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CUALIFICACION PROFESIONAL:
Servicios de bar y cafeteria

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo

Nivel: 2

Cédigo: HOT327 2
Estado: DESCATALOGADA
Suprimida: RD 100/2019

Competencia general

Desarrollar los procesos de preservicio, servicio y postservicio propios del bar-cafeteria, aplicando con
autonomia las técnicas correspondientes, acogiendo y atendie cliente, utilizando, en caso
necesario, la lengua inglesa, consiguiendo la calidad y objetivos econ os eéstablecidos, respetando las
normas y practicas de seguridad e higiene en |la acién alimentaria y gestionando
administrativamente pequefios establecimientos de esta natt

Unidades de competencia

UC0711_2:  Actuar bajo normas de segurid

UC1048_2: Servirvinosy prestar informaci

UC1051_2: Comunicarse en inglésg€o
restauracion.

UC1046_2: Desarrollarlos pro

UC1047_2:  Asesorar sobred

UC1050_2:  Gestionar

UC1049_2: Preparagy ex

Entorno Prof

Ambito Profesio
Desarrolla su actividad” en bares-cafeterias de pequefio tamafo, frecuentemente de tipo familiar,
pudiendo ser trabajador auténomo o por cuenta ajena. También desarrolla su actividad profesional en
grandes y en medianas empresas de restauracion, bares y cafeterias del sector publico o privado. En
este caso, realiza sus funciones bajo la dependencia del jefe o segundo jefe de restaurante o sala, o
superior jerarquico equivalente.

Sectores Productivos

Esta cualificacion se ubica en sectores y subsectores productivos y de prestacidn de servicios en los que
se desarrollan procesos de elaboracién y servicio de alimentos y bebidas; principalmente en el sector de
hosteleria y, en su marco, los subsectores de hoteleria y restauracidn, tanto la tradicional como la
moderna, pero también, en menor medida, en sectores y subsectores tales como el de sanidad,
educacién o transportes y comunicaciones.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
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Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con cardcter
genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

Barman
Camarero de bar-cafeteria
Encargado de bar-cafeteria

Formacion Asociada (630 horas)

Modulos Formativos

MF0711_2: Seguridad, higiene y protecciéon ambiental en hosteleria ( 60 horas )

MF1048_2: Servicio de vinos. (90 horas)

MF1051_2: Inglés profesional para servicios de restauracion ( 90 horas)

MF1046_2: Técnicas de servicio de alimentos y bebidas en barray mesa. ( 90 horas )

MF1047_2: Bebidas. (90 horas)

MF1050_2: Gestién del bar-cafeteria. ( 120 horas))

MF1049_2: Elaboraciony exposicion de comidas en el bar-cafete oras)
Correspondencia entre determinadas uni de

equivalentes actuales en el Catalogo Naci

petencia suprimidas y sus
ualificaciones Profesionales

Unidad de
Competencia
suprimida del

Catalogo Nacional
de Cualificaciones
Profesionales
(codigo)

quisitos adicionales

Unidad de
Competencia
equivalente en
el Catalogo
Nacional de
Cualificaciones
Profesionales

(cédigo)
UC1046_2 NO uC2298_2
UC1047_2 NO uC2299 2
UC1049 2 Ademas debe tener acreditada la UC1053_2 uUC2300_2

Correspondencia entre unidades de competencia actuales y sus equivalentes suprimidas
del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales

Unidad de Competencia
actual del Catalogo Nacional
de Cualificaciones
Profesionales (cédigo)

Requisitos adicionales

Unidad de Competencia
suprimida del Catalogo
Nacional de Cualificaciones
Profesionales (cédigo)

UC2298 2 NO UC1046 2
UC2299 2 NO UC1047_2
UC2300 2 NO UC1049 2
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1
Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria

Nivel:

2

Codigo: UC0711 2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Aplicar las normas de higiene personal establecidas en la normativa vigente,
garantizando la seguridad y salubridad de los productos alimentarios y de las
actividades de hosteleria.

CR1.1 La vestimenta y equipo reglamentarios se utilizan, andolos limpios y en buen
estado y renovandolos con la periodicidad establecida.
CR1.2 El estado de limpieza y aseo personal req
partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto coO
CR1.3 Los procedimientos de aviso estableci
transmitirse a través de los alimentos.

mantienen, en especial de aquellas
entos.
en en caso de enfermedad que pueda

CR1.4 Las heridas o lesiones cutdanea$ quegaudieran entrar en contacto con los alimentos se
protegen con un vendaje o cubierta imperm®ablé, aplicando técnicas sanitarias bésicas.

CR1.5 Los habitos, gestos 8 e pudieran proyectar gérmenes o afectar
negativamente a los productosfa arios se evitan.

CR1.6 Los equipos de pratec

hosteleria se mantiene en las condiciones ambientales requeridas de luz, temperatura,
ventilacién y humedad cumpliendo con la normativa aplicable en la materia.

CR2.2 Las caracteristicas higiénico-sanitarias de las superficies de los techos, paredes y suelos
de las instalaciones y, en especial, de aquéllas que estdn en contacto con los alimentos se
mantienen, segln el procedimiento establecido.

CR2.3 Los sistemas de desagiie, extraccidén y evacuacidon se mantienen en condiciones de uso y
los derrames o pérdidas de productos en curso se limpian y eliminan, en la forma y con la
prontitud exigida.

CR2.4 las puertas, ventanas y otras aberturas factibles de contaminacion se mantienen, en
caso necesario, cerradas o con dispositivos protectores evitando vias de contaminacion con el
exterior.

CR2.5 La limpiezay desinfeccidn de la zona de produccion y servicio de alimentos y bebidas del
establecimiento de hosteleria se efectia, tomando las medidas paliativas preventivas
pertinentes para evitar focos posibles de infeccién y puntos de acumulacion de suciedad, en los
tiempos y con los productos establecidos.
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CR2.6 El aislamiento de las areas o zonas que se vayan a limpiar o desinfectar se sefialan con
los dispositivos requeridos hasta que estén en condiciones operativas.

CR2.7 Los productos y equipos de limpieza y desinfeccion se utilizan, segin el método
establecido, depositandolos en su lugar especifico para evitar riesgos y confusiones
accidentales.

RP3: Limpiar y mantener en estado operativo equipos, maquinaria y utillaje de
hosteleria de modo que se prolongue su vida util, no se reduzca su rendimiento y
Su uso sea el mas seguro.

CR3.1 Las acciones necesarias para la limpieza y desinfeccién de equipos, maquinas y utillaje
de la actividad de hosteleria se efectian aplicando las normas de calidad establecidas,
instrucciones del fabricante y verificando que quedan en las condiciones operativas requeridas
para su posterior uso.

CR3.2 Los equipos y las maquinas para la ejecucidn de las operaciones de limpieza se utilizan,
mediante operaciones tanto manuales como mecanizadas; s condiciones fijadas y con los
productos establecidos.

CR3.3 Las operaciones objeto de ejecuciéon vy
esterilizacién alcanzados se comprueban, mantenit
limites fijados por las especificaciones e instrucgi
CR3.4 Los productos y equipos de limpie
establecido e instrucciones del fabrica
especifico para evitar posibles riesgos

ive de limpieza, desinfeccidon o
arametros optimos dentro de los

andolos una vez finalizado su uso en su lugar
accidentales.

RP4: Efectuar operaciones d
alimentarios y de otros

depuracidon y vertido de los residuos
les de la zona de produccion y servicio de
ndo el desarrollo sostenible y respetando la
normativa aplica cion medioambiental.

CR4.1 La reducgi oduccién de desechos y de productos consumidos y la reutilizacion

la normativa aplicable medioambiental.
CR4.3 Los residuos clasificados se almacenan en la forma y lugares especificos y segun el
procedimiento establecido para su posterior recogida en funcién de la normativa aplicable.

RP5: Ejecutar las actividades de hosteleria procurando un uso eficiente del agua y de
la energia necesarias, reduciendo su consumo siempre que sea posible.
CR5.1 El uso de la luz natural se potencia, con el fin de ahorrar energia y favorecer las buenas
condiciones de salud laboral.
CR5.2 El estado de las instalaciones eléctricas, de gas y otras suministradoras de energia se
comprueba verificando que no existan posibles disfunciones y avisando, en caso de que las
hubiera, al superior jerarquico para que posibilite su reparacion.
CR5.3 Los métodos relativos al uso eficiente del agua y la energia del establecimiento se
cumplen, contribuyendo a alcanzar los objetivos propuestos por la entidad.

Contexto profesional
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Medios de produccion

Vestimenta y equipos de proteccién individual reglamentarios. Equipos de limpieza, desinfeccion y
desinsectacion de la zona de almacenaje, produccion y servicio de alimentos y bebidas. Equipos de
depuracién y evacuacién de residuos. Dispositivos y sefializaciones generales y de emergencia. Equipos,
magquinariay utillaje propio de hosteleria.

Productos y resultados

Procedimientos de aviso cumplidos en caso de enfermedad que pueda transmitirse a través de los
alimentos. Mantenimiento de las condiciones ambientales requeridas de la zona de produccién vy
servicio de alimentos y bebidas del establecimiento de hosteleria. Mantenimiento de las caracteristicas
higiénico-sanitarias de las superficies de los techos, paredes y suelos de las instalaciones y, en especial,
de aquéllas que estdn en contacto con los alimentos. Residuos en condiciones de ser vertidos o
evacuados. Limpieza y desinfecciéon de equipos, maquinas y utillaje. Ejecucidon de buenas practicas para
favorecer el desarrollo sostenible en las actividades de hosteleria.

Informacion utilizada o generada
Manuales de funcionamiento de equipos y maquinaria de limi
zona de almacenaje, produccion y servicio de alimentos
manipulaciéon de productos de limpieza. Técnicas sanitaria
trabajo. Normativa aplicable de manipulacién de alime

infeccion y desinsectacion de la
trucciones de seguridad, uso y
de primeros auxilios. Ordenes de
biental y riesgos laborales.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2
Servir vinos y prestar informacidn basica sobre los mismos.

Nivel:

2

Codigo: UC1048 2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Definir cartas sencillas de vinos de modo que resulten atractivas para la clientela,
potencien su venta y se adecuen a la oferta gastrondmica del establecimiento.
CR1.1 Lacarta de vinos se define teniendo en cuenta:

- Las posibilidades de suministro.

- Las ofertas realizadas por los proveedores.
- Las existencias en la bodega.

- La relacion calidad/precio.

- Los gustos de los clientes actuales o poten
- La oferta gastronémica del establecimieni
- Un buen equilibrio, tantoen la v,
- El tipo de establecimientoy fé
CR1.2 El sistema de rotacion de la

jaless

os vinos ofertados como en su precio.
uracién.

abitos, gustos de la clientela y los objetivos del

arta de vinos se formaliza teniendo en cuenta: categoria
del establecimiento, o gseeenOmicos e imagen corporativa.

Realizar el a
funcién
consiguig condiciones Optimas de conservacion.

las caracteristicas de la clientela y los objetivos econdmicos del establecimiento.

CR2.2 La operacion de compra se establece, determinando las caracteristicas de cantidad, tipo,
origen, calidad y precio de los vinos que se deben controlar en la recepcién, teniendo en cuenta
el control de existencias y la inmovilizacién del capital.

CR2.3 La disposiciéon de los vinos en bodega se define, teniendo en cuenta los tipos, afiadas,
caracteristicas de conservacion, rotacion de los vinos y factores de riesgo.

CR2.4 La conservacion y reposo de los vinos en bodega se controla, teniendo en cuenta la
temperatura, humedad, olores, iluminacidn, vibraciones y distribucién.

CR2.5 Las existencias minimas de vinos en bodega se comprueban y, en su caso, se comunica
su cantidad a la persona o departamento adecuado.

CR2.6 Las bajas por mal estado o rotura se notifican para que se contemplen en los
inventarios.

CR2.7 Las condiciones de limpieza, ambientales y sanitarias de la bodega se mantienen para
impedir el desarrollo bacteriolégico y asegurar la conservacion de los vinos.
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RP3:

RP4:

RP5:

Realizar el aprovisionamiento de la bodeguilla o cava del dia, para garantizar las
necesidades del servicio, respetando las caracteristicas de mantenimiento de los
vinos.

CR3.1 El aprovisionamiento interno de la bodeguilla o cava del dia se realiza siguiendo el plan
de trabajo establecido o necesidades de servicio y sugerencias gastrondmicas del dia.

CR3.2 Los vales o documentos similares para el aprovisionamiento interno se formalizan
siguiendo instrucciones previas.

CR3.3 Los vinos se disponen en los lugares previstos, respetando sus temperaturas de servicio.
CR3.4 Las existencias minimas de vinos de la cava del dia se comprueban y, en su caso, se
comunica su cantidad a la persona o departamento adecuado.

CR3.5 El funcionamiento y temperatura de los equipos y maquinas que se deben utilizar en el
mantenimiento de los vinos se controla.

Ofertar vinos, informando a los clientes sobre su idoneidad en funcién del menu
elegido o degustado y tiempo, estacion o mome dia, para satisfacer las
expectativas de la clientela y consegui S jetivos econdmicos del
establecimiento.

CR4.1 Lasugerencia de vinos se realiza teniendo en

- Programa de ventas del establecimient

- Tipo de cliente y gustos manifest po e.

- Tipo de aperitivos.

- Tipo de platos.

- Estacidon o tiempo atmo

- Momento del dia.

- Ocasidn o celebracig

ient tiene en cuenta el tipo de vino, caracteristicas, origen o
zona vinicola, marc € yedad o afiada.

CR4.3 Laapari
CR4.4 Lavent concreta de acuerdo con los procedimientos establecidos:

almente del pedido formulado.

antes de su ser\
- Guardando las reglas de protocolo en su presentacion.

CR4.5 La comunicacién con los clientes es fluida y permite conseguir la interaccion vy
comprension suficientes para mejorar el servicio y nivel de satisfaccion.

Servir vinos de acuerdo con los tipos y normas de servicio.

CR5.1 La comanda se verifica antes de servir, comprobando que los vinos se corresponden con
la solicitud de los clientes.

CR5.2 Elservicio de vinos se desarrolla teniendo en cuenta:

- Las normas operativas del establecimiento.

- La formula de restauracion.

- Los medios de trabajo definidos en las normas bdasicas de servicio.

- El tipo de servicio.

- El desarrollo légico del servicio.

