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EUROINNOVA FORMACION

Especialistas en Formacion Online

Bienvenidos/as a EUROINNOVA BUSINESS SCHOOL, una
escuela de negocios apoyada por otras entidades de enorme
prestigio a nivel internacional, que han visto el valor humanoy
personal con el que cuenta nuestra empresa; un valor que ha
hecho que grandes instituciones de reconocimiento mundial se
sumen a este proyecto.

SOBRE
EUROINNOVA
BUSINESS
SCHOOL

EUROINNOVA
BUSINESS SCHOOL
es la mejor opcion
para formarse ya
gue contamos con
anos de experiencia
y miles de
alumnos/as,
ademas del
reconocimientoy
apoyo de grandes
instituciones a nivel
internacional.

Como entidad acreditada para
la organizacion e imparticion
de formacion de

postgrado, complementaria
y para el empleo, Euroinnova
es centro autorizado para
ofrecer formacion

continua bonificada para
personal trabajador, cursos
homologados y

baremables para
Oposiciones dentro de la
Administracion Publica, y
cursos y acciones formativas
de master online con titulo
propio.

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova Business School es miembro de pleno derecho en la
Comision Internacional de Educacion a Distancia, (con estatuto
consultivo de categoria especial del Consejo Econdmico y Social de
NACIONES UNIDAS), y cuenta con el Certificado de Calidad de la
Asociacion Espaiiola de Normalizacion y Certificacion (AENOR)

de acuerdo a la normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en
Calidad todas las acciones formativas impartidas desde el centro.
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DESCUBRE EUROINNOVA FORMACION

| ideres en Formacion Online

&

APOSTILLA DE LA HAYA

Ademas de disponer de formacion
avalada por universidades de
reconocido prestigio y multiples
instituciones, Euroinnova posibilita
certificar su formacion con la Apostilla
de La Haya, dotando a sus acciones
formativas de Titulaciones Oficiales con
validez internacional en mas de 160
paises de todo el mundo.

W\

)

DESCUBRE NUESTRAS METODOLOGIAS

Desde Euroinnova se promueve una
enseianza multidisciplinar e
integrada, desarrollando metodologias
innovadoras de aprendizaje que
permiten interiorizar los conocimientos
impartidos con una aplicacion
eminentemente practica, atendiendo a
las demandas actuales del mercado
laboral.

PROFESIONALES A TU DISPOSICION

La metodologia virtual de |a

formacion impartida en Euroinnova esta
completamente a la vanguardia
educativa, facilitando el aprendizaje a su
alumnado, que en todo momento puede
contar con el apoyo tutorial de grandes
profesionales, para alcanzar
coémodamente sus objetivos.

NUESTRA EXPERIENCIA NOS AVALA

Mas de 15 afnos de experiencia avalan
la trayectoria del equipo docente de
Euroinnova Business School, que desde
Su nacimiento apuesta por superar los
retos que deben afrontar los/las
profesionales del futuro, lo que
actualmente lo consolida como el
centro lider en formacion online.

www.euroinnova.edu.es
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Servicios de Bar y Cafeteria (Online) (Dirigida a la Acreditacion de las
Competencias Profesionales R.D. 1224/2009)

DURACION:
640 horas

PRECIO:

% 480 € *

* Materiales didacticos, titulacion y gastos de envio incluidos.

MODALIDAD:

Online

CENTRO DE FORMACION: EUROINNOVA

Euroinnova Business BUSINESS
SCHOOL
School
TITULACION

Certificado de Aprovechamiento de haber cursado la formacion que le Acredita las Unidades de Competencia
recogidas en el Certificado de Profesionalidad HOTR0508 Servicio de Bar y Cafeteria, reqgulada en el Real
Decreto 1256/2009, de 24 de julio, modificado por el Real Decreto 685/2011, de 13 de Mayo del cual toma
como referencia la Cualificacion Profesional HOT327_2 Servicios de bar y cafeteria (Real Decreto
1700/2007, de 14 de diciembre).

EUROINNOVA  /TITULACION  EXPEDIDA  POR CUALIFICAZ Titulacién Avalada Para El
BUSINESS EUROINNOVA BUSINESS SCHOOL 100 Desarrollo De Las Competencias
SCHOOL CENTRO DE ESTUDIOS DE POSTGRADO ey

Profesionales R.D. 1224/2009

www.euroinnova.edu.es g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200 COJ

CONFIANZA



https://www.euroinnova.edu.es/Hotr0508-Servicios-De-Bar-Y-Cafeteria-Online
https://api.whatsapp.com/send?text=Solicito Informacion desde el PDF&phone=34958050217
http://www.euroinnova.edu.es

EUROINNOVA

BUSINESS
SCHOOL

Servicios de Bar y Cafeteria (Online) (Dirigida a la Acreditacion de las Competencias Profesionales R.D. 1224/2009) Ver Curso

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por parte de Euroinnova Formacion via correo postal, la titulacion que

acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracion del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superd las pruebas propuestas, las firmas del profesor y
Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion recibida (Euroinnova Formacion,
Instituto Europeo de Estudios Empresariales y Comisién Internacional para la Formacion a Distancia de la
UNESCO).

