<. EDUCA

business school

Master en Servicio de Bar y Cafeteria + Titulacién Universitaria




EDUCA BUSINESS SCHOOL

INDICE

Somos Educa . Alianzas y
1 Business School ‘ Rankings 3 acreditaciones

By EDUCA Razones por las
4 ‘ EDTECH 5 Metodologla 6 ‘ que elegir Educa
Group Business School

7 ‘ Prograrpa 8 ‘ Temario 9 ‘ Contacto
Formativo

<. EDUCA

business school



EDUCA BUSINESS SCHOOL

SOMOS EDUCA BUSINESS SCHOOL

EDUCA Business School es una institucién de formacién online especializada en negocios. Como
miembro de la Comisién Internacional de Educacion a Distancia y con el prestigioso Certificado de
Calidad AENOR (normativa ISO 9001) nuestra institucién se distingue por su compromiso con la
excelencia educativa.

Nuestra oferta formativa, ademas de satisfacer las demandas del mercado laboral actual, puede
bonificarse como formacién continua para el personal trabajador, asi como ser homologados en
Oposiciones dentro de la Administracién Pablica. Las titulaciones de EDUCA Business School se
pueden certificarse con la Apostilla de La Haya dotandolos de validez internacional en mas de 160
paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

RANKINGS DE EDUCA BUSINESS SCHOOL

Educa Business School se engloba en el conjunto de EDUCA EDTECH Group, que ha sido reconocido
por su trabajo en el campo de la formacién online.

Todas las entidades bajo el sello EDUCA EDTECH comparten la misién de democratizar el acceso a la
educacién y apuestan por la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la
investigacion. Gracias a ello ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e
internacional.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

BY EDUCA EDTECH

Educa Business School es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un
conjunto de experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las
entidades que lo fForman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por
la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacién.
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la Al en los
procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados, derivados del
estudio de necesidades detectadas en la interaccion del alumnado con sus entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos

multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que apuestan
por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnoldgico e investigacion.

\{:}, 1. Flexibilidad

)

O Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado estudiar
= donde, cuando y como quiera.

2. Accesibilidad

[_r\@',ﬁl Cercania y comprension. Democratizando el acceso a la educacion
— trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de seguir
formandose.

3. Personalizacion

3

linerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades de
cada estudiante.

4. Acompanamiento /S eguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista en su
area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa adaptando los
procesos a las necesidades del mercado laboral.

30

304

5. Innovacion

Desarrollos tecnologicos en permanente evolucion impulsados por la Al
mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

0 & Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que favorece un
aprendizaje practico v significativo, garantizando el desarrollo profesional.



EDUCA BUSINESS SCHOOL

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EDUCA BUSINESS SCHOOL

1 « FORMACION ONLINE ESPECIALIZADA

Nuestros alumnos acceden a un modelo pedagodgico
innovador de mas de 20 aiios de experiencia educativa con
Calidad Europea.

A

Ay |

2- METODOLOGIA DE EDUCACION FLEXIBLE

Con nuestra metodologia estudiaran 100% online y nuestros ar
alumnos/as tendran acceso los 365 dias del ano a la
plataforma educativa.

3. CAMPUS VIRTUAL DE ULTIMA TECNOLOGIA

ﬂ
v

Contamos con una plataforma avanzada con material adaptado a
la realidad empresarial, que fomenta la participacion, interaccion y
comunicacion con alumnos de distintos paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

4- DOCENTES DE PRIMER NIVEL

Nuestros docentes estan acreditados y formados en
Universidades de alto prestigio en Europa, todos en
activo y con una amplia experiencia profesional.

5- TUTORIA PERMANENTE

ﬂ Contamos con un Centro de Atencion al Estudiante CAE,
b que brinda atencion personalizada y acompanamiento

‘ Z:JZ durante todo el proceso formativo.

