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CUALIFICACION PROFESIONAL:
Gestion de procesos de servicio en restauracion

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo
Nivel: 3

Cadigo: HOT334_3

Estado: DESCATALOGADA
Suprimida: RD 100/2019

Competencia general

Definir y supervisar todo tipo de servicios de alimentos vy
elaboraciones culinarias a la vista del comensal, aplicar al cliente e
sobre la oferta de bebidas y el maridaje de platos, con el objetivo d
6ptimas condiciones de seguridad e higiene.

ebidas en restauracién, preparar
olo establecido asesorandole
ecer un servicio de calidad y en

Unidades de competencia

UC1105_3:  Aplicar las normas de protocolo eptesta ion.
UC1098_3:  Definiry planificar procesos defServici stauracion.
UC1103_3:  Supervisary desarrollar proces cio en restauracion.

UC1104_3:  Gestionar departamen ¢ e restauracion.

UC1047_2:  Asesorar sobre bebidas vinos, prepararlas y presentarlas.
UC1048_2:  Servirvinosy pr f n basica sobre los mismos.
UC1051_2: Comunicarse n un nivel de usuario independiente, en los servicios de

restauraci

UC0711_2: Actuar seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria

Entorno Prof

Ambito Profesion®
Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequefias empresas de
restauracion del sector publico o privado. En este caso, realiza sus funciones bajo la dependencia del
director o gerente de restaurante o superior jerarquico equivalente.

Sectores Productivos

Esta cualificacidn se ubica en sectores y subsectores productivos y de prestacién de servicios en los que
se desarrollan procesos de elaboracidon y servicio de alimentos y bebidas; principalmente en el sector de
hosteleriay, en su marco, los subsectores de hoteleria y restauracién.

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.

Maitre

Jefe de Sala
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Jefe de Bares
Jefe de Banquetes

Formacion Asociada (630 horas)

Modulos Formativos
MF1105_3:
MF1098_3:
MF1103_3:
MF1104_3:
MF1047_2:
MF1048_2:
MF1051_2:
MF0711_2:

Correspondencia entre determinadas uni
equivalentes actuales en el Catalogo

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

Normas de protocolo en restauracion ( 30 horas)

Pagina: 2de6l

Disefio de procesos de servicio en restauracion. ( 90 horas)

Supervision y desarrollo de procesos de servicio en restauracion. ( 120 horas)
Gestion de departamentos de servicio de alimentos y bebidas. ( 60 horas)
Bebidas. (90 horas)

Servicio de vinos. (90 horas)
Inglés profesional para servicios de restauracion ( 90 horas)
Seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria ( 60 horas )

petencia suprimidas y sus
de"Cualificaciones Profesionales

Unidad de
Competencia
suprimida del

Catalogo Nacional
de Cualificaciones
Profesionales

itos adicionales

Unidad de
Competencia
equivalente en
el Catalogo
Nacional de
Cualificaciones
Profesionales

(codigo) (codigo)
UC1047 2 NO UC2299 2
UC1105_3 NO UC1098_3

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 (c6digo)

Requisitos adicionales

Unidad de Competencia
suprimida del Catalogo
Nacional de Cualificaciones
Profesionales (c6digo)

UC2299 2

NO

UC1047_2

UC1098_3

NO

UC1105_3




ERmm T UNION EUROPEA (o
WEEE HATIOHAL Fondo Social Europeo Pagina: 3de6l
HEEE CE A5 CUALIRCACIOMES “El FSE invierte en tu futuro”

UNIDAD DE COMPETENCIA 1
Aplicar las normas de protocolo en restauracion.

Nivel:

3

Codigo: UC1105 3
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

RP3:

Aplicar la normativa vigente sobre precedencia, simbolos del Estado y los

tratamientos dispensados a personalidades de modo que su uso sea el adecuado.
CR1.1 Laaplicacién de las precedencias se realiza en funcion de:

- Tipos de actos.

- Rangos de ordenacién.

- Representacion que ostenten las personas.

- Territorio o ambito en que tengan lugar los a

CR1.2 La forma de comunicarse con las per
realiza correctamente.

CR1.3 La aplicacion de los tratamien critosise realiza siguiendo las reglas especificas y las
excepciones adoptadas por algunas Comuni
CR1.4 El uso de banderas, escude
lo dispuesto en la normativa vige

n de tratamientos determinados se

nosgtanto nacionales como autondémicos, se ajustard a

on de las banderas de acuerdo con la ubicacién
acto de que se trate de manera que responda a las

de las banderas en presidencia de actos o en fachadas de edificios se realiza
siguiendo e bocolo en funcién del numero de las que deban ondear y el tipo de acto de que
se trate.
CR2.3 Las lineas de banderas, ya sean una o dos, se disponen de acuerdo con las normas de
uso y a partir de la bandera nacional.

CR2.4 La colacién de banderas sobre peanas de interior se realiza en funcidn de la naturaleza
del acto y su constitucién garantizando, en cualquier caso, la situacion preeminente de la
bandera nacional.

Mantener un adecuado nivel de comportamiento en el desarrollo de la actividad
profesional aplicando las normas bdsicas de protocolo y convivencia.

CR3.1 Laimagen personal adecuada se describe de manera que se adapte al entorno y tipo de
acto de que se trate en cada caso.

CR3.2 El saludo se realiza manteniendo las reglas basicas sea cual sea el método elegido tal
efecto y bajo las normas de cortesia que cada situacion exija.

CR3.3 El uso de invitaciones y tarjetas de visita en el desarrollo de actos se determina por el
lenguaje de cortesia y protocolo adecuado segun los casos.
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CR3.4 El uso de flores como elemento decorativo se realizara teniendo en cuenta las normas
de cortesia que les otorgan significado y simbolismo.

RP4: Organizar actos y eventos cumpliendo con los requisitos de protocolo en la mesa,
la ubicacion de comensales, la disposicion de presidencias y fines a que debe
servir.

CR4.1 La correcta eleccion de las mesas y su organizacion se realiza de acuerdo con las
caracteristicas del local y en funcion de las necesidades de cada acto o evento.

CR4.2 La eleccidn del tipo de presidencias se realiza de manera que cumpla con de las
necesidades y composicion del acto junto con las caracteristicas del local.

CR4.3 Las reglas basicas de celebracién de comidas se tienen en cuenta para conceder las
presidenciasy el orden de invitados.

CR4.4 La confeccién de informacién de actos, cartas y minutas se realiza manteniendo en cada
caso las reglas a que obligue el protocolo.

CR4.5 La ubicacién de los invitados se realiza en funcion de de precedencia de cada uno
de ellos y de acuerdo con cualquiera de los sistema de coloca tifizados.

