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CUALIFICACION PROFESIONAL:
Direccidon en restauracion

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo
Nivel: 3

Cadigo: HOT331_3

Estado: DESCATALOGADA
Suprimida: RD 100/2019

Competencia general

Dirigir y gestionar las actividades propias de un restaurante o unidad de produccidn y servicio de
alimentos y bebidas, definir y supervisar sus procesos y optimiza ursos materiales y humanos
disponibles para conseguir la maxima rentabilidad de la unidad, ofre o Ia mejor calidad de servicio y
atencidn al cliente, si fuera preciso, en inglés.

Unidades de competencia

UC1098_3:
UC1064_3:
UC1100_3:
UC1101_3:
UC1102_3:
UC1097_3:
UC1051_2:

UC1099_3:

Definir y planificar procesos de se staUracion.
Gestionar procesos de aprovisi i restauracion.

Realizar la gestidn de calidad, ambientally de seguridad en restauracion.

Gestionar la logistica de
Dirigir y gestiona
Comunicarse n un nivel de usuario independiente, en los servicios de
restauracidg:

Realizard{@ ges#ién ecOndmico-financiera de un establecimiento de restauracion.

produccidn en restauracion.

Entorno Profeé

Ambito Profesio

Desarrolla su actividad'profesional en grandes, medianos y pequefios establecimientos de restauracién
tradicional, moderna y de catering, generalmente de caracter privado, aunque también pueden ser de
caracter publico, fundamentalmente en el sector educativo, sanitario o de servicios sociales. Puede ser
trabajador auténomo o por cuenta ajena, realizando sus funciones de forma independiente o bien
subordinado al director del area de restaurantes o al propio director del establecimiento cuando la
unidad de produccion forma parte de una estructura de produccién y servicio mas amplio.

Sectores Productivos
Esta cualificacidn se ubica en el sector de hosteleria y en su marco, en los subsectores de restauracién y

hoteleria.

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 Catering

Gerente o Director de Restaurante
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Jefe de Area o de Zona de Restaurantes
Director de Alimentos y Bebidas
Jefe de Operaciones de Catering

Formacion Asociada (810 horas)

Moddulos Formativos

MF1098_3: Disefio de procesos de servicio en restauracion. ( 90 horas )
MF1064_3: Aprovisionamiento en restauracion. ( 90 horas))

MF1100_3: Calidad, seguridady proteccién ambiental en restauracién. ( 60 horas )
MF1101_3: Disefio y comercializacion de ofertas de restauracion. ( 120 horas )
MF1102_3: Logistica de catering. ( 60 horas)
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MF1097_3: Administracién de unidades de produccion en restauracién. ( 150 horas)

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

MF1099_3: Procesos econémico-financieros en establecimiento restauracién ( 150 horas)

Correspondencia entre determinadas unidades d
equivalentes actuales en el Catalogo Nac

petencia suprimidas y sus
Halificaciones Profesionales

Unidad de
Competencia
suprimida del

Catalogo Nacional Requisitos adicionales
de Cualificaciones
Profesionales

Unidad de
Competencia
equivalente en
el Catalogo
Nacional de
Cualificaciones
Profesionales

(codigo) (coédigo)
e e s ay S SR | Ut
UC1099_3 Ademas deLE)&t?ggi g(;relzaclibag?1lgzli(§1 097 3, la UC1104 3
UC1100_3 Ademas deLg)Ce1tgggr_gc;rtle:ibag?1lgzti§1 097 3, la UC1104_3
UC1102 3 Ademas delﬁ)g1tgggzgc;'?:i53g;a1lgoli§1 097 _3, la UC1104 3
Uc1101_3 NO UC2280_3




ERmm Mo
HEEE HACHMAL
HEEE CE A5 CUALIRCACIOMES

UNION EUROPEA
Fondo Social Europeo
“El FSE invierte en tu futuro”

Pagina: 3de63

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

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

Requisitos adicionales

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

UC1104_3 NO UCc1097_3
UC1104_3 NO UC1099 3
UC1104_3 NO UC1100_3
UC1104_3 NO Uc1102_3
UC2280_3 NO Uc1101_3
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1
Definir y planificar procesos de servicio en restauracion.

Nivel:

3

Codigo: UC1098_3
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Disefar el proceso de preservicio, servicio y postservicio en el establecimiento,
area o departamento de restauracién, de acuerdo con las normas establecidas,
las caracteristicas del local y el tipo de negocio.

CR1.1 El tipo de servicio ofertado se disefia con el objeti identificar los departamentos
implicados, la distribucién de los espacios y la dotaciongtibicai®n y presentacion de los equipos.
CR1.2 Lla informacién procedente de los departa icados se recaba y analiza para
planificar los procesos del preservicio, servicio y po
organizativa del establecimiento, drea o depar
CR1.3 La aplicacién de los procesos defini oordina y controla para asegurar el
cumplimiento de las normas establecid@®'y el éxit@xdel negocio.

CR1.4 Los turnos, horarios, vacaciongs y 8fasllibres del personal a su cargo se determinan en
funcién de las necesidades del i me a la legislacidén laboral y convenios colectivos
vigentes.

@ bre cion, presentacion y servicio de elaboraciones
culinarias asi como“agdbadd” de platos a la vista del cliente, de acuerdo con la
definicién de las normas basicas de su elaboracién o acabado.

CR2.1 La ofe aciones culinarias se coordina con el responsable del departamento
de cocing S car las previsiones referidas a menus, sugerencias o productos de
temporada ieran ser considerados de interés para los clientes.

CR2.2 lase aciones culinarias de multiples aplicaciones, tales como fondos, salsas, u otras
y sus técnicas y normas de manipulacién, tratamiento o coccién se describen utilizando la
documentacidon normalizada.

CR2.3 Llas elaboraciones culinarias y sus normas de manipulacion, tratamiento o coccion se
describen utilizando la documentacion normalizada.

CR2.4 Los acabados y presentaciones artisticas de las elaboraciones culinarias, asi como su
servicio se describen utilizando la documentacién normalizada.

CR2.5 Las elaboraciones de platos a la vista del cliente se describen, identificando:

- La preparacion de equipos y utensilios necesarios.

- Los ingredientes, composicion y proceso de elaboracién.

- Las técnicas basicas de manipulacion y tratamiento de alimentos en crudo.

- Las técnicas de coccién habituales.

CR2.6 La manipulacion, el pelado, desespinado, trinchado y emplatado de toda clase de
alimentos ante el cliente se describe, cumpliendo con la normativa de manipulacién de
alimentos.

Disefiar el procesaq
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RP3: Disefar los procesos de montaje de servicios gastrondmicos y eventos especiales
en el establecimiento de restauracion de acuerdo con los recursos disponibles, el
tipo de establecimiento y la clientela del mismo.

CR3.1 El montaje de locales y expositores de alimentos se disefian considerando el equipo
humano, mobiliario, equipamiento, utensilios, el resto de materiales necesarios y sus gastos
derivados.

CR3.2 La decoracién, orden de colocacién de los géneros, productos gastronédmicos y demas
materiales se identifican, teniendo en cuenta:

- Criterios de sabor, tamafio, color natural del producto y temperatura de conservacién.

- El tipo de establecimiento, oferta gastrondmicay servicio o evento.

- Clientela y sus gustos, caracteristicas del local, expositores y planificacién de ventas del
establecimiento.

CR3.3 Los procedimientos de control necesarios se disefian para asegurar la mejor
coordinacion de recursos y tareas.

RP4: Disenar procesos de servicio de banquetes en el e iento de restauracion
y realizar su presupuesto de modo que cu jetivos del establecimiento
y satisfagan al cliente.
CR4.1 La orden de servicio se interpreta con in de ificar los departamentos implicados,

recabar y transmitir la informacion que proceda

diendo y considerando:

- Los planes generales del estaBleciftiento’y los objetivos y planes establecidos para el
area de banquetes.

- La visidn global e in
banquetes, teniendo en cuent:
en todos los procesos prg@d

- Las técnicas a ﬁ
del servicio segu
de las expectati

a prestacion del servicio en los diferentes tipos de
ensiones técnicas, organizativas, econdmicas y humanas

CR4.3 Los ese coordinacién de departamentos durante el servicio se disefian y se
establece e la orden de servicio.
CR4.4 Lo estos se realizan en coordinacién con los departamentos de administracidon

que proceda, apBrtando datos de su competenciay recabando informacién precisa.

RP5: Velar por el cumplimiento de las normas de protocolo establecidas en funcion del
tipo de evento que se desarrolle en el establecimiento de restauracion.
CR5.1 Las normas de protocolo se identifican para su posterior aplicacion en funcion del
establecimiento, del tipo de evento, de la férmula de restauracién y del servicio gastrondmico
correspondiente.
CR5.2 Las normas de protocolo seleccionadas se trasmiten al personal dependiente de forma
clara, asegurandose de su comprension.
CR5.3 La aplicacién de las normas de protocolo y cortesia, adecuadas al evento o acto en
cuestion, es objeto de supervision.

Contexto profesional
Medios de produccion
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Mobiliario de restaurante y bar. Mobiliario auxiliar. Maquinaria y utensilios propios de restaurante y bar.
Equipo informatico y aplicaciones informaticas especificas. Material para decoracién. Expositores.
Vajillas, cuberterias, cristalerias y mantelerias. Mobiliario, equipamiento y utensilios para la preparacién
de platos a la vista del cliente. Géneros, productos gastrondmicos, bebidas y complementos. Mobiliario,
equipamientoy utensilios propios de la bodega o cava. Equipos de refrigeracion.

Productos y resultados

Disefio de los procesos del preservicio, servicio y postservicio en el restaurante y bar. Disefio del proceso
de aprovisionamiento de vinos y control de bodega. Conservacion y mantenimiento de vinos. Montaje y
puesta a punto de mobiliario, equipamiento, Utiles y menaje de trabajo en el restaurante y bar. Disefio
de la preparacidn, manipulacién y presentacion de alimentos a la vista del cliente. Aplicacion de normas
de protocolo. Disefio de procesos de servicio de banquetes. Banquetes presupuestados.

Informacion utilizada o generada

Manuales de procesos operativos normalizados. Manuales de funci
instalaciones. Ordenes de trabajo. Documentos normalizados, tale
facturas y albaranes. Informes de departamentos del estableci . Menus y cartas. Normas de
seguridad e higiénico-sanitarias y de manipulacion de a eflo de montajes de servicios
especiales. Manuales de protocolo. Fichas de presupuesto d etes. Manual de primeros auxilios.

amiento de equipos, maquinaria e
vales interdepartamentales,
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2
Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion.

Nivel:

3

Codigo: UC1064 3
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Definir y organizar los procesos técnicos de aprovisionamiento y almacenaje de
bebidas, géneros crudos y semielaborados, elaboraciones culinarias y otros
materiales, generando la informacidon técnica, o dando las instrucciones
necesarias para asegurar la calidad de los suministr
CR1.1 Las necesidades de materias primas, género )
establecimiento se concretan, especificando su
identificacion comercial que faciliten el pedido.
CR1.2 La calidad de las mercancias se deter iendo en cuenta los gustos y necesidades
de los clientes y los objetivos econdmicos del es
CR1.3 Las operaciones y fases del prgCeso de aprovisionamiento se establecen, determinando
las caracteristicas de cantidad, calida@d, caducidad, embalaje, temperatura y sanitarias que se
deben controlar en la recepcién

CR1.4 La distribucién de las d Z20nas o areas de almacenamiento y circulacion se definen
con criterios logicos.
CR1.5 Las operacione
establecen, tenie
conservacién d

s de que debe aprovisionarse el
calidad y las caracteristicas de

puntos criticos del proceso de almacenamiento y suministro se
cuenta las caracteristicas organolépticas, las condiciones de
fas, su rotacion, los factores de riesgo y la normativa higiénico-

cuenta los niveles de calidad previstos.

CR1.8 Los procedimientos de control para determinar la capacidad y eficacia de los procesos
técnicos de aprovisionamiento, almacenaje y distribucidn se establecen.

CR1.9 Los procedimientos de compra y recepcidon de productos sometidos a condiciones
especiales, tales como insularidad o productos internacionales, se aplican conforme a lo
establecido por las autoridades aeroportuarias.

CR1.10 La seleccion de productos a granel y que generen menor cantidad de residuos se
prefieren frente a aquellos que se presentan en envases individuales.

Aplicar sistemas de control del aprovisionamiento de forma que se satisfagan las
exigencias de la produccién y los objetivos econdmicos del establecimiento.

CR2.1 Enla aplicacidn del sistema de control del aprovisionamiento se contempla:

- El proceso de seleccidon de las fuentes de suministro.

- El seguimiento de los pedidos.

- El proceso administrativo de recepcién.
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RP3:

RP4:

- La aprobacion del pago a los proveedores.

- El control de los almacenes.

CR2.2 Los estandares de especificacién de compras de cada uno de los articulos que es
necesario adquirir se establecen con sus colaboradores, y en el caso de catering, con sus clientes
de acuerdo con el método previamente establecido.

CR2.3 Al seleccionar a los proveedores se tienen en cuenta como criterios que:

- La calidad del producto se ajusta a los niveles previamente establecidos.

- El plazo de entrega es oportuno.

- El precio se adecua a la calidad de la mercancia, las condiciones de pago y el plazo de
entrega.

Dirigir la gestidon de compras y recepcion de mercancias necesarias para cubrir las
exigencias de la produccién.

CR3.1 Las caracteristicas cuantitativas y cualitativas de cada uno de los géneros utilizables se
identifican, elaborando las fichas de especificacidn técnica.

CR3.2 Las fichas de especificacion técnica se actualizan de on los cambios habidos en
el mercadoy en las ofertas gastrondmicas.
CR3.3 Las operaciones y fases del proceso de ag

to se verifican en cuanto a su

embalaje, temperatura y sanitarias establecida rol en la recepcién de los géneros.
CR3.4 En la solicitud de compra se com se han tenido en cuenta las previsiones de
produccion, las existencias y los minim@s y maxki de existencias previamente determinados.

CR3.6 Se asegura que las mate as recibidas se corresponden con las que constan en el
pedido realizado con apt@sio que ademds cumplen con: unidades y pesos netos
solicitados y estableci el de calidad definido, fecha de caducidad, embalaje en perfecto
estado, temperatur,

Gestionad acenamiento de alimentos, bebidas y materiales recibidos de
manera qués€ mantengan en perfecto estado hasta su utilizacion.