EUROINNOVA FORMACION

om0 Cono de Formackin acrediada para 1a impartciin a rivel naconal

e formacion
EXPIDE EL PRESENTE TITULO PROPIO

NOMBRE DEL ALUMNO/A
con DUNLL 30000000 ha superado los estudios comespondiantes de

Nombre de la Acciéon Formativa

de )00(horas, perteneciente al Plan de Formacién EUROINNOVA en la convocatoria de 2014
¥ para que suran kos efectos queda reg con NG o ~JOOCK- XOOXK X000

Con una calificacion de SOBRESALIENTE

¥ para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a 23 de Abal de 2014

La direccion General ElLa interesadola

DESCRIPCION

Para el equipo de profesionales del ambito de restauracion, mas concretamente de servicio de bar y cafeteria,
es muy importante desarrollar los procesos de preservicio, servicio y postservicio propios del bar-cafeteria,
aplicando con autonomia las técnicas correspondientes, acogiendo y atendiendo al cliente, utilizando, en
caso necesario, la lengua inglesa, consiguiendo la calidad y objetivos econdmicos establecidos, respetando
las normas y practicas de seguridad e higiene en la manipulacién alimentaria y gestionando
administrativamente pequefios establecimientos de esta naturaleza. Asi, con este curso se aportaran los
conocimientos necesarios para desarrollar los procesos de servicio de bar y cafeteria.

www.euroinnova.edu.es g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200 COJ
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OBJETIVOS

- Desarrollar el proceso de puesta a punto o mise-en-place de mobiliario, instalaciones y equipos del
bar-cafeteria, para adecuarlo a la posterior realizacion del servicio.

- Desarrollar el proceso de servicio de alimentos, bebidas y complementos en barra y mesa, de acuerdo con
las normas de servicio y los procedimientos de organizacion y control propios del bar-cafeteria.

- Definir caracteristicas de los géneros necesarios para la preparacion, presentacion y servicio de bebidas
distintas a vinos.

- Utilizar equipos, maquinas, Utiles y herramientas necesarios para la preparacion y conservacion de bebidas
distintas a vinos.

- Realizar catas sencillas de los tipos de vinos mas significativos.

- Calcular necesidades de aprovisionamiento externo de vinos de consumo habitual conforme a ofertas
gastronémicas y expectativas de venta predeterminadas.

- Efectuar la recepcion de los vinos para su posterior almacenaje y distribucion.

- Describir sistemas de almacenamiento de vinos en bodega, controlar consumos y ejecutar las operaciones
inherentes a su conservacion.

- Desarrollar un proceso de aprovisionamiento interno de vinos de acuerdo con determinadas ordenes de
servicio o planes de trabajo diarios.

- Analizar y definir ofertas gastrondémicas caracteristicas de bar-cafeteria.

- Analizar el sector de la restauracion y, en particular, la actividad de bar-cafeteria, considerando las
relaciones de estos establecimientos con otras empresas.

- Realizar proyectos de viabilidad sencillos de un pequefio bar-cafeteria utilizando los canales de
informacidn existentes para la constitucion y puesta en marcha de pequefias empresas.

- Analizar sistemas de aprovisionamiento de alimentos y bebidas y ejecutar las operaciones inherentes de
acuerdo con los sistemas seleccionados.

- Estimar posibles precios de las ofertas gastronémicas y de bebidas propias de bar-cafeteria, calculando los
costes de materias primas y demas géneros.

- Evaluar la problematica ambiental originada en la actividad de hosteleria y el control de los residuos
producidos.

- Adoptar las medidas de seguridad y controlar su cumplimiento en todas las situaciones de trabajo de la
actividad de hosteleria.

- Valorar la importancia del agua y de las fuentes de energia e identificar las medidas para su uso eficiente
en las actividades de hosteleria.

- Producir o cumplimentar en inglés documentos escritos breves y sencillos, necesarios para la
comercializacion de la oferta y la gestion de las actividades de restauracion.

- Comunicarse oralmente con uno o varios clientes en inglés, manteniendo conversaciones sencillas, para
mejorar el servicio ofrecido.

CONFIANZA

www.euroinnova.edu.es g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200 COJ



https://www.euroinnova.edu.es/Hotr0508-Servicios-De-Bar-Y-Cafeteria-Online
https://api.whatsapp.com/send?text=Solicito Informacion desde el PDF&phone=34958050217
http://www.euroinnova.edu.es

k EUROINNOVA

BUSINESS
SCHOOL

Servicios de Bar y Cafeteria (Online) (Dirigida a la Acreditacion de las Competencias Profesionales R.D. 1224/2009) Ver Curso

A QUIEN VA DIRIGIDO

Este curso esta dirigido a todas aquellas personas interesadas en adquirir conocimientos con respecto a los
servicios de bar y cafeteria de forma general.

PARA QUE TE PREPARA

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad HOTR0508 Servicios
de Bar y Cafeteria certificando el haber superado las distintas Unidades de Competencia en él incluidas, y va
dirigido a la acreditacion de las Competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de
la formacion no formal, via por la que va a optar a la obtencién del correspondiente Certificado de
Profesionalidad, a través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades
Auténomas, asi como el propio Ministerio de Trabajo ( Real Decreto 1224/2009 de reconocimiento de las
competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral).