- Las normas de protocolo en el servicio.
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CR5.3 El servicio de vinos se ejecuta:

- Procurando en todo momento su realizacién con la maxima rapidez y eficacia.

- Guardando las reglas de protocolo en el servicio.

- Tramitando las comandas segun el orden establecido.

- Asegurandose de que el vino servido se corresponde con la solicitud del cliente.

- Aplicando las técnicas de servicio apropiadas o establecidas.

- Realizando el descorche con el sacacorchos adecuado en presencia del cliente, o
sirviéndolo por copas garantizando su conservacion.

- Utilizando la cristaleria adecuada al vino.

- Retirando el vaso o copa cuando la bebida ha sido consumida.

- Ofertando la reposicidn de la consumicidn.

- Mostrando una actitud de servicio segun lo establecido.

CR5.4 La comunicacién con los clientes es fluida, utilizando el medio mas eficaz para poder
conseguir la interaccion y comprension suficientes en el proceso de comunicacién para prestar
el servicio.

3

mas s icativos, identificando sus
comunes, empleando el

RP6: Realizar catas sencillas de los tipos de vinos
caracteristicas, sabores basicos y defeg
vocabulario adecuado y formalizando las fich ta.

CR6.1 El acopio de los utiles necesarios par ealiza de acuerdo al tipo de cata y
numero de vinos que se vayan a catar, di ié S para su uso.

CR6.2 El aspecto visual de los vinosfSe a a\utilizando el recipiente y las condiciones de
iluminacion establecidas e identifican teristicas positivas o defectos.

CR6.3 La fase olfativa de la realiza en lugares exentos de aromas u olores,
utilizando la copa reglamentarie viéndola e introduciendo la nariz en la copa para detectar
los olores o aromas.
CR6.4 En la fase gus
detectando sus sab
CR6.5 Las fich
de puntuacién.

Contexto proft

Medios de produc

Mobiliario y equipos propios de la bodega. Equipos de refrigeracién. Maquinaria y utensilios propios de
la bodeguilla, cava o bodega del dia. Termdmetros. Higrémetros. Extintores y sistemas de seguridad.
Carros de transporte. Botellas y envases. Sacacorchos y abrebotellas. Tastevin. Decantadores. Catavinos.
Jarras para restos de catas. Frascas o jarras para decantar. Otras cristalerias. Bandejas. Champaneras.
Litos y pafos diversos. Productos de limpieza. Uniformesy lenceria apropiados.

Productos y resultados
Gestion de aprovisionamiento de vinos y control de bodega. Conservacidon y mantenimiento de vinos.
Venta y servicio de vino y atencién al cliente. Cata de vinos. Limpieza y mantenimiento de equipos.

Informacidn utilizada o generada

Manuales de procesos y operativos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria
e instalaciones. Ordenes de trabajo. Documentos normalizados, como inventarios, vales de pedidos,
fichas de control de consumos y fichas de cata. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de
manipulacion de alimentos.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 3
Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario independiente, en los servicios de
restauracion.

Nivel: 2
Cdodigo:  UC1051 2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Comprender informacion oral sencilla en inglés en el ambito de la actividad de
restauracion, con el objeto de atender las peticiones de los clientes.
CR1.1 La expresion oral del cliente en inglés formulada aramente se comprende
cuando se refiere a situaciones predecibles tales como;
- Saludo y despedida.
- Peticion de informacidn sobre la oferta gastro
- Peticion de la oferta gastrondmica.
- Prestacidn del servicio de alimentos y b
- Peticidn de facturacidn y peticid
- Comunicacion de quejas y recl
- Peticidn de informacion vz
CR1.2 La comprension oral es generales en inglés se produce atendiendo a los
diferentes condicionantes_q pue n afectar a la misma, tales como el medio de
i i , humero y caracteristicas de los emisores del mensaje,
claridad de Ia pronun mbres en el uso de la lengua y tiempo del que se dispone
para la interacci e existan distintos acentos, ruido ambiental, interferencias y
distorsiones.

RP2: Extraer de documentos breves y sencillos escritos en inglés en el
ambito de tividad de restauracién, para obtener informacién, procesarla y
llevar a caboYas acciones oportunas.

CR2.1 La documentacidn escrita de complejidad muy reducida en inglés se comprende en su
parte mas relevante cuando se refiere a situaciones predecibles tales como:

- Consulta de un manual sencillo de maquinaria, equipamiento o utensilio de la actividad
de restaurante-bar.

- Consulta de un manual de aplicacién informatica.

- Peticidn de informacidn, reservas y pedidos.

- Lectura de mensajes, cartas, faxes o correos electronicos.

- Interpretacion de menus y recetas.

CR2.2 Los condicionantes que pueden afectar a la comprension de la comunicacién escrita en
inglés, tales como el canal de la comunicacién: fax, e-mail o carta, costumbres en el uso de la
lengua, grafia deficiente, iluminacion deficiente e impresidn de baja calidad se tienen en cuenta
para mejorar la comprension del mensaje.
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RP3:

RP4:

RP5:

Producir mensajes orales sencillos en inglés en situaciones habituales de la
actividad de restauracién, con el objeto de mejorar la prestacién del servicio y
materializar las ventas.

CR3.1 La expresion oral en inglés se realiza produciendo mensajes breves y sencillos
pronunciados lenta y claramente para asegurar su comprension, referidos a situaciones propias
de la actividad de restauracion, tales como:

- Saludo, acomodo y despedida de clientes.

- Informacion de la oferta gastronémica.

- Confirmacién verbal de la oferta gastronémica solicitada.

- Servicio de alimentos y bebidas.

- Facturacidny cobro.

- Resolucidn de quejas y reclamaciones.

- Informacidn variada sobre el entorno.

CR3.2 La expresion oral en inglés se produce atendiendo a los diferentes condicionantes que
pueden afectar a la misma, tales como el medio de co icacion, presencial o telefdénico,
numero y caracteristicas de los interlocutores, costumbres de la lengua y tiempo del

que se dispone para la interaccién, aunque exista ruid iengal, interferencias y distorsiones.
Producir o cumplimentar en inglés docu escritos breves y sencillos,
necesarios para la comercializacion de la gestidon de las actividades de

restauracion.
CR4.1 La expresidon escrita en in
vocabulario sencillo ajustados

za produciendo mensajes breves con un

sales en un evento o servicio especial de restauracion.
ondmica del establecimientoy precios de la misma.

Costumbres en el uso de la lengua.

- Canal de comunicacion.

- Caracteristicas de los receptores del mensaje.
- Calidad de la impresidn o de la grafia.

Comunicarse oralmente con uno o varios clientes en inglés, manteniendo
conversaciones sencillas, para mejorar el servicio ofrecido.

CR5.1 La interaccion en inglés se realiza produciendo y comprendiendo mensajes breves y
sencillos, pronunciados lenta y claramente referidos a situaciones propias de la actividad de
restauracion, tales como:

- Saludo, acomodo y despedida de clientes.

- Informacidn de la oferta gastronémica.

- Confirmacion verbal de la oferta gastrondmica solicitada.

- Servicio de alimentos y bebidas.

- Facturaciény cobro.
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- Comunicaciony resolucion de quejas y reclamaciones.

- Informacidn variada sobre el entorno.

CR5.2 La interaccidn en inglés se produce atendiendo a los diferentes condicionantes que
pueden afectar a la misma, tales como el medio de comunicacion, presencial o telefénico,
namero y caracteristicas de los interlocutores, costumbres en el uso de la lengua, tiempo del
qgue se dispone para la interaccidn y claridad de la pronunciacion, aunque existan distintos
acentos, ruido ambiental, interferencias y distorsiones.

Contexto profesional

Medios de produccidn
Equipos informaticos, impresora, teléfono y fax. Aplicaciones informaticas. Material de restaurante-bar.
Diccionario. Material de oficina.

Productos y resultados
Comunicacion interactiva sencilla con clientes en inglés para la pre ion del servicio de restauracion.

Interpretacion de documentos profesionales y técnicos, relacionados ividad de restauracion.

Informacion utilizada o generada

Manuales de lengua inglesa sobre gramadtica, usos y esio ccionarios bilingles, de sinénimos y
antonimos. Publicaciones diversas en inglés: manual leria, catalogos, periédicos y revistas
especializadas en restauracidn. Informacién jcadafen las redes. Manuales de cultura de los

angloparlantes de diversas procedencias.



ERmm T UNION EUROPEA o
WEEE HATIOHAL Fondo Social Europeo Pagina: 13 de 56
HEEE CE A5 CUALIRCACIOMES “El FSE invierte en tu futuro”

UNIDAD DE COMPETENCIA 4
Desarrollar los procesos de servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa.

Nivel: 2
Cdodigo: UC1046 2
Estado:  BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Desarrollar el proceso de preservicio en el bar- cafeteria, poniéndolo a punto de
acuerdo con las normas establecidas, las caracteristicas del local y el tipo de
servicio.

CR1.1 El proceso de apertura del local se realiza ejecu ntre otras, las siguientes
acciones:
- Recogida de llaves del bar-cafeteria, en su cz
- Supervision general del local para detectar po
- Notificacidn de las averias o desperfec
- Ventilacion del local.

CR1.2 Los diferentes vales de aprovisi
CR1.3 El montaje o mise en place dellbar-c@
del dia o procedimiento que las il yand
- Limpieza del local, barr,
cafeteria.

efio material.
sugerencias propias del bar-cafeteria.

- El aforo y nimero de usuarios.

- La oferta de alimentos y bebidas.

- Los medios humanos, materiales y técnicos disponibles.

- Las expectativas de la clientela.

CR1.5 La decoracién y ambientacién musical se realizan de acuerdo con el tipo de bar-
cafeteria, formula de restauracidny tipo de clientela habitual.

CR1.6 La oferta de platos, carta de bebidas, sugerencias del dia, ingredientes y proceso de
elaboracion se analizan para informar a los clientes.

RP2: Acoger y atender en todo momento a los clientes del bar-cafeteria, de modo que
se sientan bien recibidos, se satisfagan sus expectativas y se cumplan los
objetivos econdmicos de la empresa.

CR2.1 Se saluda y atiende a los clientes con cortesia y rapidez, procurando satisfacer sus
demandas, una vez conocidos sus deseos, intenciones y peticiones.
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RP3:

RP4:

RP5:

CR2.2 La apariencia personal, la realizacidon de las operaciones de servicio de acuerdo con las
normas establecidas y la atencion continua a las peticiones de la clientela permiten transmitir
una buena imagen de la empresa, dar confianza a los clientes y facilitar la venta.

CR2.3 Lainformacidn se presta comprobando que los clientes tienen a su disposicién la lista de
precios.

CR2.4 La venta se concreta de acuerdo con los procedimientos establecidos, asegurandose
verbalmente de los pedidos de los clientes.

CR2.5 La comunicacién con los clientes es fluida, utilizando el medio mas eficaz para poder
conseguir la interacciéon y comprension suficientes en el proceso de comunicacién para prestar
el servicio.

Servir alimentos, bebidas y otros complementos en barra y mesa de acuerdo con
las normas de servicio.

CR3.1 Eldesarrollo del servicio se realiza teniendo en cuenta:

- Las normas operativas del establecimiento.

- La formula de restauracion.

- Los medios de trabajo definidos en las norma
- La secuencia légica del servicio.
CR3.2 Elservicio de alimentos, bebidas y complement
- Procurando en todo momento su realiz
- Tramitando las solicitudes segin n
- Asegurandose de que los prdduct
cliente.

- Aplicando las técnicas d ladas o establecidas para cada producto.

- Transportando los alimgntos defla cocina a la barra en la forma y momento adecuados.
- Transportandoel m
- Manteniendo lig#p ordenada la barra en todo momento.

servicio en barray mesa.

parra y mesa se realiza:

@ maxima rapidez y eficacia.

ticion.

idos se corresponden con la solicitud del

Emitir tique caj actura, cobrar y despedir a los clientes segun las normas

establecidas ode que se pueda controlar el resultado econdmico del bar-
a materializacion de futuras ventas.

caja o factura se emite o confecciona al solicitarlo el cliente, segun las

normas y procedimientos del establecimiento.

CR4.2 La informacidn sobre las tarjetas de crédito que el establecimiento acepta se presta al

cliente, y se comprueba, en caso de utilizar este medio de pago:

- La fecha de caducidad de la misma.

- La firma del cliente con un documento de identificacion.

- La recepcién del comprobante de pago por parte del cliente.

CR4.3 La conformidad del tique o factura es objeto de verificacion.

CR4.4 Se despide a los clientes cortésmente, comprobando su nivel de satisfaccién y

potenciando la materializacion de futuras ventas.

Realizar las operaciones de postservicio en el bar-cafeteria de forma que se
prevengan posibles riesgos y se mantengan y adecuen instalaciones, equipos y
géneros para servicios posteriores.

CR5.1 Elalmacenamientoy reposicion de géneros se realiza teniendo en cuenta:

- Las normas operativas del establecimiento.
- El tipo de envasado.
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- Las caracteristicas de conservacion.

- Las necesidades del servicio.

- El momento de utilizacion.

- La rotacién de stocks.

CR5.2 La adecuacién del bar-cafeteria y su material se realiza ejecutando las operaciones o
teniendo en cuenta:

- Las normas operativas del establecimiento.

- La distribucion de la zona segun previsiones.

- La ventilacién del local.

- El repaso de las instalaciones, mobiliario y equipos.

CR5.3 Elfin del servicio se realiza ejecutando las operaciones o teniendo en cuenta:
- Las normas operativas del establecimiento.

- La limpieza y desinfeccion de atiles y equipos.

- El traslado de material.

- La ventilacion del local.

- La supervisién y desconexién de maquinasy su mant iento preventivo.

- El cierre de la instalacién.

Contexto profesional

Medios de produccidn

Barra y mobiliario de bar-cafeteria. Mobiliario a
de bar-cafeteria. Terminal de punto de vepfta.
especificas. Extintores y sistemas de segurid
Material para decoracidn. Vajillas,
Uniformes y lenceria apropiados.

iar. os de frio. Maquinaria y utensilios propios

enador e impresora. Aplicaciones informaticas
s, géneros y elaboraciones culinarias sencillas.
talerias. Productos de limpieza. Combustible.

Productos y resultados
Mise en place del bar-cafe
alimentos, bebidas y
Facturaciény cobro de lo

oracion y ambientacién del bar-cafeteria. Prestacion del servicio de
entos en barra y mesa. Limpieza y mantenimiento de equipos.
restados. Cierre del bar-cafeteria.