CR4.1 Se asegura que el almacenamiento de las mercancias se realiza teniendo en cuenta sus
caracteristicas organolépticas, temperatura y grado de humedad de conservacidn, normas de
almacenamiento, su rotacion y factores de riesgo.

CR4.2 Se asegura que la ficha de almacén se formaliza de acuerdo con los procedimientos
establecidos.

CR4.3 Se asegura que los articulos se almacenan de acuerdo con los criterios de racionalizacion
gue facilitan su aprovisionamientoy distribucion.

CR4.4 Se asegura que el mal estado o rotura de las mercancias objeto de almacenamiento se
tienen en cuenta para el control de aprovisionamiento.

CR4.5 Las condiciones de limpieza, ambientales y sanitarias de los almacenes, que impiden el
desarrollo bacterioldgico nocivo y aseguran la conservacién, son objeto de comprobacién para
su cumplimiento.
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RP5:

RP6:

RP7:

Dirigir la formalizacidon y control de los inventarios de mercancias, utensilios,
mobiliario y equipos, de modo que se pueda conocer su cantidad, grado de
rotacidn y conservacion, prestando asistencia técnica y operativa.

CR5.1 Los procedimientos para valorar econdmicamente las existencias y las bajas y para
confeccionar los planes de reposicién y amortizacién, se establecen.

CR5.2 Los planes de reposicién y amortizacion a corto, medio y largo plazo se confeccionan
teniendo en cuenta las previsiones de utilizacidn para cada periodo predeterminado.

CR5.3 Los inventarios de existencias y los registros de bajas se asignan, para su realizacion, a
las personas idoneas, dando las instrucciones con precision y claridad, estableciendo las fechas,
horarios y tiempos mas convenientes, y prestando asistencia técnica y operativa si fuera
necesario.

CR5.4 Las diferentes ubicaciones de las cargas en el sector del catering de transporte se tienen
en cuenta en el procedimiento de inventario.

CR5.5 Los resultados de los controles se verifican haciendo, en caso necesario, los muestreos
gue sean precisos y ordenando las rectificaciones oportunas!

CR5.6 Las actualizaciones de dichos inventarios se asegu eniendo siempre el stock
minimo fijado para la utilizacién de géneros culi as, otros materiales, equipos y
utensilios.

CR5.7 Los informes necesarios relativos a la
conservacién de mercancias, equipos y uten
existencias, pérdidas y necesidades
solicitudes.

de consumo y grado de rotacién y
: lizan, valorando econdmicamente las
icion, y elaborando las correspondientes

Supervisar los procesos defa i miento y almacenaje de géneros, de modo
gue se eviten y corrijan p

g8sarios para el aprovisionamientoy almacenaje de géneros:
pertinentes se transmiten de forma clara, comprobando que han sido

higiene generalés y especificas de la actividad.

- Se comprueba que los resultados satisfacen los niveles de calidad establecidos, tomando
las medidas oportunas y dando un tratamiento adecuado a la "no conformidad".

CR6.2 Al personal dependiente se le asiste y forma técnicamente cuando es necesario.

CR6.3 En el proceso se interviene operativamente ante causas imprevistas e insuficiencias
técnicas y cuantitativas del personal.

Controlar consumos de modo que se puedan determinar los costes de las
bebidas y alimentos empleados y procurar el maximo aprovechamiento de los
productos.

CR7.1 Los vales de pedido se comprueba que se realizan de acuerdo con las normas
establecidas.

CR7.2 Los vales de transferencia de productos cedidos a otros departamentos se comprueba
gue se formalizan de modo que se pueda conocer su coste real.
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CR7.3 Todos los datos correspondientes a la recepcién, almacenamiento, distribucion y
consumo se comprueban y registran en los soportes y con los procedimientos y codigos
establecidos.

Contexto profesional

Medios de produccidn

Equipos informaticos. Programas informaticos especificos de aprovisionamiento. Equipos y material de
oficina. Equipos e instrumentos de medida. Almacenes. Equipos de refrigeracién. Materias primas y
coadyuvantes. Elaboraciones culinarias. Bebidas. Material fungible de catering. Material inventariable
de catering. Material de acondicionamiento, como envases, etiquetas u otros. Extintores y sistemas de
seguridad. Uniformes apropiados.

Productos y resultados
Procesos técnicos de aprovisionamiento y almacenaje de géneros, bebidas y elaboraciones culinarias

definidos y organizados. Sistema de control del aprovisionamie licado. Gestion de compras vy
recepcién de mercancias realizadas. Gestién de almacenamiento de , bebidas y demas géneros
realizada. Inventarios formalizados y controlados. Procesg apravisionamiento y almacenaje de
géneros supervisados. Control de consumos y estimacién dé

Informacion utilizada o generada

Manuales de material de compafias en cateri
normalizados. Manuales de funcionamiento
almacenamiento de mercancias. Ordenes d
relevés, vales de pedidos, fichas de e f
temperaturas. Normas de seguridad e

trafisporte. Manuales de procesos y operativos
Jmagquinaria e instalaciones para recepcion y
Documentos normalizados, como inventarios,
cnica y fichas de control de consumos. Tablas de
anitariasy de manipulacion de alimentos.




ERmm T UNION EUROPEA (o
WEEE HATITHAL Fondo Social Europeo Pagina: 11de 63
HEEE CE A5 CUALIRCACIOMES “El FSE invierte en tu futuro”

UNIDAD DE COMPETENCIA 3
Realizar la gestion de calidad, ambiental y de seguridad en restauracion.

Nivel: 3
Codigo: UC1100 3
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Identificar el proceso de sistemas de gestion y aseguramiento de la calidad y de
gestion ambiental, participando, en su caso, en su disefio e implantacién, para
adecuarlo a las particularidades de la empresa.

CR1.1 El alcance de los sistemas se determina y especifica e su documentacion en el
mapa de procesos e interaccién de los mismos.

CR1.2 Las necesidades y expectativas de los clie efhoS)y externos, se identifican para
conseguir su satisfaccion.

CR1.3 Las politicas de calidad y gestion ambi doglfmentan y se reconoce su significado

y ubicacién para su empleo.

CR1.4 Los objetivos del sistema de gegftion dgycalidad y gestion ambiental de la organizacién se
identifican, asi como las responsabilidades y*responsables para su seguimiento y consecucién.
CR1.5 Los recursos necesarios jodFang s objetivos del sistema de gestion de calidad y
gestién ambiental se identifica an a las necesidades reales, participando, en su nivel, en
la determinacion de los mi

RP2:

sistemas de gestion de la calidad y ambiental.

CR2.1 La planificacién de la prestacion del servicio y sus especificaciones se realiza en
coherencia con los requisitos de otros procesos sujetos a verificacion dentro de los sistemas.
CR2.2 Los estandares y patrones de medicidn se verifican y se ajustan a la realidad de la
organizacion.

CR2.3 La capacidad de los procesos para alcanzar los resultados se traslada a los indicadores
necesarios de manera que sirvan para realizar posteriormente su andlisis.

CR2.4 Los dispositivos de seguimiento y mediciéon se adaptan a las particularidades de la
organizacién para proporcionar las evidencias de conformidad del servicio con respecto a sus
requisitos.

CR2.5 Las encuestas internas y externas se disefian y validan de manera que garanticen la
obtencidn de datos acerca de la evolucién de los aspectos criticos de la empresa o entidad. CR2.6
La calibraciéon de los instrumentos y patrones presentes en el proceso de seguimiento y
medicién se realiza para garantizar la homogeneidad de criterios y fiabilidad del analisis de los
datos recogidos.
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RP3: Participar en el proceso de analisis de los datos obtenidos para demostrar la
fiabilidad de los sistemas de gestion de la calidad y de gestion ambiental, la
conformidad del servicio y evaluar las areas de mejora.

CR3.1 Los datos y la documentacion objeto de anadlisis se recaban de acuerdo con las
prescripciones del proceso.

CR3.2 Los datos recabados se analizan teniendo en cuenta los manuales de procedimientos, la
conformidad del servicio y la satisfaccion de los clientes incluidos en el alcance del sistema. CR3.3
Los resultados del analisis de los datos se interpretan desde un punto de vista critico para
poder implementar acciones de mejora.

CR3.4 Las situaciones de no conformidad se detectan para determinar sus causas y evaluar
posibles acciones preventivas o correctivas.

CR3.5 Las acciones preventivas o correctivas de situaciones no conformes se determinan,
implantany, en su caso, se revisan para verificar su utilidad.

RP4: Verificar la actuacion bajo las normas de segurida ene para garantizar el
cumplimiento de las buenas practicas profesi
CR4.1 La normativa vigente de seguridad e hig

érsonal y las buenas practicas de

manipulacién y transporte de alimentos se r en controla su cumplimiento por parte
del personal dependiente.

CR4.2 Los diferentes planes de puntogfcriticos se.documentan para controlar su cumplimiento
dentro de los pardmetros definidos.

CR4.3 Los planes de limpieza i iopy desinsectacion y desratizacion se cumplen y
verifican.

CR4.4 La actuacion segu
prevenir los riesgos.
CR4.5 Los planes
mismos en aquel

las as' de seguridad e higiene se garantiza y verifica para

se reconocen y difunden para actuar de acuerdo con los
es que lo precisen.

RP5: Analizar
riesgos Gy
CR5.1 Llas ¢ lones Optimas del puesto de trabajo referidas a instalaciones, equipos,
herramientas, maquinas y materiales de consumo se identifican para prevenir posibles riesgos.
CR5.2 Las buenas practicas profesionales en el uso de los recursos naturales y energéticos se
aplican para garantizar el respeto al medio ambiente.
CR5.3 La informacidn necesaria para realizar una buena utilizacidon de recursos se recopila y
difunde para garantizar su conocimiento y cumplimiento responsable.
CR5.4 Los planes de minimizacion de residuos se aplican para disminuir la agresion ambiental,
gestionando los residuos dentro de los parametros establecidos en una recogida preselectiva.

racticas profesionales en el puesto de trabajo para evitar
ientales.

Contexto profesional

Medios de produccidn

Equipos informdticos y ofimdticos. Programas informaticos especificos. Material de oficina y
documentacién propia del sistema de gestion, sometido al obligado control documental. Normas vy
Manuales de calidad. Manual de Procedimientos y mapa de procesos de la empresa. Normativa sanitaria
en seguridad e higiene y de manipulacidn y transporte de alimentos. Planes de Emergencia. Normas de
protecciéon ambiental. APPCC o analisis de peligros y puntos de control critico.
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Productos y resultados

Programacion y control, a su nivel, de las actuaciones y responsabilidades dentro de un plan de gestion.
Recursos necesarios para llevar a cabo la prestacion del servicio de acuerdo con las especificaciones
disefadas. Encuestas internas y externas. Participacién en el disefio del sistema de gestion de la calidad.
Participacion en el disefio de sistemas de gestion ambiental. Disefio de instrumentos para el
seguimiento del sistema de gestion de la calidad/SGM. Aplicacién de las buenas practicas profesionales.

Informacion utilizada o generada

Resultados de analisis procedentes de periodos anteriores. Resultados de auditorias. Registros,
procedimientos, instrucciones y resultados del seguimiento establecido a partir de indicadores.
Documentacién procedente de la implantacion de acciones preventivas y acciones correctivas.
Encuestas interna y externas. Registros de APPCC o analisis de peligros y puntos de control critico.
Normativa de proteccion ambiental. Manuales de sensibilizacion ambiental. Normas y Manuales de
calidad. Manual de Procedimientos y mapa de procesos de la empresa. Normativa sanitaria en seguridad
e higiene y de manipulaciony transporte de alimentos. Planes de Em
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UNIDAD DE COMPETENCIA 4
Disefiar y comercializar ofertas de restauracion.

Nivel:

3

Codigo: UC1101_3
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Analizar de forma periddica la situacion de mercado en la que se encuentra el

negocio, con el fin de mantener su competitividad.
CR1.1 EI mercado se determina periddicamente, para
establecimiento.

CR1.2 La competencia se analiza periddicamente de
de identificar las caracteristicas de cada uno de sus
CR1.3 El producto o servicio a ofertar se determing
basandose en las debilidades, amenazas, forta
CR1.4 El posicionamiento del establecimien ermina en funcién del analisis de la
situacion realizado para lograr los objetiffos negocio establecidos.

posicionar la actividad del

racion en términos de menus, cartas o
de modo que resulten atractivas, equilibradas
o definido.

Definir todo tipo de ofer

yanizativos, tales como las caracteristicas del material, tipo de transporte en
catering, ho gue se va a ofrecer el servicio y el tiempo que media entre la elaboracion y
el consumo la oferta o las posibilidades de suministro de las materias primas y la
estacionalidad de los productos.

- Criterios gastrondmicos, tales como el tipo y la frecuencia de servicio que se va a
realizar, un buen equilibrio, tanto en la variedad como en el orden y los costes o el valor
nutritivo de los alimentos.

CR2.2 El sistema de rotacién de las ofertas gastrondmicas se establece de forma que se
permita su cambio segun la evolucidon de los habitos y gustos de la clientela.

CR2.3 Las normas de dietética y nutricion se aplican en todo momento, con el objetivo del
logro de una alimentacién saludable.

CR2.4 Se comprueba que la presentacion impresa de las ofertas gastrondmicas se formaliza
teniendo en cuenta la categoria del establecimiento, los objetivos econdmicos y la imagen
corporativa.

CR2.5 Los precios o tarifas, asi como los cargos adicionales aplicables, se concretan basandose
en el producto y/o servicio ofrecido y en la oferta y la demanda, para competir en condiciones
6ptimas en el mercado.



ERmm T UNION EUROPEA (o
HEEE HATICHAL Fondo Social Europeo Pagina: 15de 63
HESEE CE 45 CUALRCACIONES “El FSE invierte en tu futuro”

RP3: Comercializar la oferta de restauracion del establecimiento de forma que se
satisfagan las necesidades del cliente y se obtengan ingresos y rendimientos
Optimos para la empresa.

CR3.1 Las motivaciones del cliente se identifican con el objetivo de satisfacer las mismas,
ofreciendo una atencién que cumpla sus expectativas.

CR3.2 Se presta asesoramiento al cliente en el proceso de venta, informandole sobre las
opciones disponibles y aconsejandole, en funcién de sus preferencias y posibilidades, las que
mejor se adapten a sus necesidades con la intencidén de satisfacerlas y de alcanzar los objetivos
operativos del negocio.

CR3.3 La reserva de los servicios o productos se gestiona de forma eficaz, informando al cliente
del resultado y, en los casos de no-confirmacidn, reiniciando la interaccién con el cliente para
ofertarle las alternativas adecuadas.