SALIDAS LABORALES

Desarrolla su actividad en bares-cafeterias de pequefio tamafio, frecuentemente de tipo familiar, pudiendo
ser trabajador auténomo o por cuenta ajena. También desarrolla su actividad profesional en grandes y en
medianas empresas de restauracion, bares y cafeterias del sector publico o privado. En este caso, realiza sus
funciones bajo la dependencia del jefe o segundo jefe de restaurante o sala, o superior jerarquico equivalente.

www.euroinnova.edu.es g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200 COJ
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MATERIALES DIDACTICOS

- Maletin porta documentos

- Manual tedrico 'MFQO711_2 Seguridad, Higiene y
Proteccion Ambiental en Hosteleria’

- Manual tedrico 'MF1046_2 Técnicas de Servicio de
Alimentos y Bebidas en Barra y Mesa'

- Manual tedrico 'MF1049_2 Elaboracion y
Exposicion de Comidas en el Bar-Cafeteria’

- Manual tedrico 'MF1047_2 Bebidas'

- Manual tedrico 'MF1051_2 Inglés Profesional para
Servicios de Restauracion’

- Manual tedrico 'MF1048_2 Servicio de Vinos'

- Manual tedrico 'UF0256 Control de la Actividad
Econdmica del Bar y Cafeteria’

CONFIANZA
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- Manual tedrico 'UF0257 Aplicacion de Sistemas
Informaticos en el Bar y Cafeteria’

- Subcarpeta portafolios

- Dossier completo Oferta Formativa

- Carta de presentacion

- Guia del alumno

- Boligrafo

FORMAS DE PAGO

Contrareembolso / Transferencia / Tarjeta de Crédito / Paypal

Tarjeta de Crédito / PayPal Eligiendo esta opcion de pago, podra —_—

abonar el importe correspondiente, cémodamente en este mismo | E

instante, a través de nuestra pasarela de pago segura concertada ]

con Paypal Transferencia Bancaria

Eligiendo esta opcion de pago, debera abonar el importe —

correspondiente mediante una transferencia bancaria. No sera
aceptado el ingreso de cheques o similares en ninguna de ﬁ\

nuestras cuentas bancarias.
Contrareembolso Podréa pagar sus compras directamente al
transportista cuando reciba el pedido en su casa . Eligiendo esta PayPal

opcion de pago, recibira mediante mensajeria postal, en la

direccion facilitada
Otras: PayU, Sofort, Western Union / SafetyPay gb ;

Fracciona tu pago en comodos Plazos sin Intereses + Envio Gratis

Llama gratis al 900 831 200 e inférmate de nuestras facilidades de pago.

www.euroinnova.edu.es g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200 COJ
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FINANCIACION Y BECAS

En EUROINNOVA, ofrecemos a nuestros alumnos facilidades econémicas y

Facilidades financieras para la realizacion de pago de matriculas, todo ello 100% sin
econdmicas y intereses. | | -

. e 30% Beca Desempleo: Para los que atraviesen un periodo de inactividad
financiacion laboral y decidan que es el momento para invertir en la mejora de tus
100% sin posibilidades futuras.

10% Beca Alumnos :Como premio a la fidelidad y confianza ofrecemos una
beca a todos aquellos que hayan cursado alguna de nuestras acciones
formativas en el pasado.

intereses

B E CA @ 30% PARA DESEMPLEADOS
Desemp|eo Facilitamos el acceso al mercado laboral a personas en

situacién de desempleo.

Antiguos
Alumnos

tu fidelidad y la confianza depositada
on.

10% PARA ANTIGUOS ALUMNOS @ B ECA

METODOLOGIA Y TUTORIZACION

www.euroinnova.edu.es g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200 COJ
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El modelo educativo por el que apuesta Euroinnova es el
aprendizaje colaborativo con un método de ensefianza
totalmente interactivo, lo que facilita el estudio y una mejor
asimilacion conceptual, sumando esfuerzos, talentos y
competencias. &
El alumnado cuenta con un equipo docente especializado
en todas las areas.

Proporcionamos varios medios que acercan la
comunicacion alumno tutor, adaptandonos a las

circunstancias de cada usuario. ’

Ponemos a disposicion una plataforma web en la que se /
encuentra todo el contenido de la accidon formativa. A través

de ella, podra estudiar y comprender el temario mediante P-‘ /g

!

actividades practicas, autoevaluaciones y una evaluacion ‘ b
final, teniendo acceso al contenido las 24 horas del dia. > —
Nuestro nivel de exigencia lo respalda un e TR e

acompaifiamiento personalizado.

CARACTER OFICIAL DE LA FORMACION

La presente formacion no estd incluida dentro del &mbito de la formacién oficial reglada (Educacién Infantil,
Educacion Primaria, Educacion Secundaria, Formacion Profesional Oficial FP, Bachillerato, Grado
Universitario, Master Oficial Universitario y Doctorado). Se trata por tanto de una formacién complementaria
y/o de especializacion, dirigida a la adquisicion de determinadas competencias, habilidades o aptitudes de
indole profesional, pudiendo ser baremable como mérito en bolsas de trabajo y/o concursos oposicion,
siempre dentro del apartado de Formacion Complementaria y/o Formacion Continua siendo siempre
imprescindible la revision de los requisitos especificos de baremacion de las bolsa de trabajo publico en
concreto a la que deseemos presentarnos.

REDES SOCIALES

www.euroinnova.edu.es g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200 COJ
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Siguenos en nuestras redes sociales y pasa a
formar parte de nuestra gran comunidad educativa,
donde podras participar en foros de opinién, acceder
a contenido de interés, compartir material didactico
e interactuar con otros alumnos, ex alumnos y
profesores.

