Eﬁféiﬁb.de la maquinaria, equipos, utiles y menaje
ropios del area de restaurante

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 10 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

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
Optimo Seleccionar los Utiles, menaje, herramientas, equipos y maquinaria idéneos en
funcién de tipo y volumen de servicio.

CONTENIDOS

1. Clasificacién y descripcidon segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

2. Ubicacioén y distribucion.

3. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion caracteristicos.

4. Aplicacién de normas de mantenimiento de uso, control y prevencién de accidentes.
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