Informacion u
Manuales de procesas,y @perativos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria
e instalaciones. Ordenés de trabajo. Documentos normalizados. Menus, cartas y sugerencias del bar-
cafeteria. Normas de seguridad e higiénico-sanitariasy de manipulacién de alimentos.

Jgenerada



ERmm T UNION EUROPEA o
WEEE HATIOHAL Fondo Social Europeo Pagina: 16 de 56
HEEE CE A5 CUALIRCACIOMES “El FSE invierte en tu futuro”

UNIDAD DE COMPETENCIA 5
Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, prepararlasy presentarlas.

Nivel:

2

Codigo:  UC1047 2
Estado:  BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

RP3:

Definir la carta de bebidas distintas a vinos de modo que resulte atractiva para la
clientela y potencie su venta

CR1.1 La carta de bebidas distintas a vinos se define teniendo en cuenta:

- Los gustos de los clientes potenciales.

- El suministro de géneros.

- Los medios fisicos, humanos y econémicos.

- El tipo de servicio que se va a realizar.
- Un buen equilibrio, tanto en la varieda
- La estacionalidad.

- El tipo de establecimiento y fér e restauracion.

CR1.2 El sistema de rotacién de la cafta d s se establece permitiendo cambiarla segun
la evolucién de los habitos y gustos.de lien y los objetivos del establecimiento.

cartas de bebidas se formaliza teniendo en cuenta:
2condmicos e imagen corporativa.

s ofertadas como en su precio.

los clientes yNes @bjetivos econdmicos del establecimiento.

CR2.2 Las caracteristicas cuantitativas y cualitativas de cada uno de los géneros utilizados se
identifican, elaborando las fichas de especificacidn técnica.

CR2.3 Las fichas de especificacidn técnica se actualizan de acuerdo con los cambios habidos en
el mercadoy en la oferta de bebidas.

Realizar el aprovisionamiento interno de géneros y utensilios, para su utilizacion
posterior en la preparacién y presentacién de bebidas distintas a vinos, en
funcidn de su tipo y de las necesidades del servicio.

CR3.1 El aprovisionamiento interno de bebidas, materias primas y utensilios se realiza en
funcién de las bebidas objeto de preparacién, siguiendo el plan de trabajo establecido o las
necesidades de servicio.

CR3.2 Los vales o documentos similares para el aprovisionamiento interno se formalizan
siguiendo instrucciones previas.

CR3.3 Los géneros y productos necesarios para la preparacion de las bebidas se disponen en
los lugares previstos.
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RP4:

RP5:

CR3.4 El acopio de utensilios se realiza teniendo en cuenta las necesidades establecidas en el
plan de trabajo o necesidades de servicio.

CR3.5 Las existencias minimas de géneros y bebidas se comprueban y se comunica su cantidad
a la persona o departamento adecuados.

CR3.6 La normativa de manipulacion de alimentos se aplica durante todo el proceso.

Preparar y presentar bebidas distintas a vinos de acuerdo con la definicidon del
producto o normas basicas de su elaboracion.

CR4.1 Las bebidas se preparan:

- Utilizando los métodos establecidos.

- Respetando las normas basicas de manipulacion.

- Ajustando las cantidades a la ficha técnica de produccién.

- Utilizando el equipamiento y recipientes adecuados para racionalizar y mantener la
calidad del producto objeto de preparacion.

CR4.2 En la preparacion se comprueba que las bebidas e
gue, ademas, no han sufrido ningun tipo de alteracidn o dete
CR4.3 Se comprueba que la bebida preparada se ajug
CR4.4 Las operaciones de acabado y presentacién®
- La decoracion propia del producto.

- El tipo de servicio objeto de realizacion.
CRA4.5 Las tareas de limpieza de los utepsiligs y ipos utilizados en el proceso se realizan con
la frecuencia, productos y métodos es

a la temperatura de servicio y

cion del cliente.

e |a bebida Se realizan respetando:

Asesorar sobre bebidas di
adapte a las expectati
establecimiento.

CR5.1 La sugerencja
establecimiento nie

os de modo que el producto ofrecido se
cliente y a los intereses econdémicos del

se realiza de acuerdo con el programa de ventas del
n cuenta:

CR5.2 La apafiéncia personal se cuida para dar confianza a los clientes y facilitar la venta.
CR5.3 A peticidn del cliente, se informa sobre las caracteristicas y peculiaridades de la bebida
sugerida o solicitada.

CR5.4 La informacion sobre el precio de las bebidas se procura dar, verbalmente o por medio
de la carta, al sugerir el consumo de las bebidas.

CR5.5 La venta se concreta mediante la toma de la comanda o de acuerdo con otro
procedimiento establecido, procurando:

- Escribir con grafia clara.

- Respetar las normas de protocolo.

- Confirmar el pedido de los clientes.

CR5.6 La comunicacion con los clientes es fluida, utilizando el medio mas eficaz para poder
conseguir la interaccién y comprension suficientes en el proceso de comunicacién para prestar
el servicio.

Contexto profesional
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Medios de produccion

Equipos informaticos. Equipos, medios y materiales de oficina. Almacenes. Equipos de frio. Mobiliario de
bar-cafeteria. Mobiliario auxiliar. Maquinaria y utensilios propios de un bar. Utensilios varios para
preparacion de bebidas. Extintores y sistemas de seguridad. Bebidas. Material para decoracién de
bebidas. Cristaleria. Productos de limpieza. Combustible. Uniformesy lenceria apropiados.

Productos y resultados
Definicion de la carta de bebidas. Preparacion, presentacidén y servicio en barra y mesa de bebidas.
Limpieza y mantenimiento de equipos. Atencién al cliente.

Informacion utilizada o generada

Estadisticas y estudios de mercado. Plan de comercializacion. Manuales de procesos y operativos
normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones. Ordenes de trabajo.
Documentos normalizados. Carta de bebidas. Fichas técnicas de produccién de bebidas. Normas de
seguridad e higiénico-sanitariasy de manipulacion de alimentos.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 6
Gestionar el bar-cafeteria.

Nivel:

2

Cddigo:  UC1050 2
Estado:  BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Valorar la posibilidad de implantacién de un pequefo bar-cafeteria de acuerdo
con los medios disponibles y el volumen de negocio previsto.

CR1.1 La informacion sobre el mercado de la zona, las posibilidades de financiacion vy
subvenciones y la legislacion sobre los diferentes aspectos iden en la actividad de bar-
cafeteria se recaba.

CR1.2 Elanalisis previo a la implantacion del bar-ca
- Los objetivos previstos.

- La ubicacion fisica y el ambito de actua

- Los promotores del proyecto.

- El tiempo de ejecucion.

- El tipo juridico de empresario.

- La prevision de recursos h n

- La demanda potencial.

- La competencia.
CR1.3 Desde el punto
siguientes aspectos:

liza valorando:

- La previsig, s e ingresos.

- La estru icion del inmovilizado.

- Las inversién y su financiacién.

- L el proyecto

- La d de subvenciones y ayudas a la empresa o a la actividad, ofrecidas por las

diferentes Ad traciones Publicas.

CR1.4 La composicién de los recursos humanos necesarios se determina segun las funciones y
procesos propios de la actividad de bar-cafeteria y de los objetivos establecidos, y atendiendo a
necesidades de formacién, experiencia y condiciones actitudinales.

CR1.5 Los servicios se definen identificando sus caracteristicas técnicas, los elementos
innovadores y caracteres diferenciales frente a la competencia, las instalaciones y equipos, el
proceso productivoy el sistema de calidad.

CR1.6 Se determina la estrategia de precios, la politica de ventas, el posicionamiento, las
acciones de promociény publicidad, los canales de distribucién y el servicio post-venta.

Realizar la gestion de las compras y del aprovisionamiento de las mercancias que
resulten necesarias para cubrir las exigencias de la produccidn del bar-cafeteria.
CR2.1 La negociacion con los proveedores se realiza buscando las condiciones mas ventajosas
en las operaciones comerciales, y teniendo en cuenta:

- Precios del mercado.

- Plazos de entrega.
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RP3:

RP4:

RP5:

- Calidades.

- Condiciones de pago.

- Condiciones de transporte.

- Descuentos.

- Volumen de pedido.

- Liquidez actual de la empresa.

- Servicio posventa del proveedor.

CR2.2 En la solicitud de las mercancias necesarias para cubrir las exigencias de la produccion
del bar-cafeteria, se tienen en cuenta las previsiones de producciéon y los minimos y maximos de
existencias previamente determinados.

CR2.3 Se comprueba que los alimentos, bebidas y demas géneros recibidos cumplen con la
peticion de compra, en cuanto a las unidades, pesos netos y nivel de calidad, y se verifica la
fecha de caducidad, el estado del embalaje, la temperaturay los registros sanitarios.

CR2.4 Las fases de solicitud, compra y recepcién de mercancias se diferencian, a fin de cumplir
el proceso de control administrativo y de calidad.

7

Almacenar los alimentos, bebidas y demas género
mantengan en perfecto estado hasta su utili
CR3.1 Los géneros se almacenan teniendo en

temperatura y grado de humedad de cons i
factores de riesgo.
CR3.2 La distribucion de materias pq uctos en almacenes y camaras, se realiza de
modo que se alcance un dptimo apro iento del volumen de almacenamiento disponible,
se asegure su integridad y se facili i ciéon y manipulacién.

cibidos, de manera que se

Controlar los s de modo que se puedan determinar los costes de
i otros géneros empleados en el proceso de produccion vy

CR4.1 Se vetifica que los vales de pedido de alimentos, bebidas y otros géneros se
cumplimentan segun el procedimiento establecido.

CR4.2 Los datos correspondientes a la recepcion, almacenamiento, distribuciéon y consumo se
compruebany registran en los soportes y con los procedimientos y cédigos preestablecidos.
CR4.3 A partir de las fichas de consumo se estima el coste de los productos elaborados y
servidos.

Realizar el cierre diario de la produccién y la liquidacién de caja segun las normas
y procedimientos establecidos.

CR5.1 El diario de produccién se confecciona al final del dia, comprobando:

- La concordancia entre la produccién del dia y la suma de los tiques de caja o facturas.

- El desglose de bebidas, alimentos y, en su caso, otros productos.

- Los ingresos atipicos.

- Los datos de la operacion tales como numero de clientes, costes estandar de la
produccion.
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CR5.2 El arqueo y la liquidacion de caja se realizan controlando los pagos y depdsitos
realizados.

CR5.3 Los soportes fisicos disponibles se utilizan, aplicando las normas y procedimientos
administrativos establecidos.

CR5.4 Las desviaciones y anomalias detectadas durante todo el proceso administrativo son
objeto de informacién documental.

RP6: Gestionar y controlar la actividad de bar-cafeteria de modo que se pueda hacer
un seguimiento de los resultados de produccion y econdmicos del
establecimiento y aplicar las medidas correctoras oportunas.

CR6.1 El proceso de control se adapta al tipo de bar-cafeteriay a su nivel de produccidn.

CR6.2 Los sistemas de organizacion de la informacion adecuados para proporcionar
informacidn actualizada sobre la situacién econémico-financiera del bar-cafeteria son objeto de

aplicacién.

CR6.3 Se comprueba que la cumplimentacion de los do os generados en la actividad,
como comandas, vales, facturas, albaranes, letras de cambio, , recibos y otros, se realiza
en el formato establecido y con los datos necesariosfé o so de acuerdo con la legislacion
vigente.

CR6.4 El método de control que permite a pcesos de facturacidn, cobro, cierre
diario de la produccidn y liquidacién de caja v doptando las medidas necesarias ante
los desajustes o desviaciones ocurridos te elfproceso.

CR6.5 Los resultados de produccion § ecq icos del establecimiento se evaluan aplicando el

sistema adoptado.
CR6.6 El precio de la oferta d

or los desajustes en el proceso general de produccién y
Iven, tomando las medidas que se precisen.

CR6.7 Los problemas
servicio en el bar-cafe

RP7: Valorar | de medios informaticos para el funcionamiento del bar-

cafeteri ion de las necesidades del establecimiento.

CR7.1 El e y el software necesarios para la actividad del bar-cafeteria se propone o
decide.
CR7.2 Las aplicaciones informdticas se instalan y se utilizan de forma racional, segura y eficaz.
CR7.3 Internety el correo electrdnico se utilizan de forma segura como fuente de informacién
para la actividad del bar-cafeteria y como via de comunicacidn para la gestiéon del
establecimiento.

CR7.4 La posibilidad de la utilizacidn de Internet como via de comercializacién y promocion del
establecimiento se valoray, en su caso, se desarrolla.

Contexto profesional

Medios de produccién

Equipos informaticos. Equipos, medios y materiales de oficina. Equipos e instrumentos de medida.
Almacenes. Equipos de refrigeracién. Material de acondicionamiento, como envases y etiquetas.
Extintores y sistemas de seguridad.

Productos y resultados
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Estimacién de la viabilidad de implantacion de un pequefio bar-cafeteria como negocio. Negociacién con
proveedores. Gestiéon de aprovisionamiento y almacenamiento. Control de consumos. Gestion
econdmica del bar-cafeteria. Gestion comercial del bar-cafeteria. Control general de la actividad del bar-
cafeteria.

Informacion utilizada o generada

Manuales de procesos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e
instalaciones para recepciéon y almacenamiento de mercancias. Ordenes de trabajo. Documentos
normalizados, como inventarios, relevés, vales de pedidos y transferencias, comandas, facturas,
albaranes, letras de cambio, cheques, fichas de especificacion técnica y fichas de control de consumos.
Documentacién de organismos publicos relacionados con la actividad. Normas de seguridad e higiénico-
sanitarias y de manipulacién de alimentos.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 7
Preparary exponer elaboraciones sencillas propias de la oferta de bar-cafeteria.

Nivel: 2
Codigo:  UC1049 2
Estado:  BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Definir ofertas gastrondmicas del bar-cafeteria de modo que resulten atractivas,
equilibradas y apropiadas para los clientes.
CR1.1 Las ofertas gastrondmicas propias de bar-cafeteria se definen teniendo en cuenta:
- Las necesidadesy gustos de los clientes potenciales.
- El suministro de materias primas.
- Los medios fisicos, humanos y econdmicos dg
- El tipo de servicio que se va a realizar.
- Un buen equilibrio, tanto en la varieda
- El valor nutritivo de los alimentos.
- La estacionalidad de los produc
- El tipo de local y su ubicacién.
CR1.2 Larueda de menus vy las suger

ias s@’comprueba que se realizan teniendo en cuenta
rada.
ofertas gastrondmicas de bar-cafeteria se establece
16n de los habitos y gustos de la clientela.
tricion se aplican cuando es necesario.