Ademas seras el primero en enterarte de todas las
promociones y becas mediante nuestras
publicaciones, asi como también podras contactar
directamente para obtener informacion o resolver
tus dudas.

000O0DO

LIDERES EN FORMACION ONLINE

Somos Diferentes
Amplio Catalogo Formativ Confianza
CUrsos .
‘ | Nuestro catalogo esta formado por [ ,% Cor?tamos con e,I Sello de Confianza
% Online que podras encontrar en tus

mas de 18.000 cursos de multiples
areas de conocimiento, adaptandonos
a las necesidades formativas de
nuestro alumnado.

webs de confianza. Ademas
colaboramos con las mas prestigiosas
Universidades, Administraciones
Publicas y Empresas de Software a
nivel Nacional e Internacional.

www.euroinnova.edu.es g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200 COJ
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Campus Online

Nuestro alumnado puede acceder al
campus virtual desde cualquier
dispositivo, contando con acceso
ilimitado a los contenidos de su
programa formativo.

Bolsa de Empleo

Disponemos de una bolsa de empleo
propia con diferentes ofertas de
trabajo correspondientes a los
distintos cursos y masters. Somos
agencia de colaboracion N°
9900000169 autorizada por el
Ministerio de Empleo y Seguridad
Social.

Precios Competitivos

Garantizamos la mejor relacion
calidad/precio en todo nuestro
catalogo formativo.

Club de Alumnos/as

Servicio Gratuito que permitira al
alumnado formar parte de una extensa
comunidad virtual que ya disfruta de
multiples ventajas: beca, descuentos y
promociones en formacion. En esta, el
alumnado podra relacionarse con
personas que estudian la misma area
de conocimiento, compartir opiniones,
documentos, practicas y un sinfin de
intereses comunitarios.

b
& &

IOND ¢

g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200

Profesores/as Especialist

Contamos con un equipo formado por
mas de 50 docentes con
especializacion y mas de 1.000
colaboradores externos a la entera
disposicion de nuestro alumnado.

Garantia de Satisfaccion

Mas de 15 anos de experiencia con un
récord del 96% de satisfaccion en
atencion al alumnado y miles de
opiniones de personas satisfechas nos
avalan.

Calidad AENOR

Todos los procesos de ensefianza
aprendizaje siguen los mas
rigurososcontroles de calidad
extremos, estando certificados por
AENOR conforme a la ISO 9001,
llevando a cabo auditorias externas
gue garantizan la maxima calidad.

Bolsa de Practicas

Facilitamos la realizacion de practicas
de empresa gestionando las ofertas
profesionales dirigidas a nuestro
alumnado, para realizar practicas
relacionadas con la formacion que ha
estado recibiendo en nuestra escuela.
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Revista Digital g
El alumnado podra descargar articulos = O —
sobre e-learning, publicaciones sobre 7

formacion a distancia, articulos de
opinién, noticias sobre convocatorias
de oposiciones, concursos publicos de
la administracion, ferias sobre
formacion, y otros recursos
actualizados de interés.

ACREDITACIONES Y RECONOCIMIENTOS

(]
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TEMARIO

PARTE 1. MF1046_2 TECNICAS DE SERVICIO DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS EN BARRA Y MESA

UNIDAD DIDACTICA 1. SISTEMAS DE ORGANIZACION Y DISTRIBUCION DEL TRABAJO.

1.La brigada del bar-cafeteria. Composicion y funciones.

2.Puesta a punto del material. Cristaleria, cuberteria, vajilla y manteleria.

3.Mobiliario del bar:

4.Maquinaria utilizada en el servicio de bar-cafeteria: Descripcién, tipos y calidades.

5.Mobiliario para servicio en mesa.

6.Mesas auxiliares.

7.Aparadores.

8.Gueridones.

9.Pedidos a economato. Orden, limpieza y llenado de neveras. Hojas de pedido. Normas higiénico sanitarias en
el bar- cafeteria.

10.Decoracion del establecimiento:

11.Preparacion de aperitivos. Mise en place del servicio de aperitivos.

12.Exposicion de preparaciones culinarias en vitrinas y mesas expositoras ubicadas en barra.
UNIDAD DIDACTICA 2. SERVICIO DE BEBIDAS, APERITIVOS Y COMIDAS EN BARRA Y EN MESA.

1.Servicio de bebidas en barra. Servicio de aperitivos y comidas en barra.

2.Servicio de bebidas en mesa. Servicio de aperitivos y comidas en mesa.

3.Toma de la comanda.

4.Manejo de la bandeja.

5.Servicio de cafés e infusiones.

6.Servicio de combinados.

7.Servicio de zumos naturales y batidos.

8.Cocteleria:

9.Diferentes elaboraciones culinarias en el bar- cafeteria y su servicio.

10.Preparacion y servicio de:
UNIDAD DIDACTICA 3. ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURACION.

1.La atencion y el servicio:

2.La importancia de nuestra apariencia personal.

3.Importancia de la percepcion del cliente.

4.Finalidad de la calidad de servicio.

5.La fidelizacion del cliente.

6.Perfiles psicologicos de los clientes:

7.0bjeciones durante el proceso de atencion.

8.Reclamaciones y resoluciones.