CR3.4 La comunicacidon con los clientes se realiza de la manera mas fluida posible, utilizando
para ello el medio mas eficaz disponible en cada momento.

RP4: Promocionar la oferta de restauraciéon del est ento, despertando el
interés de compra con el objetivo de fideliza ientela.
CR4.1 La informacién sobre los clientes actuale ciales se obtiene cumpliendo la
normativa vigente de proteccion de dato pases de datos de los mismos e
incorporando informacién sobre sus preferenc ndas, niveles de gasto y otra de interés
comercial, lo que permitira en el futuro ificatlas necesidades de cada uno de ellos.
CR4.2 Las acciones de promocion efica s¥a fidelizar a los clientes actuales y a captar
nuevos clientes se disefan y arrollando los elementos de soporte para las
mismas.
CR4.3 Las acciones de pro

do los informes correspondientes.
CR4.4 Los acuerdo staeion de servicios se proponen y negocian con clientes actuales o

Contexto profesi

Medios de produccion

Ordenadores con aplicaciones informaticas de gestion y con conexion a Internet. Impresoras. Aparatos
telefax. Aparatos electrénicos de toma de comandas. Teléfonos. Impresos y documentos
administrativos, tanto propios como de proveedores. Documentacién informativa. Material promocional y
de soporte a la documentacion emitida. Material de oficina diverso.

Productos y resultados

Disefio de menus, cartas o analogos. Precios y tarifas de productos y servicios. Acciones promocionales.
Gestion de reservas y reconfirmacion y modificaciones o cancelaciones de servicios formalizados.
Informacién complementaria diversa, como descripcion de ofertas e informacion sobre otros servicios,
como catering. Notas de cargo y crédito, como facturas y abonos formalizados. Registros y expedientes
formalizados. Documentos internos y externos referenciados, controlados y archivados. Comandas.
Informacién y asesoramiento sobre la oferta disponible. Documentos de pago o confirmacién de
servicios.
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Informacion utilizada o generada

Normativa de proteccidon de datos. Informacién impresa, en soportes magnéticos y en paginas Web
sobre requisitos exigibles y normativas aplicables a este tipo de servicio, normativa de proveedores y
prestatarios de servicios y normativa interna de la empresa. Soportes de informacion externa, tales
como tarifas oficiales de precios, cartas o documentos publicitarios. Soportes de informacién interna,
tales como instrucciones, 6rdenes, memorandos, circulares, memorias, informes, guias y manuales.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 5
Gestionar la logistica de catering.

Nivel:

3

Codigo: UC1102_3
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

RP3:

Establecer y gestionar el proceso de carga, transporte y descarga de géneros,
elaboraciones culinarias envasadas y material, de acuerdo con las caracteristicas
del servicio contratado y el cliente.

CR1.1 Lainformacién acerca del tipo de servicio contratad | horario, tipo de servicio,
menu, cantidades y datos del cliente se recaba para ideaiifica

- Los departamentos implicados.

- Los géneros y elaboraciones culinarias neces

- El material necesario.

- Los equipos necesarios.

- El transporte.

CR1.2 La planificacién de los progesos#s efine recabando informacion directa del
departamento o departamentos_gue,c spaida y analizando esta informacion con la propia
estructura que la empresa te blecida con el fin de coordinar el proceso entre los
diferentes departamentos.

Planificar, inform ir el plan de pista o de trabajo a su equipo segun la
S previstos.

istribuyen teniendo en cuenta el personal conductor y los vehiculos

CR2.3 Los cambios que puedan producirse en los destinos asignados se analizan con el
departamento de operacionesy se realizan las modificaciones pertinentes.

CR2.4 El horario del personal se reorganiza para ajustarlo a circunstancias excepcionales, como
retrasos o cancelaciones de servicios debido a problemas operativos o meteorolégicos.

Supervisar los procesos de carga, descarga y transporte de géneros,
elaboraciones culinarias envasadas y material preciso con el objetivo de ofrecer
el servicio de restauracion contratado.

CR3.1 La aplicacion de los procesos en la carga, descarga y el transporte se coordinan vy
controlan, evaluando el cumplimiento y aplicacién de las normas establecidas.

CR3.2 El personal del catering es informado del material y equipos que deben usar para cada
compaiiia o cliente, segin el medio de transportey tipo de carga contratada.

CR3.3 Los diagramas de carga y descarga de cada tipo de avion, tren o medio de transporte se
distribuyen entre el personal implicado.
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CR3.4 Los tiempos de carga y descarga se controlan para no demorar la salida del avién, tren o
medio de transporte y asegurar la productividad del personal a su cargo.

CR3.5 La maquinaria y equipos necesarios para ofrecer el servicio contratado se comprueba y
se ubica en el transporte de forma que no sufra desperfectos que afecten a su funcionamiento.
CR3.6 El material preciso para ofrecer el servicio de restauraciéon contratado se revisa y
embala, informando de las roturas o pérdidas que se produzcan.

CR3.7 Los géneros y elaboraciones culinarias se cargan y descargan aplicando las normas
higiénico-sanitarias establecidas para su transporte, asegurandose de que llegaran en perfectas
condiciones.

CR3.8 Los contenedores de géneros, elaboraciones culinarias y materiales se comprueban
antes de su transporte, anotando su contenido cuantificado y la temperatura de salida de los
alimentos.

CR3.9 La recepcidn por parte del personal en destino de los géneros, elaboraciones culinarias y
material para ofrecer el servicio contratado se registra utilizando la documentacién establecida,
anotando en la misma la temperatura de los alimentospen el momento de la entrega vy
comprobando la firma para asegurar la facturacion del servic
CR3.10 Las incidencias habidas en el desti se\registran en la documentacion
establecida, se analizan, se solucionan y se realizanfla dificaciones pertinentes que eviten su
repeticion.

RP4: Supervisar el estado de la flota de_ vehi s dedicada al transporte de la oferta
de restauracién contratada.
CR4.1 El estado de la flota de vehiGulos sefsomete a un control diario y se coordinan las
reparaciones de los mismos co ’ to de mantenimiento.
CR4.2 La informacion con loss de restauracion ofrecidos y los contratados, clasificados
temporalmente, se reca j las necesidades de vehiculos y en su caso, la ampliacién
de la flota de vehiculo

Medios de produccidn
Ordenadores. Medios de transporte. Maquinaria, equipos, menaje y material de catering. Material para
toma de temperaturas. Material de oficina.

Productos y resultados

Géneros, elaboraciones culinarias, maquinaria, equipos, menaje y material de catering, cargados,
transportados y descargados. Albaranes firmados. Verificacién de la puesta a punto de la flota de
vehiculos de transporte de catering.

Informacion utilizada o generada

Plan de pista o de trabajo. Ordenes de servicio. Registro de temperaturas. Programacién de destinos.
Manuales de compafiias aéreas, ferroviarias o de transporte maritimo. Diagramas de carga y descarga
de catering de aviones, trenes o barcos. Tiempos maximos de carga y descarga de catering. Datos de
productividad. Registro de roturas o pérdidas de material. Documentacién, permisos, seguros e
inspecciones de la flota de vehiculos de transporte de catering.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 6
Dirigir y gestionar una unidad de produccion en restauracion.

Nivel:

3

Cdédigo:  UC1097_3
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

RP3:

Establecer las lineas basicas de un negocio de produccién y servicio de alimentos
y bebidas para definir proyectos viables en su entorno.

CR1.1 La idea basica del proyecto y sus caracteristicas esenciales se identifican como paso
previo a su estudio.

CR1.2 El analisis del mercado y del publico objetivo se.de
cualidades del entorno y como paso previo a la inve
CR1.3 La definicion del producto o productos s€
determinar el plan de negocio.

CR1.4 El equipamiento de las diferentes drea ponen el proyecto se identifica para
determinar la inversidn necesaria.

CR1.5 Las necesidades de inversion s@lcalc@fanipara determinar las fuentes de financiacion.
CR1.6 La distribucion fisica de i oduccién se define en funcién de los requisitos
legales y de los criterios de acces ergonomia mas aconsejables.

CR1.7 Llaestructuradei SQ s se determina para valorar la viabilidad econémica del
plan de negocio.

a para conocer las potenciales

fica en el proyecto con el fin de

Proponer obj planes viables para el establecimiento, area o

departamento uracion de su responsabilidad, de forma que se integren
en la pl J6i neral de la empresa.
CR2.1 Lo senerales de la empresa y de su area de actuacion se reconocen para disefar

la actuacién quef€onduzca a su consecucion.

CR2.2 Los objetivos de caracter particular para el establecimiento, area o departamento de su
responsabilidad se definen para su propuesta a las instancias superiores.

CR2.3 Las opciones de actuacién se identifican y evallan para seleccionar las mas adecuadas
para los objetivos fijados, teniendo en cuenta la disponibilidad de recursos y las caracteristicas
de la empresa.

CR2.4 Los planes y acciones se formulan y cuantifican para evaluar su viabilidad con el fin de
conseguir los objetivos fijados dentro de su area de responsabilidad.

Establecer la estructura organizativa y los sistemas de gestion del
establecimiento, area o departamento de restauracion de su responsabilidad, de
manera que se adapten a las necesidades reales del mismo.

CR3.1 El tipo de estructura organizativa se determina para cumplir los objetivos y planificacidon
establecidos.

CR3.2 Las funciones, tareas y relaciones internas se definen y documentan para elaborar el
plan de reclutamiento.
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CR3.3 Los recursos necesarios se deducen de los objetivos planteados.

CR3.4 El trabajo se organiza y se distribuye entre el equipo humano de su dependencia, de
manera que todas las tareas a desarrollar sean asignadas a responsables.

CR3.5 Los sistemas de archivo, gestion interna de la informacion y organizacion de los soportes
se establecen para su utilizacién interna.

CR3.6 Los circuitos de transmision y distribucion de la informacion se establecen y se verifica
su idoneidad para facilitar la comunicacion ascendente, descendente y horizontal.

RP4: Definir el plan de reclutamiento, seleccién y contratacion del personal del
establecimiento, drea o departamento de restauracidon de su responsabilidad,
para determinar los perfiles necesarios y mantener cubiertos todos los puestos
de trabajo en el marco de la legislacion vigente.

CR4.1 Los puestos de trabajo se determinan de manera que se cubran todas las necesidades
del establecimiento, area o departamento de restauracion.
CR4.2 Los perfiles profesionales necesarios se definen e
puestos de trabajo establecidos.

CR4.3 Las fuentes de reclutamiento interno vy
adecuadas al puesto de trabajo.

CR4.4 Las técnicas de seleccion de recursos

en el proceso de seleccion del equipo.

ion de la descripcion de los
entifican para seleccionar las

gfdefinen para su posterior aplicacion

CR4.5 Las funciones, tareas y relacio I departamentales se definen y documentan para
elaborar el plan de reclutamiento.
CR4.6 La legislacién vigente e | se aplica, permitiendo gestionar la plantilla y

motivar al personal.

RP5: Aplicar un estilo C que involucre al equipo en los objetivos del
establecimiento rtamento de su responsabilidad, para dar respuesta

a los planes d y a sus clientes.
CR5.1 Los obje establecimiento, drea o departamento se explican para su
comprensi el equipo, de forma que se involucre en los mismos y se favorezca su

CR5.2 Las attividades de motivacion del personal se seleccionan y aplican de forma que se
fomente el trabajo en equipo, la iniciativa, el esfuerzo y la creatividad.

CR5.3 Lainformaciény las instrucciones se transmiten al equipo de tal forma que se garantice
su comprension.

CR5.4 Las reuniones con el equipo para el establecimiento y seguimiento de objetivos se fijany
se dirigen para implicarle en los mismos.

CR5.5 La formacion del equipo dependiente se imparte para facilitar su integracién en la
empresa, la realizacidn eficaz de las tareas asignadas y la posterior delegacidn de funciones.
CR5.6 La delegacion de funciones se aplica para procurar el desarrollo profesional y el
mantenimiento de un nivel de motivacidn alto.

CR5.7 La productividad y la consecucién de objetivos del equipo se evaluan, para reconocer el
éxito y corregir actitudes y acciones.

CR5.8 El sistema de reconocimientos se aplica para contribuir a la implicaciéon del equipo
humano en la consecucién de los objetivos del establecimiento.

Contexto profesional
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Medios de produccion

Equipos informaticos. Programas informdaticos de gestion de establecimientos, dreas o departamentos
de restauracion. Medios y materiales de oficina en general. Planos de planta. Medios para el control de
tiempos.

Productos y resultados

Plan de negocio. Planificacién, organizacion y control eficientes del departamento, area o
establecimiento de su responsabilidad. Plan de reclutamiento de equipo. Direccidn, coordinacion vy
motivacién del equipo humano dependiente. Sistemas de control definidos y aplicados. Optimizacidn de
costes. Funcionamiento y rentabilidad evaluados. Organizacion, ejecucion y control de la politica del
establecimiento. Organigramas.

Informacidn utilizada o generada
Manuales de planificacion. Manuales de archivo y gestion de la informacidn. Manuales de
procedimiento administrativo. Manuales de comunicacion. Informes estion. Organigramas.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 7
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 peticigffde’i
- Comunicacion de quejas y recl i
- Peticién de informacion vasiad
CR1.2 La comprension oral es generales en inglés se produce atendiendo a los
diferentes condicionantes_q puedén 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 interacciéh,
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 caboYas 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.



ERmm T UNION EUROPEA (o
HEEE HATICHAL Fondo Social Europeo Pagina: 23 de 63
HESEE CE 45 CUALRCACIONES “El FSE invierte en tu futuro”

RP3:

RP4:

RP5:

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

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

- Saludo, acomodo y despedida de clientes.

- Informacion de la oferta gastronémica.

- Confirmacién verbal de la oferta gastronémica solicitada.

- Servicio de alimentos y bebidas.

- Facturacidny cobro.

- Resolucidn de quejas y reclamaciones.

- Informacidn variada sobre el entorno.

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

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

restauracion.
CR4.1 La expresidon escrita en in za produciendo mensajes breves con un
vocabulario sencillo ajustados i asicos de correccién gramatical, referidos a

Costumbres en el uso de la lengua.

- Canal de comunicacion.

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

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

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

- Saludo, acomodo y despedida de clientes.

- Informacidn de la oferta gastronémica.

- Confirmacion verbal de la oferta gastrondmica solicitada.

- Servicio de alimentos y bebidas.

- 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 bilinglies, de sinénimos y
antonimos. Publicaciones diversas en inglés: manual leria, catalogos, periédicos 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 8
Realizar la gestidn econdmico-financiera de un establecimiento de restauracion.

