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Operaciones Basicas de Catering (100 horas)

Categoria: Hosteleria, turismo y juegos de azar

Pagina del curso:
https://www.ensenanzadual.com/cursos/operaciones-basicas-de-catering-100-horas
[

Objetivo

Con el Curso de 100 horas en modalidad teleformacidn de Operaciones
Basicas de Catering adquiriras los conocimientos necesarios para cambiar de
carrera o actualizar tus competencias profesionales, no lo dudes mas y solicita
informacién sobre este curso.
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Descripcion
MODULO 1. MF1089_1 APROVISIONAMIENTO Y MONTAJE PARA SERVICIOS DE CATERING

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0053 APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES

HIGIENICO-SANITARIAS EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. APLICACION DE LAS NORMAS Y CONDICIONES DE

SEGURIDAD EN LAS ZONAS DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y

BEBIDAS.
- Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las
instalaciones, el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeio material
caracteristicos de las unidades de produccién y servicio de alimentos y
bebidas. - Identificacién y aplicacién de las normas especificas de seguridad. -
Uniformes de pasteleria: tipos. - Prendas de proteccion: tipos, adecuacion y
normativa. - Uniformes del personal de restaurante-bar.

UNIDAD DIDACTICA 2. CUMPLIMIENTO DE LAS NORMAS DE HIGIENE ALIMENTARIA Y

MANIPULACION DE ALIMENTOS.
- Concepto de alimento. - Requisitos de los manipuladores de alimentos. -
Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos. -
Responsabilidad de la empresa en la prevencién de enfermedades de
transmisién alimentaria. - Riesgos para la salud derivados de una incorrecta
manipulacion de alimentos. - Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas
por alimentos. - Alteracién y contaminacién de los alimentos: conceptos,
causas y factores contribuyentes. - Fuentes de contaminacién de los alimentos:
fisicas, quimicas y bioldgicas. - Principales factores que contribuyen al
crecimiento bacteriano. - Salud e higiene personal: factores, materiales y
aplicaciones. - Manejo de residuos y desperdicios. - Asuncion de actitudes y
habitos del manipulador de alimentos. - Limpieza y desinfeccion: diferenciacion
de conceptos. - Control de plagas: finalidad de la desinfeccion y desratizacion. -
Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos. - Etiquetado de los
alimentos: lectura e interpretacién de etiquetas de informacion obligatoria. -
Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones. - Autocontrol: sistemas
de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC). - Guias de practicas
correctas de higiene (GPCH).
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UNIDAD DIDACTICA 3. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS PROPIOS DE LAS
ZONAS DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.
- Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacion. - Caracteristicas
principales de uso. - Medidas de seguridad y normas de almacenaje. -
Interpretacidn de las especificaciones. - Sistemas y métodos de limpieza:
aplicaciones de los equipos y materiales basicos. - Procedimientos habituales:
tipos y ejecucion.
UNIDAD FORMATIVA 2. UF0062 APROVISIONAMIENTO Y MONTAJE PARA SERVICIOS
DE CATERING
UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION DEL DEPARTAMENTO DE MONTAJE EN
INSTALACIONES DE CATERING
- Departamentalizacidn habitual segun tipos de establecimiento de catering. -
Organizacién y formas de trabajo en el contexto profesional de catering. -
Relaciones con otros departamentos. - Caracteristicas, formacion y
funcionamiento de grupos de trabajo en un catering. - Aplicacion al catering
del concepto de trabajo en equipo: el espiritu de equipo vy la sinergia. -
Procesos de comunicacion interpersonal en el catering: el feed-back y la
escucha efectiva. Barreras para la comunicacion en catering y soluciones.
Materiales y equipos de montaje de servicios de catering
- - Menaje reutilizable: cristaleria, cuberteria, manteleria, vajilla. - - Menaje
desechable. - - Material diverso de mayordomia. - - Equipos: trolleys, cabinas,
cestos y termos - - Productos promocionales.

Maquinaria y equipos habituales: identificacién, funciones, modos de operacién y
mantenimiento sencillo.
- - Cinta de montaje. - - Termoenvasadora. - - Termoselladora. - -
Empaquetadora de cubiertos. - - Robots y semirobots de montaje. - - Lector de
tarjetas.

