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UF0058 USO DE LA DOTACION BASICA DEL RESTAURANTE Y ASISTENCIA EN EL
PRESERVICIO (ONLINE)

180,00 € - 250,00 €

Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente a la Unidad
Formativa UF0058 Uso de la dotacion basica del restaurante y asistencia en el preservicio,
incluida en el Médulo Formativo MF0257 1 Servicio basico de restaurante bar, regulada en el
Real Decreto 1376/2008, de 1 de agosto, modificado por el RD 619/2013, de 2 de agosto que
permita al alumnado adquirir las competencias profesionales necesarias para asistir en el
servicio de alimentos y bebidas.

Categorias: Hosteleria y Turismo |

INFORMACION
Duracion 30 h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
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Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES

Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION

Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

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

1. Definicién, caracterizacién y modelos de organizacién 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. Clasificacién y descripcién segln caracteristicas, funciones y aplicaciones.

2. Ubicacién y distribucion.

3. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién y control caracteristicos.
4. Aplicacién de normas de mantenimiento de uso, control y prevencién 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 actuacién en caso de anomalias.

3. Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno de géneros y de reposicién de material
segun tipo de servicio.

4. Formalizaciéon de la documentacién necesaria.

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