CR4.6 La informacién necesaria para dar a cono iRvitados su ubicacidn exacta se
realiza mediante la adaptacién a cada caso de las dife técnicas que pueden emplearse:

- Mesero.

- Tarjeta y plano individual.

- Paneles.

- Tarjeta personal sobre la mesa

CR4.7 La planificacion del pro a ejecutar se planifica teniendo en cuenta las
caracteristicas especiales de pess eventos.

Contexto profesional

Medios de produccidn

Planos de ubicacién. Ca in y documentos de planificacion de espacios. Banderas, flores y

centros de mesa. Lenceri aneles informativos.
Productos y re
Garantia de cumplimiento de las normas bdsicas de protocolo. Organizacion eficaz de espacios y
personas en actos y eventos.

Informacion utilizada o generada
Manuales de protocolo social y empresarial. Vexilologia. Normativa en materia de protocolo.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2
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 dotacidngtibicati®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@s'y el éxitaxdel 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 legislacién laboral y convenios colectivos
vigentes.

@ ore cion, presentacion y servicio de elaboraciones
culinarias asi como“agdbado 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 establecimtiento’y los objetivos y planes establecidos para el
area de banquetes.

- La visidn global e in
banquetes, teniendo en cuentz:
en todos los procesos prgd

- 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,



ERmm T UNION EUROPEA (o
WEEE HATIOHAL Fondo Social Europeo Pagina: 8de6l
HEEE CE A5 CUALIRCACIOMES “El FSE invierte en tu futuro”

UNIDAD DE COMPETENCIA 3
Supervisar y desarrollar procesos de servicio en restauracion.

Nivel:

3

Codigo: UC1103_3
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Supervisar y desarrollar los procesos de preservicio, servicio y postservicio de
alimentos y bebidas en restauracion.

CR1.1 El local donde se ofrece el servicio de restauracién se pone a punto de acuerdo con las
normas establecidas, sus caracteristicas y el tipo de servicio.
CR1.2 Los equipos, mobiliario y menaje necesarios paka of
comprueban en cuanto a su funcionamiento, estado@’existehci
CR1.3 La acogida, atencién y despedida de cliente rrolla utilizando las normas basicas
de cortesia para conseguir la satisfaccion del cl
CR1.4 La informacién de la oferta gastrondm ece asesorando al cliente y resolviendo
sus dudas sobre la misma.

CR1.5 La venta se concreta mediante toma de comanda con la oferta gastrondmica
solicitada por el cliente.

CR1.6 Los alimentos y bebida i en el local donde se ofrece el servicio de restauracién

r el servicio de restauracion se
necesarias.

dependiente de’acuerdo con el procedimiento establecido.
CR1.11 Se coordina el personal dependiente de acuerdo con las tareas distribuidas con
el fin de ofrecer un servicio eficaz al cliente.

Supervisar y desarrollar la elaboracidn y acabado de platos a la vista del cliente
para ofrecer un servicio acorde con la categoria del establecimiento.

CR2.1 La oferta gastrondmica se prepara a la vista del cliente y se presenta de acuerdo con la
definicion del producto y las normas basicas de su elaboracién.

CR2.2 La oferta gastronémica se manipula cumpliendo con las normas de seguridad e higiene
en hosteleria.

CR2.3 Los géneros y elaboraciones culinarias en su caso, se regeneran, conservan y envasan,
aplicando métodos sencillos, para su posterior consumo o distribucidn.

CR2.4 Se supervisa, en su caso, la preparacion, manipulacién, regeneracién, conservacion y
envasado de la oferta gastrondmica y de los géneros, para garantizar un servicio acorde a las
normas establecidas.
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RP3: Supervisar y desarrollar los procesos de montaje de locales y expositores para
géneros y elaboraciones culinarias en el marco de cualquier tipo de servicio
gastronédmico y evento especial en restauracion.

CR3.1 La decoracion de servicios gastrondmicos en locales se disefia, supervisa y/o realiza de
acuerdo con las caracteristicas del local y el tipo de servicio de restauracion ofertado.

CR3.2 La exposicion de géneros y elaboraciones culinarias se disefia de modo que su
colocacién resulte equilibrada y atractiva para los clientes.

CR3.3 El personal se dispone, distribuye y coordina segun las actividades propias del servicio o
evento contratado.

CR3.4 Los equipos, mobiliario y menaje necesario para ofrecer servicios gastronémicos y
eventos especiales en restauracion se distribuyen, montan y ponen a punto o, en su caso, se
supervisa su distribucién, montaje y puesta a punto.

Contexto profesional

Medios de produccidn
Barra y mobiliario de bar y de restaurante. Mobiliario a juipos de refrigeracién, de frio y

generadores de ozono. Maquinaria y utensilios propios de B estaurante y de la preparacion de
platos a la vista del cliente. Expositores. Mobiliario i pecificos para autoservicios, servicios
especiales, servicios de catering y eventos gastrondé . quinas de vacio. Plancha. Equipos de
coccion. Terminal de punto de venta TPV. Ogden presora y material de oficina. Aplicaciones

Productos y resultados
Propuesta de organizacién
especiales en restauracid
puesta a punto de mo

esarios para el montaje de servicios gastrondmicos y eventos
i6n y presentacién de alimentos a la vista del cliente. Montaje y
equipos, utiles y menaje de trabajo en el restaurante y bar. Limpieza y
mantenimiento de g iseéfo y montaje de decoraciones para servicios gastrondmicos en locales
de restauracion e\de“expositores de alimentos y bebidas. Decoracién y ambientacién del bar y
de la sala. Distribu€ién, montaje y puesta a punto de equipos, mobiliario y menaje necesarios para los
servicios y eventos. Pgéstacion del servicio de alimentos, bebidas y complementos en barra y sala.
Atencion al cliente. Facturacién, cobro y cierre diario de la produccién y liquidacidn de caja. Ejecucion de
las operaciones de postservicio. Cierre del local. Direccién, coordinacion y motivacion del equipo
humano dependiente. Sistemas de control definidos y aplicados.

Informacion utilizada o generada

Manuales de procesos y operativos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria
e instalaciones. Ordenes de trabajo. Documentos normalizados. Menus, cartas y sugerencias. Normas de
seguridad e higiénico-sanitarias y de manipulaciéon de alimentos. Plan de comercializacién. Fichas
técnicas de fabricacién. Tablas de temperaturas apropiadas.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 4
Gestionar departamentos de servicio de restauracion.

Nivel:

3

Codigo: UC1104 3
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

RP3:

Proponer objetivos y planes para el departamento de servicio de alimentos y
bebidas de su responsabilidad que sean viables y se integren en la planificacidn
general del establecimiento.

CR1.1 Por medio de informacion directa y expresa se acc nocimiento de los planes
generales de la empresa y de los especificos que afectapgsu de actuacién.