9.Proteccion en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espafa y la Union Europea.
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UNIDAD DIDACTICA 4. LA COMUNICACION EN RESTAURACION.
1.La comunicacion verbal: mensajes facilitadores.
2.L.a comunicacion no verbal:
3.La comunicacion escrita.
4.Barreras de la comunicacion.
5.La comunicacion en la atencidn telefénica.
UNIDAD DIDACTICA 5. LA VENTA EN RESTAURACION.
1.Elementos claves en la venta:
2.Las diferentes técnicas de Venta. Merchandising para bebidas y comidas.
3.Fases de la Venta
UNIDAD DIDACTICA 6. FACTURACION Y COBRO DE SERVICIOS EN BAR-CAFETERIA.
1.Importancia de la facturacion como parte integrante del servicio.
2.Equipos basicos y otros medios para la facturacion: soportes informaticos.
3.Sistemas de cobro:
4.Aplicacion de los sistemas de cobro. Ventajas e inconvenientes.
5.La confeccion de la factura o ticket y medios de apoyo.
6.Apertura, consulta y cierre de caja.
7.Control administrativo del proceso de facturacion y cobro. Problemas que pueden surgir. Medidas a tomar.
UNIDAD DIDACTICA 7. CIERRE DEL BAR-CAFETERIA.
1.Tareas propias del cierre.
2.Reposicion de stocks en neveras y timbres. Hojas de pedido a economato.
3.Control de inventarios. Control de roturas y pérdidas.
4.Limpieza del local, mobiliario y equipos del bar-cafeteria.
5.Supervision y mantenimiento de la maquinaria del bar-cafeteria. Partes de mantenimiento, averias o
incidencias.

PARTE 2. MF1047_2 BEBIDAS

UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESOS DE SERVICIO EN BARRA Y MESA.

1.Elementos, Utiles y menaje necesario para el servicio de bebidas en barra y mesa.

2.Diferentes tipos de servicio, componentes y funcion.

3.Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de bebidas.

4.Normas de cortesia en el servicio en barra.

5.Control de calidad en el proceso de preparacion y presentacion de bebidas. Normativa de seguridad
higiénico-sanitaria.
UNIDAD DIDACTICA 2. GENEROS NECESARIOS PARA LA PREPARACION, PRESENTACION Y
SERVICIO DE BEBIDAS DISTINTAS A VINOS.

1.Distintas calidades del género a comprar.

2.Factores que intervienen en la calidad del género:

3.Controles de calidad sobre los géneros utilizados.
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UNIDAD DIDACTICA 3. EQUIPOS, MAQUINAS Y UTENSILIOS NECESARIOS PARA LA PREPARACION,
PRESENTACION, CONSERVACION Y SERVICIO DE BEBIDAS.

1.Maquinaria del bar-cafeteria. Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
Productos con necesidad de refrigeracion. Productos sin necesidad de refrigeracion.

2.Ubicacion y distribucion en barra:

3.Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion, mantenimiento y control de bebidas.

4.Imagen corporativa de la empresa aplicado al servicio de bebidas.

5.Mantenimiento preventivo de la maquinaria de conservacion de bebidas en el bar-cafeteria.
UNIDAD DIDACTICA 4. BEBIDAS SIMPLES DISTINTAS A VINOS.

1.Bebidas no alcohdlicas gasificadas y no gasificadas:

2. Aperitivos, cervezas, aguardientes, licores:

3.Cafés, infusiones, chocolates, batidos naturales y zumos:

4.Aprovisionamiento y conservacion de este tipo de bebidas.

5.Aplicacion de las bebidas simples distintas a vinos en la cocina actual.

6.Cata de diferentes tipos de bebidas distintas a vinos. Fase visual. Fase olfativa. Fase gustativa.
UNIDAD DIDACTICA 5. BEBIDAS COMBINADAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS.

1.Clasificacion de los diferentes tipos de elaboracion de combinados.

2.Normas basicas de preparacion y servicio.

3.Whiskys.

4.Ron.

5.Ginebra.

6.Vodka.

7.Brandy.
UNIDAD DIDACTICA 6. COCTELERIA.

1.Elementos, Utiles y menaje necesario para la cocteleria.

2.La «estacion central»; tipos, componentes y funcion.

3.Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de cdcteles.

4.Asesorar sobre cocteles. Normas y procedimientos.

5.Normas para la preparacion de los cécteles.

6.Tipos de cortes de fruta para complemento y decoracion.

7.La presentacion de la bebida y decoracion.

8.Las bebidas largas o long-drinks:

9.Las combinaciones: Densidades y medidas.

10.Caracteristicas y servicio de las series de cocteleria.

117.Control de calidad en el proceso de preparacion y presentacion de cécteles.

12 .Normativa de seguridad higiénico-sanitaria.
UNIDAD DIDACTICA 7. CONFECCION DE CARTAS DE BEBIDAS.

1.Elaboracion de cartas de bebidas.

2.Clasificacion de bebidas dentro de la carta.
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3.Cartas de cafés e infusiones. Cartas de cocteleria. Cartas tematicas.

4 Disefio de cartas. Definicion de precios. La estacionalidad.

5.Control de stocks de bebidas. Control de caducidades de bebidas. Control de temperaturas. Rotacién de
productos.

6.Diferentes ejemplos de disefio sobre cartas de bar.