Nivel:

3

Codigo: UC1099 3
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Disefar y ejecutar procesos de control presupuestario de establecimientos, areas
o departamentos de restauracion con el objetivo de tomar las decisiones

econdémico financieras oportunas.
CR1.1 La estructura y composicion de los distintos
establecimiento, darea o departamento, tales comaqgi
tesoreria, se disefia para servir de punto de parti
presupuestario.

CR1.2 Los distintos presupuestos para perio

uestos periédicos de un
inanciacion, explotacion vy
finicion del sistema de control

estructura y composicion establecidas, con el V& de ser utilizados como instrumento de
control.
CR1.3 El seguimiento continuo defllos €pr uestos se realiza a medida que se vaya

desarrollando la actividad para referencia, comparando los datos previstos con
los realmente alcanzados.

CR1.4 Las desviaciones ptes

is se calculan y se analizan segln se van produciendo
ausas que las motivan.

aplican y se controlan para eliminar las causas que producen
zar los objetivos establecidos.

contabilizar todos los documentos de naturaleza
rcondmica o financiera relacionados con establecimientos, areas
os de restauracion, satisfaciendo en todo momento las
obligaciones administrativas, contables y fiscales que le sean de aplicacién.

CR2.1 El sistema de recepcion, orden, clasificacion y archivo de toda la documentacion
relacionada con el establecimiento, drea o departamento se disefia con el claro objetivo de
tratar posteriormente la informacién econdmica precisa.

CR2.2 Toda la documentacion de naturaleza administrativa, econdmica y financiera que llegue
al establecimiento por cualquiera de las vias posibles, ya sea telematica, en mano o por correo
se recibe segun los parametros preestablecidos como primer paso para su posterior
tratamiento.

CR2.3 El sistema de clasificacion y ordenacion de la documentacion se disefia segun la
parametrizacién establecida de antemano, distinguiendo claramente diferentes grupos de
documentos, tales como albaranes de compras o venta, facturas, comprobantes bancarios,
nominas e informacién extracontable, para asegurar el tratamiento de los datos en las
siguientes fases.

CR2.4 El archivo de la documentacién clasificada y ordenada se disefia, con el objetivo de ser
tratada segun el sistema establecido.
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RP3:

RP4:

CR2.5 Las principales normas contables que le son de aplicacién al entorno de trabajo
correspondiente en base a la personalidad juridica del establecimiento, se identifican e
interpretan de forma precisa, como un elemento indispensable para la correcta gestién del
area.

CR2.6 Los principales impuestos y sus caracteristicas basicas que le son de aplicacién al tipo de
negocio en base a la mencionada personalidad juridica del mismo, se identifican, se interpretan
y se entienden de forma precisa para permitir trabajar al establecimiento en el marco de la
legalidad.

Facturar y realizar cobros asi como gestionar posibles cobros a crédito a clientes
de establecimientos, dreas o departamentos de restauracién, con la intencion de
liquidar correctamente los servicios prestados.

CR3.1 El proceso de facturacion se establece basandose en la fijacidon, andlisis y control de los
precios de venta de todos los productos y servicios de restauracion ofertados.

CR3.2 El sistema de facturacién se disefia y controla dndose en los distintos sistemas
posibles, como ventas al contado, anticipos o ventas a cré forma que gestione este
proceso con rigor.
CR3.3 El correcto funcionamiento del proceso s&yb
instrumentos, tanto de facturacion como
terminales punto de venta o datafonos, y el d
inciden en ellos, como tarjetas de débito adit
CR3.4 La comprobacién del cierre

procedimientos establecidos, asi com
el cierre diario de produccion '
de garantizar que lo cobrado c¢
CR3.5 Las ventas no efg

el’manejo y control de todos los
como registradoras, impresoras,

cheques de comidas.
produccidn se ejecuta segln las normas y

as y procedimientos establecidos con la intencién
lo producido.
tado se liquidan con la realizacién y verificacion de las

calculany se veti n elebjetivo de ajustar los saldos reales de los clientes.
CR3.7 Los i
facturacig osterior archivo se disefian y se controlan.

CR3.8 Ld de las cuentas de los clientes se comprueba para verificar que sus saldos se
encuentran dentfo los limites autorizados.

CR3.9 El cobro de los saldos vencidos se efectia de las cuentas de crédito de clientes,
resolviendo potenciales discrepancias, cobrando los importes debidos y extendiendo los
documentos acreditativos de los cobros.

Ordenar y ejecutar facturas y liquidaciones de proveedores, resolviendo
discrepancias e incidencias que pudiesen ocurrir y coordinar estas liquidaciones
con la gestion de los cobros, con la intencion de evitar suspensiones de pagos.
CR4.1 Todos los saldos pendientes con los proveedores y sus correspondientes vencimientos
se calculany se verifican a través de un registro en tiempo real de pagos pendientes.

CR4.2 Las liquidaciones de deudas con proveedores se controlan dando las érdenes oportunas
para proceder a su liquidaciéon en el momento de sus vencimientos.

CR4.3 Las solicitudes de regularizacion de cargos incorrectos se tramitan y verifican con la
intencién de ajustar estos saldos.

CR4.4 Los partes de incidencias y reclamaciones contables y administrativas, tanto internas
como externas, se investigan y se resuelven.
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CR4.5 La gestidon y liquidacién de los pagos se deben coordinar en todo momento con la
gestidn de los cobros para garantizar que no se generan insolvencias de pagos.

RP5: Analizar la informacion derivada de informes contables de negocios de
restauracion para evaluar el funcionamiento y la rentabilidad de los
establecimientos, areas o departamentos de restauracion y aplicar las medidas
correctoras oportunas en siguientes periodos con la intencidon de optimizar los
resultados econdmicos.

CR5.1 El balance y la cuenta de resultados del negocio se interpretan y se analizan, pasando a
calcular los ratios basicos que permitan determinar el nivel de funcionamiento y la rentabilidad
del mismo.

CR5.2 La salud econémica financiera del negocio se determinay se interpreta basandose en los
resultados anteriormente calculados, tanto a corto como a largo plazo.

CR5.3 La situacion actual de los ingresos se analiza para definir y supervisar medidas
correctoras que mejoren la rentabilidad a través del increme S mismos.

CR5.4 La estructura de costes se disefia segregando e los consumos de materiales,
los costes de personal y los costes generales.
CR5.5 El establecimiento y control de los es€ y fichas técnicas permiten la
comprobacién de consumos tedricos y reales imizar los mismos.

CR5.6 Los costes de personal se calculan y se , diferenciando claramente las distintas
partidas que los componen.

CR5.7 Los principales costes generalas se éalctllan y se controlan, sobre todo aquellos sobre los
gue se tiene capacidad de actuaeign mo suministros, teléfono, limpieza, material de
oficina y prensa, entre otros.
CR5.8 Todos los costes del

miento, area o departamento se analizan de forma
o [as™causas de sus valores con la intenciéon de disefar e
gue permitan mejorar la rentabilidad del negocio a través de

implementar acciones
la optimizacion degdos coste

Contexto prof

Medios de prod
Ordenadores, perife unidades de DVD, conexiones USB y lectores de bandas magnéticas.
Aplicaciones informaticas de gestién y con conexion a Internet. Impresoras. Datafonos. Aparatos telefax.
Teléfonos. Impresos y documentos administrativos, tanto propios como de proveedores. Material de
oficina diverso.

Productos y resultados

Estados y listados de cuentas de clientes formalizados. Notas y solicitudes de regularizacion de
incidencias formalizadas. Documentos administrativos varios originados por los procesos de compras,
ventas, cobros y pagos. Inventarios y arqueos efectuados y controlados. Documentos enviados a
entidades financieras de medios de pago de los clientes. Facturas y notas de abono a clientes
formalizadas. Estados y listados de cuentas de clientes formalizados. Cobros efectuados y sus
correspondientes comprobantes de cobro formalizados. Partes de compras a proveedores formalizados.
Pagos efectuados y consiguientes documentos de pago y recibos formalizados. Control de caja y bancos
efectuado y consiguientes informes o registros formalizados. Reposicién y control de existencias de
material y documentos efectuados, y consiguientes registros formalizados. Control de las ventas vy
documentos emitidos efectuado.
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Informacion utilizada o generada

La contenida en las aplicaciones informaticas de gestion. Normativa, procedimientos y métodos internos
de la empresa. Informacién bancaria. Manuales operativos, instrucciones, érdenes, memorandos,
circulares, memorias, informes y guias, entre otros. Documentos tales como partes e informes de venta,
documentos de proveedores de servicios, albaranes, facturas, recibos, documentos contables, notas de
abono, partes de incidencias, reclamaciones contables y administrativas, documentos y registros de las
operaciones con moneda extranjera y cheques de viajero, impresos para el registro de operaciones de

tesoreriay resimenes de caja.
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MODULO FORMATIVO 1
Disefio de procesos de servicio en restauracion.

Nivel:

3

Cédigo: MF1098_3

Asociado a la UC:  UC1098_3 - Definir y planificar procesos de servicio en restauracion.

Duracion (horas): 90
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

Analizar y disefar procesos de puesta a punto, servicio y cierre en el restaurante,
identificando cada una de sus fases.
CE1.1 Identificar las necesidades de equipos, u

uebles e instrumentos para
sticasy posibles aplicaciones.

CE1.2 Describir el proceso de puesta a punto para tos tipos de servicio, disefiando su
proceso e identificando los medios decorativos
CE1.3 Disefiar y ejecutar operaciones d
instrumentos necesarios para desar sekvicio y deduciendo posibles alternativas o
combinaciones en el montaje global d
CE1.4 Disefar el proceso de 3
disposicion de mobiliario y eq
de trabajo diarios relativoss

CE1.6 Analizar
departamentos

na proyeccion de los objetivos de productividad del departamento a corto o
medio plazo, a partir de los recursos estimados en el supuesto.

- Ajustar y priorizar las tareas objeto de realizacidn por el personal disponible, para dar
respuesta a la planificacion del dia, semana o mes y teniendo en cuenta permisos, vacaciones y
bajas, entre otros.

- Elegir y formalizar la documentacidon necesaria para la programacién del trabajo,
utilizando los medios mas adecuados en cada caso.

CE1.8 Identificar los diferentes tipos de facturacién y sistemas de cobro, analizando sus
caracteristicas y las ventajas e inconvenientes de cada uno y el control administrativo del
proceso de facturacidny cobro.

CE1.9 Identificar y describir los procesos habituales de trabajo que se realizan en el cierre del
restaurante para el disefio del sistema de reposicidn de existencias, procedimientos de limpieza
y mantenimiento de equipos e instalaciones.
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C2:

C3:

C4.

Disefiar procedimientos de presentacion y servicio de elaboraciones culinarias asi
como de acabado de platos a la vista del cliente, que resulten adecuados para
departamentos de servicio de alimentos y bebidas.

CE2.1 En un supuesto practico de servicio de elaboraciones culinarias, coordinar con el
responsable del departamento de cocina la oferta de elaboraciones culinarias especificando las
previsiones referidas a menus, sugerencias o productos de temporada que pudieran ser
considerados de interés para los clientes.

CE2.2 Identificar las materias primas alimentarias de uso comun en las elaboraciones culinarias,
describiendo variedades, caracteristicas fisicas y cualidades gastrondmicas.

CE2.3 Disefiar y cumplimentar documentaciones propias del aprovisionamiento interno de
géneros que resulten adecuadas para departamentos de servicio de alimentos y bebidas.

CE2.4 |dentificar necesidades de utiles, menaje y equipos necesarios para efectuar operaciones
de acabado, trinchado o distribucién a la vista del comensal.

CE2.5 Identificar elaboraciones culinarias basicas y significativas, indicando las caracteristicas de
los géneros que las componen, el tipo de servicio asociad resultados finales que deben
obtenerse.

CE2.6 Identificar tipos de guarnicién y decoracion, 4
de acuerdo con la clase de elaboracidén culing
econdmicas y caracteristicas del servicio.
CE2.7 Identificar las técnicas basicas de elab
vista del cliente, fijando los tiempos y c adeSiprecisos y explicando la actitud e imagen que
este tipo de servicios requiere.

Analizar todo tipo de servij 0s especiales en restauracion que resulten

adecuados para departam > servicio de alimentos y bebidas.

CE3.1 Identificar distin ganizativos en funcidn del tipo de servicio o evento y los
medios disponibles.

CE3.2 Disefiar la n y documentacion necesarias para el desarrollo de los servicios,
identificando | i internos y externos que se generan entre departamentos y con

proveedore
CE3.31d
equipos,

oceso de puesta a punto, manejo y mantenimiento de los diferentes
ias, herramientas, utensilios y mobiliario de uso comun en los servicios
os en restauracion.

CE3.4 Identificar los principales recursos utilizados para la decoracién, iluminacién y
ambientacion musical relacionandolos con los tipos de establecimiento en funciéon de su
idoneidad.

CE3.5 Identificar la normativa en la manipulacion de alimentos para su aplicacion en la
celebracidn de servicios especiales y eventos.

CE3.6 En un caso practico de evento en restauracion:

- Identificar los medios necesarios para la propuesta de prestacién de un servicio.

- Identificar los gastos derivados de los recursos necesarios para un servicio.

- Presupuestar el servicio de restauracion.

- Organizar un servicio especial.

Analizar procedimientos de servicio de banquetes en el establecimiento de
restauracion, identificando los recursos necesarios y el presupuesto derivado.

CEA4.1 En un supuesto practico de servicio de banquetes, interpretar la orden de servicio de un
banquete, con el fin de:
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- Identificar los departamentos implicados.

- Recabar la informacién precisa para su disefio.

- Realizar el presupuesto del banquete.

CE4.2 En un supuesto practico de servicio de banquetes, disefiar sus procesos de servicio, en
funcion de:

- Los planes generales del establecimiento y los objetivos y planes establecidos para el
area de banquetes.

- Las dimensiones técnicas, organizativas, econdmicas y humanas en todos los procesos
productivos implicados.

- Las técnicas a aplicar, propias de banquetes, para optimizar la produccién o prestacién
del servicio segun criterios de eficacia, economia y productividad, consiguiendo la satisfaccion
de las expectativas del cliente.

C5:  Analizar las normas de protocolo utilizadas en diferentes tipos de eventos que se
desarrollan en establecimientos de restauracion.
CE5.1 Explicar el concepto de protocolo, su origen y tipologi
CE5.2 Enumerar las aplicaciones mas habituales
establecimientos de restauracién, en funcién del tip

s normas de protocolo en
to\gue se vaya a desarrollar.

de actos o eventos a invitados y medios de i on, en funcién del tipo de acto, y su
composicion y la redaccidon de tarjetas e_i es'adecuadas a las caracteristicas de cada
acto y cumpliendo con las normas de ¢ ocolo institucional.