CR1.2 Los objetivos de caracter particular nidad o departamento de su

CR1.3 Las opciones de actuacion se identific
para los objetivos fijados, teniendo en cuenta |
de la empresa.

CR1.4 Los planes y acciones para €onséguir/los objetivos fijados dentro de su area de
responsabilidad se formulany c i
CR1.5 Enlaelaboracién de los e emergencia del establecimiento se participa.

ilidad de recursos y las caracteristicas

Colaborar en el i to de la estructura organizativa general del
departamento
informacion e se dé respuesta a los objetivos del establecimiento.

ra organizativa que resulta mdas adecuado para el logro de los

CR2.3 Los puestos de trabajo se definen y el perfil profesional de las personas que deben
ocuparlos se contribuye a definir.

CR2.4 Los sistemas de gestion interna de la informacion y organizacidon de los soportes se
establecen para su utilizacion interna.

CR2.5 La documentacién necesaria para el buen funcionamiento del departamento de servicio
de alimentos y bebidas se establece y controla de modo que se asegure la coordinacién de
recursos y tareasy la transmisién de informacion a los departamentos relacionados.

Colaborar en la integracion del personal dependiente en el marco de relaciones
del departamento de servicio de alimentos y bebidas de su responsabilidad para
que realice las tareas asignadas con eficacia y eficiencia.

CR3.1 Laintegracidon en el equipo de trabajo de nuevo personal se realiza:

- Facilitando y explicando, en caso necesario, el manual de acogida del establecimiento.

- Estableciendo el periodo idéneo de adaptacidn para cada nueva incorporacion.
- Explicando las operaciones y procesos mas significativos que se deban realizar.
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RP4:

RP5:

- Dando informacidn sobre la empresa, su organizacidn, imagen y otros aspectos de
interés.

- Facilitando la comunicacidn con los demas miembros del equipo.

CR3.2 La imparticiéon en su departamento de programas de formacion, para el desarrollo,
motivacién y promocion profesional del personal dependiente, es objeto de propuesta razonada
a sus superiores.

CR3.3 Los instrumentos necesarios para que el equipo dependiente realice su trabajo de forma
eficiente se determinan con el fin de facilitar la cohesion, motivacion, formacién, control interno
y evaluacién de resultados.

Dirigir al personal dependiente, involucrandolo en los objetivos y motivandolo
para que tenga una alta capacidad de respuesta a las necesidades de la empresa
y sus clientes y desarrolle su profesionalidad.

CR4.1 Las motivaciones del personal dependiente en su ambito de responsabilidad se
identifican.

CR4.2 Las metas y objetivos de la empresa se explican p prensidn y asuncidn por
cada miembro del equipo humano, de forma que se cre\en los mismos y se integre en el
grupo de trabajo y en la empresa.
CR4.3 La motivacion del personal se logra moviep
iniciativa, el esfuerzoy la creatividad.

valorando el trabajo en equipo, la

CR4.4 Las responsabilidades y funcion | personal de sala se determinan para que el equipo
funcione de forma eficaz.
CR4.5 La delegacién de autoridad el pgrsonal dependiente se efectia animando a la

iniciativa personal y a la creativi
correspondiente como medida

rrollo de su trabajo, y exigiendo la responsabilidad
cién.

seguimiento de
CR4.8 La
integracid
CR4.9 La“productividad, el rendimiento y la consecucién de objetivos del personal se evalla,
reconociendo ito y corrigiendo actitudes y actuaciones.

Implantar y gestionar, en su ambito de responsabilidad, la cultura de la calidad y
el sistema de calidad adoptado por la entidad.

CR5.1 Los procesos y servicios en su ambito de responsabilidad se disefian con su contribucion,
aportando su conocimiento sobre las expectativas de los clientes y colaborando en la
determinacién de estandares de calidad y en la formulacion de procedimientos e instrucciones
de trabajo acordes con el sistema de calidad.

CR5.2 La cultura de la calidad se difunde entre el personal a su cargo, instruyéndole en el
sistema y herramientas de calidad y fomentando su participacién en la mejora continua.

CR5.3 El sistema de calidad se implanta, identificando las condiciones adversas a la calidad,
tanto actuales como potenciales, y disefiando y ejecutando planes de mejora.

CR5.4 El sistema de indicadores y de control de la calidad interna se define, analizando los
datos aportados, informando a sus superiores y a otros departamentos implicados y definiendo
y aplicando acciones preventivas y correctivas.
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CR5.5 Los procedimientos para la recogida y andlisis de informacién sobre la calidad externa y
las encuestas de satisfaccion se disefian con su colaboracién, facilitando y fomentando la
participacion de los clientes.

CR5.6 La aplicacion de los procedimientos e instrucciones y el cumplimento de los estandares y

normas se comprueba, efectuando la evaluacion periddica y sistemadtica de la calidad en su
ambito de responsabilidad.

Contexto profesional

Medios de produccidn

Equipos informaticos. Programas informaticos de gestidon de restauracion. Medios y materiales de
oficina en general.

Productos y resultados
Planificacién eficiente del departamento de su responsabilidad. Integracion y direccion del personal
colaborador. Culturay sistema de calidad implementados y gestiona

Informacion utilizada o generada
Manuales de planificacién. Informacidn interna referente ajp
procesos, procedimientos y métodos de operacion. P
interdepartamental y jerdrquica. Manuales de archi
procedimientos administrativos. Manuales de aci
Informes de gestion de recursos humanos. Manuale

y programas de la empresa y a
dad del establecimiento. Informacion
tibn de la informacién. Manuales de
de documentos. Manuales de comunicacidn.
edimientos de control de calidad.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 5
Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, prepararlas y presentarlas.

Nivel:

2

Codigo: UC1047 2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

RP3:

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

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

- Los gustos de los clientes potenciales.

- El suministro de géneros.

- Los medios fisicos, humanos y econémicos.

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

- El tipo de establecimiento y fér auracion.

CR1.2 El sistema de rotacién de la cafta d idas se establece permitiendo cambiarla seglin
y los objetivos del establecimiento.

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

s ofertadas como en su precio.

idad de los géneros necesarios para la preparacion,
de bebidas distintas a vinos, de modo que el producto

los clientes bjetivos econémicos del establecimiento.
CR2.2 Las caracteristicas cuantitativas y cualitativas de cada uno de los géneros utilizados se
identifican, elaborando las fichas de especificacion técnica.
CR2.3 Las fichas de especificacion técnica se actualizan de acuerdo con los cambios habidos en

el mercadoy en la oferta de bebidas.

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

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

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

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

RP5:

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

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

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

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

CR4.1 Las bebidas se preparan:

- Utilizando los métodos establecidos.

- Respetando las normas basicas de manipulacion.

- Ajustando las cantidades a la ficha técnica de produccién.

