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CUALIFICACION PROFESIONAL:
Servicios de restaurante

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo

Nivel: 2

Cédigo: HOT328 2
Estado: DESCATALOGADA
Suprimida: RD 100/2019

Competencia general

Desarrollar y montar todo tipo de servicios de alimentos y bebidas en restaurante y preparar
elaboraciones culinarias a la vista del comensal, aplicando con auto fa,las técnicas correspondientes,
acogiendo y atendiendo al cliente, utilizando, en caso necesario, a inglesa, consiguiendo la
calidad y objetivos econdmicos establecidos y respetando | racticas de seguridad e higiene
en la manipulacion alimentaria.

Unidades de competencia

UC1051_2: Comunicarse en inglés, con niv usuario independiente, en los servicios de
restauracion.
UC1048_2: Servir vinos y prestar in
UC1054_2: Disponer todo tipo de
UC1053_2: Elaborary acabar p
UC0711_2:  Actuar bajo no
UC1052_2: Desarrollar

a sobre los mismos.
S especiales en restauracion.

Entorno Profesi

Ambito Profesi
Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequefas empresas de
restauracion, bares afeterias del sector publico o privado, realizando sus funciones bajo la
dependencia del jefe de restaurante o sala, o superior jerarquico equivalente.

Sectores Productivos

Esta cualificacidon se ubica en sectores y subsectores productivos y de prestacion de servicios en los que
se desarrollan procesos de elaboracion y servicio de alimentos y bebidas; principalmente en el sector de
hosteleria y, en su marco, los subsectores de hoteleria y restauracion, tanto tradicional como 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
Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con cardcter
genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

Jefe de sector de restaurante o sala

Camarero
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Segundo jefe de restaurante o sala

Formacion Asociada ( 540 horas)
Modulos Formativos

MF1051_2: Inglés profesional para servicios de restauracion ( 90 horas)
MF1048_2: Servicio de vinos. (90 horas)

MF1054_2: Servicios especiales en restauracion. ( 90 horas)

MF1053_2: Elaboraciény acabado de platos a la vista del cliente. ( 60 horas)
MFO0711_2: Seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria ( 60 horas)
MF1052_2: Servicio en restaurante. ( 150 horas)

Correspondencia entre determinadas unidades de competencia suprimidas y sus
equivalentes actuales en el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales

Unidad de
Competencia
equivalente en
el Catalogo
Nacional de
Cualificaciones
Profesionales

Unidad de
Competencia
suprimida del

Catalogo Nacional
de Cualificaciones
Profesionales

Requisitos adicionales

(codigo) (codigo)
UC1052_2 NO uC2298 2
UC1053 2 Ademas debe tener acreditada la UC1049 2 uUC2300_2

Correspondenciaentre unidades de competencia actuales y sus equivalentes suprimidas
delfCatalogo 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

uC1052_2

UC2300_2

NO

UC1053_2
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1
Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario independiente, en los servicios de
restauracion.

Nivel: 2
Codigo:  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.
- Peticidn de informacion sobre la oferta gastro
- Peticidn de la oferta gastrondmica.
- Prestacién del servicio de alimentosy b
- Peticidn de facturacidny peticiofrde’i
- Comunicacion de quejas y recl i
- Peticién de informacidn vasiad
CR1.2 La comprension oral es generales en inglés se produce atendiendo a los
diferentes condicionantes_q pueden afectar a la misma, tales como el medio de
, humero y caracteristicas de los emisores del mensaje,
¢ mbres en el uso de la lengua y tiempo del que se dispone
e existan distintos acentos, ruido ambiental, interferencias vy

claridad de la pronun
para la interaccién,
distorsiones.

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

CR2.1 La documentacién 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 aplicacion informatica.

- Peticién de informacidn, reservas y pedidos.

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

- Interpretacion de menus y recetas.

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

- Informacidn de la oferta gastrondmica.

- 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 comunicacion, presencial o telefdnico,
numero y caracteristicas de los interlocutores, costumbres en el dise, de la lengua y tiempo del
que se dispone para la interaccién, aunque exista ruide/@mbiental, interferencias y distorsiones.

Producir o cumplimentar en inglés documentos escritos breves y sencillos,
necesarios para la comercializacién de la ofesta‘y la gestion de las actividades de
restauracion.

CR4.1 La expresidon escrita en inglés sé “tealiza produciendo mensajes breves con un
vocabulario sencillo ajustados a_ criterios 4asicos de correccion gramatical, referidos a
situaciones propias de la actividad de restaurante-bar, tales como:

- Listas de distribucidon de\comensales en un evento o servicio especial de restauracion.

- Informacidn sobrefla‘efertagastrondmica del establecimiento y precios de la misma.

- Horarios del establegimiento.

- Informacidnfbasicasobre eventos en restauracion, como fecha, lugary precio.

- Documentos 4 comunicaciones sencillos para la gestion y promocion del
establecimiento.

CR4.2 Lafcomunicacién escrita basica en inglés se produce atendiendo a los diferentes
condicionahtes que pueden afectar a la misma, tales como:

- Comunigacion formal o informal.

- 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 gastrondmica.

- Confirmacion verbal de la oferta gastrondmica solicitada.

- Servicio de alimentos y bebidas.

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

- Informacidn variada sobre el entorno.

CR5.2 La interaccidén 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
que se dispone para la interaccidn y claridad de la pronunciacidon, 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 del servicio de restauracion.
Interpretacion de documentos profesionales y técnicos, relacionados ividad de restauracion.

.z

Informacion utilizada o generada

Manuales de lengua inglesa sobre gramadtica, usos y esio ccionarios bilingles, de sinénimos y
anténimos. Publicaciones diversas en inglés: manual leria, catadlogos, periddicos y revistas
especializadas en restauracién. Informacién icadafen las redes. Manuales de cultura de los

angloparlantes de diversas procedencias.
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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 establecimie
- Un buen equilibrio, tantoen la v,
- El tipo de establecimientoy fé stauracion.
CR1.2 El sistema de rotacion de la

jales:

abitos, gustos de la clientela y los objetivos del

arta de vinos se formaliza teniendo en cuenta: categoria
del establecimiento, of @s:eeeniOmicos e imagen corporativa.

Realizar el a
funcién
consiguie 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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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 momentondel dia, para satisfacer las
expectativas de la clientela y conseguirmlos Wobjetivos econdmicos del
establecimiento.

CR4.1 Lasugerencia de vinos se realiza teniendo en cuenta:

- Programa de ventas del establecimienta.

- Tipo de cliente y gustos manifestados poréste.

- Tipo de aperitivos.

- Tipo de platos.

- Estacidn o tiempo atmosféfico.

- Momento del dia.

- Ocasidn o celebracién.

CR4.2 En la informacigh al cliente se tiene en cuenta el tipo de vino, caracteristicas, origen o
zona vinicola, marcage €tigueta'y’eédad o afiada.

CR4.3 La aparientia personal permite dar confianza a los clientes y facilitar la venta.

CR4.4 Laventa delgfino serconcreta de acuerdo con los procedimientos establecidos:

- Asegurandosevérbalmente del pedido formulado.

- Camprobando que los clientes tienen a su disposicion la lista de precios.

- Mosttando'la botella para que el cliente compruebe las indicaciones de su etiquetado
antes de su servicio.

- 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 conservacién.

- Utilizando la cristaleria adecuada al vino.

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

- Ofertando la reposicidn de la consumicion.

- 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.

RP6: Realizar catas sencillas de los tipos de vinos mas siguificativos, identificando sus
caracteristicas, sabores basicos y defegtos masy) comunes, empleando el
vocabulario adecuado y formalizando las fichas de cata.

CR6.1 El acopio de los utiles necesarios parajla“eata se€'realiza de acuerdo al tipo de cata y
numero de vinos que se vayan a catar, disponiéndelos para su uso.

CR6.2 El aspecto visual de los vinos/se analiza\utilizando el recipiente y las condiciones de
iluminacidn establecidas e identificand@,sus caracteristicas positivas o defectos.

CR6.3 La fase olfativa de la cata deyvinessSe realiza en lugares exentos de aromas u olores,
utilizando la copa reglamentaria, removiéndola e introduciendo la nariz en la copa para detectar
los olores o aromas.