CE5.4 Diferenciar y caracterizar los
establecimientos de restauracion
CE5.5 En un supuesto practico(d cio de restauracion, organizar el protocolo requerido.

Capacidades cuya adq
trabajo

C1 respecto a CE1.7; C S
respecto a CES.5.

E2.1; C3 respecto a CE3.6; C4 respecto a todos sus criterios; C5

Otras Capacida

Demostrar interés por el conocimiento amplio de la organizacién y sus procesos.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Proponerse objetivos retadores que supongan un nivel de rendimiento y eficacia superior al alcanzado
previamente.

Demostrar un buen hacer profesional en el disefio de procesos de servicio en restauracion.

Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.

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

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

Compartir informacion con el equipo de trabajo.

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

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

Transmitir 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 autonomia en la resolucién de contingencias relacionadas con su actividad.
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Actuar con rapidez en situaciones problematicasy no limitarse a esperar.

Demostrar resistencia al estrés, estabilidad de animo y control de impulsos.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Adaptarse a situaciones o contextos nuevos.

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

Emplear tiempo y esfuerzo en ampliar conocimientos e informacién complementaria para utilizarlos en
su trabajo.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos y ante errores y fracasos.

Contenidos

1

Mobiliario, instalaciones y equipo de sala y bar
Instalaciones, mobiliario y equipos basicos para el preservicio, servicio y postservicio de alimentos,

bebidas y complementos en sala: Clasificacion, descripcion y medidas basicas segln caracteristicas,
funciones y aplicaciones. Ubicacidon y distribucion. Aplicacion dcnicas, procedimientos y modos
de operacién, mantenimiento y control. El material del res 5 Calculos y dotaciones de
material. Control y conservacion del material. La sala: Di tribucion en planta de equipos,
mobiliario e instalaciones. Instalaciones, mobiliario y | bar: Disefio y distribucion en
planta de equipos e instalaciones del bar. Técnicas, imientos y modos de operacion,
mantenimientoy control.

Disefio de procesos de preservicio,

en el bar

El preservicio: proceso y secuenci

diseiio de la decoracién y ambien

restaurante-bar y férmula d )

comportamiento en la me @ scripcion de distintos tipos de comandas. El servicio de bebidas en
i0 ervicio de productos complementarios. Tipos de productos. El

os y modalidades de postservicio, supervision de instalaciones y

s mas importantes. Descripcién, documentacion y
servicio: comparacidn de tipos de servicio segln tipo de

comunicacion i
Sistemas de cobro®
de ventas.

Y La facturacion y el cobro: El proceso de facturacion. La comanda. La factura.
contado y crédito. Liquidaciones. Caja del dia. Diario de produccion e informe

Las elaboraciones culinarias

Las cocinas territoriales de Espafia y del mundo: Fuentes de informacion y bibliografia sobre cocina
regional e internacional. Caracteristicas generales y evolucidon histdrica. Tradiciones en la
alimentacién. Clasificacion y descripcion de elaboraciones significativas. Andlisis comparativos.
Presentacién y decoracién de elaboraciones culinarias: Definiciones. Normas y combinaciones
organolépticas basicas. Necesidades de presentacién y decoracién segun el tipo de elaboracion y
forma de comercializacion. Guarniciones culinarias: clasificacién, definiciéon, descripcion vy
aplicaciones, fases de los procesos, riesgos en la ejecucién y control de resultados y guarniciones
culinarias simples y compuestas.

Locales, servicios especiales y eventos en restauracion
Locales para restauracion: la fachada y el escaparate del establecimiento, decoracién en servicios
de restauracidon y en eventos especiales. Ambientacion: luminica, musical u otras. Servicios
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especiales y eventos en restauracion: barras de degustacién y servicios tipo buffet, autoservicio y
analogos. Tendencias en restauracion. Caracterizacidn y organizacidon de servicios especiales y
eventos en restauracidon. Operaciones de postservicio caracteristicas. Banquetes: disefio vy
presupuestos.

5 Eventosy protocolo en hosteleria
Concepto de protocolo: origen, clases, utilidad y usos sociales. Aplicaciones habituales del
protocolo en diferentes eventos que tienen lugar en los establecimientos de alojamiento y/o
restauracion. El protocolo institucional tradicional y la necesidad de un protocolo empresarial.
Andlisis y aplicacion de las técnicas de protocolo mas habituales y presentacién personal: normas
reguladoras. Precedencias. Tratamientos. Técnicas de colocacién de participantes en presidencias y
en actos. Banderas. El protocolo en los banquetes y en la mesa.

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:
1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacion
de servicio en restauracién, que se acreditard megiagte |3
- Formacidn académica de Técnico Supgérior
campo profesional.

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

gtras de superior nivel relacionadas con este

2. Competencia pedagdgica da € acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 2
Aprovisionamiento en restauracion.

Nivel:

3

Cédigo: MF1064_3

Asociado a la UC: UC1064 3 - Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion.

Duracion (horas): 90
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

s utilizados en restauracion
icionales, de calidad y

Clasificar y evaluar los géneros y materias pri
atendiendo a sus caracteristicas organolépticas
posibilidades de intervencion en las ofertas g
CE1.1 Identificar y caracterizar materias primas 4li escribiendo sus caracteristicas

fisicas, tales como forma, color, tamafio y, otras S cualidades gastrondmicas, como
aplicaciones culinarias basicas, caracteristicas épticas, necesidades de preelaboracién y

necesidades de conservacion.
CE1.2 Caracterizar las materias prima§ des unto de vista nutritivo, utilizando tablas de

composicion de elementos.
CE1.3 Describir las férmulas usy@ tacion y comercializacion de las materias primas
culinarias, indicando calidades,[€aracteristicas y necesidades de regeneraciény conservacion.

CE1.4 |dentificar lugare dos para necesidades de conservacién y técnicas aplicables a
necesidades de regenes@ de diversas materias primas culinarias.

CE1.5 Describir la eristicas y criterios de calidad de los alimentos utilizados como
materias prima

CE1.6 A partir d ert astrondmicas, elaborar pautas de calidad y fichas de especificacion

técnica,
determina

erminologia correcta e incluyendo la informacidon necesaria para
de calidad de las materias primas y realizar el control de recepcidn.

Analizar y definir procesos de aprovisionamiento, recepcidon y almacenaje de
bebidas, géneros crudos y semielaborados, elaboraciones culinarias y otros

materiales, especificando las medidas e instrumentos de control, y aplicarlos.
CE2.1 Explicar y concretar procesos y métodos habituales de identificacién de necesidades de
aprovisionamiento de mercancias empleadas en restauracion.

CE2.2 Explicar y concretar procedimientos de compra y recepciéon de productos sometidos a
condiciones especiales, tales como insularidad o productos internacionales.

CE2.3 Explicar y concretar sistemas y procesos habituales de recepcién de estas mercancias,
describiendo las operaciones necesarias en funcidn del estado o naturaleza de las mismas y el
destino o consumo asignado.

CE2.4 Comparar los sistemas y procesos habituales de almacenamiento y distribucién interna
de géneros culinarios, bebidas y otros materiales para restauracion.

CE2.5 Definir procesos de control de la calidad aplicables a la recepcion y almacenamiento que
incluyan:

- La identificacién de la normativa higiénico-sanitaria.
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C3:

- La identificacién de los instrumentos y los dispositivos de control.

- Las operaciones, fases o pruebas de control necesarias.

- La descripcion de los factores causa-efecto que intervienen en la variabilidad de las
caracteristicas de calidad.

- Los procedimientos de evaluacion de la calidad de los aprovisionamientos para su
aceptacion en partidas.

CE2.6 Explicar y concretar procesos habituales de almacenamiento y distribucién de alimentos,
bebidas y otros materiales que incluyan:

- La definicion de los sistemas, indicando necesidades de equipamiento, criterios de
ordenacion y ventajas comparativas en funcion de los principales tipos de alimentos, bebidas y
otros materiales.

- El diseio de rutas de distribucién interna, optimizando tiempos y medios disponibles.
CE2.7 En supuestos practicos de gestion de aprovisionamientoy control de almacenes:

- Identificar posibles fuentes de suministro.

- Desarrollar el proceso necesario para el aprovisionamiento, formalizando los
documentos correspondientes.

- Desarrollar el proceso de recepcion y control de os“conforme a los métodos
establecidos.
- Desarrollar los procedimientos necesarios p
bebidas.
- Aplicar programas informaticos de g
bebidas.

CE2.8 Aplicar practicas de proteccion ambi los sistemas de aprovisionamiento de modo
que se propicie la reutilizacién, el recicla@je y la g€duccidn de residuos.

a la gestion del almacén de alimentos y

ontrol de almacenes de alimentos vy

Formalizar y controlar in de mercancias, utensilios, mobiliario y equipos

conocer su cantidad y grado de rotacién vy

supuestas previsiones de utilizacién para cada periodo predeterminado.

CE3.4 En simulaciones practicas de inventarios de mercancias:

- Verificar resultados de controles de inventarios, haciendo los muestreos que sean
precisos y ejecutando las rectificaciones oportunas.

- Actualizar los inventarios, justificando un stock minimo, maximo y déptimo para la
utilizacidon de géneros culinarios, bebidas, otros materiales, equipos y utensilios.

- Formalizar los informes necesarios relativos a la cantidad, nivel de consumo, grado de
rotacién, conservacién de mercancias, equipos y utensilios, valorando econémicamente las
existencias, pérdidas y necesidades de reposicion.

- Elaborar las correspondientes solicitudes.

- Utilizar los programas informaticos de gestion y control de inventarios que sean de
aplicacién.
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C4: Simular la supervision de procesos de aprovisionamiento, almacenaje y control
de inventarios en restauracion, controlando los resultados intermedios y finales

derivados de los mismos.

CEA4.1 Aplicar procedimientos para el control de aprovisionamiento, recepcion, almacenamiento
e inventarios en restauracion.

CE4.2 En casos practicos de procesos de aprovisionamiento, recepcidn, almacenamiento y
control de inventarios en restauracion:

- Formular instrucciones necesarias y claras para el supuesto personal colaborador.

- Asignar, para su realizacidn, los inventarios de existencias y los registros de bajas a las
personas idéneas.

- Comprobar que el supuesto personal colaborador realiza sus labores de acuerdo con los
planes e instrucciones establecidos y conforme a las normas de seguridad e higiene.

- Evitar y corregir posibles desviaciones.

- Prestar asistencia técnica y operativa al supuesto personal colaborador.

C5: Aplicar los procedimientos habituales para e | de consumos en
restauracion.
CES5.1 Diferenciar y caracterizar la documentacién ones informaticas de uso comun

para controlar consumos en restauracion.
CES5.2 En casos practicos de control de consumas ep
- Comprobar que los vales de pedi e h
establecidas.

- Comprobar la cumplimentacién def’ los vales de transferencia de productos
supuestamente cedidos a otro S.

- Comprobar los datos c@rrespongdientes a la recepcidn, almacenamiento, distribucion y
consumo registrados en on los procedimientos y cédigos establecidos.

8stauracion:
cumplimentado de acuerdo con las normas

Capacidades cuya uiSi€ion debe ser completada en un entorno real de
trabajo

C1 respecto a CE1, a CE2.7; C3 respecto a CE3.4; C4 respecto a CE4.1y CE4.2; C5 respecto
a CE5.2.

Otras Capacidades:

Demostrar interés por el conocimiento amplio de la organizacién y sus procesos.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Proponerse objetivos que supongan un nivel de rendimiento y eficacia superior al alcanzado
previamente.

Demostrar un buen hacer profesional en la gestién del aprovisionamiento en restauracién.

Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.

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.

Compartir informacion con el equipo de trabajo.

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

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

Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada, estructurada y precisa a las personas
adecuadas en cada momento.
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Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Demostrar autonomia en la resolucién de contingencias relacionadas con su actividad.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas.

Demostrar resistencia al estrés, estabilidad de animo y control de impulsos.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Adaptarse a situaciones o contextos nuevos.

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

Emplear tiempo y esfuerzo en ampliar conocimientos e informacién complementaria para utilizarlos en
su trabajo.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fracasos.

Contenidos

1

Materias primas culinarias

Clasificacién gastrondmica: variedades mds importantes,
propiedades organolépticas y aplicaciones gastrondmicas bdsic
materias primas. Clasificacion comercial: formas de ¢ jali
inherentes. Denominaciones de origen.

acteristicas fisicas, calidades,
rizacién nutricional de las
cion y tratamientos que le son

Materiales de catering
Material fungible para catering. Material inv ria ara catering.

Procesos de gestion de aprovisionagientoffrecepcion, almacenamiento, distribucion
y control de consumos e invg Imentos, bebidas, otros géneros y equipos
en restauracion
Caracterizacion, concrecig sos y métodos para identificar necesidades de
aprovisionamiento y fué
procedimientos de

y control de mercancias propias de restauracion. Formas de
expedicién, canal cion y medios de transporte habituales de materias primas
alimentarias vy edimientos de compra y recepcion de productos sometidos a
condiciones g8 . acterizacidn, concrecion de sistemas, procesos de almacenamiento y
distribucion isefio de rutas de distribucidn interna. Control e inventario de existencias.
Practicas de proteceion ambiental en los procesos de aprovisionamiento. Documentacién habitual y
aplicaciones informaticas para el control de consumos en restauracion y el inventario de
existencias.

Parametros de contexto de la formacion

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

Perfil profesional del formador o formadora:
1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la gestion de procesos de
aprovisionamiento en restauracion, que se acreditara mediante una de las formas siguientes:

Formacion académica de Ingeniero Técnico, Diplomado, Arquitecto Técnico 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.
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2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 3
Calidad, seguridad y proteccion ambiental en restauracion.

Nivel:

3

Caodigo: MF1100_3
Asociado a la UC:  UC1100 3 - Realizar la gestion de calidad, ambiental y de seguridad en

restauracion.

Duracion (horas): 60
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Analizar el proceso de disefio e implantacio ijstemas de gestion vy
aseguramiento de calidad y de gestién i para su adaptaciéon a la
organizacion.

CE1.1 Explicar el concepto de calidad y de pr
sector de la hosteleriay el turismo.
CE1.2 Determinar las expectativas y n

la organizacién para fomentar
CE1.4 Analizar los objetivos d
responsabilidadesy recu is

y de gestion ambiental fijados en la organizacién y las
para garantizar y evidenciar su consecucion.