RP2: grado de calidad de las materias primas para que el producto

| nivel de calidad que espera el cliente y se cumplan los objetivos
econdmicos del bar-cafeteria.

CR2.1 La calidad de las materias primas se determina teniendo en cuenta los gustos vy
necesidades de los clientes y los objetivos econdmicos del bar-cafeteria.

CR2.2 Las caracteristicas cuantitativas y cualitativas de cada uno de los géneros utilizados se
identifican, elaborando las fichas de especificacion técnica.

CR2.3 Las fichas de especificacion técnica se actualizan de acuerdo con los cambios habidos en
el mercadoy en las ofertas gastrondmicas.

RP3: Preparar y presentar desayunos, aperitivos, canapés, bocadillos, sandwiches vy
platos combinados de acuerdo con la definicion del producto y las normas
basicas de su elaboracion.

CR3.1 El aprovisionamiento interno de géneros y utensilios, para su utilizacion posterior en la

preparacion y presentacion de comidas sencillas, se realiza en funciéon de las necesidades del
servicio.
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RP4:

RP5:

CR3.2 La elaboracion de desayunos, aperitivos, canapés, bocadillos, sandwiches y platos
combinados se realiza aplicando técnicas basicas de elaboracion y respondiendo a
caracteristicas de presentacion tales como:

- La temperatura, si son calientes o frios.

- El sabor, si son dulces o salados.

- La complejidad, si son sencillos o multiples.

- La naturaleza del soporte y tipo de pan utilizado, en su caso.

CR3.3 El acabado y presentaciéon de las elaboraciones sencillas se realiza atendiendo a su
tipologia, de acuerdo con las normas definidas al efecto.

CR3.4 Las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso se realizan con
la frecuencia, productos y métodos establecidos.

CR3.5 Las normas de manipulacién de alimentos se cumplen en todo momento, evitando
fuentes de contaminacion.

Aplicar métodos sencillos de regeneracidn, consegacion y envasado de géneros

culinarios y elaboraciones culinarias propias del eria para su posterior
consumo o distribucion, siguiendo instruccion as establecidas.

CR4.1 La regeneracion, conservacion y envasaddgde géneros culinarios y de elaboraciones
culinarias se realizan para su distribucidn siguigndo 1as glicciones recibidas y presentando el
producto de acuerdo con las normas definidas, cuenta:

- Las caracteristicas de la comida.

- Los procedimientos establecid

- Los recipientes, envases y equipes asignados.

- Las temperaturasy hume :

- Las técnicas preestablegidas d vasado tradicional o al vacio.

CR4.2 La regeneracion Snekes y determinadas elaboraciones se realiza utilizando métodos
preestablecidos.

CR4.6 Las normas de manipulacién de alimentos se cumplen en todo momento, evitando
fuentes de contaminacidn.

Disefiar decoraciones sencillas para exponer las elaboraciones culinarias propias
de bar-cafeteria en todo tipo de expositores.

CR5.1 El boceto o modelo grafico que detalla la composicién de la decoracién se plasma, con
creatividad e imaginacién, en el soporte correspondiente, teniendo en cuenta el motivo
decorativo seleccionado y siguiendo, en su caso, las orientaciones recibidas del superior
jerarquico.

CR5.2 Las técnicas y elementos decorativos que mejor se adecuen a los géneros y productos
gastrondmicos objeto de exposicidon se seleccionan previamente, teniendo en cuenta el tipo de
bar-cafeteria, tipo de oferta gastrondmica y de servicio en el bar-cafeteria, tipo de clientela y
sus gustos, clase de expositores, estacionalidad y programa de ventas del bar-cafeteria.
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CR5.3 Los géneros, productos gastrondmicos y demas materiales se escogen de forma que
sean aptos para la aplicacién de la técnica decorativa seleccionada y la consecuente realizacion
de la composicion disefiada con antelacion.

CR5.4 El lugar y orden de colocacién de los géneros, productos gastrondmicos y demas
materiales se establece siguiendo criterios de sabor, tamafo, color, naturaleza del producto y
temperatura de conservacion.

CR5.5 Las necesidades de equipos y utensilios para el montaje de todo tipo de expositores se
deduceny definen.

RP6: Montar y decorar expositores con géneros, productos gastrondmicos y demas
materiales en el bar-cafeteria, de modo que su colocacién resulte equilibrada y
sea atractiva para los clientes.

CR6.1 Las técnicas decorativas seleccionadas se aplican y los elementos decorativos se
emplean adecudndose a la composicion disefiada previamente y adaptandose al tipo de bar-
cafeteria, tipo de oferta gastrondmica y de servicio, tip lientela y sus gustos, clase de
expositores, estacionalidad y programa de ventas.
CR6.2 Los géneros, productos gastrondmicos vy
conforme lo establecido, y ateniéndose a criteri8
producto y temperatura de conservacion.

teriales se ubican y ordenan
por,” tamano, color, naturaleza del

CR6.3 Se emplean los equipos y utensi el montaje previamente definidos,
adecuandose a las existencias y necesid el m@mento.
CR6.4 Las normas de manipulacionfde ali s se cumplen en todo momento, evitando

fuentes de contaminacién.

Contexto profesional

Medios de produccidn
Equipos de refrigeracion. E
bar-cafeteria. Expositore
de comidas sencillas.
materiales de de
envases y etiqueta
apropiados. Extinto

®Bguipos generadores de ozono. Maquinaria propia del area de
de vacio. Plancha. Equipos de coccidn. Utensilios para preparacion
servicio. Géneros culinarios, productos gastrondmicos, bebidas vy
as, cuberterias, cristalerias. Material de acondicionamiento como
ialés de oficina. Productos de limpieza. Combustibles. Uniformes y lenceria
emas de seguridad.

Productos y resultados

Definicién de ofertas gastronémicas propias de bar-cafeteria. Determinacién de grado de calidad de
géneros culinarios. Preparacién y presentacion de elaboraciones sencillas propias de la oferta de bar-
cafeteria. Conservacidn, envasado y regeneracion de comidas sencillas. Montaje y decoracién de
expositores de bar. Limpieza y mantenimiento de equipos.

Informacidn utilizada o generada

Plan de comercializacién. Documentos normalizados, como inventarios, relevés, vales de pedidos y
transferencias, comandas, fichas de especificacién técnica o de control de consumos. Manuales de
procesos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones. Ordenes
de trabajo. Fichas técnicas de fabricacion. Tablas de temperaturas apropiadas. Normas de seguridad e
higiénico-sanitariasy de manipulacién de alimentos.
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MODULO FORMATIVO 1
Seguridad, higiene y proteccién ambiental en hosteleria

Nivel:

2

Cédigo: MF0711_2

Asociado a la UC:  UC0711_2 - Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en

hosteleria

Duracion (horas): 60
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Reconocer y aplicar las normas y medidas vigente arias para asegurar la
calidad higiénico-sanitaria de la actividad de
CE1.1 Identificar e interpretar las normas higié
relacionadas con instalaciones, locales y utillaje de ho
CE1.2 Identificar los requisitos higiénicos-sa
equipos de hosteleria.

CE1.3 Identificar y aplicar las medijdas jene personal y reconocer todos aquellos
comportamientos o actitudes susceptibles de producir una contaminacién en cualquier tipo de
alimentos.
CE1.4 Diferenciar las principa
agentes causantes de las ppiSn

arias de obligado cumplimiento

deben cumplir las instalaciones y

ciones sufridas por los alimentos, identificando los

CE1.6 Explicar i ~ procedimientos adecuados para la gestion y eliminacion de
residuos en laa
arar los distintos productos y tratamientos de limpieza, tales como la
desinfecci€ rilizacion, desinsectacion y desratizacion y sus condiciones de empleo.

CE1.8 En un“Sugliesto practico de limpieza, desinfeccidn y desinsectacidon de un local dado y
dedicado a la elaboracion o servicio de alimentos y bebidas:

- ldentificar todas aquellas acciones de higiene y comportamiento personal que se deben
adoptar.

- Seleccionar los productos y tratamientos utilizables.

- Identificar los parametros objeto de control.

- Enumerar los equipos necesarios.

- Establecer la frecuencia del proceso de higienizacion.

- Realizar diestramente las operaciones necesarias para limpiar, desinfectar y desinsectar.

Especificar la problematica ambiental originada en la actividad de hosteleria y el
control de los residuos producidos.

CE2.1 Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo con su origen, estado,
reciclaje y necesidad de depuracién.

CE2.2 Relacionar los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afecciones
originadas con la actividad de hosteleria.
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CE2.3 Identificar los pardmetros basicos que posibilitan el control ambiental en los procesos de
hosteleriay de depuracion de residuos.

CE2.4 Jerarquizar las medidas adoptables para la proteccién ambiental en hosteleria.

CE2.5 Describir las técnicas de recogida, seleccidn, reciclado, depuracion, eliminacion y vertido
de residuos.

C3: Adoptar las medidas de seguridad y controlar su cumplimiento en todas las
situaciones de trabajo de la actividad de hosteleria.
CE3.1 Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad y las medidas de
prevenciony proteccién aplicables en la actividad de hosteleria.
CE3.2 Identificar los riesgos o peligros mas relevantes en la actividad de hosteleria y analizar las
medidas de seguridad aplicables en el disefio del local e instalaciones, condiciones ambientales,
estado del puesto de trabajo, entorno y servidumbres, medidas de seguridad y protecciones de
magquinarias, sefializacion de situaciones de riesgo y emergencias, equipos de proteccién
individuales, toxicidad o peligrosidad y manejo apropiado d
CE3.3 Identificar y aplicar las pautas de actuacién adoptable
caso de accidentes, como el manejo de equipos coptralince
aviso y alarma, técnicas sanitarias basicas y de
evacuacion.

ciones de emergencia y en
ios, procedimientos de control,
ilios y planes de emergencia y

fuentes de energia e identificar las
des de hosteleria.
en un establecimiento de hosteleria.

C4: Deducir la importancia del agua
medidas para su uso eficiente enflas

consumo del agua y de la energia en un establecimiento
acciones que supongan su disminucién.

- Deducir las das que pueden repercutir en el ahorro de agua y de energia.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
Clrespectoa CE1.8; C2 respecto a CE2.5; C4 respecto a CE4.4.

Otras Capacidades:

Respetar y demostrar sensibilidad ambiental.

Mantener el adrea de trabajo con el grado apropiado de orden y limpieza.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los canales
establecidos en la organizacion.

Trasmitir informacién con claridad, de manera ordenada, estructurada, clara y precisa a las personas
adecuadas en cada momento.

Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y eficacia.

Participary colaborar activamente con el equipo de trabajo.
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Contenidos

1 Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos
Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
Alteracidon y contaminacién de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.
Fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicas, quimicas y biolégicas.
Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptosy aplicaciones.
Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
Calidad higiénico-sanitaria.
Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).
Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).
Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.
Responsabilidad de la empresa en la prevencion de enfermedades de transmision alimentaria.
Personal manipulador: requisitos de los manipuladores de alimentos, reglamento, salud e higiene
personal, vestimenta y equipo de trabajo autorizados, herj y su proteccién, asuncion de
actitudes y habitos del manipulador de alimentos.

2 Limpieza de instalaciones y equipos de hostele§
Concepto y niveles de limpieza.
Requisitos higiénicos generales de instalacionesy
Procesos de limpieza: desinfeccidn, esterilizacién, d
Sistemas, métodos y equipos de limpieza: i
Buenas practicas para favorecer el desarr

ectaciény desratizacion.
eS\de los equipos y materiales basicos.
o sostepible en las actividades de hosteleria.

3 Seguridad y situaciones de ef@gergen®a en la actividad de hosteleria
Identificacion e interpretacid s nogmas especificas de seguridad: factores y situaciones de
riesgo mas comunes.
Condiciones especifica ri gue deben reunir los locales, las instalaciones, el mobiliario,
los equipos, la maqui guefo material caracteristicos de la actividad de hosteleria.
Medidas de preven€id®y’y pmeteccidon: en instalaciones, en utilizacién de maquinas, equipos y
utensilios. Eq
aplicable.
Situaciones de @
Tipos: incendios, esCapes de gases, fugas de agua o inundaciones.
Planes de emergencia y evacuacion.
Primeros auxilios.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de practicas,
laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con el Contexto Profesional
establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa aplicable del sector
productivo, prevencidon de riesgos laborales, salud laboral, accesibilidad universal, disefio universal o
disefio para todas las personas y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:
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1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la actuacidn bajo normas de seguridad,
higiene y proteccion ambiental en hosteleria, que se acreditard mediante una de las dos formas
siguientes:

- Formacién académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacién Superior),
Diplomatura o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con

este médulo formativo.
2. Competencia pedagégica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones

competentes.
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MODULO FORMATIVO 2
Servicio de vinos.

Nivel:

2

Cédigo: MF1048_2

Asociado a la UC:  UC1048_2 - Servir vinos y prestar informacion bdsica sobre los mismos.

Duracion (horas): 90
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Definir cartas sencillas de vinos adecuadas a diferentes ofertas gastronémicas,
que resulten atractivas para clientelas potenciales zcan la consecucioén de
objetivos de venta de supuestos establecimieg
CE1.1 Describir cartas de vinos, indicando elemé
categoria.

CE1.2 Relacionar cartas de vinos con tipos
ofertas gastrondmicas determinadas.

CE1.3 En supuestos practicos, la carta i fine y presenta teniendo en cuenta:

- El tipo y categoria del esta i , formula de restauracion, tipo de servicio,

Ias componen, caracteristicas y

ientos, férmulas de restauracién y

de los habitos ¥ gustos de la clientela, de las existencias, de las posibilidades de suministro y de
los objetivos del establecimiento.

CE1.5 Actuar con creatividad e imaginacion en la formulacion y desarrollo de propuestas
personales de presentacidn de cartas de vinos.

Calcular necesidades de aprovisionamiento externo de vinos de consumo
habitual conforme a ofertas gastrondmicas y expectativas de venta
predeterminadas.

CE2.1 Identificar los medios documentales y los instrumentos de comunicacién para efectuar
solicitudes de aprovisionamiento de vinos y describir los circuitos de las operaciones realizadas
en el departamento de compras.