CR6.4 En la fase gustativa de la cata se analiza el vino ingiriendo un sorbo no muy grande y
detectando sus sabapes enfel ataque, paso en boca, impresién final y postgusto.

CR6.5 Las fichasfparagla valeracion de los vinos en la cata se formalizan, aplicando las normas
de puntuacién.

Contexto profesional

Medios de produch

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 pafios 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.

Informacién 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
Disponer todo tipo de servicios especiales en restauracion.

Nivel:

2

Cdédigo:  UC1054 2
Estado:  BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Organiza bajo supervisidon los recursos disponibles para el montaje de servicios
gastrondmicos y eventos especiales en restauracion.

CR1.1 Las necesidades de medios humanos, mobiliario, equipos, utensilios, productos y
materiales, necesarios para el montaje y decoracidn de los l@cales,y expositores de alimentos y
bebidas, se definen.

CR1.2 Los gastos derivados de los recursos que es pfeciso Utilizar se calculan.

CR1.3 Los procesos de prestacion del servicio propuestosise aplican para conseguir la mayor
eficacia en su prestacion a partir de los medios{disponibless

CR1.4 Elespacio fisico se organiza teniendo en'cuenta:

- La adaptacion a los medios dispghibles.

- El establecimiento de un flujo de trabajolo'mas rapido posible.

- La facilidad en el contactogseomuinicagion personal.

- La optimizacion de lasftareas\y circulaciones, para adaptarse a las directrices de la
empresa, a la capacidad del local y el tipo de servicio, al presupuesto econémico y la relacidn
eficacia - coste de cada elementoyraslés principios basicos de ergonomia, seguridad e higiene.
CR1.5 La documentacién smecesaria para el buen desarrollo de la prestacion de los servicios
gastrondmicos espéciales'se formaliza de modo que se asegure la coordinacidn de recursos y
tareas y la trafismision de“informacién a otros departamentos, personas responsables o
proveedoresgexternos.

CR1.6 Lgs procedimientos de control se establecen para determinar la capacidad y eficacia de
los procesosyde prestacion de los servicios.

Disefiar decoraciones sencillas para locales y expositores de alimentos y bebidas
en el marco de todo tipo de servicios gastrondmicos y eventos especiales en
restauracion.

CR2.1 El boceto o modelo gréafico que detalla la composicion de la decoracidn se plasma, con
creatividad e imaginacion, en el soporte correspondiente, teniendo en cuenta el motivo
decorativo seleccionado y siguiendo, en su caso, las orientaciones recibidas del superior
jerdrquico.

CR2.2 Las técnicas y elementos decorativos se seleccionan previamente, teniendo en cuenta:
tipo de establecimiento, tipo de oferta gastrondmica, géneros y productos gastrondmicos
objeto de exposicidn, tipo de servicio o evento, tipo de clientela y sus gustos, clase de
expositores, estacionalidad y programa de ventas del establecimiento.

CR2.3 Los géneros, productos gastrondmicos y demds materiales se seleccionan de forma que
sean aptos para la aplicacién de la técnica decorativa seleccionada y la consecuente realizaciéon
de la composicion disefiada con antelacion.
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CR2.4 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.

Decorar locales Yy montar expositores con géneros, productos gastronc')micos Yy
demds materiales, de modo que su colocacidn resulte equilibrada y sea atractiva
para los clientes.

CR3.1 Las técnicas decorativas seleccionadas se aplican y los elementos decorativos se
emplean, adecuandose a la composicion disefiada previamente y adaptandose al tipo de
establecimiento, tipo de oferta gastrondmica, tipo de servicio o evento, tipo de clientela y sus
gustos, clase de local y de expositores, estacionalidad y programa de ventas del
establecimiento.

CR3.2 Los géneros, productos gastrondmicos y demas materiales se ubican y ordenan
conforme a lo establecido, y ateniéndose a criterios de sabor, tamafo, color, naturaleza del
producto y temperatura de conservacion.

CR3.3 Se emplea el mobiliario, equipos y utensilios para el montaje previamente definidos,
adecudndose a las existencias y necesidades del momehto!

CR3.4 La normativa de manipulacion de alimentos‘se aplica\durante todo el proceso.

Distribuir, montar y poner a punto los‘equipes, mobiliario y menaje necesarios
para ofrecer los servicios gastrongmiieos Yy eventos especiales en restauracion.
CR4.1 El aprovisionamiento de equip@s, mabiliario y menaje para el posterior desarrollo de los
servicios gastronémicos y eventos.especiales, se realiza conforme a la orden de trabajo o
procedimiento que la sustituya/

CR4.2 La puesta a punto y montaje de/este tipo de servicios y eventos se realiza conforme a lo
planificado o teniendo enfcuenta:

- Las caracteristicas deltipe,de servicio o evento en cuestion.

- La superfici€'y caragteristicas del local.

- Personalj equipos, mebiliario, menaje, productos y materiales disponibles.

- El nimerode comensales.

- Las'expectativas de la clientela.

- La'naturaleza, temperatura de conservacion, sabor, tamafo y color de las elaboraciones
gastrondmicasyofertadas, a efectos de establecer su orden de colocaciéon en los expositores.
CR4.3 En el montaje y puesta a punto de estos servicios y eventos se siguen los procedimientos
establecidos, teniendo en cuenta:

- Los recipientes y equipos asignados.

- Las temperaturas necesarias.

- Las normas higiénico-sanitarias.

- La decoracidn del conjunto.

CR4.4 La decoracidn del local, expositores de alimentos y bebidas y demas equipos para este
tipo de servicios o eventos se realiza con sentido artistico, en el marco de los estdndares y
limites econdmicos fijados por la empresa.

CR4.5 Las tareas de limpieza de los utensilios, equipos y mobiliario utilizados en el servicio se
realizan con los productos y métodos establecidos.

CR4.6 Los equipos de calor y de frio se mantienen en las condiciones de temperatura
requerida, actuando por medio de operaciones manuales sobre los reguladores o medios de
control de procesos, durante la manipulaciény servicio de las elaboraciones culinarias.

CR4.7 La normativa de manipulacién de alimentos se aplica durante todo el proceso.
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CR4.8 Los medios energéticos establecidos para el proceso se utilizan en todo momento
evitando costes y desgastes innecesarios.

Contexto profesional

Medios de produccion

Equipos de refrigeracion. Equipos de frio. Equipos generadores de ozono. Expositores de elaboraciones
culinarias. Mobiliario y equipos especificos para autoservicios, servicios especiales, servicios de catering y
eventos gastronémicos. Géneros, productos gastrondmicos, bebidas y materiales de decoracién. Vajillas,
cuberterias, cristalerias y mantelerias. Uniformes. Productos de limpieza. Combustibles. Extintores y
sistemas de seguridad.

Productos y resultados
Propuesta de organizacién de recursos necesarios para el montaje de servicios gastrondmicos y eventos

especiales en restauracion. Colaboracién en el disefio de decoraciones sencillas para locales de
restauracion y expositores de alimentos y bebidas. Colaboracid la decoracidon de locales de
restauracidon y montaje de expositores de alimentos y bebidas. Dist montaje y puesta a punto
de equipos, mobiliario y menaje necesarios para los servicios

Informacion utilizada o generada
Manuales de procesos y operativos normalizados. Ma ncionamiento de equipos, maquinaria
e instalaciones. Ordenes de trabajo. Tablas m
higiénico-sanitariasy de manipulacién de alimentos.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 4
Elaborar y acabar platos a la vista del cliente.

Nivel:

2

Cdédigo:  UC1053 2
Estado:  BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

RP3:

Preparar y presentar elaboraciones gastronémicas a la vista del cliente de
acuerdo con la definicion del producto y las normas basicas de su elaboracién.
CR1.1 El aprovisionamiento de géneros y productos y la preparacion de atiles y equipos se
realizan de acuerdo con la ficha técnica de preparacion o procedimiento que la sustituya.

CR1.2 Laelaboracién de platos a la vista del cliente se gjecuta:

- Aplicando las técnicas basicas de manipulacigh'y tratamiento de alimentos en crudo.

- Utilizando, en su caso, las técnicas de cocciéniestablecidas.

