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Guia Didactica

Objetivos

o Objetivos Generales

Realizar las diferentes operaciones de limpieza, puesta a punto de
equipos, Utiles y menaje de trabajo propios del restaurante.

Colaborar en el montaje de mesas y elementos de apoyo, asi como
en la decoracion y ambientacion de la zona de consumo de
alimentos y bebidas, de acuerdo con las normas basicas del
establecimiento e instrucciones recibidas.

o Objetivos Especificos

UF0058. Uso de la dotacion basica del restaurante y asistencia en el preservicio / Rev_10_c

Utilizar los equipos, maquinas, utiles y herramientas que conforman
la dotacion basica del area de restaurante, de acuerdo con sus
aplicaciones y en funcién de su rendimiento 6ptimo.

Asistir en el proceso de preservicio y realizar las operaciones
sencillas propias del mismo para adecuar los locales y equipos para
el posterior servicio de alimentos y bebidas.




Guia Didactica

Contenidos

UF0058. Uso de la dotacién basica del restaurante | Tiempo

y asistencia en el preservicio estimado

Unidad de Aprendizaje 1

Unidad Didactica 1: El restaurante tradicional como
establecimiento y como departamento

e Definicidn, caracterizacion y modelos de organizacion en la
restauracion

e Competencias basicas de los profesionales que intervienen en
el departamento

Unidad Didactica 2: Los establecimientos de servicio a
colectividades

¢ Definicidn, caracterizacion y modelos de organizacion de sus
diferentes clases

e Competencias basicas de los profesionales de estos
establecimientos

Unidad Didactica 3: Utilizacion de maquinaria, equipos,
utiles y menaje propios del area de restaurante

o Clasificacidon y descripcién segln caracteristicas, funciones y
aplicaciones

¢ Ubicacion y distribucién

¢ Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion
y control caracteristicos

¢ Aplicacion de normas de mantenimiento de uso, control y
prevencion de accidentes

Actividades de Evaluacion UA 01 5 horas

Tiempo total de la unidad 20 horas

Unidad de Aprendizaje 2

Unidad Didactica 4: Desarrollo del preservicio en el area de
consumo de alimentos y bebidas.

¢ Proceso y secuencia de operaciones mas importantes.
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