6- DOBLE MATRICULACION

Algunas de nuestras acciones formativas cuentan con la 4‘ 4‘
llamada Doble matriculacion, que te permite obtener dos
formaciones, ya sean de masters o curso, al precio de una.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Master en Servicio de Bar y Cafeteria + Titulacién Universitaria

DURACION
1500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
5 ECTS

= E [E €

Titulacién

Doble Titulacién: - Titulacién de Master en Servicio de Bar y Cafeteria con 1500 horas expedida por
EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la Imparticién de Formacion
Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional - Titulacién Universitaria en
Desarrollo Profesional en Direccién y Gestion de Restaurantes con 125 horasy 5 ECTS expedida por
UTAMED - Universidad Tecnoldgica Atlantico Mediterraneo.
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mo centro acred iones formativas
esente titulo

expide fru
NOMBRE DEL ALU
le documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre del curso

con una duracién de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de Educa Business School.

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX
Con una calificacion KXKXKXXXXXXXXXX.
¥ para que conste expido la presente titulacién en Granada, a (dia) de (mes) del (afio),

Firma del Alumno/a La Direccion Académica

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Descripcion

Para el equipo de profesionales del ambito de restauraciéon, mas concretamente de servicio de bary
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 econémicos
establecidos, respetando las normas y practicas de seguridad e higiene en la manipulacién alimentaria
y gestionando administrativamente pequefos establecimientos de esta naturaleza. Asi, con este
Master en Servicio de Bar y Cafeteria se aportaradn los conocimientos necesarios para desarrollar los
procesos de servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa.

Objetivos

Producir mensajes orales sencillos en inglés en situaciones habituales de la actividad de
restauracién, con el objeto de mejorar la prestacién del servicio y materializar las ventas.
Producir o cumplimentar en inglés documentos escritos breves y sencillos, necesarios para la
comercializacion de la ofertay la gestion de las actividades de restauracion.

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

Identificar los diferentes tipos de clientes y técnicas de venta de alimentos y bebidas mas
efectivas en barray mesa, y diferenciar y aplicar los procedimientos para interpretar y resolver
necesidades de informacién, reclamaciones y quejas.

Aplicar los diferentes tipos de facturacion y sistemas de cobro, analizando sus caracteristicas y
las ventajas e inconvenientes de cada uno.

Desarrollar el proceso de cierre del bar

cafeteria conforme a procedimientos predeterminados.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

« Utilizar equipos, maquinasy utiles que conforman la dotacién basica para la preparacion de
elaboraciones culinarias sencillas propias de la oferta de bar

e cafeteria.

¢ Analizary desarrollar el proceso de montaje de expositores y barras de degustacién en el bar

o cafeteria.

» Disenar decoraciones con géneros y productos gastronémicos.

e Analizar y definir ofertas gastronémicas caracteristicas de bar

e cafeteria.

¢ Realizar proyectos de viabilidad sencillos de un pequeno bar

 cafeteria utilizando los canales de informacion existentes para la constitucién y puesta en
marcha de pequefas 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.

¢ Desarrollar los sistemas y procesos de gestion y control necesarios para el ejercicio de la
actividad de bar

e cafeteria.

Para qué te prepara

Este Master en Servicio de Bar y Cafeteria estd dirigido a todas aquellas personas interesadas en
adquirir conocimientos con respecto a los servicios de bar y cafeteria de forma general y, mas
concretamente, lo relativo a las técnicas de servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa.

A quién va dirigido

Este Master en Servicio de Bar y Cafeteria le prepara para adquirir unos conocimientos especificos
dentro del drea desarrollando en el alumno unas capacidades para desenvolverse profesionalmente
en el sector, y mas concretamente en Servicio de Bar y Cafeteria.

Salidas laborales

Hosteleria / Servicio en bar y cafeteria.

<. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

TEMARIO

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

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

Voo N A WDN =

La brigada del bar-cafeteria. Composicion y funciones.

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

Mobiliario del bar:

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

Mobiliario para servicio en mesa.

Mesas auxiliares.

Aparadores.

Gueridones.

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

. Decoracién del establecimiento:
. Preparacion de aperitivos. Mise en place del servicio de aperitivos.
. 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.

—_—

Vo NaLAWN =

Servicio de bebidas en barra. Servicio de aperitivos y comidas en barra.
Servicio de bebidas en mesa. Servicio de aperitivos y comidas en mesa.
Toma de la comanda.

Manejo de la bandeja.

Servicio de cafés e infusiones.

Servicio de combinados.

Servicio de zumos naturales y batidos.

Cocteleria:

Diferentes elaboraciones culinarias en el bar- cafeteria y su servicio.
Preparacién y servicio de:

UNIDAD DIDACTICA 3. ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURACION.