- Preguntando al cliente sobre sus gustosfde,coccidng/ condimentacién.

CR1.3 El plato se elabora de forma correcta y ‘elegante, sin molestar al cliente y utilizando los
instrumentos adecuados.

CR1.4 El acabado y decoracion del preducto seyrealizan al finalizar el proceso de elaboracién y
de acuerdo con las normas definidass

CR1.5 La normativa de manipglacién de alimentos se aplica durante todo el proceso.

Manipular, como pelar, desespinar, trinchar y emplatar, toda clase de alimentos
ante el cliente de acuefrdo €6n la definicion del producto y las normas basicas de
su manipulacigh.

CR2.1 La preparaeion degquipos y utensilios se realiza a partir de la recepcién de la comanda,
o procedimientoquelafSustituya, y de acuerdo con la ficha técnica de elaboracién.

CR2.2 Lospalimentos se manipulan ante el cliente, aplicando las técnicas basicas de tratamiento
de alimentos‘engrudo o cocidos.

CR2.3 El proceso de manipulacién de los alimentos ante el comensal se desarrolla de forma y
elegante, utilizando los instrumentos adecuados y sin molestar al cliente.

CR2.4 El acabado y decoracidn del plato, en su caso, se realizan finalizada la manipulacién de
los alimentos ante el comensal y de acuerdo con las normas definidas.

CR2.5 La normativa de manipulacion de alimentos se aplica durante todo el proceso.

CR2.6 La comunicacién con los clientes es fluida y permite conseguir la interaccion vy
comprension suficientes para mejorar el servicio y nivel de satisfaccion.

Presentar y servir el plato asesorando al cliente de modo que se sienta bien
informado, se satisfagan sus expectativas y se cumplan los objetivos econédmicos
de la empresa.

CR3.1 La apariencia personal, la realizacion de las operaciones de servicio de acuerdo con las

normas establecidas y la atencidn continua a las peticiones de la clientela permiten transmitir
una buena imagen de la empresa, dar confianza a los clientes y potenciar la venta.
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CR3.2 El servicio de la elaboracién se ejecuta con la maxima rapidez y eficacia y aplicando las
técnicas de servicio apropiadas o establecidas.

CR3.3 La informacidn sobre ingredientes, composiciéon o proceso de elaboracidn del plato se
presta en aquellos casos en que sea requerida por el cliente.

CR3.4 La comunicacion con los clientes es fluida y permite conseguir la interaccidn y
comprension suficientes para mejorar el servicio y nivel de satisfaccion.

CR3.5 El fin del servicio se realiza teniendo en cuenta las normas operativas del
establecimiento.

Contexto profesional

Medios de produccion

Mobiliario, equipo y utensilios para la preparacién de platos a la vista del cliente. Géneros, productos
gastrondmicos, bebidas y materiales de decoracion. Vajillas, cuberterias, cristalerias y mantelerias.
Uniformes. Productos de limpieza. Combustibles. Extintores y sistemas de seguridad.

Productos y resultados
Preparacion, manipulacion y presentacién de alimentos a |
de equipos.

nte. Limpieza y mantenimiento

Informacion utilizada o generada
Manuales de procesos y operativos norm os. Manuales de funcionamiento de equipos vy
maquinaria. Ordenes de trabajo. Fichas técniicas bricacion. Tablas de temperaturas apropiadas.
Normas de seguridad e higiénico-sanitari e'mani cion de alimentos.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 5
Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria

Nivel:

2

Cédigo: 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,\conservandolos limpios y en buen
estado y renovandolos con la periodicidad establecida.

CR1.2 El estado de limpieza y aseo personal requéridos seymantienen, en especial de aquellas
partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto comylos alimentos.

CR1.3 Los procedimientos de aviso establecidestse,cumplen en caso de enfermedad que pueda
transmitirse a través de los alimentos.

CR1.4 Las heridas o lesiones cutdnea$ quegpudieran entrar en contacto con los alimentos se
protegen con un vendaje o cubierta impermeable, aplicando técnicas sanitarias bésicas.

CR1.5 Los hdabitos, gestos og#practicas.gfue pudieran proyectar gérmenes o afectar
negativamente a los productosfalimentarios se evitan.

CR1.6 Los equipos de prateccién individual y los medios de seguridad general y de control se
identifican en funcién dé’cadaactuacion, utilizandolos y cuidandolos para posteriores usos.

Ejecutar las qperagiones necesarias para el mantenimiento en condiciones de
salubridad de™Was apeas de trabajo e instalaciones del establecimiento de
hosteleri@ destinadas a la preparacidén y servicio de alimentos, conforme a la
normativayaplicable de manipulacién alimentaria.

CR2.1 La zona’de produccion y servicio de alimentos y bebidas del establecimiento de
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, extraccién y evacuacion 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 Llas puertas, ventanas y otras aberturas factibles de contaminacidon se mantienen, en
caso necesario, cerradas o con dispositivos protectores evitando vias de contaminacion con el
exterior.

CR2.5 La limpiezay desinfeccion 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 acumulacién 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 atil, 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,{€nglas condiciones fijadas y con los
productos establecidos.

CR3.3 Las operaciones objeto de ejecucion y 40s “hiveles de limpieza, desinfeccién o
esterilizacién alcanzados se comprueban, manteniendo los parametros éptimos dentro de los
limites fijados por las especificaciones e instrucgiones de,trabajo.

CR3.4 Los productos y equipos de limpieza, y desinfecciéon se utilizan segun el método
establecido e instrucciones del fabricantemdepositandolos una vez finalizado su uso en su lugar
especifico para evitar posibles riesgos y confusiones accidentales.

RP4: Efectuar operaciones def recogida)” depuraciéon y vertido de los residuos
alimentarios y de otros {materiales de la zona de produccién y servicio de
alimentos y bebidas, favoreei€ndo el desarrollo sostenible y respetando la
normativa aplicable'desproteccion medioambiental.

CR4.1 La reduccién en la“produccion de desechos y de productos consumidos y la reutilizacion
de estos ultimosyse’efectua, siempre que sea posible, durante el proceso de recepcién vy
aprovisionamiénto de géheros y productos alimentarios.

CR4.2 layrecogida de los distintos tipos de residuos o desperdicios se efectla, clasificandolos
en funcion de, sumaturaleza, siguiendo los procedimientos establecidos para cada uno de ellos y
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 desinfeccién 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 li
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 6
Desarrollar los procesos de servicio de alimentos y bebidas en sala.

Nivel:

2

Cddigo:  UC1052 2
Estado:  BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Desarrollar el proceso de preservicio, poniendo a punto la sala 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 ejecutando, entre otras, las siguientes
acciones:

- Recogida de llaves del restaurante, en su caso.
- Supervisién general del local para detectar pg

- Notificacidn de las averias o desperfectos de n su caso.

- Ventilacion del local.

CR1.2 Los diferentes vales de aprovisiona ra los departamentos implicados se
cumplimentan con rigor y entregan a lo onsables para controlary confirmar los pedidos.
CR1.3 El montaje de la sala se realiza tir de las Ordenes de servicio del dia o

ndoflas siguientes fases de operaciones:
equipos, utiles y menaje de trabajo propios del

procedimiento que las sustituya, desa
- Limpieza del local,
restaurante.

- La férmula de restauracién o tipo de servicio.

- La superficie y caracteristicas del local.

- El nimero de comensales.

- La oferta de alimentos y bebidas.

- Los medios humanos y técnicos disponibles.

- Las expectativas de la clientela.

CR1.5 La decoraciény ambientacidon musical se realizan de acuerdo con el tipo de restaurante,
formula de restauraciény tipo de clientela habitual.

CR1.6 Los platos del menu, sugerencias del dia, ingredientes y proceso de elaboracién se
analizan para informar a los clientes de forma adecuada.

Acoger y atender a los clientes, informdndoles sobre la oferta gastrondmica del
restaurante y atendiendo en todo momento sus peticiones, de modo que se
sientan bien recibidos, se satisfagan sus expectativas y se cumplan los objetivos
econdmicos de la empresa.
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CR2.1 Sesaluda a los clientes con cortesia y se les acomoda lo mas rapidamente posible.

CR2.2 La informacion sobre la oferta gastrondmica y de bebidas del restaurante se realiza de
acuerdo con su programa de ventas y teniendo en cuenta:

- El tipo de clientes.

