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Servicio de comidas y bebidas rapidas

Servicio de comidas y bebidas rapidas

Duracioén: 60 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: e-learning

Objetivos:

Utilizar los equipos, maquinas, utiles y herramientas que conforman la dotacion basica de bar, de acuerdo con
sus aplicaciones y en funcién de su rendimiento 6ptimo. 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 réapidas, 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.

Icaformacion.com || TIf: 986 266 380
C/ Portela 12 int ( Calvario ) Vigo C.P. pagina 3/5
36205

© icaformacion2026




Servicio de comidas y bebidas rapidas

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:

TEMA IpbnfisR, CMQehizd dHddE §& of faRMiEFPARTAMENTO

o Competencias basicas de los profesionales

TEMA 22O AR LG 2 aRRIIFRS I TILES Y MENAJE

 Ubicacion y distribucién
o Aplicacion de técnicas
e Aplicacion de normas de mantenimiento de uso

TEMA, 3 B RRNERAGIRN R GENSR AR FAEI R4S RARHGILS

» Clases de técnicas y procesos simples
o Aplicaciones sencillas

TEMA.ﬁdAe\ﬁﬁflgﬁ%lr%l/\lclpa%e%ISTEMAS SENCILLOS PARA EL ENVASADO

e Identificacion de equipos asociados
o Fases en los procesos, riesgos en la ejecucion
Ejecucion de operaciones poco complejas

TEMA SCI%gIﬁ?&%CéQMCYeﬁ%%ElyT@gAON DE BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

Esquema de colaboracion

Preparacion y presentacion de cafés, zumos de frutas...
Presentacion de bebidas refrescantes embotelladas
Conservacion de bebidas que lo precisen

Servicio en barra

TEMA.%%%@ﬁé%lg&gug&ﬁégggﬁgﬂ%%% BEBIDAS COMBINADAS

o Normas basicas de preparacion y conservacion
e Servicio en barra

TEMA 7. PREPARACION Y PRESENTACION DE BEBIDAS COMBINADAS
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e Clasificacion, caracteristicas y tipos
o Identificacion de las principales marcas
e Servicio y presentacion en barra

TEMA.%%W%&%%{EQILLOS Y SANDWICHES

e Esquemas de realizacion
 Diferentes tipos de canapés, bocadillos y sandwiches
o Realizacidén de operaciones necesarias para su acabado

TEMA.%gMg}a_ﬁy%%%ﬁélalé&OS Y APERITIVOS SENCILLOS

e Tipos y técnicas

o Decoraciones bésicas

o Aplicacion de técnicas sencillas

e Aplicacion de técnicas de regeneracién y conservacion

TEMA.lgsggAulﬁél'rjnq;éﬁt%CaIQH Eyl(jj'fd MEJORA DE LA CALIDAD

 Actividades de prevencién y control
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