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Preparacién y servicio de bebidas y comidas rapidas en el bar (UF0061)

Duracioén: 60 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: e-learning

Objetivos:

- Utilizar los equipos, maquinas, Utiles y herramientas que conforman la dotacion bésica de bar, de acuerdo con
sus aplicaciones y en funcién de su rendimiento éptimo.- Colaborar y participar en los procesos de preparacion y
presentacion de los tipos de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas més significativos, mostrando receptividad y
siguiendo las instrucciones recibidas.- Colaborar y participar en los procesos de preparacion y presentacion de
comidas rapidas, aplicando las técnicas culinarias correspondientes.- Aplicar métodos sencillos y operar
correctamente equipos para la regeneracion, conservacion y envasado de bebidas sencillas y comidas rapidas,
gue se adapten a las necesidades especificas de conservacion y envasado de dichos productos.

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondra de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que deberéa estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacién si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail dénde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Programa del curso:

Unidad did4ctica 1: El bar como establecimiento y como departamento
1.1. Definicidn, caracterizacion y modelo de organizacion de sus diferentes tipos
1.2. Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento

Unidad did4ctica 2: Utilizacidon de maquinaria, equipos, Utiles y menaje propios del bar
2.1. Clasificacidn y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones

2.2. Ubicacidn y distribucion

2.3. Aplicacidn de técnicas, procedimientos y modos de operacion caracteristicos

2.4. Aplicacién de normas de mantenimiento de uso, control y prevencion de accidentes

Unidad did4ctica 3: Regeneracion 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

3.3.1 uso directo

3.3.2 oxigenacion

3.3.3 descongelacion

Unidad didactica 4: Aplicacion de sistemas sencillos para el envasado, conservacion y presentacion comercial
de bebidas y comidas rapidas de bar

4.1. Identificacion y clases

4.2. Identificacion de equipos asociados

4.3. Fases en los procesos, riesgos en la ejecucion

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

Unidad did4ctica 5: Preparacion y presentacion de bebidas no alcohdlicas
5.1. Clasificacidn, caracteristicas, tipos

5.1.1. El café

5.1.2. El té (tea, thé o cha)

5.1.3. Otras infusiones

5.1.4. Chocolate

5.1.5. Refrescos
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5.2. Esquemas de elaboracion: fases mas importantes

5.3. Preparacién y presentacién de cafés, zumos de frutas, infusiones, copas de helados, batidos y aperitivos no
alcohdlicos

5.4. Presentacion de bebidas refrescantes embotelladas

5.5. Conservacion de bebidas que lo precisen

5.6. Servicio en barra

Unidad didactica 6: Preparacion y presentacion de bebidas combinadas

6.1. Clasificacion de las mas conocidas de acuerdo con el momento mas adecuado para su consumo
6.2. Normas basicas de preparacién y conservacion

6.3. Servicio en barra

Unidad didactica 7: Preparacion y presentacion de aperitivos, cervezas, aguardientes y licores de mayor consumo
en el bar

7.1. Clasificacion, caracteristicas y tipos

7.1.1. Bebidas de aperitivo

7.1.2. Cervezas

7.1.3. Aguardientes

7.1.4. Otros destilados muy usados en el bar

7.2. ldentificacion de las principales marcas

7.3. Servicio y presentacion en barra

Unidad didactica 8: Preparacion y presentacion de canapés, bocadillos y sandwiches

8.1. Definicion y tipologias

8.1.1. Canapés

8.1.2. Bocadillos

8.1.3. Sandwiches

8.2. Esquemas de realizacion: fases del proceso, riegos de ejecucion y control de resultados
8.3. Realizacion y presentacion de diferentes tipos de canapés, bocadillos y sGndwiches
8.2.1. Canapés

8.2.2. Bocadillos

8.2.3. Sandwiches

8.4. Realizacion de operaciones necesarias para su acabado, segun definicion del producto y estandares de
calidad predeterminados

Unidad didactica 9: Preparacion y presentacion de platos combinados y aperitivos sencillos
9.1. Definicion y clasificacién

9.1.1. Platos combinados

9.1.2. Aperitivos

9.2. Tipos y técnicas

9.3. Decoraciones bésicas

9.4. Aplicacién de técnicas sencillas

9.5. Aplicacién de técnicas de regeneracion y conservacion

Unidad didactica 10: Participacién en la mejora de la calidad
10.1. Aseguramiento de la calidad

10.1.1. Concepto de calidad

10.1.2. Normas de calidad aplicadas a la restauracion

10.1.3. Certificaciones de calidad en empresas turisticas
10.1.4. Aseguramiento de la calidad

10.2. Actividades de prevencion y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados defectuosos
10.2.1. Formacion de trabajadores

10.2.2. Mantenimiento de locales, instalaciones y equipos
10.2.3. Limpieza y desinfeccién

10.2.4. Control de plagas

10.2.5. Buenas practicas de elaboracion y manipulacion
10.2.6. Analisis de peligros y puntos criticos de control (appcc)
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