VWoOoNU A WN =

La atenciény el servicio:

La importancia de nuestra apariencia personal.

Importancia de la percepcion del cliente.

Finalidad de la calidad de servicio.

La fidelizacién del cliente.

Perfiles psicolégicos de los clientes:

Objeciones durante el proceso de atencién.

Reclamaciones y resoluciones.

Proteccion en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espafay la Unién Europea.

UNIDAD DIDACTICA 4. LA COMUNICACION EN RESTAURACION.

(. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

a comunicacion verbal: mensajes facilitadores.
La comunicacién no verbal:

La comunicacién escrita.

Barreras de la comunicacién.

La comunicacion en la atencién telefdnica.

UNIDAD DIDACTICA 5. LA VENTA EN RESTAURACION.

1.
2.
3.

Elementos claves en la venta:
Las diferentes técnicas de Venta. Merchandising para bebidas y comidas.
Fases de la Venta

UNIDAD DIDACTICA 6. FACTURACION Y COBRO DE SERVICIOS EN BAR-CAFETERIA.

Noubkrwn=

Importancia de la facturacién como parte integrante del servicio.

Equipos bdsicos y otros medios para la facturacién: soportes informaticos.

Sistemas de cobro:

Aplicacién de los sistemas de cobro. Ventajas e inconvenientes.

La confeccion de la factura o ticket y medios de apoyo.

Apertura, consulta y cierre de caja.

Control administrativo del proceso de facturacion y cobro. Problemas que pueden surgir.
Medidas a tomar.

UNIDAD DIDACTICA 7. CIERRE DEL BAR-CAFETERIA.

nmnhwn=

Tareas propias del cierre.

Reposicion de stocks en neveras y timbres. Hojas de pedido a economato.

Control de inventarios. Control de roturas y pérdidas.

Limpieza del local, mobiliario y equipos del bar-cafeteria.

Supervisién y mantenimiento de la maquinaria del bar-cafeteria. Partes de mantenimiento,
averias o incidencias.

PARTE 2. INGLES PROFESIONAL PARA SERVICIOS DE RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PRESTACION DE INFORMACION GASTRONOMICA Y DOCUMENTAL EN INGLES.

1.

Interpretaciény traduccién de mendus, cartas y recetas.

2. Elaboracion de listas distribucion de comensales en un evento o servicio especial de

»

restauracion.

. Confeccién de horarios del establecimiento.

Informacién basica sobre eventos en restauracion, como fecha, lugar y precio.

. Atencion de demandas de informacion sobre la oferta gastronémica, bebidas y precios de las

mismas.

. Redaccién de documentos y comunicaciones sencillas para la gestién y promocién del

establecimiento.

. Redaccién de documentos y comunicaciones sencillas para las comandas, indicaciones y horarios.
. Consulta de un manual sencillo de maquinaria, equipamiento o utensilio de la actividad de

restauracién y de aplicacion informatica.

UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE EN INGLES EN EL SERVICIO DE RESTAURACION.

<. EDUCA
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. Terminologia especifica en las relaciones con los clientes.
. Presentacioén personal (dar informaciéon de uno mismo).
. Usosy estructuras habituales en la atencién al cliente o consumidor: saludos, presentaciones,

formulas de cortesia, despedida.

. Tratamiento de reclamaciones o quejas de los clientes o consumidores: situaciones habituales en

las reclamaciones y quejas de clientes.

Simulacién de situaciones de atencion al cliente en el restaurante y resolucién de reclamaciones
con fluidez y naturalidad.

Asesoramiento sobre bebidas y armonia con los platos.

Informacion de sistemas de facturaciéony cobro. Las cuentas.

Atencién de solicitudes de informacién, reservas y pedidos.

Atencién de demandas de informacién 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. Usoy manejo de las expresiones mas frecuentes en restauracion.
3. Conocimiento y utilizacién de las principales bebidas en inglés.
4. Elaboracion de listados y didlogos sobre los principales pescados, mariscos y carnes en inglés.
5. Conocimiento y utilizacién 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

N

restauracion.
Interpretacion de las medidas y pesos en inglés.

. Elaboracion y uso en didlogos en inglés de los profesionales que integran la ramay sus

departamentos.