CE2.2 A partir de supuestas ofertas gastrondmicas o planes de trabajo:

- Determinar las necesidades de suministro de vinos, indicando cantidades.

- Cumplimentar solicitudes de aprovisionamiento externo de vinos de consumo habitual.
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C3:

C4.

C5:

- Valorar la importancia de la seguridad en la conservacién de la documentacién e
informacidn, tratandolas con rigor.

Efectuar la recepcidn de los vinos para su posterior almacenaje y distribucion.
CE3.1 Identificar sefias y atributos de calidad de los vinos, interpretando etiquetas y
documentacion que los acompanian.

CE3.2 Describir métodos de control en la recepcién de vinos, identificando instrumentos y
medios necesarios.

CE3.3 En un supuesto practico de recepcién de vinos, efectuar operaciones de control,
utilizando los medios e instrucciones aportados para tal fin.

CE3.4 En un supuesto practico de control en la recepcién, detectar posibles desviaciones entre
las cantidades y las calidades de los vinos solicitados y los recibidos, proponiendo medidas para
su resolucién.

Describir sistemas de almacenamiento de vinos e dega, controlar consumos y
ejecutar las operaciones inherentes a su conservaci
CE4.1 Describir diversos sistemas de almacenap

necesidades de equipamiento, criterios de ordena
asociada.

vinos en bodega, indicando
djas’comparativas y documentacion

CEA4.2 Identificar necesidades de almacenami C inos en funcién de su tipologia, edad
o afiadas, caracteristicas de conservacio acidide los vinos y factores de riesgo.

CEA4.3 Relacionar las necesidades de ac ento de los vinos con los lugares adecuados de
la bodega y con su temperatura, hUumedadj/olores, iluminacién, vibraciones y distribucién
6ptimas para obtener su conse
CEA4.4 En un supuesto practicd
con el lugar, equipamie
los tiempos de consu
CE4.5 En un sup
botellas durant pLoteso;
posibles departa
establecimg

tico de almacenamiento, detectar posibles deterioros o roturas de
fectuando las operaciones de retirada y limpieza e indicando los
tos 40" personas a los que se deberia informar en los distintos tipos de

documentacionesy libros necesarios para el control de bodegas.

Desarrollar un proceso de aprovisionamiento interno de vinos de acuerdo con
determinadas 6rdenes de servicio o planes de trabajo diarios, controlando en la
bodeguilla o cava del dia su temperatura de servicio.

CE5.1 Cumplimentar documentaciones habituales para el aprovisionamiento interno de vinos.
CE5.2 Realizar aprovisionamientos internos de vinos en el orden y tiempo preestablecidos y
aplicando la normativa higiénico-sanitaria.

CES5.3 Elegir y justificar el lugar de depdsito de los vinos en la bodeguilla.

CE5.4 Controlar en la bodeguilla la temperatura de servicio de los vinos.

CE5.5 Aplicar normas de utilizacién de equipos y maquinas para el mantenimiento vy
conservacién de los vinos, siguiendo los procedimientos establecidos y obteniendo resultados
predeterminados.
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Co:

C7:

Realizar catas sencillas de los tipos de vinos mds significativos, identificando sus
caracteristicas y sabores basicos, empleando el vocabulario adecuado vy
utilizando las fichas de cata.

CE6.1 Identificar los distintos tipos y fases de las catas, describiendo los elementos necesarios:
copas, locales, condiciones ambientales y temperaturas dptimas para su degustacion.

CE6.2 Describir las diferentes caracteristicas organolépticas de los vinos, empleando el
vocabulario especifico.

CE6.3 Describir las principales zonas vitivinicolas nacionales e internacionales, identificando las
principales denominaciones de origen.

CE6.4 En ejercicios de cata, detectar diferencias de sabores basicos en vinos:

- Blancos jovenes.

- Rosados.

- Tintos jovenes.

- De crianza.

- Defectuosos.

- Generosos.

- Espumosos.

- De las principales denominaciones de orige

CE6.5 Identificar y cumplimentar las fichas de cata, ap 0 las normas de puntuacion de los
vinos.

Identificar los diferentes tipos fde s y técnicas de venta de vinos mas
efectivas, y los procedimientoSy paralinterpretar y resolver necesidades de
informacion, reclamacione$
CE7.1 Identificar los diferentes
habituales.

CE7.2 |dentificar las di icas de venta de vinos, estimando su aplicacién a diferentes
tipos de clientes, féfmula restauraciény servicio.

CE7.3 Propone i
definida.
CE7.4 Di
establecim
CE7.5 Estimardistintas situaciones en las que, habitualmente, se formulan reclamaciones o
pueden darse situaciones de conflicto con los clientes.

CE7.6 Identificar la legislacion vigente aplicable sobre proteccion de consumidores y usuarios.
CE7.7 \dentificar técnicas de comunicacion verbal y no verbal y habilidades sociales,
relacionandolas con las situaciones analizadas.

ipos dg/clientes, describiendo sus actitudes y comportamiento

gug se ajuste a los gustos y habitos de un tipo de demanda previamente

ipos de demanda de informacidn mds usuales que se dan en
de servicio y consumo de vinos.

CE7.8 En supuestos practicos, de demanda de informacién o presentacion de reclamaciones
relacionadas con el servicio o consumo de vinos:

- Identificar y seleccionar la informacién segun la situacién planteada.

- Simular la resolucion de necesidades concretas de informacién, adaptandola segun tipos
de establecimientosy clientes.

- Simular la resolucién de conflictos entre las partes por medio de una solucion de
consenso, demostrando una actitud segura, correcta y objetiva.

- Determinar cuando procede el registro de la consulta o reclamacidn presentada.

CE7.9 Argumentar la necesidad de atender a los futuros clientes con cortesia y elegancia,
potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.
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C8: Desarrollar un proceso predeterminado de servicio de vinos, utilizando las
técnicas mds apropiadas para cada tipo y normas de servicio.
CE8.1 Identificar las diferentes técnicas de servicio de vinos, explicando sus ventajas e
inconvenientesy justificando su idoneidad para cada tipo y normas de servicio en concreto.
CE8.2 Realizar las operaciones previas al servicio de vinos y su preparacion, teniendo en cuenta
las normas especificas de cada vino y del protocolo vinicola.
CES8.3 De acuerdo con planes de trabajo y férmulas de servicio determinados:
- Describir y simular el proceso de acogida y atencion al cliente, identificando las etapas y
los factores clave para conseguir su satisfaccion.
- Describir y simular el proceso de venta de vinos, explicando sus fases y las diferentes
maneras que existen para su concrecion.
- Describir las caracteristicas de una oferta de vinos determinada, de forma que resulte
atractiva, sugiriendo los vinos que mejor se adecuen al menu propuesto o solicitado.
- Explicar la relacion que mantiene el personal especializado en vinos con otros
departamentos o profesionales durante el servicio y fogmalizar las comunicaciones que se
requieran en supuestos practicos.
- Seleccionary usar los utiles e instrumentos nece
- Realizar el servicio de vinos de acuerdo caff
técnicas de servicio correspondientes con la maxi
este proceso a la vista del cliente requiere.
- Proponer modificaciones en el proceso rviéio cuando se observa algun desajuste o
gueja por parte del consumidor real o sifmula
- Despedir al cliente, o simular(gu déspedida, de acuerdo con procedimientos definidos y
aplicando las técnicas de comunigcaeig cugdas.

ra el servicio.
iones definidas, y aplicando las
y eficacia, estilo y elegancia que

. 7

Capacidades cuya adquisi ) ser completada en un entorno real de

trabajo

C1 respecto a CE1.3 y CE
CE4.4 a CE4.6; C5 resp
CE7.9; C8 respecto a

specto a CE2.2; C3 respecto a CE3.1, CE3.3 y CE3.4; C4 respecto a
CES5.5; C6 respecto a CE6.4 y CE6.5; C7 respecto a CE7.3, CE7.8 y

Otras Capacida

Cumplir con las norm prestacién del servicio de vinos.

Respetar los procedimientosy normas internas de la empresa.

Mantener el drea de trabajo con el grado apropiado de orden y limpieza.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla en la prestacion del servicio de vinos.

Demostrar un buen hacer profesional en la prestacion del servicio de vinos.

Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.

Demostrar interés y preocupacién por atender satisfactoriamente las necesidades de los clientes.
Trasmitir informacién con claridad, de manera ordenada, estructurada, precisa a las personas adecuadas
en cada momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Demostrar cierta autonomia en la resolucién de pequefias contingencias relacionadas con su actividad.
Actuar con rapidez en situaciones problematicas.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente la formacién utilizando los
conocimientos adquiridos.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fracasos.
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Contenidos

1 Cartas de vinos, procesos de aprovisionamiento y conservacion

Cartas de vinos: Elementos, caracteristicas y categoria. Comparacion de distintos tipos. Definicién.
Disefio de cartas sencillas. Aprovisionamiento: Aprovisionamiento externo: El ciclo de compra.
Registros documentales de compras. Transporte. Envasado. Presentacién y etiquetado. Recepcidn,
almacenamiento y conservacion: La bodega. Tipos. Dimensiones. Caracteristicas. Factores que se
deben tener en cuenta: temperatura, humedad, olores, iluminacién y vibraciones. La bodeguilla o
cava del dia. Inspeccion, control, distribucidon, compartimentacidn, almacenamiento y conservacion
de vinos. Registros documentales. Gestidn y control de inventarios. El inventario permanente y su
valoracion: métodos de valoracidn de existencias.

2 Losvinosy su cata

Geografia vitivinicola espafiola y mundial. Definicién y composicién. Tipos de vinos y procesos de

elaboracion. El suelo y su influencia en la composicién de | inos. Componentes del vino y su

influencia en la degustacién. Cata o degustacién sencilla: Def metodologia de la cata.
s, condiciones ambientales y
temperaturas dptimas para su degustacion. Tipos de 2s de la cata. La vista y el examen
visual. El olfato y los olores del vino. El bouquet parios, secundarios y terciarios en la
cata. El gusto, localizacion de sabores. Los c oves elementales. Estimulos sensitivos.
Equilibrio entre aromas y sabores. Alteracienes fectos de los vinos. Lenguaje del catador:
Vocabulario gustativo. Ficha de cata. Mangfas d ar los vinos.

Ofertas gastrondmicas y servicio d
y tipos de vinos. Tipos de semvigi

a elServicio de vinos. Protocolo vinicola y normas generales en el
de vinos. Desarrollo de los procesos de servicio de vinos segun

Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno o alumna.
Taller de bar, cafeteria y restaurante de 120 m?

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el servicio de vinos y prestacién de
informacién basica sobre los mismos, que se acreditard mediante las dos formas siguientes:

- Formacion académica de Técnico Superior o de otras de superior nivel relacionadas con este
campo profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas
con este médulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.



ERmm T UNION EUROPEA o
HEEE HATICHAL Fondo Social Europeo Pagina: 35 de 56
HESEE CE 45 CUALRCACIONES “El FSE invierte en tu futuro”

MODULO FORMATIVO 3
Inglés profesional para servicios de restauracion

Nivel: 2

Caodigo: MF1051_2

Asociado a la UC:  UC1051 2 - Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario independiente, en los
servicios de restauracion.

Duracion (horas): 90

Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

Cl: Interpretar mensajes orales sencillos en inglés, en el ambito de la

actividad de restauracion.

CE1.1 Interpretar el significado global de mensajes
claramente y reconocer el propdsito del mensaje en si
- Saludo y despedida del cliente.

- Peticidon de informacién sobre la onomica
- Peticidn de la oferta gastrond
idas.

- Prestacion del servicio de alim

- Comunicacion de una gieja o réglamacion.

- Peticion de informagionWariadalSobre el entorno.

CE1.2 Interpretar de global, mensajes orales emitidos en inglés, en situaciones
profesionales simul iciones que afectan a la comunicacion, tales como:

ial o telefonica, mensaje grabado y megafonia.

en'el uso de la lengua y distintos acentos.
la pronunciacién.

biental, interferencias y distorsiones.

- Elementos no verbales.

C2: Interpretar mensajes y documentos sencillos escritos en inglés, recibidos o
utilizados en el ambito de la actividad de restauracién.
CE2.1 Interpretar el significado global de mensajes, instrucciones breves y documentos
recibidos o utilizados en inglés y reconocer su propdsito, con la precision suficiente como para
poder aplicar el contenido en situaciones profesionales, tales como:
- Consulta de manuales de maquinaria, equipamiento o utensilios de la actividad de
restauracion.
- Consulta de manuales de aplicacion informatica.
- Peticién de informacidn, reservas y pedidos.
CE2.2 Interpretar mensajes sencillos escritos en inglés, en situaciones profesionales simuladas,
bajo condiciones que afectan a la comunicacion, tales como:
- Canal de la comunicacién, como fax, e-mail o carta.
- Costumbres en el uso de la lengua.
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C3:

C4.

C5:

- Grafia deficiente.

Producir mensajes orales sencillos en inglés, referidos a situaciones habituales de
la actividad de restauracion.

CE3.1 Expresar verbalmente en inglés, pronunciando con claridad, férmulas de cortesia
aprendidas, frases cortas enlazadas con conectores y un vocabulario compartido a nivel
internacional, en situaciones profesionales tales como:

- Saludo, acomodo y despedida de clientes.

- Informacidn de la oferta gastronémica.

- Servicio de alimentos y bebidas.

- Facturacidny cobro.

- Resolucion de quejas y reclamaciones.

- Informacidn variada sobre el entorno.

CE3.2 Expresar verbalmente en inglés mensajes breves y sencillos adecuando el tipo de
mensaje y el registro a las condiciones de una situacidépyprofesional simulada que pueden
afectar a la comunicacién, tales como:

- Comunicacion presencial o telefénica.
- Comunicacion formal o informal.

- Costumbres en el uso de la lengua.

- Numero y caracteristicas de los interlo
- Ruido ambiental o interferencias frecue
- Tiempo del que se dispone paragda c

s establecimientos de restauracion.
cion.

itos sencillos, referidos a situaciones
racion.

Redactar en inglés doc
habituales de la actividad
CE4.1 Producir en inglés mg ,
de correccién gramati npleando un vocabulario sencillo, en situaciones profesionales tales
como:
- Redaccidgfde c
- Redaccio documentos sencillos de promocién del establecimiento o de la oferta
gastrondmig¢a

de ‘informacidn de interés para el cliente, tales como horarios, fechas y
avisos.
CE4.2 Produci®en inglés mensajes e instrucciones escritas breves y sencillas, adecuando el
mensaje, el soporte y el medio a las condiciones de una situacién profesional simulada, que
afectan a la comunicacién, tales como:

- Comunicacion formal o informal.