Companfias de transporte con servicio de catering mas habituales
- - Servicio de pago. - - Servicio gratuito. - Diagramas de carga en
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contenedores segun tipos de transporte

Especificidades en la restauracién colectiva.
- - Tipo de cliente. - - Presentacién. - - Productos. - - Oferta gastrondmica. - -
Materiales utilizados.

UNIDAD DIDACTICA 2. EL PROCESO DE APROVISIONAMIENTO PARA SERVICIOS DE
CATERING
Almacén, economato y bodega
- - Solicitud y recepcién: métodos sencillos, documentacion y aplicaciones. - -
Almacenamiento: métodos sencillos y aplicaciones. - - Controles de almacén.

Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno:
- - Formalizacion y traslado de solicitudes sencillas. - - Ejecucién de
operaciones en el tiempo y forma requeridos. - - Documentacion. - Seguridad
de los productos.

UNIDAD DIDACTICA 3. EL PROCESO DE MONTAJE DE SERVICIOS DE CATERING.

Fases:
- - Puesta a punto de material y equipos. - - Interpretacién de la orden de
servicio. - - Aprovisionamiento de géneros y elaboraciones culinarias. - -
Montaje del servicio de catering. - - Disposicidn para su carga.

Tipos de montaje de servicios de catering mas habituales.
- - Montaje en catering de transportes. - - Montaje en catering de
colectividades y a domicilio. - Elaboraciones culinarias habituales en los
distintos servicios de catering.

El montaje de productos destinados a la venta a bordo en medios de transporte.
- - Equipos: Trolleys y cabinas. - - Productos: Chocolates, tabaco, joyeria,
perfumeria, alcohol e infantiles. - - Seguridad: Candados, precintos numerados,
cintas de acero. Trazabilidad de la venta a bordo - - Almacenamiento: Depdsito
fiscal, depdsito aduanero y depdsito nacional. - - Documentacion habitual
aprobada por la Autoridad aduanera.
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MODULO 2. MF1090 1 RECEPCION Y LAVADO DE SERVICIOS DE CATERING
UNIDAD DIDACTICA 1. LAVADO DE MATERIAL DE CATERING
El departamento de lavado en instalaciones de catering
- - Definicion y organizacién caracteristica - - Competencias basicas de los
profesionales que intervienen en el departamento - El proceso de lavado de
material procedente de servicios de catering
Maquinaria y equipos basicos: identificacidn, funciones, modos de operacion y
mantenimiento.
- - Tren de lavado. - - Maquinas de desinfeccion de cubiertos - - Equipo de
lavado a presidn - - Fregaderos - - Cubos de basura

Fases:
- - Retirada y clasificacion de residuos - - Clasificacion de material: melamina,
loza, acero inoxidable, cristal - - Lavado de material - - Control final de lavado -
- Disposicion para almacenamiento

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

INSTALACIONES DE CATERING
- 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. - Identificacion y
aplicacién de las normas especificas de seguridad. - Productos de limpieza de
uso comun: tipos, clasificacion, caracteristicas principales de uso, medidas de
seguridad y normas de almacenaje e interpretacion de las especificaciones. -
Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales
basicos. Procedimientos habituales: tipos y ejecucién - Uniformidad y
equipamiento personal de seguridad: Uniformes de lavado: lenceria y zapatos.
Prendas de proteccion: tipos, adecuacion 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. - Eliminacion de residuos y control de
plagas. - Limpieza y desinfeccién: diferenciacion de conceptos; aplicaciones
practicas. - Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de
residuos alimentarios - Tipos de enfermedades transmitidas por incorrecta
manipulacion de residuos alimentarios. - Fuentes de contaminacion de los
alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas. - Salud e higiene personal: factores,
materiales y aplicaciones. - Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y
puntos de control critico APPCC. - Guias de practicas correctas de higiene
GPCH. Aplicaciones.

Informacidén adicional

- Online: Si

- Tipo: Técnico profesional
- Horas: 100

- Unidades: 9

| Page6/6 |


https://www.ensenanzadual.com/?post_type=product&#038;p=21178