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

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

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

a la temperatura de servicio y

cion del cliente.

e |a bebida Se realizan respetando:

Asesorar sobre bebidas di§
adapte a las expectati
establecimiento.

CR5.1 La sugerencia se realiza de acuerdo con el programa de ventas del
establecimiento i n cuenta:

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

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

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

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

- Escribir con grafia clara.

- Respetar las normas de protocolo.

- Confirmar el pedido de los clientes.

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

Contexto profesional
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Medios de produccion

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

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

Informacion utilizada o generada

Estadisticas y estudios de mercado. Plan de comercializacion. Manuales de procesos y operativos
normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones. Ordenes de trabajo.
Documentos normalizados. Carta de bebidas. Fichas técnicas de produccién de bebidas. Normas de
seguridad e higiénico-sanitariasy de manipulacion de alimentos.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 6
Servir vinos y prestar informacidn basica sobre los mismos.

Nivel:

2

Codigo: UC1048 2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

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

- Las posibilidades de suministro.

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

- La relacion calidad/precio.

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

jaless

os vinos ofertados como en su precio.
auracion.

abitos, gustos de la clientela y los objetivos del

arta de vinos se formaliza teniendo en cuenta: categoria
del establecimiento, ol gs:eeenOmicos e imagen corporativa.

Realizar el a
funcién
consiguig condiciones Optimas de conservacion.

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

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

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

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

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

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

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

RP4:

RP5:

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

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

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

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

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

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

CR4.1 Lasugerencia de vinos se realiza teniendo en

- Programa de ventas del establecimient

- Tipo de cliente y gustos manifest po e.

- Tipo de aperitivos.

- Tipo de platos.

- Estacidon o tiempo atmo

- Momento del dia.

- Ocasidn o celebracié

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

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

almente del pedido formulado.

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

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

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

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

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

- Las normas operativas del establecimiento.

- La formula de restauracion.

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

- El tipo de servicio.

- El desarrollo légico del servicio.

- Las normas de protocolo en el servicio.



ERmm T UNION EUROPEA (o
WEEE HATITHAL Fondo Social Europeo Pagina: 18 de 61
HEEE CE A5 CUALIRCACIOMES “El FSE invierte en tu futuro”

CR5.3 El servicio de vinos se ejecuta:

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

- Guardando las reglas de protocolo en el servicio.

- Tramitando las comandas segun el orden establecido.

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

- Aplicando las técnicas de servicio apropiadas o establecidas.

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

- Utilizando la cristaleria adecuada al vino.

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

- Ofertando la reposicidn de la consumicidn.

- Mostrando una actitud de servicio segun lo establecido.

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

3

mas s icativos, identificando sus
comunes, empleando el

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

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

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

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

Contexto proft

Medios de produc

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

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

Informacidn utilizada o generada

Manuales de procesos y operativos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria
e instalaciones. Ordenes de trabajo. Documentos normalizados, como inventarios, vales de pedidos,
fichas de control de consumos y fichas de cata. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de
manipulacion de alimentos.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 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.
- Peticion de informacidn sobre la oferta gastro
- Peticion de la oferta gastrondmica.
- Prestacidn del servicio de alimentosy b
- Peticion de facturaciény peticiofrde’i
- Comunicacidn de quejas y recl i
- Peticién de informacion vauia
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

mbres en el uso de la lengua y tiempo del que se dispone

claridad de la pronun R
i e existan distintos acentos, ruido ambiental, interferencias y

para la interac ,
distorsiones.

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

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

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

- Consulta de un manual de aplicacion informatica.

- Peticidn de informacidn, reservas y pedidos.

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

- Interpretacion de menus y recetas.

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

Nivel:

2

Codigo: UC0711 2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

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

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

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

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

CR1.5 Los habitos, gestos 2 e pudieran proyectar gérmenes o afectar
negativamente a los productosfa arios se evitan.

CR1.6 Los equipos de pratec

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ive de limpieza, desinfeccidon o
arametros optimos dentro de los

andolos una vez finalizado su uso en su lugar
accidentales.

RP4: Efectuar operaciones d
alimentarios y de otros

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

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

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

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

Contexto profesional
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Medios de produccion

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

Productos y resultados

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

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

infeccion y desinsectacion de la
trucciones de seguridad, uso y
de primeros auxilios. Ordenes de
biental y riesgos laborales.
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MODULO FORMATIVO 1
Normas de protocolo en restauracion

Nivel:

3

Cédigo: MF1105_3

Asociado a la UC:  UC1105 3 - Aplicar las normas de protocolo en restauracion.

Duracion (horas): 30
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

C3:

Analizar la normativa vigente sobre protocolo,, considerando su grado de
necesidad e implantacién en el sector de la restaur

CE1.1Citar y clasificar las distintas normativas
autondmico que afectan a los actos a desarrollar enfé
CE1.2 A partir de supuestos claramente definidos, ind
- Tratamiento de personalidades

- Precedencias derivadas de la asist
- Precedencias derivadas de la or;
CE1.3 Describir los distintos Titulos N
nacional, sus tratamientosy érdsg encia.
CE1.4 Analizar los diferente
protocolo en funcién de | i

ardcter nacional, internacional o
la restauraciony su entorno

geografica
CE2.1 Apli€ar 13 as protocolarias en la ubicacién de banderas formando parte de
presidenc mbito del territorio nacional espariol y/o autonémico, a partir de peanas u
otros soporté§mbviles dotados de pisos o escalones

CE2.2 A partir de supuestos de situaciones protocolarias debidamente caracterizadas:

- Describir y disefiar la presidencia de banderas en lugares relacionados con la actividad
de servicio de restauracion.

- Describir y disefar la presidencia de banderas en fachadas de edificios

- Describir y diseiar la presidencia en lineas de banderas

Reconocer las normas basicas de indumentaria, redaccion de documentos vy

decoracion de acuerdo con los diferentes tipos de actos y eventos

CE3.1 Describir la buena imagen personal y el uso de la indumentaria apropiada para cada acto
o evento

CE3.2 Describir la indumentaria de etiqueta apropiada para cada franja horaria en que pueda
desarrollarse un acto o evento

CE3.3 En un supuesto practico debidamente caracterizado, mantener la compostura en el
desarrollo de actos o eventos en cuanto movimientos, presentaciones o saludos que deban
llevarse a cabo



ERmm T UNION EUROPEA (o
WEEE HATITHAL Fondo Social Europeo Pagina: 27 de 61
HEEE CE A5 CUALIRCACIOMES “El FSE invierte en tu futuro”

C4.

Capacidades cuya adquisicion debe
trabajo
Clrespectoa CE1.2; C2 respecto a todos

Otras Capacidades:

Cumplir con las normas de pro
Respetar los procedimiento

CE3.4 En un supuesto practico debidamente caracterizado, proponer, disefiar y, si fuese
necesario, ejecutar acciones de decoracion floral en funcién de distintos tipos de actos, eventos
o disposicién de presidencias.

