PROGRAMA FORMATIVO

Denominacion de la

PP PREPARACION DE BUFFET
especialidad:

Familia Profesional: HOSTELERIA ¥ TURISMO
Area Profesional: RESTAURACION

Cadigo: HOTRO044

Nivel d:a cualificacién 1

profesional:

Objetivo general

Presentar los alimentos para su servicio de buffet, teniendo en cuenta el tipo de buffet, las
instalaciones, la cantidad de comensales y el menua a servir.

Relacion de médulos de formacion

Médulo 1 PREPARACION DE BUFFET 40 horas
Modalidad de imparticion

Presencial

Mixta

Duracion de la formacion

Duracion total en cualquier 40 horas
modalidad de imparticion

Mixta Duracidn total de la formacién presencial: 15 horas

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

Conocimientos / Capacidades cognitivas y practicas

. Comprension del concepto de buffet.

- Definicidon del concepto de buffet

- Identificacion de los diferentes tipos de buffet.
- Organizacion de la ubicacion del buffet.

. Comprension Normativa de la oferta gastronémica
- Aplicacién de las normas en el servicio de buffet
. Estructuracion del espacio, mobiliario, utensilios y personal.

- Organizacidn de donde se situa el buffet.

- Organizacidn de los elementos que se utilizan en el montaje del buffet.
- Aplicacién de los utensilios.

- Organizacidn del personal de servicio de buffet.

. Planificacidon del material de decoracion.

- Organizacion de los elementos decorativos.

- Utilizacién de utillaje para la decoracidn.

- Aplicacién de la decoracion.
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Estructuracion de las dimensiones y ubicacion.

- Comprensién de las dimensiones del buffet segun clientes.
- Implementacion de la situacion del buffet.

- Colocacion de los alimentos.

- Posicidn de las bebidas.

. Realizacion de objetos decorativos.

- Identificacidn de los diferentes tipos de decoracién.

- Aplicacién de decoraciones gastrondmicas.

. Asimilacion de las ultimas tendencias en decoracion.
- Integracion de las nuevas decoraciones frutales.

- Realizacion de nuevas decoraciones en frutas.

Habilidades de gestion, personales y sociales

. Asimilacion de la normativa aplicada al servicio de buffet.

. Capacidad de resolver problemas y tomar decisiones
durante el servicio de buffet.

. Capacidad de gestionar los tiempos y la planificacion del

servicio de buffet desde la determinacion de su ubicaciéon hasta su
desarrollo. El espacio, mobiliario, utensilios y personal.
. Capacidad de crear decoraciones y presentaciones creativas y estéticas.

Resultados que tienen que adquirirse en presencial

Deberan realizarse de forma presencial las siguientes actividades:

. Aplicacién de los utensilios adecuados en referencia a la
organizacién del espacio para el buffet.
. Organizacidn de los elementos decorativos y la

colocacién de comida y bebida.
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