- Los objetivos de ventas.

- El momento del dia.

- La situacion en que se encuentran los clientes y sus gustos.

CR2.3 La apariencia personal y la atencidon a las peticiones de la clientela, asi como la
realizacidén de las operaciones de servicio, se ajustan a las normas establecidas, con el fin de
transmitir la imagen de empresa, dar confianza a los clientes y facilitar la venta.

CR2.4 Se comprueba que al prestar la informacidn a los clientes, estos tienen a su disposicién
la lista de precios.

CR2.5 Una o varias alternativas se presentan, en caso de no poder ofrecer el servicio solicitado
por el cliente, intentando que se adapten a los gustos del mismo.

CR2.6 La venta se concreta de acuerdo con los procedimientos establecidos, asegurandose
verbalmente de los pedidos de los clientes.

CR2.7 La comunicacién con los clientes es fluidagympermite conseguir la interaccién vy
comprension suficientes para mejorar el servicio y nivel de satisfaccion.

Servir los alimentos y bebidas de acuerde @en lositipos y normas de servicio.
CR3.1 La comanda se verifica antes degservifgcomprobando la correspondencia entre los
productos y la solicitud de los clientes.

CR3.2 Elservicio de alimentos, bebidas,y complementos se desarrolla teniendo en cuenta:

- Las normas operativas delestablecimiento.

- La férmula de restauracion.

- Los medios de trabaje definidos’en las normas basicas de servicio.

- El tipo de servici6.

- El desarrolloddgicedel servicio.

- Las norma$de protoeolo en el servicio.

CR3.3 Elserviciodefalimentos y bebidas se ejecuta:

- Proéurando en t6do momento su realizacion con la maxima rapidez y eficacia.

- Tramitando las comandas segun el orden establecido.

- Asegurandose de que los alimentos y bebidas servidos se corresponden con la solicitud
del cliente.

- Aplicando las técnicas de servicio apropiadas o establecidas.

- Transportando los alimentos de la cocina al comedor en la forma y momento
adecuados.

- Transportando el material desbarasado al office con rapidez y eficacia.

Confeccionar facturas, cobrar y despedir a los clientes segun las normas
establecidas, de modo que se pueda controlar el resultado econdémico del
establecimiento y potenciar la materializacién de futuras ventas.

CR4.1 La factura se confecciona cuando los clientes la han solicitado, teniendo en cuenta:

- Las normas y procedimientos del establecimiento.

- Los vales de comanda de comidas, bebidas, postres, cafés, licores y puros, entre otros.
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.
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- La firma del cliente con un documento de identificacion.

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

CR4.3 Laconformidad de la factura es objeto de verificacion.

CR4.4 Los clientes son despedidos cortésmente, comprobando su nivel de satisfaccién y
potenciando la materializacidn de futuras ventas.

Realizar el cierre diario de la produccién y la liquidacién de caja segun las normas
y procedimientos establecidos para facilitar el control y analisis del resultado

econémico del establecimiento.

CR5.1 Eldiario de produccidén se confecciona al final del dia, comprobando:

- La concordancia entre la produccién del dia y la suma de las facturas.

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

- Los ingresos atipicos.

- Los datos de la operacidn tales como numero de clientes, cartas, mendus, servicios
especiales, costes estandar de la produccion.

CR5.2 El arqueo y la liquidacién de caja se realizan contrelande los pagos y depdsitos
realizados.

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

CR5.4 La informacién sobre las desviaciones, y ‘@memalias detectadas durante el proceso
administrativo se reflejan de forma documental.

Realizar las operaciones de_postservi¢io en el restaurante de forma que se
prevengan posibles riesgo§ y seymantengan y adecuen instalaciones, equipos y
géneros para servicios posteriores.

CR6.1 El almacenamiento y reposiéion de géneros para el siguiente servicio se realiza teniendo
en cuenta:

- Las normas'operativas del establecimiento.

- El tipo delenvasado.

- Las caragteristicas’de conservacion.

- Las necesidades del servicio.

- El memento de utilizacion.

- La rotacion de stocks.

CR6.2 La adecuacion del local, mobiliario y equipos para el siguiente servicio se realiza
ejecutando las operaciones o teniendo en cuenta:

- Las normas operativas del establecimiento.

- La distribucidon de la zona segun previsiones y reservas.

- La ventilacién del local.

- El repaso de las instalaciones, especialmente suelos y sillas.

- El cambio de manteleria.

- El montaje de mesas, en su caso.

- La reposicién de aparadores, en su caso.

CR6.3 Elfin del servicio se realiza ejecutando las operaciones o teniendo en cuenta:

- Las normas operativas del establecimiento.

- El inventario, limpieza y desinfeccidn de Utiles y equipos.

- Los desbarasados.

- El traslado de material.

- La recogida de lenceria.
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- La ventilacién del local.

- La supervisiény desconexion de maquinas y su mantenimiento preventivo.
- El cierre de la instalacién.

- El desmontaje de mesas, en su caso.

- El desmontaje de aparadores, en su caso.

Contexto profesional

Medios de produccidn

Equipos de frio. Mobiliario de restaurante. Mobiliario auxiliar. Maquinaria y utensilios propios de
restaurantes. Terminal de punto de venta. Ordenador e impresora. Aplicaciones informaticas especificas
para restaurantes. Extintores y sistemas de seguridad. Elaboraciones culinarias, bebidas y
complementos. Material para decoracidn. Vajillas, cuberterias, cristalerias y mantelerias. Productos de
limpieza. Combustible. Uniformesy lenceria apropiados.

Productos y resultados
Montaje y puesta a punto de mobiliario, equipos, utiles y men
Ambientacién de la sala. Realizacidn del servicio de alimen
cliente. Realizacidon de la facturacion, cobro y cierre diaki
Ejecucion de las operaciones de postservicio y cierre dellocal.

bajo en el restaurante.
s y complementos y atencion al
produccion y liquidacidon de caja.

Informacion utilizada o generada

Manuales de procesos y operativos normalizados. s de funcionamiento de equipos, maquinaria
e instalaciones. Ordenes de trabajo. Documentos normalizados, tales como vales interdepartamentales,
facturas y albaranes. Menus y cartas. ridad e higiénico-sanitarias y de manipulacion de

alimentos.
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MODULO FORMATIVO 1
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 queja o reglamacion.

- Peticion de informagcionwariadalsobre el entorno.

CE1.2 Interpretar de global, mensajes orales emitidos en inglés, en situaciones
profesionales simul iciones que afectan a la comunicacién, 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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- 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 gastrondmica.

- 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 situacidpyprofesional 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 interlodutoses.

- Ruido ambiental o interferencias frecuentesfen1@s establecimientos de restauracion.

- Tiempo del que se dispone parada comunigacion.

Redactar en inglés documentos, es€ritos sencillos, referidos a situaciones
habituales de la actividad de restauracion.

CE4.1 Producir en inglés mensajes e instrucciones escritas breves, ajustadas a criterios basicos
de correccién gramatical'y empleando un vocabulario sencillo, en situaciones profesionales tales
como:

- Redacciénfde comandas.

- Redaccionydé documentos sencillos de promocion del establecimiento o de la oferta
gastrondmica.

- Redacciénide informacién de interés para el cliente, tales como horarios, fechas y
avisos.

CE4.2 Producir’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 comunicacion, 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 telefénica.

- 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 alen 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, respetoy g 5
Demostrar interés y preocupacion por
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, acomodo y'despedida 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 restauracion, 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 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 gastrondmicas,
que resulten atractivas para clientelas potenciales zcan la consecucioén de
objetivos de venta de supuestos establecimien
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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- 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 recepcion, 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 engbodega, controlar consumos y
ejecutar las operaciones inherentes a su conservacian.

CEA4.1 Describir diversos sistemas de almacenamiiente, de, vinos en bodega, indicando
necesidades de equipamiento, criterios de ordenacidn, ventajas’comparativas y documentacion
asociada.

CE4.2 |dentificar necesidades de almacenamiento deglos'vinos en funcidn de su tipologia, edad
o afladas, caracteristicas de conservaciéngratacion de los vinos y factores de riesgo.

