bar-online/#matriculacion
https://euroinnova.edu.es/hotr0208-operaciones-basicas-de-restaurante-y-bar-online
https://euroinnova.edu.es/hotr0208-operaciones-basicas-de-restaurante-y-bar-online/#solicitarinfo

