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OBJETIVOS

e Analizar y aplicar las normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a las
unidades de produccién o servicio de alimentos y bebidas, para evitar riesgos de
toxiinfecciones alimentarias y contaminacion ambiental.

e Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con instalaciones, locales, utillaje y manipulacién de alimentos.

e Clasificar y explicar los riesgos y toxiinfecciones alimentarias mas comunes,
identificando sus posibles causas.

CONTENIDOS

e Unidad 1. UF0053: Aplicacién de normas y condiciones higiénico-sanitarias en
restauracion.

o Aplicacion de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de produccién
y servicio de alimentos y bebidas

o Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulacion de alimentos

o Limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas de produccion y
servicio de alimentos y bebidas

o Uso de uniformes y equipamiento personal de seguridad en las zonas de
produccion y servicio de alimentos y bebidas

e Unidad 2. UF0058: Uso de la dotacién basica del restaurante y asistencia en el
preservicio.

El restaurante tradicional como establecimiento y como departamento.

Los establecimientos de servicio a colectividades.

Utilizacion de 55, equipos, Utiles y menaje propios del area de restaurante.

Desarrollo del preservicio en el area de consumo de alimentos y bebidas.
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e UF0059: Servicio basico de alimentos y bebidas y tareas de postservicio en el
restaurante.
o Servicio de alimentos y bebidas y atencién al cliente en restauracién
o Realizacién de tareas posteriores al servicio en el area de consumo de alimentos
y bebidas
o Participacién en la mejora de la calidad.

Pagina2/2


https://www.digitalformacion.com/curso/uf0059-servicio-basico-de-alimentos-y-bebidas-y-tareas-de-postservicio-en-el-restaurante-2/
https://www.digitalformacion.com/curso/uf0059-servicio-basico-de-alimentos-y-bebidas-y-tareas-de-postservicio-en-el-restaurante-2/