Organizar el protocolo de actos y eventos de acuerdo con las normas basicas de
protocolo.

CE4.1 Identificar criterios para la eleccion de espacios y su posible ubicacién teniendo en
cuenta la naturaleza de cada acto o evento y las necesidades especiales que puedan
considerarse

CE4.2 Disponer los elementos del mobiliario para el desarrollo del acto y el cumplimiento de las
normas basicas de protocolo

CEA4.3 Disefiar la propuesta de presidencias y distribucidn de invitados a un acto de acuerdo con
las normas de protocolo y la naturaleza o caracteristicas de cada acto o evento.

CE4.4 En un supuesto practico debidamente caracterizado, aplicar las normas basicas de
cortesia y protocolo que deben tenerse en cuenta en el rollo de comidas, la cesién de
presidencias y la interpolacion de invitados

CEA4.5 Disefiar los instrumentos de informacién necgsa
actos o eventos a invitados, medios de comu
composicion.

dar a conocer el desarrollo de
uncion del tipo de acto y su

pletada en un entorno real de

respecto a CE3.3 y CE3.4; C4 respecto a CE4.4.

n restauracion.

Responsabilizarse del tr desarrolla en la organizacién y ejecucion de actos protocolarios.

Demostrar un buen hace
Tratar al cliente cop
Demostrar interé
Trasmitir informaci@

Upacién por atender satisfactoriamente las necesidades de los clientes.
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 resolucidn de pequefias contingencias relacionadas con su actividad.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

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

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fracasos.

Contenidos

1 Normas de protocolo
Normativas de caracter estatal y autondmico que afectan al uso del protocolo en su dmbito de
actuacion. Titulos Nobiliarios y Ordenes de Mérito. El Tratamiento de las personas.

2 Normas protocolarias relativas a la Corona
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La Bandera Nacional. El Himno Nacional. El Escudo Nacional.
3 Uso de banderas en restauracion
Normativa vigente. El uso de las banderas en actos organizados en salones. El uso de las banderas

en fachadas u otras presidencias.

4  Protocolo basico y normas de comportamiento en restauracion
La indumentaria. Las tarjetas de visita. Confeccién de invitaciones. El uso de las flores. El saludo.

5 El protocolo en la mesa
Formas de mesa y organizacién de presidencias. Metodologia habitual de ubicacidon de comensales.

Reglas basicas de una comida. Planos de mesa y meseros.

6 Protocolo en la organizacién de eventos

Aperitivos, cocteles y recepciones Banquetes. Colocacién de m organizacion de presidencias.
Confeccion de cartas y menus. Ruedas de prensa, comun prensa y <EM>tour de
table</EM>. Negociaciones. Firmas de acuerdos. C iones. Encoche y desencoche de

personalidades.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones
Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno
Taller de bar, cafeteria y restaurante de 120.0

- Formacion acadé
superior nivel relaciona
- Experiencia
con este moédulo
2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 2
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,
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 adeSprecisos 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 funcion 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 ¢ ocoloinstitucional.

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
fe 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.

. 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 acreditarda megiagte |3
- Formacion académica de Técnico Supérior
campo profesional.

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

atras de superior nivel relacionadas con este

2. Competencia pedagdgica da e acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 3
Supervisiony desarrollo de procesos de servicio en restauracion.

Nivel:

3

Cédigo: MF1103_3

Asociado a la UC:  UC1103_3- Supervisary desarrollar procesos de servicio en restauracion.

Duracion (horas): 120
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Analizar y desarrollar los procesos de preservicio, servicio y postservicio de

alimentos y bebidas en restauracion.

CE1.1 Describir el proceso de puesta a punto para los di
CE1.2 Identificar las necesidades de mobiliario, egt
tipos de servicio en restauracidn, describiendo su
realizar las operaciones de montaje de los mis
CE1.3 Describir los procesos técnicos d rvi
sus ventajas e inconvenientes y justifigando st i
concreto.

CE1.4 En supuestos practicos, d
en restauracion:

- Describir y simula
los tipos de clientes y 4@ i de comunicacién verbal, no verbal y de habilidades sociales

servicios de restauracion.
ilios para desarrollar diferentes
cteristicas y posibles aplicaciones vy

n restauracion caracterizandolas, explicando
neidad para cada férmula de restauracion en

icio de alimentos, bebidas y complementos en restauracién, de acuerdo
con el proceso ablecido, con rapidez, eficacia, estilo y elegancia y seleccionando y utilizando
los equipos, maguinas y Utiles necesarios.

- Simular la resolucién de conflictos y demanda de informacién por medio de una solucién
de consenso, identificando la legislacion vigente aplicable sobre proteccion de consumidores y
usuarios, demostrando una actitud segura, correcta y objetiva y determinando si procede el
registro de una consulta o reclamacién presentada.

CE1.5 Describir el proceso habitual de control y facturacion en un restaurante y bar,
identificando los diferentes sistemas de cobro.

CE1.6 En un supuesto practico, de prestaciéon del servicio de alimentos, bebidas y
complementos en restauracién, realizar la facturacién, diario de produccién y liquidacion de
caja de un restaurantey bar.

CE1.7 Identificar, describir y aplicar en un supuesto practico los procedimientos habituales de
trabajo que se realizan en el cierre del restaurante o bar.

Analizar y desarrollar el proceso de elaboracidn y acabado de platos a la vista del
cliente.
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CE2.1 En un supuesto practico de elaboracién y acabado de platos a la vista del cliente, aplicar
las técnicas correspondientes de acabado, trinchado, distribucién y presentacién de ofertas
gastrondmicas a la vista del cliente, con la correccidon que este tipo de servicios requiere y
utilizando los equipos, maquinas y utiles correspondientes.

CE2.2 En un supuesto préctico de elaboracidon de platos a la vista del cliente, manipular los
alimentos y bebidas aplicando las normas de seguridad e higiene en hosteleria.

CE2.3 En un supuesto practico manipulacién de géneros, efectuar las operaciones necesarias
para los procesos de regeneracion, conservaciéon o envasado de géneros, preelaboraciones y
elaboraciones culinarias para su posterior utilizacion.

C3: Analizar y desarrollar el proceso de montaje de locales y expositores para
géneros y elaboraciones culinarias en el marco de cualquier tipo de servicio
gastrondmico y evento especial en restauracion.

CE3.1 Describir y aplicar técnicas y elementos decorativos en el local y montaje de expositores
para géneros y elaboraciones culinarias adecuadas al loca ipo de servicio, de forma que el
disefio y colocacién resulte atractivo para el cliente.