CEA4.3 Relacionar las necesidades de almacefamiento de los vinos con los lugares adecuados de
la bodega y con su temperatura, humedad; olores, iluminacion, vibraciones y distribucion
Optimas para obtener su consefaciony

CE4.4 En un supuesto practicaide almacenamiento, ordenar los vinos en la bodega de acuerdo
con el lugar, equipamientoW, sistemafestablecido, aplicando la normativa higiénico-sanitaria y
los tiempos de consum@.

CE4.5 En un supugsto practico de almacenamiento, detectar posibles deterioros o roturas de
botellas durantef€él proceso,iefectuando las operaciones de retirada y limpieza e indicando los
posibles departameéntos 6 personas a los que se deberia informar en los distintos tipos de
establecimiento.

CE4.6 Formalizar 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.

CE5.3 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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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 éptimas 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 origen.

CEG6.5 Identificar y cumplimentar las fichas de cata, aplicando las normas de puntuacién de los
vinos.

Identificar los diferentes tipos /de clientes y técnicas de venta de vinos mas
efectivas, y los procedimientosy paral interpretar y resolver necesidades de
informacidn, reclamacione§ 'y quejas.

CE7.1 Identificar los diferentestipos de/clientes, describiendo sus actitudes y comportamiento
habituales.

CE7.2 Identificar las diferenteS®éenicas de venta de vinos, estimando su aplicacion a diferentes
tipos de clientes, férmulas‘de restauracién y servicio.

CE7.3 Proponer‘ehvino que se ajuste a los gustos y habitos de un tipo de demanda previamente
definida.

CE7.4 Distinguir Yos tipos de demanda de informacién mds usuales que se dan en
establecimientos de servicio y consumo de vinos.

CE7.5 Estimar“distintas 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.

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 necesagios para el servicio.
- Realizar el servicio de vinos de acuerdo ceft las instruceciones definidas, y aplicando las
técnicas de servicio correspondientes con la maximayrapidez y eficacia, estilo y elegancia que
este proceso a la vista del cliente requiere.
- Proponer modificaciones en el proceso deservi€io cuando se observa algun desajuste o
gueja por parte del consumidor real o simulade.
- Despedir al cliente, o simularisu déspedida, de acuerdo con procedimientos definidos y
aplicando las técnicas de comunicaeién adecuadas.

Capacidades cuya adquisicionydebe ser completada en un entorno real de
trabajo

C1 respecto a CE1.3 y CEW5; C2%respecto a CE2.2; C3 respecto a CE3.1, CE3.3 y CE3.4; C4 respecto a
CE4.4 a CE4.6; C5 respegto aLE5.1% CE5S.5; C6 respecto a CE6.4 y CE6.5; C7 respecto a CE7.3, CE7.8 y
CE7.9; C8 respecto a CE8.2% CE8.3(

Otras Capacidades:

Cumplir con las normasi@e 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
valoracién: métodos de valoracidn de existencias.

2 Losvinosy su cata

Geografia vitivinicola espafiola y mundial. Definicién y composicién. Tipos de vinos y procesos de
elaboracién. El suelo y su influencia en la composicidon de lo§Wwinos. Componentes del vino y su
influencia en la degustacion. Cata o degustacion sencilla: Defipicion€spy metodologia de la cata.
Técnicas y elementos importantes de la cata: cop@s,Wlocales, condiciones ambientales vy
temperaturas éptimas para su degustacion. Tipos de€cata. Fases 'de la cata. La vista y el examen
visual. El olfato y los olores del vino. El bouquet. Aromas,primarios, secundarios y terciarios en la
cata. El gusto, localizacion de sabores. Los cuatroWsabores elementales. Estimulos sensitivos.
Equilibrio entre aromas y sabores. Alteraciones yi\defectos de los vinos. Lenguaje del catador:
Vocabulario gustativo. Ficha de cata. Manefras degountuar los vinos.

3 Ofertas gastrondmicas y servigif o/ has
Ofertas gastrondmicas y servicio de vinos: Adecuacién entre tipos de ofertas gastrondmicas, platos
y tipos de vinos. Tipos de semviciotde vinos: caracteristicas; ventajas e inconvenientes; procesos y
secuencias de operaciones mas importantes; puntos criticos, imprevistos y medidas correctoras.
Instrumentos y recipieptespara el servicio de vinos. Protocolo vinicola y normas generales en el
servicio de los distifitos giposide vinos. Desarrollo de los procesos de servicio de vinos segun
formula de restauraciénfgastroendmica, tipo de servicio y tipo de vino.

Parametros deycontexto de la formacion

Espacios e instalacyffes
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 e
WEEE HATIOHAL Fondo Social Europeo Pagina: 31de 46
HEEE CE A5 CUALIRCACIOMES “El FSE invierte en tu futuro”

MODULO FORMATIVO 3
Servicios especiales en restauracion.

Nivel:

2

Cédigo: MF1054_2

Asociado a la UC:  UC1054 2 - Disponer todo tipo de servicios especiales en restauracion.

Duracion (horas): 90
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Formular propuestas de organizaciéon de medios necesarios para el montaje de
servicios gastrondmicos y eventos especiales en acién, en el marco de
sistemas organizativos preestablecidos.
CE1.1 Identificar sistemas organizativos idoneos ¢
medios disponibles.
CE1.2 Explicar la informacién y documentacién

del tipo de servicio o evento y

para el desarrollo de los servicios.
e la informacién y de la documentacion que
ctura general del establecimiento, y con

CE1.3 Identificar los circuitos internos y rn
se generan entre departamentos, segun
proveedores externos.

CE1.4 Especificar los criterios q idades en el desarrollo de los servicios.

CE1.5 En supuestos practicos,
restauracion :

- Identificar nee
materiales, necesagnios p

aje de servicios astrondmicos y eventos especiales en

les de medios humanos, mobiliario, equipos, utensilios, productos y
el montaje y decoraciéon de locales y expositores de alimentos y

bebidas.

- Calcular| stosgflerivados de los recursos necesarios para el servicio.

- Pr os eficaces para la prestacion del servicio a partir de los medios
disponib

- Rep r sobre planos la distribucion en planta de mobiliario y equipos,
justificandola idamente.

- Organizar el espacio fisico, optimizando los recursos disponibles.

- Formalizar la documentacién necesaria para el buen desarrollo de la prestacion de los
servicios.

- Proponer procedimientos de control que permitan determinar la eficacia de los
procesos de prestacion de los servicios.

Describir y utilizar el mobiliario, equipos, maquinas y utiles habituales para la
prestacion de servicios especiales y eventos en restauracion, de acuerdo con sus
aplicaciones y en funcion de su rendimiento éptimo.

CE2.1 Explicar los tipos, manejo, riesgos, puesta a punto y mantenimiento de uso de los
diferentes tipos de equipos, maquinarias, herramientas, utensilios y mobiliario de uso comun en
los servicios especiales y eventos en restauracion.

CE2.2 Identificar los dafios y riesgos que se derivan de una incorrecta utilizacién de los equipos,
magquinas y Utiles de uso comun en este tipo de servicios.
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CE2.3 Poner a punto y utilizar los equipos, maquinarias, herramientas, utensilios y mobiliario de
uso comun en este tipo de servicios, realizando su mantenimiento de uso.

Diseflar decoraciones para locales de restauraciéon y para la exposicion de
elaboraciones culinarias y bebidas, en el marco de todo tipo de servicios

especiales y eventos en restauracion.

CE3.1 A partir de motivos decorativos, elegir o idear formas y técnicas de decoracion.

CE3.2 Seleccionar técnicas graficas adecuadas para la realizacién de bocetos o modelos
graficos.

CE3.3 Deducir variaciones en el disefio realizado conforme a criterios tales como tamarfio,
materias primas que se vayan a emplear, forma o color.

CE3.4 Realizar los bocetos o modelos graficos aplicando las técnicas necesarias.

CE3.5 Adaptar el diseio decorativo a las posibilidades de los locales y tipo de servicio especial o
evento en restauracion.

Decorar y ambientar locales y montar expositores con géneros, productos
gastronomicos y demds materiales, degmode, que su colocacidén resulte
equilibrada y sea atractiva para los potenciales, clientes.