- Costumbres en el uso de la lengua.

- Caracteristicas de los receptores del mensaje.

- Calidad de la impresidn o de la grafia.

- Nivel de iluminacién para la lectura del mensaje.

Comunicarse oralmente con uno o varios interlocutores en inglés, expresando e
interpretando mensajes sencillos de complejidad reducida, en distintas
situaciones, formales e informales, propias del servicio de restauracion.

CE5.1 Interaccionar con uno o varios interlocutores en inglés, en situaciones profesionales tales
como:
- Saludo y despedida.
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- Informacidn sobre la oferta gastrondmica.

- Peticidn de la oferta gastrondmica.

- Prestacidn del servicio de alimentos y bebidas.

- Facturacidn e informacion de sistemas de cobro.

- Atencidn de quejas y reclamaciones.

- Peticidn de informacidn variada sobre el entorno.

CE5.2 Resolver situaciones de interacciéon en inglés, bajo condiciones que afectan a la
comunicacion, tales como:

- Comunicacion presencial o telefdnica.

- Comunicacion formal o informal.

- Costumbres en el uso de la lengua.

- Numero y caracteristicas de los interlocutores.

- Claridad en la pronunciacidny distintos acentos.

- Ruido ambiental o interferencias frecuentes en los establecimientos de hosteleria y
turismo, en transportes, parques tematicos, de ocio y congresos.

- Tiempo del que se dispone para la comunicacion.

Capacidades cuya adquisicion debe ser co a\en un entorno real de
trabajo

C5 respecto a todos sus criterios.

Otras Capacidades:

Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud iliado sensible hacia los demas.
Tratar al cliente con cortesia, respeto y g
Demostrar interés y preocupacion por g
Comunicarse eficazmente con |
establecidos en la organizacié
Trasmitir informacion congtlar , de manera ordenada, estructurada y precisa a las personas
adecuadas en cada mo to.

isfactoriamente las necesidades de los clientes.
decuadas en cada momento, respetando los canales

Contenidos

1 Atencion al n inglés en el servicio de restauracion
Saludo, acomodoYdespedida del cliente. Peticién de la oferta gastrondmica por parte del cliente.
Confirmacion verbal de la oferta gastrondmica solicitada. Prestacién del servicio de alimentos y
bebidas. Facturacidn del servicio. Atencién de quejas y reclamaciones.

2 Asesoramiento al cliente en inglés sobre la oferta gastrondmica e informacion
general
Atencion de demandas de informacion sobre la oferta gastrondmica y precios de la misma.
Interpretacion de menuds y recetas. Asesoramiento sobre bebidas y armonia con los platos.
Informacién de sistemas de cobro. Elaboracidon de listas de distribucién de comensales en un
evento o servicio especial de restauracién. Confeccion de horarios del establecimiento. Informacién
basica sobre eventos en restauracion, como fecha, lugar y precio. Atencién de solicitudes de
informacidn, reservas y pedidos. Atencidon de demandas de informacidn variada sobre el entorno.
Redaccién de documentos y comunicaciones sencillas para la gestion y promocién del
establecimiento. Consulta de un manual sencillo de maquinaria, equipamiento o utensilio de la
actividad de restauracidn. Consulta de un manual de aplicacién informatica.
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Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones
Aula de idiomas de 60 m?

Perfil profesional del formador o formadora:
1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la comunicacidn en inglés, con un nivel
de usuario independiente, en los servicios de restauracidén, que se acreditard mediante una de las

formas siguientes:
- Formacion académica de Licenciado o de otras de superior nivel relacionadas con este campo

profesional.
- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas

con este moédulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 4
Técnicas de servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa.

Nivel:

2

Cédigo: MF1046_2

Asociado a la UC:  UC1046_2 - Desarrollar los procesos de servicio de alimentos y bebidas en barra y

mesa.

Duracion (horas): 90
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Desarrollar el proceso de puesta a punto o -place de mobiliario,
instalaciones y equipos del bar-cafeteria, par cudrlo a la posterior realizacion
del servicio.

CE1.1 Distinguir los diferentes modelos de
ventajas e inconvenientes de cada uno.
CE1.2 Describir el proceso de puesta a p, de
CE1.3 Identificar las necesidades de equipos para desarrollar diferentes tipos de
servicio en barra, describiendo sus car y posibles aplicaciones.
CE1.4 Identificar las necesidad€s de rio y equipos para desarrollar diferentes tipos de
servicio en mesa, describiendo'Sus caracteristicas y posibles aplicaciones.

ieat® interno de géneros, materiales y determinadas

rgan de un bar-cafeteria, expresando

r-cafeteria.

CE1.7 Reali nes de montaje de mobiliario, elementos de apoyo, utensilios y otros
instrume s, de tal manera que el bar-cafeteria esté en perfectas condiciones para
desarrolla oen barra.

CE1.8 Ejecutada exposicion de alimentos en barra, incorporando las elaboraciones culinarias
en el orden y lugar determinados por necesidades técnicas, calificaciéon gastronémica y, en su
caso, instrucciones preestablecidas, para obtener los niveles de calidad predeterminados.

Desarrollar el proceso de servicio de alimentos, bebidas y complementos en
barra y mesa, de acuerdo con las normas de servicio y los procedimientos de
organizacion y control propios del bar-cafeteria.

CE2.1 Describir los procesos técnicos de servicio en barra de comidas, bebidas y complementos, y
las tareas tipo asociadas a cada uno de estos procesos.

CE2.2 Proponer modificaciones en las técnicas y procesos de servicio, a partir de supuestos
determinados, justificando ventajas econdmicas o de calidad.

CE2.3 En situaciones simuladas, seleccionar y usar los utiles, recipientes y menaje necesarios
para el servicio en barra y mesa de alimentos y bebidas.

CE2.4 En situaciones simuladas, sugerir el consumo de alimentos y bebidas en barra y mesa,
teniendo en cuenta el tipo, estado y gustos de los supuestos clientes, objetivos de ventas y
momento del dia, y prestando el asesoramiento oportuno sobre el producto en cuestion.
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C3:

C4.

C5:

CE2.5 En situaciones simuladas, realizar el servicio de alimentos, bebidas y complementos en
barra con rapidez, pulcritud y precisidon, de acuerdo con normas de servicio predeterminadas o
instrucciones definidas.

CE2.6 Asumir la necesidad de atender a los futuros clientes con cortesia y elegancia,
potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.

Identificar los diferentes tipos de clientes y técnicas de venta de alimentos vy
bebidas mas efectivas en barra y mesa, y diferenciar y aplicar los procedimientos
para interpretar y resolver necesidades de informacion, reclamaciones y quejas.
CE3.1 Identificar los diferentes tipos de clientes de un bar-cafeteria, describiendo sus actitudes y
comportamiento habituales.

CE3.2 Identificar las diferentes técnicas de venta de alimentos y bebidas en barra y mesa,
estimando su aplicacién a diferentes tipos de clientes, férmulas de restauracién y servicio.

CE3.3 Proponer ofertas gastrondmicas propias de un bar-cafeteria que se ajusten a los gustos y
habitos de un tipo de demanda previamente definida.

CE3.4 Distinguir los tipos de demanda de informacién ma aleg que se dan en un bar-
cafeteria.

te, se formulan reclamaciones o
agbar-cafeteria.
oteccidn de consumidoresy usuarios.

CE3.5 Estimar distintas situaciones en las que, h
pueden darse situaciones de conflicto con los cli
CE3.6 Identificar la legislacion vigente aplicable
CE3.7 Identificar técnicas de comuni n Verbal y no verbal y habilidades sociales,
relacionandolas con las situaciones analizad bar-cafeteria.

CE3.8 En supuestos practicos de demafida dednformacion o presentacion de reclamaciones en
un bar-cafeteria:

- Identificar y selecciona
- Simular la resolu
de bares-cafeteriasy

acion seguln la situacion planteada.

titud segura y objetiva.
- Determin : procede el registro de la consulta o reclamacién presentada.

Aplicar entes tipos de facturacion y sistemas de cobro, analizando sus
caracteristi las ventajas e inconvenientes de cada uno.

CE4.1 Describir el proceso habitual de facturacidn en un bar-cafeteria.

CE4.2 Identificar los diferentes sistemas de cobro caracteristicos de un bar-cafeteria, analizando
sus caracteristicas, ventajas e inconvenientes.

CEA4.3 En supuestos practicos de facturacion y sistemas de cobro:

- Aplicar diferentes sistemas de cobro.
- Emitir tiques de caja o factura.

CE4.4 Actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participacion en el proceso de
facturacidny cobro en restauracion.

Desarrollar el proceso de cierre del bar-cafeteria conforme a procedimientos

predeterminados.
CE5.1 Describir los procesos habituales de trabajo que se realizan en el cierre del bar-cafeteria.
CE5.2 Deducir necesidades de géneros para reponer existencias de bebidas y de complementos.
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CE5.3 En situaciones simuladas, desarrollar los procesos de trabajo de finalizacién de jornada,
de acuerdo con instrucciones definidas y aplicando las normas de seguridad.

CE5.4 En situaciones simuladas, aplicar los procedimientos y medios de limpieza del local,
mobiliario y equipos en el momento del cierre.

CE5.5 Cumplimentar y distribuir las comunicaciones relativas a reposicion de géneros y material y
posibles averias, anomalias o incidencias.

CE5.6 Identificar las operaciones habituales de supervisidon y mantenimiento preventivo de
equipos e instalaciones.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo

Clrespectoa CE1.4,CE1.5 CE1.6 y CE1.7; C2 respecto a CE2.4y CE2.5; C3 respecto a CE3.8; C5 respecto
a CE5.3y CE5.4.

Otras Capacidades:

Reconocer el proceso de prestacidn de servicio de la organizacig
Interpretary ejecutar instrucciones de trabajo.

Cumplir con las normas de correcta prestacion del servicio.

Respetar los procedimientos y normas internasde la e

Mantener el drea de trabajo con el grado apropiado de pieza.
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Demostrar un buen hacer profesional.
Demostrar cordialidad, amabilidad y actitugd
Tratar al cliente con cortesia, respetoy
Demostrar interés y preocupacion por a
Comunicarse eficazmente con rs
establecidos en la organizacio

Trasmitir informacion cogf’claridad, de manera ordenada, estructurada y precisa a las personas
adecuadas en cada mo
Proponer alternativa
Demostrar cierta

jadord 'y sensible hacia los demas.

isfactoriamente las necesidades de los clientes.
decuadas en cada momento, respetando los canales

a resolucion de pequefias contingencias relacionadas con su actividad.
Actuar con rapide dciones problematicas y no limitarse a esperar.

Demostrar flexibilidad a entender los cambios.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente la formaciéon utilizando los
conocimientos adquiridos.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fracasos.

Contenidos

1 El bar-cafeteria
El bar-cafeteria como establecimiento y como departamento: Definicién, caracterizacidon y modelos
de organizacion de sus diferentes tipos. Competencias profesionales bdsicas del barman.
Instalaciones, mobiliario y equipos basicos para el servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa:
Clasificacién, descripciéon y medidas bdsicas segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
Ubicacién vy distribucidon. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién,
mantenimientoy control.

2 Preservicio, servicio y postservicio en el bar-cafeteria
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El preservicio en el bar-cafeteria: Proceso y secuencia de operaciones mas importantes: descripciéon
y ejecucién. Cumplimentacién de documentacién. Decoracién y ambientacion del bar-cafeteria. El
servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa: Tipos de servicio. Aplicaciéon de técnicas de
servicio de alimentos en barra y mesa. El servicio de bebidas en barra: clases, descripcién y
aplicaciones. El servicio de productos complementarios: tipos de productos y aplicaciones.
Cumplimentacion de comandas sencillas. El postservicio en el bar-cafeteria: Tipos y modalidades de
postservicio en el bar-cafeteria. Secuencia y ejecucion de operaciones de postservicio en el bar-
cafeteria segun tipo y modalidad.

3 Atenciodn al cliente en restauracion
Atencion al cliente: tipos de clientes y tratamiento. Técnicas de comunicacién y habilidades sociales
especificas, normas de protocolo y de conducta e imagen personal. Proteccion de consumidores y
usuarios: normativa aplicable en Espafia y la Unién Europea.

4 Ventay facturacion de servicios en restauracion
Técnicas, formas y procesos de merchandising y venta dire
restaurante y en el bar-cafeteria: descripcion y aplica
usuarios: normativa aplicable en Espafia y la Unién E
Sistemas y tipos de facturacién. Sistemas de cobro: al co

limentos y bebidas en el
rotecciéon de consumidores y
racion y cobro en restauracion:
crédito; aplicacion.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones
Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno o aldmna.
Taller de bar, cafeteria y restaurante de

Perfil profesional del formadg ra:
1. Dominio de los conocimientg icas relacionados con el desarrollo de los procesos de servicio de
alimentos y bebidas en bar gue se acreditarda mediante las dos formas siguientes:

- Formacion acadg aenico Superior o de otras de superior nivel relacionadas con este
campo profesional.
- Experienci i e un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas
con este moédulo

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 5
Bebidas.

Nivel: 2

Cédigo: MF1047 2

Asociado a la UC:  UC1047_2 - Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, prepararlas y presentarlas.

Duracion (horas): 90
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Definir cartas de bebidas distintas a vinos que resulten atractivas para clientelas

potenciales y favorezcan la consecuciéon de jetivos de venta del
establecimiento.

CE1.1 Describir cartas de bebidas, indicando elenie Ue las componen, caracteristicas y
categoria.

CE1.2 Relacionar cartas de bebidas con tipos d cimientosy formulas de restauracion.

CE1.3 En supuestos practicos la carta de ebidasidistintas a vinos se define y presenta teniendo
en cuenta:

- Los gustos de los clientes pote
- Las posibilidades de sumi
- Los medios fisicos, hu

El tipo de estableci

ablecimiento.
CE1.5 Actua creatividad e imaginacion en la formulaciéon y desarrollo de propuestas
personales de presentacidn de cartas de bebidas.

Definir caracteristicas de los géneros necesarios para la preparacion,
presentacion y servicio de bebidas distintas a vinos, estableciendo niveles de
calidad en funcidon de las expectativas de supuestas clientelas y objetivos
economicos del establecimiento.