PARTE 3. ELABORACION Y EXPOSICION DE COMIDAS EN EL BAR-CAFETERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. MATERIAS PRIMAS ELEMENTALES DE USO COMUN EN EL BAR-CAFETERIA.

1.

NouvkwhN

Definicidn, clasificacion, tipos, caracteristicas y valor nutricional de las materias primas
elementales:

Cortes y piezas mas usuales: clasificacion, caracterizacion y aplicaciones.

Tipos de coccion para elaboraciones basicas:

Técnicas de conservacién para materias primas elementales:

Lugar de conservacién de materias primas elementales:

Diferentes técnicas de regeneracién para materias primas elementales:

Costes de materias primas sobre su elaboracioén:

UNIDAD DIDACTICA 2. PREPARACION Y PRESENTACION DE ELABORACIONES CULINARIAS
ELEMENTALES.

AN =

Preparaciones culinarias elementales:

Clasificacion, descripcion y aplicaciones.

Diferentes tipos de presentacién para estas elaboraciones.
Terminologia culinaria.

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

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

2. Técnicas:

3. Identificacién 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, funcionesy aplicaciones.

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

3. Bateriay utillaje de cocina.

UNIDAD DIDACTICA 5. MONTAJE DE EXPOSITORES Y BARRAS DE DEGUSTACION.

1. Expositores de alimentos y barras de degustacién en el bar-cafeteria: clasificacion, descripciény
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 decoracién con géneros frescos.
2. Técnicas de exposicién de platos preparados en buffet.
3. Elaboracion de bodegones con productos de nuestra carta.

UNIDAD DIDACTICA 7. OFERTAS GASTRONOMICAS PROPIAS DE BAR-CAFETERIA.

Ofertas gastrondmicas de bar-cafeteria.

Dietas saludables en el bar- cafeteria.

Diseno de menus dietéticos para el bar-cafeteria.

Disefio de menus del dia. Ingenieria de mends:

Clasificacion de alimentos. Valor nutricional y aporte dietético.

A o

PARTE 4. SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIA
UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Alteracién y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.
Fuentes de contaminaciéon de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.

Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

Limpieza y desinfeccién: diferenciaciéon de conceptos; aplicaciones.

Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.

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

<. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Guias de practicas correctas de higiene o GPCH. Aplicaciones.

Alimentacién y salud: Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de
alimentos. Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos. Responsabilidad de
la empresa en la prevencion de enfermedades de transmisién alimentaria.

Personal manipulador: Requisitos de los manipuladores de alimentos. Reglamento. Salud e
higiene personal: factores, medidas, materiales y aplicaciones. Vestimenta y equipo de trabajo
autorizados. Gestos. Heridas y su proteccion. Asuncién de actitudes y habitos del manipulador
de alimentos. Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos.

UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA.

4.

5.

. Concepto y niveles de limpieza.
. Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.
. 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. Interpretacién de las especificaciones.

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

Técnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equipos.

UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA.

1.
2.

3.
4.

Agentesy factores de impacto.

Tratamiento de residuos: Manejo de residuos y desperdicios. Tipos de residuos generados.
Residuos sélidos y envases. Emisiones a la atmésfera. Vertidos liquidos.

Normativa aplicable sobre proteccién ambiental.

Otras técnicas de prevencién o proteccion.

UNIDAD DIDACTICA 4. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE
ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA.

AN =

Compras y aprovisionamiento.

Elaboracion y servicio de alimentos y bebidas.
Limpieza, lavanderia y lenceria.

Recepcion y administracion.

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 interpretacién 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 pequeno material
caracteristicos de la actividad de hosteleria. Medidas de prevencion y proteccién: En
instalaciones. En utilizacién de maquinas, equipos y utensilios. Equipamiento personal de
seguridad. Prendas de proteccion: tipos, adecuacién y normativa.

. 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.
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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.

PARTE 5. 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. Andlisis de mercado.

UNIDAD DIDACTICA 2. VIABILIDAD ECONOMICA Y FINANCIERA DEL BAR-CAFETERIA

Tramites y documentacién relativa a la constitucién y puesta en marcha.

Organigrama del bar- cafeteria. Selecciéon de personal. Perfiles profesionales.

Empresa, empresario y establecimiento mercantil.

Tipo juridico de empresario: individual y social.

Distinciéon entre empresa, empresario y establecimiento mercantil.