CE1.6 Manejar
aquellas are
estableciggie

Reconocer portancia de la documentacion de los procesos de gestion de
calidad y ambiental, para garantizar su utilidad como elemento de gestién.

CE2.1 Citar y aplicar las especificaciones del servicio que afecten a su puesto de trabajo y la
relacidén existente con otros puestos.

CE2.2 Efectuar el registro de aquellos datos que afecten a su puesto de trabajo en relacién con
los objetivos de calidad y de gestion ambiental, para verificar su cumplimiento de acuerdo con
los patrones y estandares fijados.

CE2.3 Reconocer y detectar aquellas situaciones que, en su apariencia, pueden suponer
debilidades del servicio para su inclusidon en los dispositivos que faciliten informacion veraz
acerca de las mismas.

CE2.4 Organizar el desarrollo de encuestas para la recopilacion de datos y propuestas
procedentes de las mismas de acuerdo con los requisitos y el circuito propuesto desde los
sistemas de gestion.

CE2.5 Proponer los ajustes metodoldgicos que, a su entender, podrian mejorar los procesos
implicados en la distribucién y recogida de datos para su posterior andlisis.
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C3:

C4.

C5:

Analizar los datos obtenidos durante procesos de gestidon de calidad y ambiental,
y proponer actuaciones para la mejora continua de la empresa y/o entidad.

CE3.1 En un supuesto practico de mejora continua de empresas o entidades:

- Recopilar y, en su caso, resumir en los correspondientes registros e indicadores, los
datos destinados al analisis que permita establecer un diagndstico objetivo de la situacion.

- Establecer, a su nivel, conclusiones acerca de los datos analizados para determinar las
debilidades que los mismos muestran.

CE3.2 Determinar, en lo posible, las causas que generan situaciones de no conformidad.

CE3.3 Proponer acciones preventivas o correctivas para evitar o solventar resultados no
conformes.

CE3.4 Revisar las acciones preventivas y correctivas implantadas en su ambito de actuacion
para verificar su efectividad.

Actuar dentro del respeto y cumplimiento de los planes, normativa y medidas
previstas, para garantizar unas practicas profe es en el entorno de la
seguridad, la higiene y la salud.

CEA4.1 |dentificar y aplicar las medidas de higi
comportamientos susceptibles de producir una cont

nal y reconocer todos aquellos

en cualquier alimento.

CE4.2 |dentificar e interpretar las normas

relacionadas con instalaciones, locales, utillaje y ciony transporte de alimentos.

CEA4.3 Clasificar y explicar los riesgos ygprincipales toxiinfecciones de origen alimentario y sus

consecuencias para la salud, reIaC|ona olasicom)las alteracionesy agentes causantes.

CE4.4 En supuestos practicos de Ji eccion, desinsectaciony desratizacién: Identificar
todas aquellas acciones e y comportamiento personal que se deben

adoptar.
Seleccionar los

atamientos utilizables.
de control.

CEA4.6 En supuestos practicos de situaciones de emergencia:

- Identificar los riesgos mads relevantes.

- Disenar las medidas que deben aparecer en el Plan de Seguridad.

- Citary, en su caso, aplicar las pautas de actuacién en situaciones de emergencia diversas
o en accidentes.

Actuar de manera responsable en el puesto de trabajo para dar cumplimiento a
la normativa vigente de proteccién ambiental.

CE5.1 Identificar y explicar las condiciones que debe reunir el puesto de trabajo en cuanto a
instalaciones, elementos y materiales.

CE5.2 Reconocer las consecuencias de los danos ambientales y las actuaciones posibles de la
Administraciony las empresas para conseguir minimizarlos.

CE5.3 Recopilar y difundir las diferentes normativas en materia de proteccidn ambiental para
garantizar su cumplimiento en el puesto de trabajo.
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CE5.4 Describir las técnicas de recogida, seleccidn, reciclado, depuracion, eliminacion y vertido
de residuos para que resulten acordes a las buenas practicas profesionales.

CE5.5 Especificar las actuaciones a desarrollar en un marco de buenas practicas
medioambientales en el puesto de trabajo para adaptarlas a la normativa vigente.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
C3 respecto a CE3.1; C4 respecto a CE4.4 y CE4.6; C5 respecto a todos sus criterios.

Otras Capacidades:

Demostrar interés por el conocimiento amplio de la organizacion y sus procesos.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Proponerse objetivos retadores que supongan un nivel de rendimiento y eficacia superior al alcanzado
previamente.

Demostrar un buen hacer profesional en la gestion de calidad, se proteccion ambiental en
restauracion.
Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de re esitéchico-profesionales.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.
Compartir informacion con el equipo de trabajo.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuad a momento, respetando los canales
establecidos en la organizacion.
Proponer alternativas con el objetivo de mejorar. [tados en la gestion de calidad, seguridad vy

proteccion ambiental en restauracion.
Demostrar autonomia en la resolucid
seguridad y proteccion ambiental en reStauracian.
Actuar con rapidez en situacione leméti
Demostrar resistencia al estré i
Adaptarse a situaciones o tex

Emplear tiempo y esfu e pli@r conocimientos e informacidn complementaria para utilizarlos en
su trabajo.

Contenidos

1 Lacultura de |a¥%lidad en las empresas y/o entidades de hosteleria y turismo
Concepto de Calidad. Caracteristicas de la calidad en el sector servicios. Expectativas y
percepciones del cliente. Determinacion y fijacion de objetivos. Herramientas para la gestién de
calidad: Manual de procedimientos. Registros e indicadores. Encuestas. Analisis de datos
brainstorm, hojas de inspeccién, diagramas de Pareto, la espina de pescado. Las Normas de Calidad
en Espafia: Familia de Normas ISO 9000. Normas ICTE o del Instituto para la Calidad Turistica
Espafiola. El modelo europeo para la Calidad : EFQM

2 Seguridad e higiene en restauracion
Higiene alimentaria y manipulacién y transporte de alimentos. Alimentacidn y salud. Requisitos de
los manipuladores de alimentos. Toxinfecciones alimentarias. Analisis de peligros y puntos de
control critico. Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de restauracion.

3 Proteccion ambiental en restauracion
Incidencia ambiental de la actividad de restauracidn. Introduccién al concepto de medio ambiente y
proteccién ambiental. La contaminacién y el deterioro de los recursos naturales. Actuaciones de la
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Administracion. Respuesta de la sociedad ante el deterioro ambiental. Aportacion individual y
empresarial a la proteccién ambiental. Cédigo de buenas practicas profesionales. Normas de
Gestion Medioambiental ISO 14001:2004.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones
Aula de gestién de 45 m?

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la realizacion de la gestidn de calidad,
ambiental y de seguridad en restauracion, que se acreditara mediante las dos formas siguientes:

- Formacion académica de Ingeniero Técnico, Diplomado, Arquitecto Técnico 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 pedagdgica acreditada de acuerdo con establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 4
Disefio y comercializacion de ofertas de restauracion.

Nivel:

3

Cédigo: MF1101_3

Asociado a la UC:  UC1101 3 - Disefiar y comercializar ofertas de restauracion.

Duracion (horas): 120
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Analizar el sector de la restauracion y definir el posicionamiento del
establecimiento, interpretando todas las variables onfiguran y explicando
su situacioén actual y las tendencias que se de
CE1.1 Describir las variables que determinan la e¥@
oferta de servicios de restauracion asi como sy situa
nuevas ofertas que encajen en ellos.
CE1.2 Identificar los segmentos de la
forma precisa el mercado del estableci
CE1.3 En un supuesto practico de andlisis de mgrcados de establecimientos de restauracién:

- Identificar y describi ipales competidores, comparando los mismos vy
determinando sus caracterist ipales, para determinar puntos fuertes y débiles del
establecimiento con respe la competencia.

- Identificar las @d€bilidades y amenazas del establecimiento, asi como las fortalezas y
oportunidades del mi de identificar el futuro posicionamiento del negocio.

- Analizar tipos de consumidores para describir el publico objetivo del

teéndencias de la demanda y de la
n momento concreto, para disefiar

ndagdel sector de la restauracion, para definir de

ionamiento del establecimiento, disefarlo y ponerlo en aplicacién.
nalisis estratégico de la empresa, utilizando las herramientas necesarias para
obtener las'@ siones que permitan la toma de decisiones.

Determinar la composicion y caracteristicas de ofertas gastrondmicas diversas
teniendo en cuenta los parametros econdmicos y comerciales contemplados en

el sector de la restauracion.
CE2.1 Analizar los grupos de alimentos, explicando sus aportaciones nutritivas.
CE2.2 Describir todo tipo de ofertas gastrondmicas, indicando elementos que las componen,
caracteristicas y categoria.
CE2.3 Relacionar ofertas gastronémicas con féormulas de restauracion de los diversos
establecimientos hosteleros, de acuerdo con la legislacion vigente.
CE2.4 A partir de la caracterizacion de determinados establecimientos de restauracion:
Identificar y analizar las variables derivadas de necesidades tipo de indole socio-
econdmico, dietético, de variedad, gusto y otras que se deben tener en cuenta para
confeccionar ofertas gastrondmicas.
Componer ofertas gastrondmicas que respondan a las necesidades detectadas y que
resulten equilibradas dietéticamente, variadas y de calidad.
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C4.

Presentar las ofertas gastronémicas en forma y términos adecuados y de acuerdo con
los objetivos econdmicos y comerciales establecidos.

Actuar con creatividad e imaginacién en la formulacién y desarrollo de propuestas
personales de presentacidn de ofertas gastrondmicas.
CE2.5 Identificar y aplicar los principios basicos de higiene, dietética y nutricién en el disefio de
la oferta gastrondmica seleccionada, con el objetivo de que esta oferta sea mas productiva,
saludable y actual.

Analizar los procesos de informacidn, asesoramiento y venta, y aplicar en ellos
los procedimientos y las técnicas de atencion al cliente y de comunicacién
adecuados, como elemento basico para el logro de los objetivos empresariales.
CE3.1 Identificar los diferentes tipos de clientes, describiendo sus habitos y su comportamiento
en la compra, y analizar las interacciones que se producen y las técnicas de comunicacion y
atencién al cliente aplicables.

CE3.2 Distinguir y analizar los procesos de informacion q
restauracion.

CE3.3 Identificar y describir todas las ofertas gasty
bebidas y de servicios que pone el establecimiento
CE3.4 Determinar precios de venta para todo
del establecimiento.

CE3.5 Aplicar todas las técnicas de as,
establecimiento y manteniendo la satisfaccid
CE3.6 Analizar y resolver situaciones confligto con los clientes y determinar y describir los
procedimientos aplicables a las 3

CE3.7 En situaciones practicas anda de informacion, solicitud de compra y presentacion
de reclamaciones:

roducen en las empresas de

timizando los resultados econdmicos del
iente.

orde con la situaciéon planteada, utilizando las normas de cortesia

adecuadasy aplica ilo de comunicacién oportuno.
- des del cliente, asesorarle claramente sobre su demanda y darle
un trato corre o la empatia.

clientes, resolviendo con amabilidad y discrecién sus quejas, y potenciando la buena imagen de
la entidad que presta el servicio.

CE3.8 Argumentar la importancia de actuar con rapidez y precision en todos los procesos de
creacién y prestacion de servicios para no perjudicar la percepcién de la calidad por parte de los
clientes.

Desarrollar acciones promocionales aplicables a establecimientos de
restauracion, aplicando técnicas de marketing.

CEA4.1 Definir segmentos de la demanda e identificar fuentes de informacidon que permitan
identificar a sus componentes.

CE4.2 Crear ficheros de supuestos clientes actuales y potenciales en los que se puedan incluir
los datos relevantes para los objetivos de promocidn de ventas y otras acciones de marketing.
CEA4.3 Identificar los elementos caracterizadores de la oferta gastrondmica del establecimiento y
efectuar comparaciones de las que se deduzcan diferenciales positivos o negativos.
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CEA4.4 Describir las técnicas de promocion de ventas, definir acciones promocionales vy
desarrollar los soportes correspondientes, como cronogramas, fichas de visitas o argumentarios.
CEA4.5 Describir técnicas de negociacién vy aplicarlas en situaciones suficientemente
caracterizadas.

CE4.6 Reconocer las técnicas de merchandising, describiendo las aplicables a los
establecimientos de restauracion.

CEA4.7 Actuar con creatividad e imaginacion en la formulacién y desarrollo de propuestas
personales de acciones promocionales.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
Clrespectoa CE1.3; C2 respecto a CE2.4; C3 respecto a CE3.7; C4 respecto a CE4.5 y CE4.7.

Otras Capacidades:

Demostrar interés por el conocimiento amplio de la organizaciény su
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimientg
Demostrar un buen hacer profesional en el disefio y comerci de‘ofertas de restauracion.
Finalizar el trabajo en los plazos establecidos.
Adaptarse a la organizacién integrandose en el sistema
Participar y colaborar activamente en el equipo de traba
Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conéifiado,
Comunicarse eficazmente con las personas @dec
establecidos en la organizacion.
Trasmitir informacién con claridad, d
adecuadas en cada momento.

ensible hacia los demas.
n cada momento, respetando los canales

anordenada, estructurada, clara y precisa a las personas

Actuar con rapidez en si
Demostrar resistencj
Adaptarse a situa
Emplear tiempo y €
su trabajo.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos y ante errores y fracasos.

@/en ampliar conocimientos e informaciéon complementaria para utilizarlos en

Contenidos

1 Laventa de servicios de restauracion
La oferta gastrondmica. Los establecimientos de restauracion. Clasificaciones y caracteristicas.
Fuentes informativas de la oferta de restauracién. Identificacion y uso. Reservas directas e
indirectas. Configuraciones del canal en la venta de servicios de restauraciéon. Tipos de tarifas y
condiciones de aplicacién. Tipos de cobro. Bonos de comidas. Tipos y caracteristicas.

2 Eldisefio de ofertas gastrondmicas
Tendencias alimentarias y composicién de ofertas gastrondmicas: Tipos de comida. Elementos de
una oferta gastrondmica. Clasificacién. Variables que influyen en la elaboracidon de las ofertas
gastrondmicas. Planificacion y disefio de ofertas: menus, cartas, galas, banquetes y otras. Aspecto
fisico de las ofertas gastrondmicas. Principios bdsicos para elaborar una carta. Diferentes tipos de
menus. Presentacién. Merchandising de la carta u oferta de productos. Higiene, dietética y
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nutricion: Conceptos basicos. Relacién entre grupos de alimentos y nutrientes que los componen.
Caracterizacion de los grupos de alimentos. Necesidades del organismo humano sano en sus
diferentes estados evolutivos. Alimentacién y salud. Comportamiento y habitos alimentarios.