CEA4.1 Describir los principales medios utilizadespaka |a“decoracidn, iluminaciéon y ambientacidn
musical, y aplicar los medios idéneos segin\elftipo” de establecimiento, local y productos
especificos.

CE4.2 Aplicar técnicas y emplear elementos decorativos adecudandose a  composiciones
predeterminadas.

CEA4.3 Clasificar los productos @bjeto de exposicidn en funcién de variables como sabor, color,
tamanio, posibilidades de aseciacion, temperatura adecuada de conservacidn o época del aiio.
CE4.4 Efectuar la temminacgién del montaje de expositores conforme a lo diseiiado,
incorporando las elaboraciones especificas en el orden y lugar determinados por necesidades
técnicas y clasificacion gastrondmica, ateniéndose a criterios de sabor, tamafio, color,
naturaleza del prediicto o temperatura de conservacidn, para obtener niveles de calidad
predeterminades.

CE4.5 Ubigar y ordenar géneros, productos gastronémicos y demds materiales conforme a lo
disefiado,

CEA4.6 La decoracion del local, expositores de alimentos y bebidas y demads equipos para este
tipo de servicios o eventos se realiza con sentido artistico, en el marco de estandares y limites
econdmicos preestablecidos.

CE4.7 La normativa de manipulacion de alimentos se aplica durante todo el proceso.

Distribuir, montar y poner a punto equipos, mobiliario y menaje necesarios para
el desarrollo de servicios especiales y eventos en restauracion.

CE5.1 Realizar en un supuesto practico, el aprovisionamiento de equipos, mobiliario y menaje
necesarios para el posterior desarrollo de servicios especiales y eventos en restauracién
conforme a érdenes de trabajo o procedimientos preestablecidos.

CE5.2 Poner a punto y montar servicios especiales y eventos conforme a lo planificado o
teniendo en cuenta:

- Las caracteristicas del tipo de servicio o evento en cuestion.

- La superficie y caracteristicas del local.

- Personal, equipos, mobiliario, menaje, productos y materiales disponibles.
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- El nimero de comensales.

- Las expectativas de la supuesta clientela.

- La naturaleza, temperatura de conservacidn, sabor, tamafio y color de las elaboraciones
gastrondmicas, a efectos de establecer su orden de colocacidn en los expositores.

CE5.3 Seguir los procedimientos preestablecidos para el montaje y puesta a punto de estos
servicios y eventos, teniendo en cuenta:

- Los recipientes y equipos asignados.

- Las temperaturas necesarias.

- Las normas higiénico-sanitarias.

- La decoracion del conjunto.

CE5.4 Deducir, a partir de un supuesto practico de montaje de un servicio especial, posibles
alternativas o combinaciones en el montaje global de mobiliario, equipos, elementos
decorativos y elaboraciones especificas, justificando y proponiendo su ejecucién.

CE5.5 Indicar la forma de actuar ante anomalias que puedan producirse en esta fase.

CE5.6 Realizar las tareas de limpieza de los utensilios, equipos y mobiliario utilizados en el
servicio con los productos y métodos establecidos.

CE5.7 Mantener los equipos de calor y de frio en lasgcondiciones de temperatura requerida,
actuando por medio de operaciones manuales sobre los teguladores o medios de control de
procesos, durante la manipulaciény servicio de las elaboracianes culinarias.

CE5.8 Aplicar rigurosamente la normativa Higiénico-sanitaria y de seguridad en todas las
operaciones del proceso.

Capacidades cuya adquisicion debg seér €ompletada en un entorno real de
trabajo

C1 respecto a CE1.5; C2 respecto a CE2.3; C3 respecto a CE3.4 a CE3.5; C4 respecto a CE4.2 y CE4.4 a
CE4.7; C5 respecto a CE5.1 a CE5.4%CE5 6,3, CE5.8.

Otras Capacidades:

Interpretar y ejecutar Sinstrdicciones de trabajo referidas al montaje de servicios especiales en
restauracion.

Cumplir con las n@grmas de prestacion de servicios especiales en restauracion.

Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.

Habituarse al ritmo detrabajo de la empresa.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla en los servicios especiales en restauracion.

Demostrar un buen hacer profesional en los servicios especiales en restauracion.

Finalizar el trabajo en los plazos establecidos.

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.

Trasmitir informaciéon 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.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente la formaciéon utilizando los
conocimientos adquiridos en los servicios especiales en restauracion.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fracasos.
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Contenidos

1 Locales, servicios especiales y eventos en restauracion

Locales para restauracién: La fachada y el escaparate del establecimiento. Decoracidn en servicios
de restauracion y en eventos especiales. Ambientacion: luminica, musical u otras. Servicios
especiales y eventos en restauracion: Barras de degustacidén y servicios tipo bufé, autoservicio y
analogos. Banquetes, servicios de catering y otras tendencias en restauracién. Caracterizacion de
los servicios especiales. Organizacion de servicios especiales y eventos en restauracion. Ejecucion
de operaciones de preservicio caracteristicas: distribucion de productos; montaje y decoracion.
Aplicacion de técnicas especificas de servicio al comensal. Ejecucidon de operaciones de postservicio
caracteristicas.

2 Montaje de expositores y carros utilizados en restauracion
Clasificacién, descripcion y medidas basicas. Ubicacidon, distribucién y mantenimiento de uso.
Montaje y decoracion.

3 Funcionamiento de instalaciones y equipos ara servicios especiales vy

eventos en restauracion
Clasificacién, descripcién y medidas bdsicas s
Ubicacién vy distribucién. Aplicacion de técni
mantenimiento y control. Seguridad: condiei
equipamiento personal de seguridad. Li
aplicaciones.

c isticas, funciones y aplicaciones.

dimientos y modos de operacion,
licacién de normas especificas; uniformidad y
mas, métodos, procedimientos y productos;

Parametros de contexto de la

Espacios e instalaciones
Aula polivalente de un mini
Taller de bar, cafeteriay

alumno o alumna.
e 120 m?

Perfil profesiongyffe or o formadora:

1. Dominio de lo ientos y técnicas relacionados con la disposicion de todo tipo de servicios
especiales en resta i, 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 pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 4
Elaboraciony acabado de platos a la vista del cliente.

Nivel:

2

Caodigo: MF1053_2
Asociado a la UC:  UC1053 2 - Elaborary acabar platos a la vista del cliente.

Duracion (horas): 60
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

C3:

Desarrollar el proceso de aprovisionamiento interno de equipos, géneros vy
demds materiales necesarios para la realizacié icio de elaboraciones
culinarias a la vista del cliente.

CE1.1 Deducir, a partir de un servicio de plato
necesidades de equipos, alimentos, bebida
precisos para desarrollar su elaboracion y servi
CE1.2 Cumplimentar, en su caso, la um cién necesaria para el aprovisionamiento
interno.
CE1.3 Realizar aprovisionamientos ternos’ de géneros, materiales y determinadas
elaboraciones en el orden y tiemp idos y aplicando la normativa higiénico-sanitaria.

a \del cliente predeterminado, las
os y otros materiales que sean

icas a la vista del cliente de acuerdo con sus
aplicacionesy on de un rendimiento éptimo.

CE2.1 Identific y utiles de uso comun para la preparacién de elaboraciones
culinarias cliente, explicando: funciones, normas de utilizacién, resultados
cuantitati alitativos que se obtienen, riesgos asociados a su manipulacion y
mantenim SO necesario.

CE2.2 Justificagda utilizacidn de equipos y utiles en funcién del plato objeto de preparacion.
CE2.3 Efectuar mantenimiento de uso de acuerdo con instrucciones aportadas o recibidas.

CE2.4 Aplicar normas de utilizacién de equipos y utiles, siguiendo los procedimientos
establecidos para evitar riesgos y obtener resultados predeterminados.

CE2.5 Argumentar el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y sacar
el maximo provecho a los medios utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes
innecesarios.

Identificar las materias primas alimentarias de uso comun en la elaboracién
culinaria a la vista del cliente, describiendo variedades y cualidades e
identificando los factores culinarios o parametros que deben conjugarse en los
procesos de conservacion y preparacion.