CE3.2 En un supuesto practico, de montaje de loga ositores, disponer el personal,
distribuir, montar y poner a punto los equipos, m& naje para ofrecer todo tipo de
servicios gastrondmicos y eventos en restauracid

Capacidades cuya adquisicion deb c@mpletada en un entorno real de

trabajo

Clrespectoa CE1.4y CEL1.6; C2 respect erios; C3 respecto a CE3.2.

Otras Capacidades:

Responsabilizarse d
Demostrar un bué
Adaptarse a la organ integrandose en el sistema de relaciones técnico-profesionales.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

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

Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.

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

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

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

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

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

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

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

Demostrar responsabilidad ante los éxitos y ante errores y fracasos.

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

profesional.
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Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa, finalizando el trabajo en los plazos establecidos.

Contenidos

1

El bary el restaurante

El bar como establecimiento y como departamento: definicién, caracterizacién y modelos de
organizacion de sus diferentes tipos y competencias profesionales bdsicas del barman.
Instalaciones, mobiliario y equipos bdsicos para el servicio de bebidas en barra: clasificacién,
descripcién y medidas bdsicas segun caracteristicas, funciones y aplicaciones, ubicacién y
distribucién y aplicaciéon de técnicas, procedimientos y modos de operacidén, mantenimiento y
control. El restaurante tradicional como establecimiento y como departamento. Definicidn,
caracterizacion y modelos de organizacidon de sus diferentes tipos. Competencias bdasicas de los
profesionales de sala de restaurante. Informacién gastrondmica: terminologia; cocina regional e
internacional.

Preservicio, servicio y postservicio en el bary en el re
El preservicio en el bar: ejecucién de las operaciones mas es, cumplimentacién de

ervicio en el bar: ejecucién de
cion. Aplicacion de técnicas de
postservicio en el bar: Ejecucion de

sservicio en la sala del restaurante:

la decoracion y ambientacién. El servici del restaurante: ejecucion de servicios segun
tipo de restaurante y fdrmula de restauragion. cacion de técnicas de servicio. Formalizacion de
distintas variantes de comandas. ici
modalidades. Realizacidn de inven

Elaboraciones culinari
Equipos y utensilios:
aplicacion de técni
Aprovisionamiento
especificacio
de géneros ¥
cliente: clasifice gastrondmica: variedades mdas importantes, caracterizaciéon, cualidades y
aplicaciones gastfondmicas bdsicas y tratamientos que le son inherentes; necesidades de
conservacién y regeneracién. Técnicas culinarias elementales: Clasificacién, descripcidon y
aplicaciones. Procesos de ejecucién: fases, instrumentos, procedimientos, resultados y controles.
Tratamiento de los géneros durante los procesos. Manipulacidn y elaboracién culinarias a la vista
del cliente: Identificacion de equipos basicos. Operaciones para el pelado, desespinado, trinchado y
emplatado ante el comensal. Preparacién, decoracion y presentacion de platos ante el comensal.

descripcién segun caracteristicas, funciones y aplicaciones y
dimientos y modos de operacién, mantenimiento y control.

Locales, servicios especiales y eventos en restauracion

Locales para restauracién: la fachada y el escaparate del establecimiento, decoracién en servicios
de restauracidn y en eventos especiales y ambientacidn: luminica, musical u otras. Servicios
especiales y eventos en restauracién: barras de degustacién y servicios tipo bufé, autoservicio y
analogos, banquetes, servicios de catering y otras tendencias en restauracion, caracterizacién de
los servicios especiales, organizacidn de servicios especiales y eventos en restauracion, ejecucion de
operaciones de preservicio caracteristicas: distribucion de productos; montaje y decoracion,
aplicacion de técnicas especificas de servicio al comensal, y ejecucién de operaciones de
postservicio caracteristicas. Instalaciones, mobiliario y equipos basicos para servicios especiales y
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eventos en restauracion: Clasificacion, descripcion y medidas basicas segln caracteristicas,
funciones y aplicaciones. Ubicacidn y distribucion. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos
de operacidn, mantenimiento y control. Seguridad: condiciones y aplicacién de normas especificas;
uniformidad y equipamiento personal de seguridad. Limpieza: sistemas, métodos, procedimientos y
productos; aplicaciones. Expositores y carros utilizados en restauracion. Clasificacién, descripcion y
medidas basicas de expositores y carros utilizados en restauracion. Montaje y decoraciéon de
expositores.

Atencidn al cliente en restauracion

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

Venta y facturacion de servicios en restauracion

Técnicas, formas y procesos de merchandising y venta dir
restaurante y en el bar-cafeteria: descripcién y aplicacion.
usuarios: normativa aplicable en Espafia y la Unidon Europea.
Sistemas y tipos de facturacidn. Sistemas de cobro: al cg

ta de alimentos y bebidas en el
eccion de consumidores y
acion y cobro en restauracion:
adito; aplicacidn.

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

2. Competencia ped@
competentes.
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MODULO FORMATIVO 4
Gestion de departamentos de servicio de alimentos y bebidas.

Nivel:

3

Cédigo: MF1104_3

Asociado a la UC: UC1104 3 - Gestionar departamentos de servicio de restauracion.

Duracion (horas): 60
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Analizar la funcién y el proceso de planificacion empresarial y definir planes que

resulten adecuados para departamentos de servici imentos y bebidas.

CE1.1 Justificar la importancia de la planificacién en C de administracion de empresas
o entidades.

CE1.2 Diferenciar los principales tipos de planes.

CE1.3 Describir las fases y pasos logicos de u 0 planificacion como enfoque racional

se onar medios.

cer un proceso de direccién por objetivos.
presarial:
amento de servicio de alimentos y bebidas
determinado en el marco de higotéticosplanes generales de empresa o entidad.
- Seleccionar las opei aftuaciéon mas convenientes para la consecucién de los
objetivos propuestos.
- Plantear lo

para establecer objetivos, tomar decision
CE1.4 |dentificar los elementos basico
CE1.5 En supuestos practicos de plani

establecimientos, areas o departamentos de restauracion, y su entorno de
relaciones internas y externas, justificando estructuras organizativas y tipo de
relaciones adecuadas a cada tipo de empresa o unidad departamental.

CE2.1 Clasificar y caracterizar los diferentes tipos de establecimientos, areas o departamentos
de restauracion.

CE2.2 Describir los factores y criterios de estructuracién que determinan una organizacion
eficaz.

CE2.3 Comparar las estructuras y relaciones departamentales mas caracteristicas de los
distintos tipos de establecimientos de restauracién, identificando los objetivos de cada
departamento o drea y la consecuente distribucién de funciones.

CE2.4 Describir los circuitos, tipos de informacidon y documentos internos y externos que se
generan en el marco de tales estructuras y relaciones interdepartamentales.