PARTE 3. MF1048_2 SERVICIO DE VINOS

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACION DEL VINO.
1.La vid a través de la historia.
2.La uvay sus componentes.
3.Fermentacién de la uva y composicion del vino.
4.Tipos de vino y caracteristicas principales.
5.Elaboracion y crianza del vino:
6.Los Vinos Espumosos:
7.Zonas Vinicolas de Espafa y el extranjero.
8.Las Denominaciones de Origen. EI INDO.
9.Vocabulario especifico del vino.

UNIDAD DIDACTICA 2. EL SERVICIO DE VINOS.
1.Tipos de servicio:
2.Normas generales de servicio.
3.Abertura de botellas de vino.

4 La decantacion: objetivo y técnica.
5.Tipos, caracteristicas y funcion de:

UNIDAD DIDACTICA 3. LA CATA DE VINOS.
1.Definicion y metodologia de la cata de vinos.
2.Equipamientos y Utiles de la cata.
3.Técnicas y elementos importantes de la cata:
4 Fases de la cata:
5.El olfato y los olores del vino:
6.El gusto .y los cuatro sabores elementales:
7.Equilibrio entre aromas y sabores.
8.La via retronasal.
9.Alteraciones y defectos del vino.
10.Fichas de cata: estructura y contenido.
11.Puntuacion de las fichas de cata.

12 Vocabulario especifico de la cata.

UNIDAD DIDACTICA 4. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE VINOS.
1.El aprovisionamiento externo. Eleccion de proveedores.
2.Controles de calidad de los productos. Importancia del trasporte.
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3.Defectos aparecidos en los productos y diagndstico de las posibles causas.
4 Larecepcion de los vinos.
5.Sistema de almacenamiento de vinos.
6.La bodega:
7.La bodeguilla o cava del dia.
8.La conservacion del vino:
9.Métodos de rotacion de vinos.
10.Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias).
11.Métodos manuales e informatizados para la gestion y control de inventarios y stocks.
UNIDAD DIDACTICA 5. CARTAS DE VINOS.
1.La confeccién de una carta de vinos. Normas basicas.
2.Composicion, caracteristicas y categorias de cartas de vinos.
3.Disefio gréafico de cartas de vinos.
4 Politica de precios.
5.La rotacion de los vinos en la carta:
6.Las sugerencias de vinos.
UNIDAD DIDACTICA 6. EL MARIDAJE.
1.Definicion de maridaje y su importancia.
2.Armonizacioén de los vinos con:
3.Las combinaciones mas frecuentes.
4.L.os enemigos del maridaje.

PARTE 4. MF1049_2 ELABORACION Y EXPOSICION
DE COMIDAS EN EL BAR-CAFETERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. MATERIAS PRIMAS ELEMENTALES DE USO COMUN EN EL BAR-CAFETERIA.
1.Definicion, clasificacion, tipos, caracteristicas y valor nutricional de las materias primas elementales:
2.Cortes y piezas mas usuales: clasificacion, caracterizacion y aplicaciones.
3.Tipos de coccion para elaboraciones basicas:
4.Técnicas de conservacion para materias primas elementales:
5.Lugar de conservacion de materias primas elementales:
6.Diferentes técnicas de regeneracion para materias primas elementales:
7.Costes de materias primas sobre su elaboracion:

UNIDAD DIDACTICA 2. PREPARACION Y PRESENTACION DE ELABORACIONES CULINARIAS

ELEMENTALES.
1.Preparaciones culinarias elementales:
2.Clasificacion, descripcion y aplicaciones.
3.Diferentes tipos de presentacién para estas elaboraciones.
4. Terminologia culinaria.

CONFIANZA
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5.Recetario basico.
UNIDAD DIDACTICA 3. REGENERACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS EN EL BAR-CAFETERIA.

1.Sistemas y métodos basicos de regeneracion, conservacion y presentacion comercial de géneros y productos
culinarios:

2.Técnicas:

3.Identificacion de necesidades de conservacion y presentacion comercial.

4 Aplicacion de técnicas o métodos apropiados y ejecucion de operaciones.
UNIDAD DIDACTICA 4. EQUIPOS DE COCINA PARA BAR-CAFETERIA, APROVISIONAMIENTO
INTERNO Y PREELABORACION.

1.Maquinaria y equipos basicos de cocina para elaboraciones sencillas propias de bar-cafeteria: Clasificacion y
descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

2.Ubicacion y distribucion. Aplicacion de técnicas de manejo de la maquinaria. Limpieza y mantenimiento de la
maquinaria.

3.Bateria y utillaje de cocina.
UNIDAD DIDACTICA 5. MONTAJE DE EXPOSITORES Y BARRAS DE DEGUSTACION.

1.Expositores de alimentos y barras de degustacion en el bar-cafeteria: clasificacién, descripcion y medidas
basicas.

2.Ubicacion, distribucion y mantenimiento del uso. Montaje y decoracion.
UNIDAD DIDACTICA 6. DECORACION CON PRODUCTOS EN LAS DIFERENTES ELABORACIONES
GASTRONOMICAS SENCILLAS EN EL BAR-CAFETERIA.

1.Técnicas de decoracion con géneros frescos.

2.Técnicas de exposicion de platos preparados en buffet.

3.Elaboracién de bodegones con productos de nuestra carta.
UNIDAD DIDACTICA 7. OFERTAS GASTRONOMICAS PROPIAS DE BAR-CAFETERIA.