3 El andlisis de la situacién en el sector de la restauracion
Analisis del mercado: Tendencias del mercado. Cuotas de mercado. Andlisis de la competencia:
Identificacion y descripcion de los competidores. La ventaja competitiva o diferencial. La
investigacion comercial y sus tipos. Cuestionarios. Tabulacidon y analisis. Anadlisis del consumidor:
Necesidades y motivaciones. Roles de compra. Segmentacién y seleccién de un publico objetivo. El
DAFO: Determinacion de las debilidades, las amenazas, las fortalezas y las oportunidades. Andlisis
del posicionamiento: Concepto e identificacion del mismo.

4 Comunicacion y atencidon al cliente y técnicas de ventas y negociacidon para

establecimientos de produccidn y venta de ofertas gastrondmicas

La comunicacién interpersonal: El proceso de la comunicacidm. Barreras. Saber escuchar. Saber
preguntar. La comunicacién no-verbal. La comunicacion t Necesidades humanas y
motivacion: El proceso decisorio. Las expectativas de . Técnicas para determinar las
expectativas de los clientes con respecto a un servigio cion de las expectativas como
concepto de calidad de un servicio. Los estandares de d de un servicio. ldentificacién de
condiciones adversas a la calidad. Tipologia de
comunicaciéon mas adecuadas a los diferentes tipo tes. Aplicaciones. La atencién al cliente.
Actitud positiva y actitud pro-activa. La pati s esfuerzos discrecionales. Simulaciones. Los
procesos de ventas. Fases de la venta y €écnicas aplicables. Simulaciones. La negociacion.
Elementos bdasicos. La planificacidn ociacion. Estrategias y técnicas. Aplicaciones.
ituaciones conflictivas. Aplicacién de procedimientos.

de ventas en las entidades de restauracion
eting de servicios. Especificidades. Segmentacion del mercado. El

de ventas en los € bIeC|m|entos de restauracion. La figura del promotor de ventas y su cometido.
Programacion y temporalizacién de las acciones de promocion de ventas. Obtencidon de
informacidn sobre clientes y creacion de bases de datos de clientes actuales y potenciales.
Normativa legal sobre bases de datos personales. Disefio de soportes para el control y analisis de
las actividades de promocion de ventas. Decisores y prescriptores. EIl merchandising. Elementos de
merchandising propios de los establecimientos de restauracion.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones
Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno o alumna.
Aula de gestién de 45 m?

Perfil profesional del formador o formadora:
1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el disefio y comercializacion de ofertas
de restauracion, que se acreditara mediante las dos formas siguientes:
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- Formacion académica de Ingeniero Técnico, Diplomado, Arquitecto Técnico 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 5
Logistica de catering.

Nivel:

3

Caodigo: MF1102_3
Asociado a la UC: UC1102 3 - Gestionar la logistica de catering.

Duracion (horas): 60
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Analizar informacion y disefar procesos de carga, transporte y descarga de
géneros, elaboraciones culinarias y material con ivo de ofrecer servicios
de catering.

CE1.1 Identificar los departamentos mas habitual

CE1.2 Explicar las relaciones interdepartamen
departamentos habituales en establecimj
CE1.3 Identificar el tipo de material, |
utilizan en distintos tipos de servicios
CE1.4 En un supuesto de prep
Identificar los departa
- Identificar los géne

- Identificar el @
- Identificar eltipoW€ transporte que se va a utilizar, en funcién del servicio contratado.

de los departamentos implicados en el servicio de catering

cados al servicio de catering.
los medios de transporte habituales que se

y material para‘el servicio de catering contratado.

CE1.5 En un supuesto de planificacién de un servicio de catering:

- Cumplimentar un plan de pista o plan de trabajo con la programacién de los servicios de
transporte previstos, con el objetivo de distribuirlo entre el personal dependiente.

- Deducir del plan de trabajo, la necesidad de personal y vehiculos para cumplir la
programacion de servicios de catering.

- Distribuir los servicios de catering entre los vehiculos disponibles, asignando las cargas y
descargas al personal de turno correspondiente.

- Analizar con los departamentos implicados, los cambios que puedan producirse en los
destinos asignados, retrasos o cancelaciones de servicios y proponer modificaciones en el Plan
de Trabajo.

Describir y aplicar procedimientos para la supervision de procesos de
carga/descarga y transporte de géneros, elaboraciones culinarias y material para
ofrecer servicios de catering.
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CE2.1 Describir procedimientos para controlar el cumplimiento de las normas establecidas de
carga/ descarga, transporte de géneros, elaboraciones culinarias y material de catering.

CE2.2 En casos practicos de procesos de carga/descarga y transporte de géneros, elaboraciones
culinarias y material de catering de transportes:

- Formular instrucciones para el supuesto personal dependiente, con el material y
equipos que deben usar para cada compaiiia, segun el tipo de transporte y la carga contratada.

- Cumplimentar los diagramas de carga/descarga para cada tipo de avion, tren o barco,
para su distribucidn entre el personal dependiente.

- Aplicar técnicas de control de tiempos de carga/descarga para no demorar la supuesta
salida del avidn, tren o barco y controlar la productividad del personal dependiente.

- Aplicar procedimientos para asegurar que la recepcién en destino de los géneros,
elaboraciones culinarias y material, se registra utilizando la documentacién establecida,
anotando la temperatura de llegada y comprobando la firma para facturar posteriormente el
servicio.

- Aplicar procedimientos para asegurar que las incidencias habidas en destino se registran
en la documentacién establecida, para proceder a su andlisis ion.

CE2.3 En casos practicos de procesos de carga y transporte neros, elaboraciones culinarias
y material de catering:

- Aplicar procedimientos para el control de
necesarios para ofrecer el servicio de cateri

iento de la maquinaria y equipos

- Aplicar procedimientos para co ue el material se revisa y embala, recibiendo
informacidn de las roturas o pérdidas
- Aplicar procedimientos para
cargany transportan aplicando /&@s norfi Iénico-sanitarias establecidas.

- Aplicar procedimient@s para)jasegurar que los contenedores de los géneros,
elaboraciones culinarias
cuantificado y la temp alida de los alimentos.

C3: Describir y apficarglos cedimientos de supervisién del estado de la flota de

vehiculos ansporte de la oferta de catering contratada.
CE3.11d aplicar procedimientos de control del estado de la flota de vehiculos e
identificar 1gs departamentos implicados, para asegurar la coordinacion entre ellos.

CE3.2 Describ aplicar procedimientos de comprobacién de la documentacién de la flota de
vehiculos, explicando la legislacidn vigente en relacion a permisos, seguros e inspecciones.

CE3.3 En supuestos de accidente de vehiculos de la flota, describir el procedimiento con la
compafiia de segurosy, en su caso, la comunicacién al departamento de Recursos humanos.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
Clrespectoa CE1.4y CE1.5; C2 respectoa CE2.2 y CE2.3; C3 respecto a CE3.3.

Otras Capacidades:

Demostrar interés por el conocimiento amplio de la organizacién y sus procesos.
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.
Demostrar un buen hacer profesional en la gestion de la logistica de catering.
Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.

Finalizar el trabajo en los plazos establecidos.
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Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de relaciones técnico-profesionales.

Compartir informacién con el equipo de trabajo.

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

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

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Demostrar autonomia en la resolucidn de contingencias relacionadas con la logistica de catering.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no limitarse a esperar.

Demostrar resistencia al estrés, estabilidad de animo y control de impulsos.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Adaptarse a situaciones o contextos nuevos.

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

Demostrar responsabilidad ante los éxitos y ante errores y fracasos.

Contenidos

1 Elsector de catering
Definicién. Tipologias de empresa: Catering de tra
colectividades. Catering a la demanda. Organizacié
departamento de catering. Relaciones interdepart le

atering a domicilio. Catering de
uctura de una empresa, area o
finicion de perfiles profesionales.

2 Elservicio de catering
Tipologias del servicio de catering. Materiales y'eqllipos propios del servicio de catering en funcion
de sus tipologias: Catering de tran ifig a domicilio. Catering de colectividades. Catering
ala demanda.

3 Logistica de catering
El aeropuerto, la estagio pUerto. Permisos. Vehiculos de transporte para el servicio de
catering. Normativ e tg@ansperte. Planificacidon y registro de acciones de mantenimiento. Seguros
de vehiculos.

4 Planes de catering
Planificacion de sos. Disefio de instrucciones de carga y descarga. Métodos de calculo y
control de tiempos” Registro documental. Manuales de empresa y manuales de procedimientos.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones
Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno o alumna.
Aula de gestién de 45 m?

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la gestion de la logistica de catering,
gue se acreditarda mediante las dos formas siguientes:

- Formacion académica de Ingeniero Técnico, Diplomado, Arquitecto Técnico 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.
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2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 6
Administracion de unidades de produccion en restauracion.

Nivel:

3

Cédigo: MF1097_3

Asociado a la UC:  UC1097 3 - Dirigir y gestionar una unidad de produccion en restauracion.

Duracion (horas): 150
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Desarrollar proyectos de negocios de restauracidon con el objeto de analizar su
grado de viabilidad.

CE1.1 Identificar los puntos necesarios para reda
restauracion.
CE1.2 En un supuesto practico de desarrollo de proyet
- Analizar la oferta y la demanda del
caracteristicas del producto o servicio.

- Describir las caracteristicas de dos e
inversion necesaria.

- Documentar la distribucié
personas para delimitar las necgsidadeSjiniciales.

- Describir las caractecistigas quefidentifican el producto o servicio para analizar su grado
de viabilidad.

- Analizar las

peqUénos proyectos de negocio en

egocios en restauracioén:
e restauracion para determinar las

ientos y espacios necesarios para valorar la

amientos, espacios y flujos de actuacion de las

determinar

Analizar 5n y el proceso de planificacion empresarial y definir planes que
resulten ad€cuados para areas, departamentos o establecimientos de
restauracion.

CE2.1 Describir las fases y pasos légicos de un proceso de planificacion empresarial para
establecer objetivos, tomar decisiones y seleccionar medios.

CE2.2 Identificar los elementos basicos para establecer un proceso de direccion por objetivos.
CE2.3 En supuestos practicos de planificacion empresarial:

- Formular objetivos para una unidad de produccién o servicio de alimentos y bebidas
determinada en el marco de hipotéticos planes generales de empresa.

- Seleccionar las opciones de actuacion mas convenientes para la consecucion de los
objetivos propuestos.

- Plantear los programas que se deriven de las opciones de actuacidon seleccionadas,
determinando los medios humanos y materiales necesarios.
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C3:

C4.

C5:

Analizar distintos tipos de estructuras organizativas, funcionales y de relaciones
internas y externas para determinar las mdas adecuadas al establecimiento, area o
departamento de restauracion planificado.

CE3.1 Clasificar y caracterizar los diferentes tipos de establecimientos, dreas o departamentos
de restauracién para su adecuacién a proyectos de negocio.

CE3.2 Describir los factores que determinan una organizacién eficaz, argumentando su légica.
CE3.3 Comparar las estructuras y relaciones departamentales mas caracteristicas de los
distintos establecimientos, dreas o departamentos de restauracion para identificar la
distribucién de funciones.

CE3.4 Describir los circuitos, tipos de informacion y documentos internos y externos que se
generan en el marco de tales estructuras para garantizar las buenas relaciones
interdepartamentales.

CE3.5 Describir las relaciones internas y externas de los establecimientos, areas o
departamentos de restauracién con otras empresas, areas o departamentos.

CE3.6 A partir de estructuras organizativas y funciona establecimientos, areas o
departamentos de restauracion:

- Evaluar la organizacién, para efectuar un jui
adoptadas.
- Proponer soluciones y organigram Iter
interdepartamentales caracterizadas, dirigidas

e las soluciones organizativas

s a las estructuras y relaciones
3 organizacion.

Aplicar técnicas de seleccionf| de nal de establecimientos, dareas o
departamento de restaura ra _g@efinir y cubrir todos y cada uno de los
puestos de trabajo.

CEA4.1 Describir los puestg

mas caracteristicos de los establecimientos, dreas o
acionarlos con diferentes tipos de establecimientos.

5s de reclutamiento empleadas para seleccion de personal y
puestos de trabajo.

0s tiempos de trabajo de las actividades profesionales mas significativas.
- Determinar las técnicas a emplear en el proceso de seleccidn de personal.

- Identificar las formas de contratacion iddneas para la gestidn de la plantilla.
Identificar y aplicar las particularidades de diferentes convenios colectivos.

Aplicar técnicas de direcciéon del personal dependiente, identificando los
métodos para involucrarle en los objetivos y motivarle para que tenga una alta
capacidad de respuesta a las necesidades de la empresa y sus clientes y para que
desarrolle su profesionalidad.

CES5.1 En supuestos practicos de aplicacién de técnicas de direccidén de personal:

- Relacionar los objetivos y metas de la empresa o drea para determinar los medios
materiales necesarios para su consecuciény las responsabilidades del equipo humano.

- Promover el trabajo en equipo del personal dependiente mediante acciones de
motivacién que permitan mejorar el nivel de esfuerzo y responsabilidad individual.

CE5.2 En supuestos practicos de aplicacidon de técnicas de direccion de personal:
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- Disefiar reuniones y conducirlas de manera que resulten eficaces.

- Disefiar acciones formativas del personal para mejorar su profesionalidad.

- Describir sistemas de evaluacion de la productividad y correccién de las desviaciones.
- Disefar sistemas de incentivos.

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

C1 respecto a CE1.2; C2 respecto a CE2.3; C3 respecto a CE3.6; C4 respecto a CE4.3; C5 respecto a todos
sus criterios.

Otras Capacidades:

Demostrar interés por el conocimiento amplio de la organizacion y sus procesos.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos del establecimiento,
area o departamento de restauracién.

Proponerse objetivos retadores que supongan un nivel de rendimie
previamente.

Demostrar un buen hacer profesional en la administracion deg
Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de re
Compartir informacion con el equipo de trabajo.

Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliador ¢ hacia los demas.

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

Trasmitir informacion con claridad, de man€ta ordénada, estructurada y precisa a las personas
adecuadas en cada momento.

Demostrar autonomia en la resolucion gencias relacionadas con la administracion de unidades
de produccién.
Actuar con rapidez en situacion blematicas y no limitarse a esperar.

icacia superior al alcanzado

produccion.
gcnico-profesionales.

