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Duracién: 80 horas
Precio: euros

Modalidad: e-learning

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondra de un acceso a una plataforma de teleformacion de Ultima generacién con un extenso
material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la realizaciéon de pruebas objetivas tipo
test. Para el aprobado se exigira un minimo de 75% del total de las respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.

Titulacion:

Al finalizar el curso obtendras un certificado de realizacion y aprovechamiento del curso segin el siguiente
modelo:
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ha realizado con aprovechamiento el curso:

Medicina Estética. Tratamientos Corporales

Cadigo AF/ Grupo 3061/1, de 60 horas de duracién, realizado desde el
dia 07/11/2019 al dia 30/12/2019, en el que se impariid el programa
que se especifica al dorso.

Director del Centro Interesado/a

Prequisitos previos:

No hay requisitos previos ni profesionales ni formativos

Salidas profesionales:

Esta formacién esta encaminada a obtener una mejor cualificacion y competencia profesional.

Programa del curso:

Unidad didactica 1. Procesos de servicio en barra y mesa

1.1. Elementos, Utiles y menaje necesario para el servicio de bebidas en barra y mesa
1.1.1. Lenceria.

1.1.2. Vajilla.

1.1.3. Cuberteria.

1.1.4. Cristaleria

1.1.5. Petit ménage.
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1.2. Diferentes tipos de servicio, componentes y funcion.

1.2.1. Barra

1.2.2. Mesas

1.3. Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de bebidas.

1.4. Normas de cortesia en el servicio en barra.

1.5 Control de calidad en el proceso de preparacién y presentacion de bebidas. Normativa de seguridad
higiénico-sanitaria.

Unidad didactica 2. Géneros necesarios para la preparacién, presentacion y servicio de bebidas distintas a vinos

2.1. Distintas calidades del género a comprar.

2.2. Factores que intervienen en la calidad del género.
2.2.1. La estacionalidad.

2.2.2. Gustos de la clientela.

2.3. Controles de calidad sobre los géneros utilizados.

Unidad didactica 3. Equipos, maquinas y utensilios necesarios para la preparacion, presentacion, conservacion y
servicio de bebidas

3.1. Maquinaria del bar-cafeteria. Clasificacién y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
Productos con necesidad de refrigeracién. Productos sin necesidad de refrigeracion.

3.1.1. Generadores de frio.

3.1.2. Generadores de calor.

3.1.3. Maquinaria auxiliar.

3.2. Ubicacién y distribucién en barra.

3.2.1. Estanterias.

3.2.2. Botelleras.

3.3. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion, mantenimiento y control de bebidas.
3.4. Imagen corporativa de la empresa aplicada al servicio de bebidas.

3.5. Mantenimiento preventivo de la maquinaria de conservacion de bebidas en el bar-cafeteria.

Unidad didactica 4. Bebidas simples distintas a vinos
4.1. Bebidas no alcohdlicas gasificadas y no gasificadas
4.1.1. Clasificacion.

4.1.2. Caracteristicas.

4.1.3. Tipos.

4.1.4. Elaboracion.

4.1.5. Tipo de cristaleria para su servicio. Aplicaciones.
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4.1.6. Conservacion, presentacion y servicio en barra y mesa.

4.2. Aperitivos, cervezas, aguardientes, licores

4.2.1. Clasificacion.

4.2.2. Caracteristicas.

4.2.3. Tipos.

4.2.4. Descripcion de su elaboracion.

4.2.5. Origen.

4.2.6. Conservacion, presentacion y servicio en barra y mesa.

4.2.7. Tipo de cristaleria para su servicio

4.3. Cafés, infusiones, chocolates, batidos naturales y zumos

4.3.1. Clasificacion.

4.3.2. Caracteristicas.

4.3.3. Tipos.

4.3.4. Descripcion de su elaboracién. Origen. Conservacion, presentacion y servicio en barra y mesa.
4.4. Aprovisionamiento y conservacion de este tipo de bebidas.

4.5. Aplicacion de las bebidas simples distintas a vinos en la cocina actual.

4.6. Cata de diferentes tipos de bebidas distintas a vinos. Fase visual. Fase olfativa. Fase gustativa.

Unidad didactica 5. Bebidas combinadas alcohdlicas y no alcohdlicas

5.1. Clasificacion de los diferentes tipos de elaboracion de combinados
5.1.1. En vaso corto.

5.1.2. En vaso largo.

5.1.3. En copa especial.

5.2. Normas basicas de preparacion y servicio.
5.3. Whiskies.

5.3.1. Clasificacion.

5.3.2. Tipos.

5.3.3. Servicio.

5.4. Ron.

5.4.1. Clasificacién

5.4.2. Tipos.

5.4.3. Servicio.

5.5. Ginebra.

5.5.1. Clasificacion.

5.5.2. Tipos.

5.5.3. Servicio.

5.6. Vodka.

5.6.1. Clasificacion.

5.6.2. Tipos.
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5.6.3. Servicio.

5.7. Brandy.

5.7.1. Clasificacion.
5.7.2. Tipos.

5.7.3. Servicio.

Unidad didactica 6. Cocteleria

6.1. Elementos, Utiles y menaje necesario para la cocteleria.
6.2. La “estacion central”; tipos, componentes y funcion.

6.3. Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de cdocteles.
6.4. Asesorar sobre cécteles. Normas y procedimientos.

6.5. Normas para la preparacion de los cécteles.

6.6. Tipos de cortes de fruta para complemento y decoracion.
6.7. La presentacion de la bebida y decoracion.

6.8. Las bebidas largas o long-drinks

6.8.1. Caracteristicas.

6.8.2. Servicio.

6.9. Las combinaciones: densidades y medidas.

6.9.1. Caracteristicas.

6.9.2. Servicio: cédmo servir para no mezclar densidades.
6.10. Caracteristicas y servicio de las series de cocteleria.
6.11. Control de calidad en el proceso de preparacién y presentacion de cOcteles.
6.12. Normativa de seguridad higiénico-sanitaria.

Unidad didactica 7. Confeccién de cartas de bebidas

7.1. Elaboracion de cartas de bebidas.

7.2 Clasificacion de bebidas dentro de la carta.

7.3. Cartas de cafés e infusiones. Cartas de cocteleria. Cartas tematicas.

7.4. Disefio de cartas. Definicion de precios. La estacionalidad.

7.4.1. Definicién de precios.

7.4.2. Estacionalidad.

7.5. Control de stocks de bebidas. Control de caducidades de bebidas. Control de temperaturas. Rotacién de
productos.

7.6. Diferentes ejemplos de disefio sobre cartas de bar.
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