El empresario individual y el empresario social.

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

8. Valoracién de la importancia que tiene la creacion y buen funcionamiento de pequenas
empresas para el desarrollo de la economia nacional y para la integraciéon sociolaboral.

NoubkrwnN=

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 bar-cafeteria.

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

3. Recepciény almacenamiento de géneros: Inspeccién, control, distribuciéon y almacenamiento de
materias primas.

4. Gestiony 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: Definicién y clases de costes. Calculo del coste de materias
primas

2. registro documental. Control de consumos.

3. Control por copeo. Escandallos.

4. Aplicacion de métodos. Componentes de precio. Métodos de fijacién de precios.

UNIDAD DIDACTICA 5. EL CONTROL GENERAL DE LA ACTIVIDAD DE BAR-CAFETERIA

1. Comparaciény aplicacion de sistemas y procesos de control de la producciény el servicio en el
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. Andlisis sencillo de la situacion econémico-financiera del bar-cafeteria.
. Diario de produccién y cierre de caja.
. Aplicacién de métodos sencillos para auditar los procesos de facturaciéon, cobro, cierre diario de

la produccion y liquidacion de caja en el bar-cafeteria.
Comparacion y aplicacién de sistemas de organizacion de la informacién.
Normalizaciéon y formalizacion de documentacién que se genera en la actividad.

UNIDAD DIDACTICA 6. GESTION Y CONTROL COMERCIAL, INFORMATICO Y DE CALIDAD EN
RESTAURACION

NoubkwnN=

Gestion comercial: La estrategia de precios.

Las ventas. Posicionamiento del bar-cafeteria.

Acciones de promociény publicidad en bares-cafeterias.
Gestiéon y control de calidad: Caracteristicas peculiares.
Concepto de calidad por parte del cliente.

Programas, procedimientos e instrumentos especificos.
Técnicas de autocontrol.

PARTE 6. GASTRONOMIA

MODULO 1: LA GASTRONOMIA ESPANOLA E INTERNACIONAL

UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA ESPANOLA

PN
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Caracteristicas generales y evolucion histérica

Alimentos espafnoles mas emblematicos. Productos con Denominacion de Origen protegida

La Dieta mediterranea

Cocina tradicional y cocina de vanguardia. La actual cocina espanola en el mundo. Platos mas
representativos de la gastronomia espanola

Tapas, pinchos, banderillas, montaditos y cocina en miniatura

La dieta mediterrdneay sus caracteristicas

Las cocinas de las distintas autonomias. Principales peculiaridades. Platos mds representativos
Restaurantes espanoles mds reconocidos

Utilizacion de todo tipo de terminologia culinaria

UNIDAD DIDACTICA 2. COCINA DEL RESTO DE EUROPA

1.

2.
3.

La cocina francesa e italiana y sus caracteristicas. Su influencia en la gastronomia de otros paises.
Platos y productos mas representativos

La cocina portuguesa, principales caracteristicas y platos mdas representativos

Otras cocinas del continente y sus platos mas implantados en Espana

UNIDAD DIDACTICA 3. OTRAS COCINAS DEL MUNDO

1.

2.

3.

La gastronomia en Iberoamérica. Platos y alimentos mas representativos de los distintos paises.
Otras cocinas de América

Caracteristicas generalidades de la cocina del Magreb. Platos, productos y mas representativos.
Menaje mas caracteristico

Aportaciones de la cocina asiatica a la gastronomia: principales platos y alimentos y
condimentos. El wok y sus caracteristicas. Otros recipientes y utensilios
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MODULO 2: ELABORACIONES GASTRONOMICAS
UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1. Platos elementales mas divulgados y su elaboracién
2. Guarniciones, salsas y otras preparaciones adecuadas para acompanar platos con carnes, aves,
cazay despojos

UNIDAD DIDACTICA 5. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1. Platos calientesy frios elementales mds divulgados
2. Salsas, guarniciones y otras preparaciones adecuadas para acompanar platos con pescados,
crustaceos y moluscos

UNIDAD DIDACTICA 6. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE HORTALIZAS, LEGUMBRES, PASTAS,
ARROCES Y HUEVOS

1. Platos y guarniciones frias y calientes que se elaboran con hortalizas. Preparaciones y platos
frios elaborados con hortalizas. Salsas mas indicadas para su acompafamiento

