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Guia del Curso
MF1090_1 Recepcién y Lavado de Servicios de
Catering

Modalidad de realizacion del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente al Médulo
Formativo MF1090_1 Recepcién y lavado de servicios de catering, regulado en el Real
Decreto 619/2013, de 2 de agosto, que permitira al alumnado adquirir las competencias
profesionales necesarias para realizar las operaciones de recepcién y lavado de mercancias

procedentes de servicios de catering.

CONTENIDOS

MODULO 1. RECEPCION Y LAVADO DE SERVICIOS DE CATERING

UNIDAD DIDACTICA 1. LAVADO DE MATERIAL DE CATERING

—

. El departamento de lavado en instalaciones de catering

2. - Definicién y organizacién caracteristica

3. - Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento
4. El proceso de lavado de material procedente de servicios de catering

5. Maquinaria y equipos bésicos: identificacién, funciones, modos de operacion y



mantenimiento
6. - Tren de lavado
7. -Mdéquinas de desinfeccion de cubiertos
8. - Equipo de lavado a presion
9. -Fregaderos
10. - Cubos de basura
11. Fases:
12. - Retiraday clasificacién de residuos
13. - Clasificacién de material: melamina, loza, acero inoxidable, cristal
14. -Lavado de material
15. - Control final de lavado

16. - Disposicién para almacenamiento

UNIDAD DIDACTICA 2. SEGURIDAD Y LIMPIEZA EN LAS ZONAS DE
LAVADO EN INSTALACIONES DE CATERING

1. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de las
unidades de lavado de catering

2. ldentificacion y aplicacion de las normas especificas de seguridad

3. Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacién, caracteristicas principales de
uso, medidas de seguridad y normas de almacenaje e interpretacién de las
especificaciones

4. Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales bésicos.
Procedimientos habituales: tipos y ejecucién

5. Uniformidad y equipamiento personal de seguridad: Uniformes de lavado: lenceria 'y

zapatos. Prendas de proteccidn: tipos, adecuacién y normativa

UNIDAD DIDACTICA 3. MANIPULACION Y CLASIFICACION DE
RESIDUOS PROCEDENTES DE SERVICIOS DE CATERING EN LA ZONA
DE LAVADO
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Manejo de residuos y desperdicios

Eliminacién de residuos y control de plagas

Limpieza y desinfeccion: diferenciacién de conceptos; aplicaciones practicas

Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de residuos alimentarios
Tipos de enfermedades transmitidas por incorrecta manipulacién de residuos
alimentarios

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

Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones

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

Guias de préacticas correctas de higiene GPCH. Aplicaciones
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