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HOTRO0208. Operaciones basicas de restaurante y bar

INTRODUCCION

Con este curso, aprenderas a preparar y presentar comidas y bebidas en el bar o el restaurante
y a aplicar las normas higiénico-sanitarias de la restauracién. Ademas, incluye un médulo de

préacticas profesionales no laborales.

OBJETIVO GENERAL

Asistir en el servicio y preparar y presentar bebidas sencillas y comidas rapidas, ejecutando y
aplicando operaciones, técnicas y hormas basicas de manipulacién, preparacion y conservacion

de alimentos y bebidas.

AMBITO PROFESIONAL

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




Contenidos

MODULO
FORMATIVO
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HOTRO0208. Operaciones basicas de restaurante y bar

(210 horas)

HOTRO0208. OPERACIONES BASICAS DE RESTAURANTE Y BAR

Servicio basico
de restaurante-
bar

(120 horas)

MF0257_1:

UNIDADES UNIDADES DE APRENDIZAJE HORAS
FORMATIVAS
UAL. Aplicacion de las normas y condiciones de 6
seguridad en las zonas de produccion y servicio
de alimentos y bebidas
UF0053:
Aplicacion  de | UA2. Cumplimiento de las normas de higiene 10
normas y | alimentaria y manipulacion de alimentos
condiciones
higiénico- UA3. Limpieza de instalaciones y equipos propios 8
sanitarias en | de las zonas de produccién y servicio de
restauracion. alimentos y bebidas
(30 horas)
UA4. Uso de uniformes y equipamiento personal 6
de seguridad en las zonas de produccién y
servicio de alimentos y bebidas
UAL. El  restaurante  tradicional = como 7
establecimiento y como departamento
UF0058: Uso de
la dotacion | UA2. Los establecimientos de servicio a 7
basica del | colectividades
restaurante y
asistencia en el | UA3. Utilizacion de maquinaria, equipos, utiles y 8
preservicio. menaje propios del area de restaurante
(30 horas)
UA4. Desarrollo del preservicio en el area de 8
consumo de alimentos y bebidas
UF0059: Servicio | UAL. Servicio de alimentos y bebidas y atencién 20
basico de | al cliente en restauracion
alimentos y
bebidas y tareas | UA2. Realizacion de tareas posteriores al servicio 20
de postservicio | en el area de consumo de alimentos y bebidas
en el
restaurante. 20

(60 horas)

UA3. Participacion en la mejora de la calidad
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HOTRO0208. OPERACIONES BASICAS DE RESTAURANTE Y BAR

MODULO
FORMATIVO

MF0258_1:
Aprovisionami
ento, bebidas y
comidas
rapidas

(120 horas)

(210 horas)

UNIDADES UNIDADES DE APRENDIZAJE HORAS
FORMATIVAS
UAL. Aplicacion de las normas y condiciones de 6
seguridad en las zonas de produccién y servicio
de alimentos y bebidas
UF0053:
Aplicacion  de | UA2. Cumplimiento de las normas de higiene 10
normas y | alimentaria y manipulacion de alimentos
condiciones
higiénico- UA3. Limpieza de instalaciones y equipos propios 8
sanitarias en | de las zonas de produccién y servicio de
restauracion. alimentos y bebidas
(30 horas)
UA4. Uso de uniformes y equipamiento personal 6
de seguridad en las zonas de produccién y
servicio de alimentos y bebidas
UAL. Realizacion de operaciones sencillas de 7
UF0060: economato y bodega en el restaurante-bar
Aprovisionamie
nto y almacenaje | UA2. Utilizaciébn de materias primas culinarias y 7
de alimentos y | géneros de uso comun en el bar
bebidas en el bar
(30 horas) UAS. Desarrollo del proceso de aprovisionamiento 8
interno en el restaurante-bar
UF0061: UAL. Servicio de alimentos y bebidas y atencion 20
Preparacion vy | al cliente en restauracion
servicio de
bebidas y UAZ2. Realizacién de tareas posteriores al servicio 20
comidas rapidas en el area de consumo de alimentos y bebidas
en el bar.
20

(60 horas)

UA3. Participacién en la mejora de la calidad