Demostrar resistencia al es de animo y control de impulsos.
Demostrar flexibilidad p 0s cambios.
Adaptarse a situaciones o nuevos.

conocimientos ad
Emplear tiempo y e
su trabajo.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos y ante errores y fracasos.

® en ampliar conocimientos e informacién complementaria para utilizarlos en

Contenidos

1 Proyectos de negocio en restauracion
Tipos de empresa y fdrmulas de restauracién. Creacién de ofertas y productos en restauracién.
Maquinaria y equipos necesarios para la puesta en marcha de proyectos de restauracién. Andlisis
de la estructura econémica y financiera de las empresas de restauracién. Métodos de valoracién y
seleccion de inversiones aplicadas a la restauracion.

2 La planificacién empresarial en restauracion
La planificacién en el proceso de administracién empresarial. Principales tipos de planes
empresariales: objetivos, estrategias y politicas; relacidon entre ellos. Pasos |dgicos del proceso de
planificacién de la actividad empresarial. Revision periddica de los planes empresariales en funcion
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de la aplicacion de los sistemas de control caracteristicos de estas empresas. Planificacidon operativa y
estratégica. Andlisis de debilidades, amenazas, fortalezas y oportunidades

3 Laorganizacion en los establecimientos de restauracion

Interpretacion de las diferentes normativas sobre autorizacidn y clasificaciéon de establecimientos
de restauracion. Tipologia y clasificaciéon de los establecimientos de restauracidon. Naturaleza y
propdsito de la organizacién y relacion con otras funciones gerenciales. Patrones basicos de
departamentalizaciéon tradicional en las dreas de restauracidon: ventajas e inconvenientes.
Estructuras y relaciones departamentales y externas caracteristicas de los distintos tipos de
establecimientos de restauracién. Diferenciacion de los objetivos de cada departamento del area o
establecimiento de restauracion y distribucion de funciones. Circuitos, tipos de informacién y
documentos internos y externos que se generan en el marco de tales estructuras y relaciones
interdepartamentales.

| en restauracion

abajadores cualificados en
nicas de seleccién de personal.
que afecten a la restauracién.

4 Definicidn de puestos de trabajo y seleccidon de perso
Principales métodos para la definicién de puestos correspondi
restauracion. Seleccién de personal: fuentes de reclutamignto.
Normativa: el Estatuto de los Trabajadores. Convenig i
Formas de contratacion laboral. Seguridad Social

5 Ladireccion de equipos de trabajo en resta
Sistemas de direccion y tipos de mand raz
mando. Evaluacion de la productivid
Formacion del personal. Motivacidg
decisiones. Simulaciones. Manejo de

La funcion de direccidon: Caracteristicas del
cion de funciones. Direccion de reuniones.
[. Analisis de herramientas para la toma de
as de programacion del trabajo y medicidn de tiempos.

Parametros de contexto fo cion
Espacios e instalacione
Aula polivalente de un mi

Aula de gestién de 45 m?

22 por alumno o alumna.

Perfil profesio mador o formadora:

1. Dominio de los cofr lentos y las técnicas relacionados con la direccidn y gestion de una unidad de
produccidn en restauracion, que se acreditard mediante las dos formas siguientes:

- Formacion académica de Ingeniero Técnico, Diplomado, Arquitecto Técnico 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 mdédulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 7
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

C1: 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.

—t

idos en inglés pronunciados lenta y
es profesionales, tales como:

- Peticion de informacidn sobre la onomica.

- Peticién de la oferta gastrond

- Prestacion del servicio de alim idas.

- Peticion de facturacion eg 0 3GIE sistemas de cobro.
- Comunicacion de una glieja o réglamacion.

- Peticion de informagionWari sobre el entorno.

CE1.2 Interpretar de
profesionales simul

mensajes orales emitidos en inglés, en situaciones
iciones que afectan a la comunicacion, tales como:
ial o telefdonica, mensaje grabado y megafonia.

en el uso de la lengua y distintos acentos.
la pronunciacion.

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 restauracion.
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.
- Peticidn de informacidn, reservas y pedidos.
CE2.2 Interpretar mensajes sencillos escritos en inglés, en situaciones profesionales simuladas,
bajo condiciones que afectan a la comunicacidn, tales como:
- Canal de la comunicacidn, como fax, e-mail o carta.
- Costumbres en el uso de la lengua.
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C3:

C4.

C5:

- Grafia deficiente.

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

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

- Saludo, acomodo y despedida de clientes.

- Informacidn de la oferta gastronémica.

- Servicio de alimentos y bebidas.

- Facturacidny cobro.

- Resolucion de quejas y reclamaciones.

- Informacidn variada sobre el entorno.

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

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

- Costumbres en el uso de la lengua.

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

s establecimientos de restauracion.
cion.

Redactar en inglés doc itos sencillos, referidos a situaciones

habituales de la actividad racion.

CE4.1 Producir en inglés g Strucciones escritas breves, ajustadas a criterios basicos
de correccién gramati pleando un vocabulario sencillo, en situaciones profesionales tales
como:
- Redaccidgfde c
- Redaccio do entos sencillos de promocién del establecimiento o de la oferta
gastrondmi¢a

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

- Prestacién del servicio de alimentos y bebidas.

- Facturacidn e informacion de sistemas de cobro.

- Atencidn de quejas y reclamaciones.

- Peticidn de informacidn variada sobre el entorno.

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

- Comunicacion presencial o telefdnica.

- Comunicacion formal o informal.

- Costumbres en el uso de la lengua.

- Numero y caracteristicas de los interlocutores.

- Claridad en la pronunciacidny distintos acentos.

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

- Tiempo del que se dispone para la comunicacion.

Capacidades cuya adquisicion debe ser comgletalafen un entorno real de
trabajo

C5 respecto a todos sus criterios.

Otras Capacidades:

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

congiliadog@’y sensible hacia los demas.

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

Contenidos

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

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

Espacios e instalaciones
Aula de idiomas de 60 m?

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

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

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

con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 8
Procesos econdmico-financieros en establecimientos de restauracion

Nivel: 3

Caodigo: MF1099_3

Asociado a la UC:  UC1099 3 - Realizar la gestion econdmico-financiera de un establecimiento de
restauracion.

Duracion (horas): 150

Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Disefar y gestionar el presupuesto de una unida auracién, poniendo en
marcha y aplicando el control presupuestari estableciendo y aplicando
medidas correctoras para la mejora del neg
CE1.1 Definir el concepto de presupuesto y de gontro
CE1.2 Identificar los principales tipos de pr
bebidas.

CE1.3 Definir los distintos sistemas pafa ef esupuestos en departamentos de alimentos y
bebidas.

CE1.4 Definir un sistema de cq
alimentos y bebidas.
CE1.5 En diferentes s
presupuestos, tales
periodos de duracid proyecto con el objetivo de calcular su viabilidad econdmica.

puestario.
en departamentos de alimentos y

C2:

CE2.1 Explicar¥a importancia de la Contabilidad como instrumento de apoyo de la gestion
econdmica en los negocios de restauracion

CE2.2 Relacionar los diferentes sistemas y procedimientos de seguridad aplicables a la gestion,
depdsito, custodia y archivo de documentos, con las diferentes estructuras de la organizacidn.
CE2.3 Identificar y describir los elementos patrimoniales propios de negocios de restauracion.
CE2.4 |dentificar los hechos contables mas usuales que se producen en un establecimiento de
restauracidn, conociendo y adecuando los documentos justificativos de los mismos.

CE2.5 Explicar los procedimientos de control de facturas de proveedores y formalizar informes
de incidencias y solicitudes de regularizacién de cargos incorrectos.

CE2.6 Definir el proceso contable basico, aplicando las normas en vigor de caracter contable.
CE2.7 \dentificar y describir la liquidacion de los principales impuestos que le son de aplicacion
a un establecimiento, drea o departamento de alimentos y bebidas.
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C3:

C4.

C5:

Analizar la gestion y control de las cuentas de clientes, desarrollando las
operaciones que le son inherentes, con el fin de lograr liquidar en tiempo y forma
los saldos de los mismos.

CE3.1 Describir los procedimientos de facturacion, control de cuentas de crédito, cobro y
reintegro a clientes y emitir documentos justificativos de cobros y pagos.

CE3.2 Comprobar el derecho a devoluciones por supuestos servicios no disfrutados y cargados,
formalizando las comunicaciones a proveedores y documentos que fuesen necesarios.

CE3.3 Registrar en los soportes de ventas, los importes de los derechos de uso de servicios o
productos vendidos.

CE3.4 Archivar la documentacién segun los procedimientos establecidos.

CE3.5 Emitir documentos en relacion al estado de situacidn de cuentas de clientes.

CE3.6 En supuestos practicos de cobro a clientes, describir las gestiones necesarias y resolver
discrepancias, generando los correspondientes documentos contable-administrativos.

CE3.7 En un supuesto practico de gestidon econdmica, realizar los apuntes que procedan en los
registros de caja y cuentas bancarias, en respuesta a casos d con la méxima precision.

Desarrollar las operaciones de liquidacion 4 saldos con proveedores y de

comprobaciones necesarias con la pre
evitar situaciones de insolvencias fj
CEA4.1 Diferenciar, describir y formalizar
aplicando la legislacion mercantil vigente.
CE4.2 Formalizar impresos adm i
de tesoreria.

CE4.3 Formalizar resumeg

CEA4.5 En supues jgffcos de control de cuentas de cajas y bancos, realizar cuadres con
extractos resolver diferencias entre los apuntes de las entidades financieras y los
libros y regis cuentas bancarias del establecimiento, area o departamento de alimentos y

bebidas.
CE4.6 Describir las medidas de seguridad necesarias para evitar robos o pérdidas.

CEA4.7 Argumentar la necesidad de desarrollar las operaciones de gestién de tesoreria con la
mayor precision y un alto sentido de la responsabilidad y honradez personales.

Analizar y controlar los resultados obtenidos por un establecimiento, area o
departamento de alimentos y bebidas, con la intencion de optimizar los mismos
en periodos venideros.

CE5.1 Analizar el balance de un establecimiento, drea o departamento y determinar su
equilibrio a corto y largo plazo.

CE5.2 Analizar la cuenta de resultados de un establecimiento, drea o departamento de
alimentos y bebidas y determinar su rentabilidad con respecto a periodos anteriores o a la
competencia.

CE5.3 Analizar la rentabilidad parcial, en caso de que existiese, de los distintos puntos de venta
del establecimiento, area o departamento.
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CE5.4 En un supuesto practico de gestion econdmica, ejecutar el control de costes, a través del
calculo de consumos tedricos y consumos reales y su comparativa.
CE5.5 Disenar y aplicar medidas correctoras de costes.

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

C1 respecto a CE1.4 y CEL1.5; C3 respecto a CE3.6 y CE3.7; C4 respecto a CE4.5 y CE4.7; C5 respecto a
CE5.4.

Otras Capacidades:

Demostrar interés por el conocimiento amplio de la organizacién y sus procesos.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Demostrar un buen hacer profesional en la gestién de los procesos econdmico-financieros en
establecimientos de restauracidn.

Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.
Finalizar el trabajo en los plazos establecidos.

Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de re
Compartir informacion con el equipo de trabajo.
Comunicarse eficazmente con las personas adecua
establecidos en la organizacion.

Proponer alternativas con el objetivo de mejora
Demostrar autonomia en la resolucién de contifgen
Actuar con rapidez en situaciones problematicaSy no lj

su trabajo.

Demostrar responsabilida te [@8éxitos y ante errores y fracasos.

Contenidos

1 El control stario en negocios de restauracion
Definiciones. presupuesto. Métodos de presupuestar. Las desviaciones. El analisis de las
desviaciones. Las a€ciones correctoras.

2 Contabilidad, Matematicas Comerciales y Estadistica basicas aplicadas a

restauracion

Concepto y objetivos de la Contabilidad. Los libros de contabilidad. El patrimonio. El plan general de
contabilidad. El proceso contable basico en las empresas de restauracidn. Los principales impuestos
en las empresas de restauracién y su liquidacion. Las cuentas anuales. Las amortizaciones y las
provisiones. Conceptos bdsicos de matematicas comerciales. Estadistica basica.

3 Procesos administrativos y contables en las empresas de restauracion
Procesos administrativos internos en las empresas de restauracion. Soportes documentales vy
registros. Programas informaticos de gestion interna. Programas de gestion de alimentos y bebidas.
Aplicacion de procedimientos. Medios de almacenamiento y tratamiento de la informacion.
Aplicaciones. Control de correspondencia. Gestidon de almacén. Gestion de inventarios. Control de
existencias de documentos. Gestidon de anticipos y depdsitos. Gestion de facturacion y cobro.
Gestion de los medios de pago al contado. Tarjetas de crédito y débito. Condiciones para la
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aceptacion de cheques y pagarés. El pago aplazado. La financiacidon externa. Acuerdos comerciales
con concesion de crédito a clientes: términos econdmicos habitualmente considerados. La
investigacion sobre la solvencia de los clientes. Riesgos y alternativas. Las devoluciones por
servicios no prestados. Gestion de reembolsos. Control de cuentas de crédito. Cobro y reintegro a
clientes. Procedimientos ante impagos.

4 Gestion de tesoreria y control de cuentas de cajas y bancos aplicadas a restauracién
Legislacién vigente aplicable a la gestion de cuentas de caja y bancos. Documentos de pago:
identificacion, diferenciacién, formalizacidon. Normativa aplicable. Registro de movimientos de cajay
formalizacién de los impresos administrativos precontables y contables. Realizacidn de controles de
caja solventando los desfases. Analisis de extractos de cuentas bancarias, resolviendo desfases con
los libros y registros de cuentas bancarias de la agencia de viajes. Analisis de las medidas de
seguridad relacionadas con la documentacién contable y el efectivo.

5 Andlisis contable en negocios de restauracion

Objetivo. Introduccidn al andlisis patrimonial. Introduccién al is_ financiero. Introduccion al
analisis econdmico. Definicidn y clases de costes. Calculode co de materias primas. Aplicacion
de métodos de control de consumos. Calculo del punto 0

6 Programas informaticos de restauracion.
Software de gestién de alimentos y bebidas.

Parametros de contexto de la formagio

Espacios e instalaciones
Aula polivalente de un minimo de 2 m? oo alumna.
Aula de gestién de 45 m?

o formadora:
técnicas relacionados con la realizacion de la gestion econémico-
restauracion, que se acreditara mediante las dos formas siguientes:

Perfil profesional del f

con este modulo formativo.

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