CE2.1 A partir de determinadas cartas de bebidas debidamente caracterizadas, y con los datos
que fueran necesarios:

- Deducir necesidades cuantitativas y cualitativas de géneros.

- Precisar niveles de calidad de los géneros que se vayan a utilizar, teniendo en cuenta,
como variables basicas: gustos y necesidades de los clientes, categoria de la oferta de bebidas,
tipo de servicio, objetivos econdmicos y posibilidades de provision.

- Formalizar las fichas de especificacién técnica de los géneros que se vayan a utilizar,
justificando posibles alternativas en funcién de variables estacionales, de suministro o
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C3:

C4.

C5:

econdmicas, y utilizando eficazmente los medios ofimaticos disponibles para la formalizacién de
las fichas correspondientes.

Caracterizar las bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas mas significativas, distintas a
los vinos, analizando sus procesos de elaboracidn, aprovisionamiento vy
conservacion y relacionando la influencia de estos procesos en sus
caracteristicas.

CE3.1 Explicar el proceso de elaboracién de las bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas mas
importantes, distintas a los vinos, indicando su origen, evolucién vy caracteristicas
organolépticas, y relacionando las peculiaridades del proceso con dichas caracteristicas.

CE3.2 Describir las operaciones de aprovisionamiento interno y control de conservacién,
indicando la forma de desarrollar los procesos especificos y las fases, equipos y utiles que
intervienen en funcién del tipo de bebida en cuestion.

CE3.3 Identificar, por medio de la degustacidn, las principales caracteristicas organolépticas de
cada bebida.

Utilizar equipos, maquinas, utiles y herramie sarios para la preparacion y
conservacion de bebidas distintas a vinos, € @rdo con sus aplicaciones y en
funcién de un rendimiento éptimo.
CE4.1 Identificar los equipos, utiles
conservacién y servicio de bebidas, ex
utilizacién; modos de operar carac
obtienen; riesgos asociados a su mani
CE4.2 Justificar la utilizacién
bebidas e ingredientes, ins

as necesarios para la preparacion,
ciones; aplicaciones especificas; normas de

herramientas y equipos en funcién de los tipos de
bidas y volumen de produccion o servicio establecido.

de equipos, maquinas y utiles para la preparacién y
conservacién de bebi o los procedimientos establecidos para evitar riesgos y

CE4.4 Efectuar imiento de uso de acuerdo con instrucciones aportadas o recibidas.

CEA.5 Asupgir e iso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y sacar el
maximo €@ a los medios utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes
innecesario

Analizar y desarrollar los procesos de preparacion, presentacidn y conservacion
de las bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, mas significativas, distintas a vinos.
CE5.1 Clasificar las preparaciones de bebidas en funcion de: componentes basicos; técnicas
aplicables; tipo de servicio; otros criterios de aplicacion.

CE5.2 Describir las técnicas de preparacion de distintos tipos de bebidas indicando: fases de
aplicacion y procesos; procedimientos y modos operativos; instrumentos base que se deben
utilizar; resultados que se obtienen.

CE5.3 Calcular y solicitar las cantidades de bebidas y géneros necesarios para la provisiéon
interna en funcion de planes de trabajo determinados.

CES5.4 Distribuir las bebidas y géneros en forma, lugar y cantidad adecuados para poder aplicar
las técnicas de elaboracidn en cuestidn.

CE5.5 Ejecutar las técnicas de elaboracién de bebidas siguiendo las fichas técnicas o
procedimientos que las sustituyan, en el orden y tiempo estipulados, utilizando los diferentes
utiles y de acuerdo con la normativa higiénico-sanitariay de seguridad.
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CE5.6 Efectuar las operaciones de decoracion y presentaciéon de las bebidas, mostrando
sensibilidad y gusto artisticos.

CE5.7 Controlar cada una de las fases de elaboracion y proponer posibles medidas correctivas,
de acuerdo con los resultados parciales y finales obtenidos, para alcanzar niveles de calidad
predeterminados.

CE5.8 Identificar y describir, por medio de la degustacion, las diferentes caracteristicas basicas
de los combinados preparados.

CE5.9 Justificar los lugares y métodos de almacenamiento y conservacion mas apropiados
teniendo en cuenta el destino o consumo asignado a las preparaciones de bebidas, las
caracteristicas que se derivan de su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria y de
seguridad.

C6:  Practicar posibles variaciones en la preparacién de bebidas, ensayando técnicas,
combinaciones o alternativas de ingredientes y formas de presentacién y
decoracion.

CE6.1 Seleccionar instrumentos y fuentes de informacién ac ara obtener alternativas y
modificaciones en las preparaciones de cocteleri iendo a las caracteristicas de las
bebidas alcohdlicas y tendencias actuales de consu

CE6.2 Proponer alternativas o modificacio en ceso, ingredientes o formas de
presentacion.

CE6.3 Trasladar los procesos y resulta os a la elaboracién de nuevas preparaciones,
deduciendo las variaciones técnicas qugimpli aptacién.

CE6.4 Valorar los resultados obtenid nto a presentacion, color, sabor y mezclas por

C7: Desarrollar el¢prog€so de servicio de todo tipo de bebidas en barra y mesa, de
acuerdo [asyn as de servicio y los procedimientos de organizacion vy
control del*bar-cafeteria.

CE7.1 Desc $' procesos técnicos de servicio en barra y mesa de diferentes bebidas distintas
avinos y las taFfeas tipo asociadas a cada uno de estos procesos.

CE7.2 En situaciones practicas, sugerir el consumo de bebidas distintas a vinos, teniendo en
cuenta el tipo, estado y gustos de los supuestos clientes, objetivos de ventas y momento del dia,
y prestando el asesoramiento oportuno.

CE7.3 Seleccionar y usar los utiles y recipientes necesarios para el servicio en barra y mesa de
bebidas.

CE7.4 Realizar el servicio de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas en barra con rapidez, pulcritud y
precision, de acuerdo con normas de servicio predeterminadas o instrucciones definidas.

CE7.5 Asumir la necesidad de atender a los futuros clientes con cortesia y elegancia,
potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo

Clrespectoa CE1.3y CE1.4; C2 respecto a CE2.1; C5 respecto a CE5.4, CES.5, CE5.6 y CE5.7; C7 respecto
aCE7.3yCE7.4.
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Otras Capacidades:

Cumplir con las normas de correcta produccion.
Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.

Mantener el drea de trabajo con el grado apropiado de orden y limpieza.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Demostrar un buen hacer profesional.

Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de relaciones técnico-profesionales.

Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora y sensible hacia los demas.

Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.

Demostrar interés y preocupacién por atender satisfactoriamente las necesidades de los clientes.
Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los canales
establecidos en la organizacion.

Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada, estructurada y precisa a las personas
adecuadas en cada momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Demostrar cierta autonomia en la resolucién de pequefias contingenciasffelacionadas con su actividad.
Actuar con rapidez en situaciones problematicasy no limitars
Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
Aprender nuevos conceptos o procedimientos y apr
conocimientos adquiridos.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, erro r

mente la formacion utilizando los

Contenidos

1 Cartas de bebidas y aprovisia

y disefio de cartas d
Formalizacion de fic

conservacioy icio de bebidas
Clasificacién y descgipcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones. Ubicacién y distribucién.
Aplicacidn de técnicas, procedimientos y modos de operacién, mantenimiento y control.

3 Bebidas simples distintas a vinos
Bebidas no alcohdlicas: Clasificacidn, caracteristicas, tipos. Esquemas de elaboracion: fases mas
importantes. Aplicaciones. Conservacidn, presentacion y servicio en barra y mesa. Aperitivos,
cervezas, aguardientes, licores: Clasificacidn, caracteristicas, tipos. Descripcidn de su elaboracion.
Identificacion de las principales marcas. Conservacién, presentacién y servicio en barra y mesa.
Cafés, infusiones, chocolates: Clasificacidén, caracteristicas, tipos. Descripcion de su elaboracion.
Identificacion de las principales marcas. Conservacion, presentaciény servicio en barra y mesa.

4 Bebidas combinadas alcohdlicas y no alcohdlicas
Clasificacién. Definicién y caracteristicas tipo de un cdctel. Series de cocteleria. Normas bdsicas de
preparacion y conservacién. Combinados internacionales mas caracteristicos. Preparacion,
decoracion, presentacion y servicio en barra de cdcteles. Analisis organoléptico sencillo por medio
de su degustacion.
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Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones
Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno o alumna.
Taller de bar, cafeteria y restaurante de 120 m?

Perfil profesional del formador o formadora:

47 de 56

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el asesoramiento sobre bebidas
distintas a vinos, preparacion y presentacion, que se acreditard mediante las dos formas siguientes:
- Formacion académica de Técnico Superior o de otras de superior nivel relacionadas con este

campo profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas

con este modulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo qu blezcan las Administraciones

competentes.
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MODULO FORMATIVO 6
Gestion del bar-cafeteria.

Nivel:

2

Caodigo: MF1050_2

Asociado a la UC:  UC1050 2 - Gestionar el bar-cafeteria.
Duracion (horas): 120

Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

C3:

Analizar el sector de la restauracién y, en particular, la actividad de bar-cafeteria,

considerando las relaciones de estos establecimien tras empresas.

CE1.1 Distinguir los diferentes tipos de establecimien ) esarrollan la actividad de bar-
cafeteria, teniendo en cuenta: caracteristicas fundai 5, Procesos basicos, tipo de ofertas
gastrondmicas y de bebidas, tipologias de clientes yqa iva europea, estatal y autondmica
aplicables.

CE1.2 Describir las relaciones externas co
CE1.3 Describir los circuitos y tipos d
producen en el desarrollo de las activi

y documentacion internos y externos que se
ctivas o de servicio.

Realizar proyectos de vial encillos de un pequeno bar-cafeteria utilizando
los canales de infor i©
pequenas empres

CE2.2 |dentific
informacid

para cada tipo juridico de empresario.

CE2.4 Esquematizar los requisitos legales, trdmites, documentos y organismos relacionados con
la creacidn, constitucidn y puesta en marcha de pequefias empresas, de acuerdo con la forma
juridica de la figura del empresario adoptada en funcién de la actividad econdmica y los
recursos disponibles.

CE2.5 Elaborar un documento de proyecto que recoja la presentacién y justificacién de la idea
de negocio, el estudio de mercado, el plan de marketing, la organizacién, recursos y la
viabilidad econdmica y financiera del establecimiento.

Analizar sistemas de aprovisionamiento de alimentos y bebidas y ejecutar las
operaciones inherentes de acuerdo con los sistemas seleccionados.

CE3.1 Analizar técnicas de relacidon con proveedores que permitan resolver situaciones
comerciales tipo en pequefias empresas dedicadas a la actividad de bar-cafeteria.
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C4.

C5:

Ce:

CE3.2 Calcular las necesidades de aprovisionamiento externo de géneros asociados a
determinadas ofertas gastrondmicas y de bebidas propias de un bar-cafeteria, redactando las
ordenes de peticién.

CE3.3 Efectuar la recepcion de alimentos y bebidas para su posterior almacenaje y distribucion.
CE3.4 Describir diversos sistemas de almacenamiento, indicando necesidades de equipamiento,
criterios de ordenacién, ventajas comparativas y documentacion asociada.

CE3.5 Identificar necesidades de almacenamiento de los alimentos y bebidas en funcién de su
naturalezay clase.

CE3.6 Efectuar operaciones de control, detectando posibles deterioros o pérdidas y
desviaciones entre las cantidades y las calidades de los géneros solicitados y los recibidos, y
adoptando medidas para su resolucion.

CE3.7 Efectuar operaciones de almacenamiento manipulando de acuerdo con la normativa
higiénico-sanitaria, tanto los equipos de control como los propios géneros destinados a almacén
0 consumo inmediato.

CE3.8 Utilizar la documentaciony libros necesarios para el cantrol del almacén.

Estimar posibles precios de las ofertas gastpgm@micas y de bebidas propias de
bar-cafeteria, calculando los costes de mate )as'y demds géneros.

CE4.1 Describir los métodos de presupuestacié ij e precios de acuerdo con los costes
de materias primas y demds géneros.
CE4.2 Partiendo de determinadas ofer
cafeteria, debidamente caracterizadas
- Obtener costes de product

astr@gfiomicas y de bebidas caracteristicas de bar-

- Cumplimentar la docu
- Fijar precios de |

adaptan a la aetiVidad de bar-cafeteria.
CE5.2 A partir de datos supuestos realizar el diario de produccion y cierre de caja.

CE5.3 Aplicar métodos sencillos para auditar los procesos de facturacion, cobro, cierre diario de
la producciony liquidacion de caja en el bar-cafeteria.

CE5.4 Identificar los sistemas y procesos de gestidon de la produccion y el servicio que mejor se
adaptan a la actividad de bar y a distintos niveles de produccidn.

CE5.5 Identificar los sistemas y procesos de gestion comercial que mejor se adaptan a la
actividad de bar-cafeteria y a distintos niveles de produccidn.

CE5.6 Comparar y aplicar sistemas de organizacién de la informacidon adecuados para
proporcionar informacién actualizada sobre la situacién econdmico-financiera del bar-cafeteria.
CE5.7 Aplicar métodos sencillos para la gestion y control de la calidad del servicio.

Distinguir y utilizar los equipos y programas informaticos de gestién del bar-
cafeteria
CE6.1 Relacionar las necesidades de medios informaticos con la actividad de bar-cafeteria.
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CE6.2 Identificar las funciones y los procedimientos fundamentales de las aplicaciones de
gestidn del bar-cafeteriay de usuario.

CE6.3 Instalar y utilizar las aplicaciones informaticas siguiendo las especificaciones establecidas.
CE6.4 Identificar las funciones de Internet como fuente de informacién y como via de
comercializacidn para la actividad de bar-cafeteria.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo

C3 respecto a CE3.2, CE3.3, CE3.6 y CE3.7; C4 respecto a CE4.2; C5 respecto a CE5.2 CE5.5 y CES5.6; C6
respecto a CE6.3.

Otras Capacidades:

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Demostrar un buen hacer profesional.

Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora y sensible h emas.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en ento, respetando los canales
establecidos en la organizacion.
Trasmitir informaciéon con claridad, de manera ordenad
adecuadas en cada momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resulta
Demostrar autonomia en la resolucién de conti
Actuar con rapidez en situaciones problematic
Demostrar flexibilidad para entender los cambi
Aprender nuevos conceptos o procedi rovechar eficazmente la formacién utilizando los
conocimientos adquiridos.
Emplear tiempo y esfuerzo en a
Demostrar responsabilidad an

cturada y precisa a las personas

relacionadas con su actividad.
jtarse a esperar.

