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Preparacién y servicio de bebidas y comidas rapidas en el bar. Ajustado al certificado de
profesionalidad de operaciones béasicas de restaurante y bar

Duracién: 60 horas
Precio: euros

Modalidad: e-learning

Objetivos:

Efectuar la recepcion de alimentos y bebidas para su posterior almacenaje y distribucion. ¢ Interpretar
etiquetas y documentacion habitual que acompafia a los alimentos y bebidas suministrados. ¢ Asistir en la
realizacion de operaciones de control, utilizando medios e instrucciones aportados para tal fin, detectando
desviaciones entre las cantidades-calidades de los géneros solicitados y recibidos. ¢ Manipular
correctamente, y de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria, tanto los equipos de control como los
propios géneros destinados al almacén o a consumo inmediato. ¢ Ejecutar operaciones basicas de
almacenamiento y bebidas, ordenandolos de acuerdo con el lugar, dimensiones, equipamiento y sistema
establecido, y aplicando rigurosamente la normativa higiénico-sanitaria.  Detectar posibles deteriores o
pérdidas de géneros durante el periodo de almacenamiento, efectuando las operaciones de retirada e
indicando los posible departamentos a los que se deberia informar en los distintos tipos de
establecimientos. ¢ Actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participacion en procesos de
recepcion, almacenaje y distribucion de mercancias. ¢ Diferenciar las materias primas alimentarias de uso
comun en la cocina, describiendo las principales variedades y cualidades. ¢ Identificar las materias primas
alimentarias de uso comun, describiendo sus caracteristicas fisicas (forma, color, tamafo, etc.), sus
cualidades gastronémicas (aplicaciones culinarias basicas), sus necesidades de preelaboracion basica y
sus necesidades de conservacion. ¢ Describir las férmulas usuales de presentacion de las materias primas
culinarias de uso comun, indicando calidades, caracteristicas y necesidades de regeneracion y
conservacion.

Metodologia:
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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 acceso a una plataforma de teleformacion de Ultima generacién con un extenso
material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la realizaciéon de pruebas objetivas tipo
test. Para el aprobado se exigira 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 teleformacion 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 donde 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.

Prequisitos previos:

No hay requisitos previos ni profesionales ni formativos

Salidas profesionales:

Esta formacién estd encaminada a obtener una mejor cualificacién y competencia profesional.
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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.

Titulacion:

Al finalizar el curso obtendras un certificado de realizacion y aprovechamiento del curso segin el siguiente
modelo:
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DIPLOMA CERTIFICADO

La Directora del Contro ICA Centifica
DJ/DAs, 9 T8 i L ——
con DN, “——

T

Roalizé con aprovechamionto ol curso de:

Formacién C del en T ysuTi

Codigo AFI Grupo 344011, de 60 horas de duracion, realizade desde ol dia 15/12/2021 al gia 3022021,
en ol que so Impartid ¢l programa que so especifica al dorso.

Programa del curso:

« Utilizar los equipos, maquinas, Utiles y herramientas que conforman la dotacion basica de bar, de acuerdo con
sus aplicaciones y en funcidn de su rendimiento éptimo. ¢ Colaborar y participar en los procesos de preparacion y
presentacion de los tipos de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas mas 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. /
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