1.0fertas gastronémicas de bar-cafeteria.

2.Dietas saludables en el bar- cafeteria.

3.Disefio de menus dietéticos para el bar-cafeteria.

4.Disefio de menus del dia. Ingenieria de menus:

5.Clasificacion de alimentos. Valor nutricional y aporte dietético.

PARTE 5. MF1050_2 GESTION DEL BAR-CAFETERIA

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0256 CONTROL DE LA ACTIVIDAD ECONOMICA DEL BAR Y
CAFETERIA
UNIDAD DIDACTICA 1. EL BAR-CAFETERIA: ESTABLECIMIENTO, NEGOCIO Y EMPRESA.
1.El bar-cafeteria como establecimiento: Tipos de establecimientos.
2.Plan de marketing del bar-cafeteria. Analisis de mercado.
UNIDAD DIDACTICA 2. VIABILIDAD ECONOMICA Y FINANCIERA DEL BAR-CAFETERIA.
1.Tramites y documentacion relativa a la constitucion y puesta en marcha.
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2.0rganigrama del bar- cafeteria. Seleccion de personal. Perfiles profesionales.

3.Empresa, empresario y establecimiento mercantil.

4.Tipo juridico de empresario: individual y social.

5.Distincion entre empresa, empresario y establecimiento mercantil.

6.El empresario individual y el empresario social.

7.Profesionales y organismos estatales, autonédmicos y locales que asesoran en materia de procesos y
procedimientos econdmico-administrativos relativos al inicio y desarrollo de la actividad empresarial.

8.Valoracion de la importancia que tiene la creacion y buen funcionamiento de pequefias empresas para el
desarrollo de la economia nacional y para la integracion sociolaboral.
UNIDAD DIDACTICA 3. APROVISIONAMIENTO Y CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES DE LA
ACTIVIDAD DE BAR-CAFETERIA.

1.Gestion del aprovisionamiento en el bar-cafeteria: Calculo de necesidades de aprovisionamiento de alimentos,
bebidas y demas géneros para el barcafeteria.

2.El ciclo de compra. El inventario permanente y su valoracion: métodos de valoracion de existencias.
Negociacion con proveedores.

3.Recepcion y almacenamiento de géneros: Inspeccion, control, distribucién y almacenamiento de materias
primas.

4.Gestion y control de inventarios. Registros documentales. Fichas técnicas.
UNIDAD DIDACTICA 4. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES DEL SERVICIO DEL BAR- CAFETERIA.

1.Control de consumos y costes: Definicion y clases de costes. Célculo del coste de materias primas y registro
documental. Control de consumos.

2.Control por copeo. Escandallos.

3.Aplicacion de métodos. Componentes de precio. Métodos de fijacion de precios.
UNIDAD DIDACTICA 5. EL CONTROL GENERAL DE LA ACTIVIDAD DE BAR-CAFETERIA.

1.Comparacion y aplicacion de sistemas y procesos de control de la produccion y el servicio en el bar-cafeteria.

2.Analisis sencillo de la situacion econémico-financiera del bar-cafeteria.

3.Diario de produccion y cierre de caja.

4 Aplicacion de métodos sencillos para auditar los procesos de facturacion, cobro, cierre diario de la produccion
y liquidacion de caja en el bar-cafeteria.

5.Comparacion y aplicacion de sistemas de organizacion de la informacion.

6.Normalizacion y formalizacion de documentacion que se genera en la actividad.
UNIDAD DIDACTICA 6. GESTION Y CONTROL COMERCIAL, INFORMATICO Y DE CALIDAD EN
RESTAURACION.

1.Gestion comercial: La estrategia de precios.

2.Las ventas. Posicionamiento del bar-cafeteria.

3.Acciones de promocion y publicidad en bares-cafeterias.

4.Gestion y control de calidad: Caracteristicas peculiares.

5.Concepto de calidad por parte del cliente.

6.Programas, procedimientos e instrumentos especificos.
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7. Técnicas de autocontrol.
UNIDAD FORMATIVA 2. UF0257 APLICACION DE SISTEMAS INFORMATICOS EN BAR Y

CAFETERIA
UNIDAD DIDACTICA 1. GESTION DE LOS SISTEMAS INFORMATICOS EN BAR-CAFETERIA.

1.Aplicaciones informaticas para el bar-cafeteria: Equipos y programas informaticos de la gestion del
bar-cafeteria.

2.Instalacion y uso de aplicaciones informaticas propias de la gestion del bar-cafeteria.

3.Bases de datos de clientes informatizadas. Manejo y uso.

4.Hojas de célculo. Manejo y uso.
UNIDAD DIDACTICA 2. INTERNET COMO FUENTE DE INFORMACION Y ViA DE COMERCIALIZACION
PARA LA ACTIVIDAD DEL BAR-CAFETERIA.

1.Introduccion.

2.Historia. Internet en Espafia.

3.Conceptos y definiciones.

4.Cémo funciona Internet. Como conectarse.

5.Servicios de Internet.

6.Correo electrénico.

7.Buscadores y portales.

8.Internet como proveedor de alimentos y bebidas.

9.El mailing como técnica comercial.

PARTE 6. MFO711_2 SEGURIDAD, HIGIENE Y
PROTECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

1.Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

2.Alteracion y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.

3.Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.

4.Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

5.Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.

6.Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

7.Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.