Contenidos
1 El bar-cafetg t Imiento, negocio y empresa
El bar-cafefe establecimiento: Tipos de establecimientos. Estructura organizativa vy

funcional. Plan'e
Plan de marketing*del bar-cafeteria. Organizacion y personal. Viabilidad econémica y financiera del
bar-cafeteria. Tramites de constitucidon y puesta en marcha. Empresa, empresario y establecimiento
mercantil: Tipo juridico de empresario: individual y social. Distincién entre empresa, empresario y
establecimiento mercantil. El empresario individual y el empresario social. Profesionales y
organismos estatales, autondmicos y locales que asesoran en materia de procesos y
procedimientos econdmico-administrativos relativos al inicio y desarrollo de la actividad
empresarial. Valoracién de la importancia que tiene la creacién y buen funcionamiento de
pequeinas empresas para el desarrollo de la economia nacional y para la integracidn sociolaboral.

2 Aprovisionamiento y control de consumos y costes de la actividad de bar-cafeteria
Gestidn del aprovisionamiento en el bar-cafeteria: Calculo de necesidades de aprovisionamiento de
alimentos, bebidas y demds géneros para el bar-cafeteria. El ciclo de compra. El inventario
permanente y su valoracidon: métodos de valoracion de existencias. Negociacion con proveedores.
Recepciéon y almacenamiento de géneros: Inspeccidn, control, distribucién y almacenamiento de
materias primas. Gestion y control de inventarios. Registros documentales. Control de consumos y
costes: Definicion y clases de costes. Calculo del coste de materias primas y registro documental.
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Control de consumos. Aplicacién de métodos. Componentes de precio. Métodos de fijacion de
precios.

3 El control general de la actividad de bar-cafeteria
Comparacion y aplicaciéon de sistemas y procesos de control de la producciony el servicio en el bar-
cafeteria. Analisis sencillo de la situacion econdmico-financiera del bar-cafeteria. Diario de
produccidon y cierre de caja. Aplicacion de métodos sencillos para auditar los procesos de
facturacion, cobro, cierre diario de la produccidon y liquidacion de caja en el bar-cafeteria.
Comparacion y aplicacion de sistemas de organizacién de la informacidon. Normalizacion y
formalizacién de documentacién que se genera en la actividad.

4 Gestion y control comercial, informatico y de calidad en restauracién

Gestidon comercial: La estrategia de precios. Las ventas. Posicionamiento del bar-cafeteria. Acciones

de promocién y publicidad en bares-cafeterias. Gestion y control de calidad: Caracteristicas
peculiares. Concepto de calidad por parte del cliente. Programas, procedimientos e instrumentos
especificos. Técnicas de autocontrol. Aplicaciones informatic el bar-cafeteria: Equipos vy
programas informaticos de la gestién del bar-cafetegd acion y uso de aplicaciones
informaticas propias de la gestién del bar-cafeteria. | fuente de informacion y via de
comercializacién para la actividad del bar-cafeteria.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones
Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno o aldmna.

- Formacion acadé geniero Técnico, Diplomado, Arquitecto Técnico o de otras de
superior nivel relaciona mpo profesional.
- Experiencia profe n minimo de 3 afos en el campo de las competencias relacionadas

2. Competencia ped@
competentes.
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MODULO FORMATIVO 7
Elaboracidon y exposicion de comidas en el bar-cafeteria.

Nivel:

2

Cédigo: MF1049 2

Asociado a la UC:  UC1049 2 - Preparar y exponer elaboraciones sencillas propias de la oferta de bar-

cafeteria.

Duracion (horas): 90
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Analizar y definir ofertas gastrondmicas car icas de bar-cafeteria,

estimando sus diferencias.

CE1.1 Analizar los grupos de alimentos, explicando
CE1.2 Describir ofertas gastrondmicas propias,de batcafeferia, indicando elementos que las
componen, caracteristicas y categoria.
CE1.3 Relacionar ofertas gastrondmicas la ciones sencillas con diferentes férmulas de
restauracion de los diversos tipos de bdres-c s.

CE1.4 Para un tipo de bar-cafeteria de i y ofrecidos los datos necesarios:

- Identificar y analizar | ivadas de necesidades tipo, tales como las de
indole dietético, econdmico, edad y gusto, que se deben tener en cuenta para
confeccionar sus ofertas
- Componer of
dietéticamente, vagi

de calidad, presentandolas en forma y términos adecuados y de
Omicos establecidos.

- Actuar ¢ ad e imaginacién en la formulacién y desarrollo de propuestas
personale n de ofertas gastrondmicas de bar-cafeteria.
Caracteriz materias primas alimentarias de uso comun en las elaboraciones

culinarias sencillas propias de bar-cafeteria, describiendo variedades y cualidades
e identificando los factores culinarios o parametros que deben conjugarse en el

proceso de elaboracidon o conservacion.

CE2.1 Identificar las materias primas alimentarias de uso comun en las elaboraciones culinarias
sencillas propias del bar-cafeteria, describiendo sus caracteristicas fisicas como forma, color y
tamano, sus cualidades gastrondmicas o aplicaciones culinarias basicas y sus necesidades de
preelaboracidn basica y de conservacién.

CE2.2 Describir formulas usuales de presentacién y comercializacion de dichas materias primas
culinarias, indicando calidades, caracteristicas y necesidades de regeneracion y conservacion.
CE2.3 Identificar lugares apropiados para necesidades de conservacion y técnicas aplicables a
necesidades de regeneraciéon de dichas materias primas culinarias.

CE2.4 A partir de determinadas ofertas gastrondmicas de elaboraciones sencillas y con los
datos que fueran necesarios:

- Deducir necesidades cuantitativas y cualitativas de materias primas.
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C3:

C4.

C5:

- Precisar niveles de calidad de los géneros que se vayan a utilizar, teniendo en cuenta,
como variables basicas, la categoria de la oferta, el tipo de servicio, los objetivos econémicos y
los proveedores.

- Formalizar fichas de especificacion técnica para los géneros que se vayan a utilizar,
justificando posibles alternativas en funcién de variables estacionales, de suministro o
econdmicas, y utilizando eficazmente los medios ofimaticos disponibles para su formalizacion.

Utilizar equipos, maquinas y utiles que conforman la dotacidon basica para la
preparacién de elaboraciones culinarias sencillas propias de la oferta de bar-
cafeteria, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcidn de un rendimiento
Optimo.

CE3.1 Identificar los equipos, maquinas y utiles de uso comuln para la preparacion de
elaboraciones culinarias sencillas, explicando: funciones, normas de utilizacion, resultados
cuantitativos y cualitativos que se obtienen, riesgos asociados a su manipulacién,
mantenimiento de uso necesario.
CE3.2 Justificar la utilizaciéon de utiles, herramientas, equip
de géneroy elaboracién, instrucciones recibidas y vol
CE3.3 Efectuar mantenimiento de uso de acuerdo
Aplicar normas de utilizacidon de equipos, maqui
establecidos para evitar riesgos y obtener resul erminados.

CE3.5 Asumir el compromiso de mante c r los equipos, y sacar el maximo provecho a
los medios utilizados en el proceso, evitando y desgastes innecesarios.

inaria en funcion del tipo

Preparar y presentar elahét linarias sencillas propias de la oferta de
bar-cafeteria de acuerdo finicion del producto, aplicando las respectivas

CEA4.1 Realizar las o aprovisionamiento interno de géneros, interpretando fichas
i ternativos y cumplimentando los vales o documentos previstos.
orrespondientes de elaboracion y presentacion de desayunos,
illos, sandwiches, platos combinados y otras elaboraciones sencillas, a
partir ded@ acioh suministrada, siguiendo los procedimientos adecuados y cumpliendo las
normas de acion de alimentos.

Aplicar métodos de regeneracion, conservacion y envasado de alimentos.

CES5.1 Justificar los lugares y métodos de almacenamiento, regeneracién, conservacién o
envasado de materias primas, preelaboraciones y elaboraciones culinarias mas apropiados en
funcién del destino o consumo asignado, las caracteristicas derivadas de su propia naturaleza y
la normativa higiénico-sanitaria.

CE5.2 Efectuar las operaciones necesarias para los procesos de regeneracién, conservacion o
envasado de materias primas, preelaboraciones y elaboraciones culinarias, de acuerdo con su
estado y métodos y equipos seleccionados, siguiendo un orden légico, cumpliendo las
instrucciones recibidas y la normativa higiénico-sanitaria.

Disefiar decoraciones con géneros y productos gastrondmicos, aplicando técnicas
graficas y de decoracién.

CE6.1 A partir de motivos decorativos, elegir o idear formas y técnicas de decoracion.

CE6.2 Seleccionar técnicas graficas para la realizacion de bocetos o0 modelos gréficos.
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CE6.3 Deducir variaciones en el disefio realizado conforme a criterios tales como tamarfio,
materias primas que se vayan a emplear, forma, color, entre otras.

CE6.4 Realizar los bocetos o modelos graficos aplicando las técnicas necesarias.

CE6.5 Mostrar sensibilidad y gusto artisticos al disefar las decoraciones.

C7: Analizar y desarrollar el proceso de montaje de expositores y barras de
degustacion en el bar-cafeteria, aplicando técnicas decorativas para conseguir
conjuntos de elementos atractivos, equilibrados y armodnicos.

CE7.1 En supuestos practicos y a partir de informacidn suministrada sobre tipo de bar-cafeteria,
servicio y productos:

- Deducir necesidades de equipos, utensilios, materiales y elaboraciones especificas.

- Realizar el aprovisionamientointerno en el orden y tiempo establecidos.

- Describir y desarrollar el proceso de puesta a punto de expositores y barras de
degustacion, indicando la forma de actuar ante anomalias que suelen producirse en esta fase.

- Clasificar los productos objeto de exposicién en fun e variables como sabor, color,
tamafio, posibilidades de asociacion, temperatura de conserv oca del afio.

Efectuar la terminacién del montaje de itdkes y barras de degustacion

técnicas, calificaciéon gastrondmica y, en su ca
niveles de calidad predeterminados, mostrand
- Aplicar rigurosamente la norm
operaciones del proceso.

Capacidades cuya adquisicid completada en un entorno real de
trabajo

C1 respecto a CE1.4; C2 respect
CE4.1y CE4.2; C5 respectoa C

2. 2.4; C3 respecto a CE3.2, CE3.3 y CE3.4; C4 respecto a
ectoa CE7.1.

Otras Capacidades:

Cumplir con las no de a produccién.

: y normas internas de la empresa.

Mantener el drea dé J0 con el grado apropiado de orden y limpieza.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Demostrar un buen hacer profesional.

Adaptarse a la organizacion, integrandose en el sistema de relaciones técnico-profesionales.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora y sensible hacia los demas.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los canales
establecidos en la organizacidn.

Trasmitir informacidon con claridad, de manera ordenada, estructurada y precisa a las personas
adecuadas en cada momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Demostrar cierta autonomia en la resolucién de pequefias contingencias relacionadas con su actividad.
Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no limitarse a esperar.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente la formaciéon utilizando los
conocimientos adquiridos.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fracasos.
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Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa.

Contenidos

1

Ofertas gastrondmicas propias de bar-cafeteria y materias primas alimentarias

Ofertas gastrondmicas de bar-cafeteria: Grupos de alimentos. Definicion de los elementos vy
variables de las ofertas gastrondmicas caracteristicas de bar-cafeteria. Disefio de ofertas de
comidas sencillas propias de bar-cafeteria. Materias primas alimentarias: Clasificacion
gastrondmica: variedades mas importantes, caracterizacion, cualidades y aplicaciones
gastrondmicas basicas. Clasificacion comercial: formas de comercializacidén y tratamientos que le
son inherentes; necesidades de conservacion y regeneracion.

Equipos de cocina para bar-cafeteria, aprovisionamiento interno y preelaboracién

Maquinaria y equipos basicos de cocina para elaboraciones sencillas propias de bar-cafeteria:
Clasificacién y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones. Ubicacién y distribucion.
Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operaciény rol. Aprovisionamiento interno
y preelaboracién de géneros y productos para elaboraciones culi cillas: Aprovisionamiento
interno. Tratamientos caracteristicos de las materias pri

Técnicas culinarias elementales
Clasificacién, descripcion vy aplicaciones. Pr ejecucién: fases, instrumentos,
procedimientos, resultados y controles. am de los géneros durante los procesos.
Terminologia culinaria.

Elaboracion culinaria en el bag

icaciones para preparaciones culinarias sencillas:
Clasificacién, descripcion e$’ Obtencién de elaboraciones basicas, aplicando las
respectivas técnicas y nientos culinarios elementales. Elaboraciones culinarias sencillas
propias de la oferta -cafeteria: Definicion y tipologia de aperitivos sencillos, canapés,
bocadillos, sandwi gembinados y otras elaboraciones sencillas. Esquemas de realizacién
de desayunos, de i
elaboracione
aplicacionesy

ncillas. Justificacién de posibles variaciones. Guarniciones: clases,
agion. Presentacion y decoracion. Justificacion de posibles variaciones.

Regeneracion, conservacion y presentacion de alimentos en el bar-cafeteria

Sistemas y métodos bdsicos de regeneracién, conservacion y presentacién comercial de géneros y
productos culinarios: Clases, caracterizacion y equipos. Técnicas. Fases de los procesos, riesgos en
la ejecucidn, resultados y controles. Identificacion de necesidades de conservacidn y presentacién
comercial. Aplicacion de técnicas o métodos apropiados y ejecucién de operaciones. Expositores de
alimentos y barras de degustacién en el bar-cafeteria: Clasificacidn, descripcidn y medidas basicas.
Ubicacidn, distribucion y mantenimiento de uso. Montaje y decoracion.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno o alumna.
Taller de cocina 135 m?

Taller de bar, cafeteria y restaurante de 120 m?

Perfil profesional del formador o formadora:
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1. Dominio de los conocimientos y técnicas relacionados con la preparacion y exposicién de
elaboraciones sencillas propias de la oferta de bar-cafeteria, que se acreditara mediante las dos formas

siguientes:
- Formacidon académica de Técnico Superior o de otras de superior nivel relacionadas con este

campo profesional.
- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas

con este moédulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.