CE2.5 Describir las relaciones externas de los establecimientos, dreas o departamentos de
restauraciéon con otras empresas, dareas o departamentos, y las relaciones internas
caracteristicas.
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C3:

C4.

CE2.6 A partir de estructuras organizativas y funcionales de establecimientos, areas o
departamentos de restauracion:

- Evaluar la organizacion, juzgando criticamente las soluciones organizativas adoptadas.

- Proponer soluciones y organigramas alternativos a las estructuras y relaciones
interdepartamentales caracterizadas, justificando los cambios introducidos en funcién de una
organizacién mas eficaz..

CE2.7 Describir los puestos de trabajo mas caracteristicos de los establecimientos, areas o
departamentos de restauracion, caracterizandolos por la competencia profesional expresada en
términos de capacidadesy logros a los niveles requeridos en el mundo laboral.

CE2.8 En casos practicos de analisis de estructuras organizativas:

- Definir los limites de responsabilidad, funciones y tareas de cada componente de los
equipos de trabajo de la unidad.

- Evaluar los tiempos de trabajo de las actividades profesionales mas significativas.

Aplicar métodos para la definicién de puestos de trabajo y selecciéon de personal
apropiados para departamentos de servicio imentos y bebidas,
comparandolos criticamente.

CE3.1 Comparar criticamente los principales
correspondientes a trabajadores cualificados del depa
CE3.2 Comparar criticamente los principale
cualificados del departamento.

para la definicion de puestos

para la seleccién de trabajadores

Reconocer la importancia de integracion y adaptacion del personal a la
organizacion y las accione tos que las facilitan.

CE4.1 Justificar la finalidad de de integracion como complementaria de la funcién de
organizacion.
CE4.2 Comparar div les reales de operaciones y modos de trabajo de
departamentos io de alimentos y bebidas, identificando puntos comunes y
divergencias, y o deforma razonada alternativas de complementacion o mejora.

CE4.3 En dive iones practicas de integracién de personal en una organizacién:

esto manual de acogida del establecimiento de restauracion.

- Asig DS supuestos nuevos empleados, y en funcidn de los puestos a cubrir, un
periodo dete ado de adaptacién a los mismos.

- Redactar y explicar las operaciones y procesos mas significativos que cada nuevo
empleado debe desarrollar y los criterios que permitan evaluar el desempefio profesional y sus
resultados.

- Dar una breve informacién sobre el establecimiento de restauraciéon, su organizacion y
su imagen corporativa, utilizando material audiovisual.

- Aplicar técnicas para la comunicacidon intragrupal entre los supuestos miembros
antiguos y nuevos del departamento o unidad, simulando delegaciones de autoridad, animando
a la iniciativa personal y la creatividad y exigiendo responsabilidades como medida de
motivacion.

CE4.4 En un supuesto practico de adaptacién de personal a la organizacidn, comparar diversos
programas de formacion relacionados con los puestos de trabajo que dependen de un maitre,
jefe de sala, jefe de bares o jefe de banquetes, identificando puntos comunes y divergencias, y
aportando de forma razonada alternativas de complementacién o mejora.
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C5:

Co:

Analizar técnicas de direccion de personal aplicables en departamentos de
servicio de alimentos y bebidas.

CE5.1 Identificar procesos y situaciones habituales de comunicacién y negociacién en el marco
de los departamentos de servicio de alimentos y bebidas.

CE5.2 Explicar la légica de los procesos de toma de decisiones.

CES5.3 Justificar la figura del directivo y del lider en una organizacién.

CE5.4 Describir las técnicas de direccion y dinamizacion de equipos y reuniones de trabajo
aplicables a los departamentos o unidades de produccién culinaria.

CES5.5 Justificar los procesos de motivacién del personal adscrito a departamentos de servicio
de alimentos y bebidas.

CE5.6 En supuestos practicos de relaciones jerarquicas entre miembros de departamentos de
servicio de alimentos y bebidas:

- Utilizar eficazmente las técnicas de comunicacién iddoneas para recibir y emitir
instrucciones e informacion, intercambiar ideas u opiniones, asignar tareas y coordinar planes
de trabajo.
- Intervenir en los supuestos conflictos originad
consecucién de la participacion de todos los miemb
problema, evitando juicios de valor y resolviendo ¢
gue se puedan modificar.
- Adoptar las decisiones idéneas en fu |38  circunstancias que las propician y las
opiniones de los demas respecto a las vi SO n posibles.

- Ejercer el liderazgo, de unagf/man ectiva, en el marco de sus competencias
profesionales, adoptando el estilo mas@propiad® en cada situacion.

- Dirigir equipos de trah y coordinando las necesidades del grupo en el
marco de objetivos, politicas o s predeterminados.

- Dirigir, animar y reuniones de trabajo, dinamizandolas, colaborando
activamente o consiguij 3 aboracion de los participantes, y actuando de acuerdo con los
fines de la reunion.

te la negociacién y la
o en la deteccién del origen del
ntrandose en aquellos aspectos

Analizar los tesp modos de implementacion y gestion de los sistemas de
e produccidn culinaria, justificando sus aplicaciones.
oncepto de calidad en servicios de restauracion e identificar los factores

CE6.2 Describir la funcidn de gestidn de la calidad en relacidn con los objetivos de la empresa o
entidad y de los departamentos o unidades que la componen.

CE6.3 Proponer la implantacién de un sistema de calidad, interpretando y aplicando las
correspondientes normas de calidad, estableciendo objetivos, identificando factores clave y
barreras, y definiendo el programa para su implementacién en lo referente a las actuaciones
que se deban realizar y sus plazos.

CE6.4 Identificar y valorar las dimensiones y atributos de calidad de los servicios de
restauracion, y disefiar y definir los servicios de la respectiva unidad de produccién culinaria,
determinando y elaborando las necesarias especificaciones de calidad, tales como estandares
de calidad del servicio, normas, procedimientos e instrucciones de trabajo entre otras.

CE6.5 Establecer e interpretar indicadores de calidad de produccidn culinaria, y de su servicio o
distribucién, y elaborar cuestionarios sencillos que permitan medir el nivel de satisfaccién de los
clientes con respecto a los mismos.

CEG6.6 Aplicar las herramientas basicas para la determinacidn y analisis de las causas de la no-
calidad.
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CE6.7 Evaluar el sistema de calidad en las unidades de produccién, servicio y distribucion de
alimentos y bebidas, identificando deficiencias y areas de mejora, estableciendo objetivos de
calidad y desarrollando planes de mejora.

CE6.8 Gestionar la documentacién e informacién propia del sistema de calidad implantado,
determinando los registros necesarios y el procedimiento aplicable.

CE6.9 Valorar la necesaria participacion personal en la aplicacion de la gestion de la calidad
como factor que facilita el logro de mejores resultados y una mayor satisfacciéon de los usuarios
de servicios gastrondmicos.