2. Platos elementales de legumbres secas. Potajes, cremas y sopas de legumbres

3. Platos elementales de pastay de arroz mas divulgados. Adecuacion de pastas y salsas

4. Platos elementales con huevo

MODULO 3: REPOSTERIA

UNIDAD DIDACTICA 7. PREPARACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES PROPIAS DE
REPOSTERIA

1. Materias primas empleadas en reposteria

2. Principales preparaciones basicas. Composiciéon y elaboracién. Factores a tener en cuenta en su
elaboraciény conservacion. Utilizacion

3. Preparaciones basicas de multiples aplicaciones a base de: azlcar, cremas, frutas, chocolate,
almendras, masas y otras: composicién, factores a tener en cuenta en su elaboracion,
conservacién y utilizacién

4. Preparaciones basicas elaboradas a nivel industrial

UNIDAD DIDACTICA 8. POSTRES ELEMENTALES (TEMA 5 UF0069 ELABORACIONES BASICAS DE
REPOSTERIA Y POSTRES ELEMENTALES)

1. Importancia del postre en la comida
2. Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucién y control para la obtenciéon
de los postres elementales mas representativos

MODULO 4: PRESENTACION DE LAS ELABORACIONES GASTRONOMICAS
UNIDAD DIDACTICA 9. PRESENTACION DE PLATOS

1. Importancia del contenido del plato y su presentacion.
2. El montaje y presentacién de platos en grandes fuentes para su exposicion en buffet

3. Adornosy complementos distintos productos comestibles
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4. Otros adornos y complementos
UNIDAD DIDACTICA 10. ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES CULINARIAS

Estimacién de las cualidades organolépticas especificas

Formasy colores en la decoracién y presentacion de elaboraciones culinarias

El disefio gréafico aplicado a la decoracién culinaria

Necesidades de acabado y decoracién segun tipo de elaboracién, modalidad de comercializacién
y tipo de servicio

5. Ejecucion de operaciones necesarias para la decoracion y presentacion de platos regionales,
internacionales, de creacion propia y de mercado, de acuerdo con su definiciéon y estandares de
calidad predeterminados

PN =

PARTE 7. DIRECCION DE RESTAURANTES
UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION DE LOS RESTAURANTES

1. Descripcion de una organizacioén eficaz
2. Tipos de estructuras organizativas

UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION EN DEPARTAMENTOS

1. Organigrama
2. Relaciones con otros departamentos
3. Andlisis de ventajas y desventajas de las estructuras organizativas

UNIDAD DIDACTICA 3. PROCESOS PARA IDENTIFICACION DE PUESTOS DE TRABAJO Y SELECCION DE
PERSONAL

1. Procedimiento para la identificacién de puestos de trabajo
2. Procedimientos para la seleccién de personal

UNIDAD DIDACTICA 4. NORMATIVA APLICABLE A LOS RECURSOS HUMANOS

1. Contratacion
2. Estatuto de los trabajadores
3. Convenios colectivos

UNIDAD DIDACTICA 5. TECNICAS DE DIRECCION EN RESTAURANTES
1. Caracteristicas de la direccion
2. Tipos de direccion
3. Ciclo de la direccién

UNIDAD DIDACTICA 6. EL PERSONAL DE RESTAURANTES

1. Formacién interna y continua de los trabajadores
2. Sistemas de incentivos para el personal

UNIDAD DIDACTICA 7. DISENO Y GESTION DE PRESUPUESTOS
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1. Tipos de presupuestos en restaurantes
2. Técnicas de presupuestacion

3. Control presupuestario

4. Tipos de desviaciones presupuestarias

UNIDAD DIDACTICA 8. PROCESO ADMINISTRATIVO EN RESTAURANTES

1. Proceso de facturacién
2. Gestiény control

UNIDAD DIDACTICA 9. PROCESO CONTABLE EN RESTAURANTES

1. Fuentes de informacion
2. Clasificaciéon de las fuentes de informacién rutinaria
3. Clasificacién de las fuentes de informacidn no rutinarias

UNIDAD DIDACTICA 10. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN RESTAURACION

1. Factores de riesgo
2. Principios de la actividad preventiva
3. Seguridad en la hosteleria
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