CE3.1 Identificar las materias primas alimentarias de uso comun en la elaboracién de platos a la
vista del cliente, describiendo sus caracteristicas fisicas, tales como forma, color y tamafio, sus
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cualidades gastrondmicas, como las aplicaciones culinarias basicas, y sus necesidades de
preelaboracidn basica y de conservacién.

CE3.2 Describir férmulas usuales de presentacidon y comercializacién de dichas materias primas
culinarias, indicando calidades, caracteristicas y necesidades de regeneracidn y conservacion.
CE3.3 Identificar lugares apropiados para necesidades de conservacion y técnicas aplicables a
necesidades de regeneracién de dichas materias primas culinarias.

C4: Analizar y desarrollar el proceso de preparacién y acabado de elaboraciones
culinarias realizadas a la vista del comensal o de aquellas que sélo necesiten el
trinchado o distribucion en sala.

CE4.1 Deducir necesidades de géneros y guarnicién/decoracién que precisan las elaboraciones
para desarrollar las operaciones de acabado, trinchado o distribucidn a la vista del comensal.
CE4.2 Identificar necesidades de equipos, Utiles y menaje necesarios.

CE4.3 Ejecutar las operaciones necesarias de puesta a punto de equipos y Utiles de acuerdo con
instrucciones recibidas y tipos de elaboracion.

CE4.4 Aplicar las técnicas de acabado, trinchado o distribuci@na'la*vista del comensal y con la
actitud e imagen de buena atencidn al cliente que estétipolde servicios requiere.

CE4.5 Resumir la posible informacién que se recibe al atender al comensal sobre gustos o
peticiones especificas, operando en consecuengia.

C5:  Analizar y prestar los distintos tig6s deiinformacidon que sobre la elaboracion,
presentacion y servicio de platos a lafvista'del comensal demandan los diferentes
tipos de clientes.

CES5.1 Identificar los diferentes tipos de clientes de restaurante, describiendo sus actitudes y
comportamiento habituales.

CES5.2 Distinguir los tipos de demanda de informacién mas usuales sobre la elaboracidn,
presentacién y servigio de platos@a vista del cliente.

CES5.3 Identificargftécnicas@de comunicacion verbal y no verbal y habilidades sociales,
relaciondndolas cOndas situaciones analizadas.

CES5.4 En sdpuestos‘prdcticos, de demanda de informacion relacionada con los ingredientes,
ejecucion;presentacion o servicio de elaboraciones a la vista del cliente:

- Identificar’y seleccionar la informacidn segun la situacién planteada.

- Simularia resolucion de necesidades concretas de informacién, adaptandola segun tipos
de restaurantesy clientes.

CE5.5 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

C1 respecto a CE1.2 y CE1.3; C2 respecto a CE2.3 a CE2.5; C4 respecto a CE4.3 y CE4.4; C5 respecto a
CE5.4y CE5.5.

Otras Capacidades:

Cumplir con las normas de prestacion del servicio de elaboraciéon y acabado de platos a la vista del
cliente.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla en el servicio de elaboracién y acabado de platos a la vista
del cliente.
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Demostrar un buen hacer profesional en el servicio de elaboracidn y acabado de platos a la vista del
cliente.

Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.

Demostrar interés y preocupacién por atender satisfactoriamente las necesidades de los clientes.
Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

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

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

Demostrar responsabilidad ante los éxitos y ante errores y fracasos.

Contenidos

1 Equipos, materias primas y aprovisionamiento interno necesarios para la

preparacion, presentacién y servicio de elaboraciones a la vista del cliente

Equipos y utensilios: Clasificacién y descripcidon segun cara isticas, funciones y aplicaciones.
Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de ope antenimiento y control.
Aprovisionamiento interno de equipos, géneros y otre§ ma les: Formalizacién de fichas de
especificacion técnica de géneros y material. Calculo ¢ s de aprovisionamiento interno
de géneros y material. Materias primas alimentarjas de un en elaboraciones a la vista del
cliente: Clasificaciéon gastrondmica: variedades antes, caracterizacién, cualidades vy
aplicaciones gastrondmicas bdsicas. Tratamientasg'que les son inherentes; necesidades de
conservacién y regeneracion.

2  Manipulaciény elaboracion c
Identificacion de equipos basicos.
ante el comensal. Preparacid C

Parametros de conte a formacion

Espacios e instalacio
Aula polivalente de m?2 por alumno o alumna.
Taller de bar, cafete estalrante de 120 m?

Perfil profesional d&formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y técnicas relacionados con la elaboracién y acabado de platos a la
vista del cliente, que se acreditara 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.
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MODULO FORMATIVO 5
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 medidas jene personal y reconocer todos aquellos
comportamientos o actitudes susceptibles de producir una contaminacién en cualquier tipo de
alimentos.

CE1.4 Diferenciar las princip
agentes causantes de las misn

arias de obligado cumplimiento

deben cumplir las instalaciones y

ciones sufridas por los alimentos, identificando los

CE1.6 Explicar
residuos en la g

procedimientos adecuados para la gestion y eliminacion de
osteleria.

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“supiesto practico de limpieza, desinfeccidén 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 dedas,productos.
CE3.3 Identificar y aplicar las pautas de actuacién adoptableSienssitliaciones de emergenciay en
caso de accidentes, como el manejo de equipos coptralincendios, procedimientos de control,
aviso y alarma, técnicas sanitarias basicas y de€primerosiauxilios y planes de emergencia y
evacuacion.

C4: Deducir la importancia del agua ymde la§ fuentes de energia e identificar las
medidas para su uso eficiente enflas a¢tividades de hosteleria.
CE4.1 Relacionar el uso de las fuentes de energla en un establecimiento de hosteleria.
CE4.2 Identificar las instalacioes eléctricas, de gas y otras de un establecimiento de hosteleria
y los puntos criticos donde pueden presentar disfunciones.
CE4.3 Analizar buenas practicas ‘€msel consumo del agua y de la energia en un establecimiento
de hosteleria e identifiar paSibles,acciones que supongan su disminucion.
CE4.4 En un supuegsto practico de uso eficiente de las fuentes de energia en un establecimiento
de hosteleria cafactesizado por un proyecto dado:
- Valorar la repercusion eéondmica del uso eficiente del agua y de la energia.
- Explicagf un pregrama basico de ahorro de agua y de energia y sus posibles medidas de
seguimient@y control.
- Deducir las medidas 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, heri 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 desratizacién.
esde los equipos y materiales basicos.
o sostenible en las actividades de hosteleria.

3 Seguridad y situaciones de efiergen®@ia en la actividad de hosteleria
Identificacion e interpretacid nopmas 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 prevencién'y proteccidon: en instalaciones, en utilizacién de maquinas, equipos y
utensilios. Equi
aplicable.
Situaciones de em ncia: procedimientos de actuacién, aviso y alarmas.
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 6
Servicio en restaurante.

Nivel:

2

Cédigo: MF1052_2

Asociado a la UC:  UC1052 2 - Desarrollar los procesos de servicio de alimentos y bebidas en sala.

Duracion (horas): 150
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Desarrollar procesos de aprovisionamiento interno de géneros y material y de
disposicion de mobiliario y equipos, de acuerdo ¢ es de servicio o planes
de trabajo diarios relativos al servicio de alime bidas en sala.

CE1.1 Deducir las necesidades de mobiliario, ens ebidas, complementos y, en su
caso, entrantes y determinados postres, que sean p sipara desarrollar un servicio en sala
determinado.
CE1.2 Cumplimentar documentaciones sar ara efectuar procesos de aprovisionamiento
interno.

CE1.3 Realizar aprovisionamientos ternos’ de géneros, materiales y determinadas
elaboraciones en el orden y tiepdpo 1 cidos y aplicando la normativa higiénico-sanitaria.
CE1.4 Identificar zonas de depdsito of'conservacion y justificar la eleccion de los mismos en
funcién de los diferentes ti g

Describir y or ocesos de puesta a punto de las instalaciones y equipos,
de mesas y elementos de apoyo, realizando las demas

CE2.1 Identificar las necesidades de equipos, utensilios, muebles e instrumentos para
desarrollar diferentes tipos de servicio en sala, describiendo sus caracteristicas y posibles
aplicaciones.

CE2.2 Describir el proceso de puesta a punto para los distintos tipos de servicio en sala.