8.Autocontrol: sistemas de andlisis de peligros y puntos de control critico o APPCC.

9.Guias de practicas correctas de higiene o GPCH. Aplicaciones.

10.Alimentacion y salud: Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacion de alimentos.
Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos. Responsabilidad de la empresa en la prevencion
de enfermedades de transmision alimentaria.

11.Personal manipulador: Requisitos de los manipuladores de alimentos. Reglamento. Salud e higiene personal:
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factores, medidas, materiales y aplicaciones. Vestimenta y equipo de trabajo autorizados. Gestos. Heridas y su
proteccion. Asuncion de actitudes y habitos del manipulador de alimentos. Importancia de las buenas practicas
en la manipulacion de alimentos.
UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA.

1.Concepto y niveles de limpieza.

2.Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

3.Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion. Productos de limpieza de
uso comun: Tipos, clasificacion. Caracteristicas principales de uso. Medidas de seguridad y normas de
almacenaje. Interpretacion de las especificaciones.

4.Sistemas, métodos y equipos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos. Procedimientos
habituales: tipos y ejecucion.

5.Técnicas de sefializacion y aislamiento de areas o equipos.
UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA.

1.Agentes y factores de impacto.

2 Tratamiento de residuos: Manejo de residuos y desperdicios. Tipos de residuos generados. Residuos sdlidos y
envases. Emisiones a la atmosfera. Vertidos liquidos.

3.Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.

4 Otras técnicas de prevencién o proteccion.
UNIDAD DIDACTICA 4. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE
ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA.

1.Compras y aprovisionamiento.

2. Elaboracion y servicio de alimentos y bebidas.

3.Limpieza, lavanderia y lenceria.

4.Recepcion y administracion.

5.Mantenimiento.
UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD Y SITUACIONES DE EMERGENCIA EN LA ACTIVIDAD DE
HOSTELERIA.

1.Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes. Identificacion e interpretacion de las normas
especificas de seguridad. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de la actividad de hosteleria. Medidas
de prevencion y proteccion: En instalaciones. En utilizacion de maquinas, equipos y utensilios. Equipamiento
personal de seguridad. Prendas de proteccion: tipos, adecuacion y normativa.

2.Situaciones de emergencia: Procedimientos de actuacion, aviso y alarmas. Incendios. Escapes de gases.
Fugas de agua o inundaciones. Planes de emergencia y evacuacion. Primeros auxilios.
UNIDAD DIDACTICA 6. GESTION DEL AGUA Y DE LA ENERGIA EN ESTABLECIMIENTOS DE
HOSTELERIA.

1.Consumo de agua. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.
2.Consumo de energia. Ahorro y alternativas energéticas. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente de la
energia.
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PARTE 7. MF1051_2 INGLES PROFESIONAL PARA
SERVICIOS DE RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PRESTACION DE INFORMACION GASTRONOMICA Y DOCUMENTAL EN
INGLES.
1.Interpretacion y traduccion de mendus, cartas y recetas.
2.Elaboracién de listas distribucion de comensales en un evento o servicio especial de restauracion.
3.Confeccidn de horarios del establecimiento.
4.Informacion basica sobre eventos en restauracion, como fecha, lugar y precio.
5.Atencion de demandas de informacion sobre la oferta gastronémica, bebidas y precios de las mismas.
6.Redaccion de documentos y comunicaciones sencillas para la gestion y promocion del establecimiento.
7.Redaccion de documentos y comunicaciones sencillas para las comandas, indicaciones y horarios.
8.Consulta de un manual sencillo de maquinaria, equipamiento o utensilio de la actividad de restauracion y de
aplicacion informatica.
UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE EN INGLES EN EL SERVICIO DE RESTAURACION.
1.Terminologia especifica en las relaciones con los clientes.
2.Presentacion personal (dar informacion de uno mismo).
3.Usos y estructuras habituales en la atencion al cliente o consumidor: saludos, presentaciones, férmulas de
cortesia, despedida.
4. Tratamiento de reclamaciones o quejas de los clientes o consumidores: situaciones habituales en las
reclamaciones y quejas de clientes.
5.Simulacion de situaciones de atencion al cliente en el restaurante y resolucion de reclamaciones con fluidez y
naturalidad.
6.Asesoramiento sobre bebidas y armonia con los platos.
7.Informacion de sistemas de facturacion y cobro. Las cuentas.
8.Atencién de solicitudes de informacion, reservas y pedidos.
9.Atencion de demandas de informacion variada sobre el entorno.
UNIDAD DIDACTICA 3. EXPRESION ORAL Y ESCRITA DE LA TERMINOLOGIA ESPECIFICA DEL
RESTAURANTE.
1.Manejo de la terminologia de las principales bebidas en inglés.
2.Uso y manejo de las expresiones mas frecuentes en restauracion.
3.Conocimiento y utilizacion de las principales bebidas en inglés.
4.Elaboracion de listados y dialogos sobre los principales pescados, mariscos y carnes en inglés.
5.Conocimiento y utilizacion de las principales verduras, legumbres y frutas en inglés.
6.Elaboracion de listados y didlogos en inglés de las especias y frutos secos principales.
7.Elaboracion de listados y didlogos en inglés con los elementos del menaje y utensilios de restauracion.
8.Interpretacion de las medidas y pesos en inglés.
9.Elaboracioén y uso en didlogos en inglés de los profesionales que integran la rama y sus departamentos.
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