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Guia del Curso
MF1049_2 Elaboracién y Exposicién de Comidas

en el Bar-Cafeteria

Modalidad de realizacion del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este curso se ajusta al itinerario formativo del Médulo Formativo MF1049_2 Elaboracién y
Exposicion de Comidas en el Bar-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 formacién no formal que
permitird al alumnado adquirir las habilidades necesarias para utilizar equipos, maquinas y
dtiles que conforman la dotacién bdsica para la preparacién de elaboraciones culinarias
sencillas propias de la oferta de bar-cafeteria, analizar y desarrollar el proceso de montaje de
expositores y barras de degustacion en el bar-cafeteria disenar decoraciones con géneros y
productos gastronémicos, asi como analizar y definir ofertas gastronémicas caracteristicas

de bar-cafeteria.

CONTENIDOS

MODULO 1. 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:

Cortes y piezas mds usuales: clasificacién, caracterizacién y aplicaciones

Tipos de coccién 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:

N o oA WD

Costes de materias primas sobre su elaboracién

UNIDAD DIDACTICA 2. PREPARACION Y PRESENTACION DE
ELABORACIONES CULINARIAS ELEMENTALES

Preparaciones culinarias elementales:
Clasificacién, descripcion y aplicaciones
Diferentes tipos de presentacién para estas elaboraciones

Terminologia culinaria

ik v

Recetario basico

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

1. Sistemas y métodos bdsicos de regeneracion, conservacién y presentaciéon comercial
de géneros y productos culinarios:

2. Técnicas:

3. Identificacion de necesidades de conservacién y presentacién comercial

4. Aplicacién de técnicas o métodos apropiados y ejecucién de operaciones



UNIDAD DIDACTICA 4. EQUIPOS DE COCINA PARA BAR-CAFETERIA,
APROVISIONAMIENTO INTERNO Y PREELABORACION

1. Maquinaria y equipos bésicos de cocina para elaboraciones sencillas propias de bar-
cafeterfa: Clasificacion y descripcién segun caracteristicas, funciones y aplicaciones

2. Ubicacién y distribucion. Aplicacién 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: clasificacion,
descripcién y medidas basicas

2. Ubicacién, distribucién 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. Elaboracién de bodegones con productos de nuestra carta

UNIDAD DIDACTICA 7. OFERTAS GASTRONOMICAS PROPIAS DE BAR-
CAFETERIA

1. Ofertas gastronémicas de bar-cafeteria
2. Dietas saludables en el bar- cafeteria

3. Disefio de mends dietéticos para el bar-cafeteria
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4. Disefio de mends del dia. Ingenieria de menus:

5. Clasificacion de alimentos. Valor nutricional y aporte dietético
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C/ San Lorenzo 2 -2
29001 Mélaga

TIf: 952 215 476
Fax: 951 987 941
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