CE2.3 Identificar y caracterizar los principales medios utilizados para la decoracion de
restaurantes.

CE2.4 Seleccionar y aplicar los medios decorativos idoneos segun el tipo de servicio y féormula
de restauracion.

CE2.5 Organizar operaciones de montaje de mesas, elementos de apoyo, utensilios y otros
instrumentos necesarios de tal manera que las instalaciones estén en condiciones para
desarrollar el servicio en sala.

CE2.6 Deducir posibles alternativas o combinaciones en el montaje global de mobiliario,
elementos decorativos, utensilios y, en su caso, elaboraciones culinarias, justificando y
proponiendo su ejecucion.
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Describir y desarrollar el proceso de servicio de alimentos y bebidas en sala,
utilizando las técnicas mds apropiadas para cada formula de restauracion.

CE3.1 Identificar las diferentes técnicas de servicio en sala, caracterizandolas, explicando sus
ventajas e inconvenientes y justificando su idoneidad para cada formula de restauracion en
concreto.

CE3.2 Describir los principales platos de la cocina regional e internacional.

CE3.3 Explicar la relacidn que mantiene el personal de sala de restaurante con otros
profesionales o departamentos durante el servicio y formalizar las comunicaciones que se
requieran en supuestos practicos.

CE3.4 De acuerdo con planes de trabajo y férmulas de restauracién determinados:

- Describiry simular el proceso de acogida y atencion al cliente.

- Describir y simular el proceso de venta de alimentos, bebidas y complementos en el
restaurante.

- Describir la composicién de una oferta gastronémica determinada de forma que resulte
atractiva.

- Seleccionar y usar los equipos, maquinas y Utiles necesarigs'para el servicio.

- Realizar el servicio de comidas, bebidas y cemplementos en sala de acuerdo con las
instrucciones definidas, con la maxima rapidez y €ficacia YAcoh el estilo y elegancia que este
proceso a la vista del cliente requiere.

- Proponer modificaciones en el procesoidetservicigfcuando se observe algin desajuste o
queja por parte del comensal real o simulado.

- Despedir al cliente, o simular sydespedida, de acuerdo con procedimientos definidos y
aplicando técnicas de comunicacién.

Identificar los diferentes [tipos de clientes y técnicas de venta de alimentos y
bebidas mas efectivas “en el restaurante, y diferenciar y aplicar los
procedimientos para dnterpretar y resolver necesidades de informacién,
reclamaciones y4quejas.

CEA4.1 Identificaflos diferentes tipos de clientes, describiendo sus actitudes y comportamiento
habituales.

CE4.2 |defttificarlas “diferentes técnicas de venta de alimentos y bebidas en restaurante,
estimando'su aplicacién a diferentes tipos de clientes, férmulas de restauracién y servicio.

CE4.3 Proponeérfmenls que se ajusten a los gustos y habitos de un tipo de demanda
previamente definida.

CE4.4 Distinguir los tipos de demanda de informacidn mas usuales que se dan en los
restaurantes.

CEA4.5 Estimar distintas situaciones en las que, habitualmente, se formulan reclamaciones o
pueden darse situaciones de conflicto con los clientes de un restaurante.

CE4.6 Identificar la legislacion vigente aplicable sobre proteccidon de consumidoresy usuarios.
CEA.7 \dentificar técnicas de comunicacion verbal y no verbal y habilidades sociales,
relacionandolas con las situaciones analizadas.

CEA4.8 En supuestos practicos, de demanda de informacion o presentacién de reclamaciones:

- Identificar y seleccionar la informacidn segun la situacién planteada.

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

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

- Determinar cuando procede el registro de la consulta o reclamacién presentada.
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CEA4.9 Argumentar la necesidad de atender a los futuros clientes con cortesia y elegancia,
potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.

C5:  Aplicar los diferentes tipos de facturacion y sistemas de cobro, analizando sus
caracteristicas y las ventajas e inconvenientes de cada uno.
CE5.1 Describir el proceso habitual de control y facturacion en un restaurante.
CE5.2 Identificar los diferentes sistemas de cobro, analizando sus caracteristicas, ventajas e
inconvenientes.
CE5.3 Explicar el control administrativo del proceso de facturacion y cobro, identificado en cada
fase las medidas que se deben tomar en caso de desviaciones.
CE5.4 A partir de unos datos supuestos realizar la facturacion, diario de produccion y cierre de
caja de un restaurante, en sus diferentes modalidades.
CE5.5 Argumentar la necesidad de actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la
participacién en el proceso de facturaciény cobro en restauracion.

C6: Describir y desarrollar procesos de cierre deg restaurantes, aplicando
procedimientos habituales de trabajo.
CE6.1 Identificar y describir los procesos habitualeside trabajo que se realizan en el cierre del
restaurante.
CE6.2 Deducir necesidades de géneros y preparaciofies que se deben solicitar para reponer
existencias en supuestos practicos de cigfre de restaurantes.
CE6.3 Aplicar los procedimientos y medio§ dg) limpieza del local, mobiliario y equipos en el
momento del cierre.
CE6.4 Identificar las operaciones habijtuales de supervision y mantenimiento preventivo de
equipos e instalaciones.
CE6.5 Desarrollar los procesos dé®trabajo habituales en supuestos practicos de preparacion
para otro servicio o ‘de finalizacion de jornada, de acuerdo con instrucciones definidas vy
aplicando las norm@s de seguridad.

Capacidades cuyanadguiSicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo

C1 respecto a CE1.2,"€E4.3 y CEL.5; C2 respecto a CE2.5; C3 respecto a CE3.4; C4 respecto a CE4.8 y
CE4.9; C5 respecto a CE5.4 y CES.5; C6 respecto a CE6.3 y CE6.5.

Otras Capacidades:

Interpretary ejecutar instrucciones de trabajo relativas al servicio de alimentos y bebidas en sala.
Cumplir con las normas de prestacion del servicio de alimentos y bebidas en sala.

Respetar los procedimientos y normas internas del restaurante.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla durante el servicio de alimentos y bebidas en sala.
Demostrar un buen hacer profesional durante el servicio de alimentos y bebidas en sala.

Adaptarse a la organizaciéon del restaurante, integrandose en el sistema de relaciones técnico-
profesionales.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo del restaurante.

Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecién.

Demostrar interés y preocupacién por atender satisfactoriamente las necesidades de los clientes.
Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada, estructurada y precisa a las personas
adecuadas en cada momento.
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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 en el servicio de alimentos y bebidas en sala.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fracasos.

Contenidos

1 Elrestaurantey la gastronomia
El restaurante tradicional como establecimientoy como departamento.
Definicidn, caracterizacién y modelos de organizacién de sus diferentes tipos.
Competencias basicas de los profesionales de sala de restaurante. Informacion
gastrondmica: terminologia; cocina regional e internacional.

2 Funcionamiento de instalaciones y equipos bdsicos el preservicio, servicio y

postservicio de alimentos, bebidas y complementos en
Clasificacidén, descripcién y medidas bdsicas segun r
Ubicacién vy distribucidon. Aplicacién de técnicas,
mantenimientoy control.

icas, funciones y aplicaciones.
tos y modos de operacién,

en la sala del restaurante
mas importantes: descripcion y ejecucién.

3 Procesos de preservicio, servicioy p
El preservicio: Proceso y secuencia de

instalaciones y equip
modalidad. Realizaci

4 Atencion a
Atencion al ¢ bs de clientes y tratamiento. Técnicas de comunicacion y habilidades sociales
especificas, nor de protocolo y de conducta e imagen personal. Proteccion de consumidores y
usuarios: normativa aplicable en Espafia y la Unién Europea.

5 Ventay facturacion de servicios en restauracion
Técnicas, formas y procesos de merchandising y venta directa de alimentos y bebidas en el
restaurante y en el bar-cafeteria: descripcién y aplicacion. La proteccién de consumidores vy
usuarios: normativa aplicable en Espafia y la Unidn Europea. Facturacidon y cobro en restauracion:
Sistemas y tipos de facturacién. Sistemas de cobro: al contado y a crédito; aplicacién.

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:
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1. Dominio de los conocimientos y técnicas relacionados con el desarrollo los procesos de servicio de
alimentos y bebidas en sala, 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 pedagogica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.





