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Gufa del Curso
UFO061 Preparacion y Servicio de Bebidas'y

Comidas Rapida en el Bar

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 a la Unidad
Formativa UFO061 Preparacion y servicio de bebidas y comidas rdpidas en el bar, incluida en
el Médulo Formativo MF0258_1 Proyectos de Animacién Cultural, regulada en el Real
Decreto 1376/2008, de 1 de agosto, modificado por el Real Decreto 619/2013, de 2 de
agosto, que permita al alumnado adquirir las competencias profesionales necesarias para
ejecutar operaciones bdsicas de aprovisionamiento y preparar y presentar bebidas sencillas y

comidas répidas.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. EL BAR COMO ESTABLECIMIENTO Y COMO
DEPARTAMENTO

1. Definicién, caracterizacion y modelo de organizacién de sus diferentes tipos

2. Competencias bésicas de los profesionales que intervienen en el departamento

UNIDAD DIDACTICA 2. UTILIZACION DE MAQUINARIA, EQUIPOS,



UTILES Y MENAJE PROPIOS DEL BAR

1. Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones
2. Ubicacién y distribucién
3. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de de operacién caracteristicos

4. Aplicacién de normas de mantenimiento de uso, control y prevencion de accidentes

UNIDAD DIDACTICA 3. REGENERACION DE GENEROS, BEBIDAS Y
PRODUCTOS CULINARIOS PROPIOS DEL BAR

1. Definicién, identificacién de los principales equipos asociados
2. Clases de técnicas y procesos simples

3. Aplicaciones sencillas

UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACION DE SISTEMAS SENCILLOS PARA
EL ENVASADO, CONSERVACION Y PRESENTACION COMERCIAL DE
BEBIDAS Y COMIDAS RAPIDAS DE BAR

Identificacién y clases
Identificacién de equipos asociados

Fases en los procesos, riesgos en la ejecucién

oW

Ejecucion de operaciones poco complejas, necesarias para el envasado, conservacién y
presentacién comercial de bebidas y comidas rapidas, aplicando técnicas y métodos

adecuados

UNIDAD DIDACTICA 5. PREPARACION Y PRESENTACION DE BEBIDAS
NO ALCOHOLICAS

1. Clasificacién, caracteristicas, tipos

2. Esquemas de elaboracién: fases mds importantes

3. Preparacion y presentacién de cafés, zumos de frutas, infusiones, copas de helados,
batidos y aperitivos no alcohdlicos

4. Presentacion de bebidas refrescantes embotelladas
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5. Conservacion de bebidas que lo precisen

6. Servicio en barra

UNIDAD DIDACTICA 6. PREPARACION Y PRESENTACION DE BEBIDAS
COMBINADAS

1. Clasificacion de las mas conocidas de acuerdo con el momento méas adecuado para su
consumo
2. Normas bdsicas de preparacién y conservacién

3. Servicio en barra

UNIDAD DIDACTICA 7. PREPARACION Y PRESENTACION DE
APERITIVOS, CERVEZAS, AGUARDIENTES Y LICORES DE MAYOR
CONSUMO EN EL BAR

1. Clasificacién, caracteristicas y tipos
2. Identificacion de las principales marcas

3. Servicio y presentacion en barra

UNIDAD DIDACTICA 8. PREPARACION Y PRESENTACION DE CANAPES,
BOCADILLOS Y SANDWICHES

Definicién y tipologias
Esquemas de realizacion: fases del proceso, riegos de ejecucion y control de resultados

Realizacién y presentacién de diferentes tipos de canapés, bocadillos y sdndwiches
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Realizacion de operaciones necesarias para su acabado, segtn definicion del producto

y estandares de calidad predeterminados

UNIDAD DIDACTICA 9. PREPARACION Y PRESENTACION DE PLATOS
COMBINADOS Y APERITIVOS SENCILLOS

1. Definicién y clasificacion
2. Tiposy técnicas
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3. Decoraciones basicas
4. Aplicacién de técnicas sencillas

5. Aplicacién de técnicas de regeneracion y conservacion

UNIDAD DIDACTICA 10. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA
CALIDAD

1. Aseguramiento de la calidad
2. Actividades de prevencidn y control de los insumos y procesos para tratar de evitar

resultados defectuosos
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C/ San Lorenzo 2 -2
29001 Mélaga

TIf: 952 215 476
Fax: 951 987 941
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