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

C1 respecto a CE1.5; C2 respecto a CE2.6 y CE2.8; C4 respecto a CE4.3 y CE4.4; C5 respecto a CE5.6; C6
respectoa CE6.3y CE6.5 a CE6.9.

Otras Capacidades:

Demostrar interés por el conocimiento amplio de la organizacida
Responsabilizarse del trabajo que desarrollay del cumplimie
Proponerse objetivos retadores que supongan un nivel de rédimiento y eficacia superior al alcanzado
previamente.

Demostrar un buen hacer profesional.
Adaptarse a la organizacion integrandose en el si
Participar y colaborar activamente en el equip
Compartir informacion con el equipo de trabaj

Trasmitir informacién c
adecuadas en cada
Proponer alternati
Demostrar creativ el desarrollo del trabajo que realiza.

Demostrar autonomialenfla resolucidn de contingencias relacionadas con su actividad.

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.

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 La planificacion del departamento de servicio de alimentos y bebidas
La planificacion departamental en el proceso de planificacion empresarial. Principales tipos de
planes empresariales: objetivos, estrategias y politicas; relacién entre ellos. Pasos légicos del
proceso de planificacidn de la actividad. La planificacion de los departamentos de bar, restaurante y
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banquetes. Revision periddica de los planes del departamento en funcién de la aplicaciéon de los
sistemas de control caracteristicos de estas areas.

La organizacidn 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.

La selecciéon de personal y la funcidn de integracion de personal en los

departamentos de servicio de alimentos y bebidas
Principales métodos para la definicion de puestos correspg
cualificados. Principales métodos para la sele

trabajadores semicualificados y
bajadores semicualificados vy

epartamentos de servicio de alimentos y
onadas. Técnicas de comunicacién y de
tificaciony aplicaciones.

bebidas: analisis, comparacion y pro
motivacién adaptadas a la integracién de

La direccion de equipos de t
bebidas

La comunicacidon en las ofg
entorno laboral: proce
direccién y tipos de
toma de decisiones:
motivacion en_e ral.

ofies. Solucion de problemas y toma de decisiones. Sistemas de
erazgo: justificacion y aplicaciones. Andlisis de herramientas para la

Aplicaciones

de servicio de afmentos y bebidas
Tipos y comparacion. Programas a medida y oferta estandar del mercado. Utilizacion.

Gestion de la calidad en los departamentos de servicio de alimentos y bebidas

Evolucién histérica de la calidad. El concepto de calidad en la produccién y en los servicios. La
gestién de la calidad total. Peculiaridades en la produccién y servicios culinarios. Sistemas y normas
de calidad. El sistema de calidad del Instituto para la Calidad Turistica Espafiola ICTE: peculiaridades
en el subsector de restauracién. Otros sistemas de calidad. La acreditacién de la calidad.
Implementacién de un sistema de calidad en los departamentos de servicio de alimentos y bebidas:
factores clave; proyecto, programas y cronograma. Especificaciones y estandares de calidad,
normas, procedimientos e instrucciones de trabajo. Gestidon de la calidad en restauracién. La
gestion por procesos. Indicadores y otros procedimientos para el control de la calidad. La mejora
continua y los planes de mejora. Los grupos de mejora. Las herramientas bdasicas para el
mejoramiento de la calidad. La evaluacidn de la satisfaccion del cliente. Cuestionarios de
satisfaccién y otras herramientas. Procedimientos para el tratamiento de las quejas y sugerencias.
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Gestion documental del sistema de calidad. Evaluacion del sistema de calidad. Auto-evaluacionesy
auditorias. Procesos de certificacion.

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 departamentos de servicio
de restauracion, que se acreditard 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 médulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 5
Bebidas.

Nivel: 2

Cddigo: MF1047 2

Asociado a la UC:  UC1047 2 - Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, prepararlas y presentarlas.

Duracion (horas): 90
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

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

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

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

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

CE1.3 En supuestos practicos la carta des
en cuenta:

- Los gustos de los clientes pote
- Las posibilidades de sumi SAEros.

- Los medios fisicos, hu pnOmMicos con que se cuenta.
- El tipo de establecimient
- Un buen equilip @ to enla variedad de las bebidas ofertadas como en su precio.

Cl

pidasidistintas a vinos se define y presenta teniendo

rotacion de la carta de bebidas en funcién de la evolucion previsible
la clientela, de las existencias, de las posibilidades de suministro y de
stablecimiento.

CE1.5 Actua creatividad e imaginacion en la formulacion y desarrollo de propuestas
personales de presentacion de cartas de bebidas.

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

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

- Deducir necesidades cuantitativas y cualitativas de géneros.

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

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

C4.

C5:

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

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

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

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

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

Utilizar equipos, maquinas, utiles y herramie arios para la preparacién y
conservacion de bebidas distintas a vinos, erdo con sus aplicaciones y en
funcién de un rendimiento éptimo.
CE4.1 Identificar los equipos, utiles as necesarios para la preparacion,
conservacién y servicio de bebidas, ex ciones; aplicaciones especificas; normas de
utilizacién; modos de operar caractgristi€os;resultados cuantitativos y cualitativos que se
obtienen; riesgos asociados a su mani iongy mantenimiento de uso necesario.

CE4.2 Justificar la utilizacién herramientas y equipos en funcién de los tipos de
bebidas e ingredientes, ins bidas y volumen de produccion o servicio establecido.
de equipos, maquinas y utiles para la preparacién y
do los procedimientos establecidos para evitar riesgos y
inados.

conservacion de b
obtener resultad rede

CE4.4 Efectuar enimiento de uso de acuerdo con instrucciones aportadas o recibidas.
CEA.5 Asupgire iso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y sacar el
maximo a los medios utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes
innecesario

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

presentacion.
CE6.3 Trasladar los procesos y resulta
deduciendo las variaciones técnicas qu
CE6.4 Valorar los resultados obtenid
medio de la degustacién y en ores predeterminados, comparandolos, en su caso,
con las elaboraciones originale

os a la elaboracién de nuevas preparaciones,
aptacién.

C7: Desarrollar el¢progéso
acuerdo

2 servicio de todo tipo de bebidas en barra y mesa, de
n as de servicio y los procedimientos de organizacion vy
control del*bar-cafeteria.

CE7.1 Desc 8 procesos técnicos de servicio en barra y mesa de diferentes bebidas distintas
avinos y las tar€as tipo asociadas a cada uno de estos procesos.

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

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

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

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

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

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

Cumplir con las normas de correcta produccion.

Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.

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

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Demostrar un buen hacer profesional.

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

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

Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.

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

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

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

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

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, erro racasos.

mente la formacion utilizando los

Contenidos

1 Cartas de bebidas y aprovisio

y disefio de cartas d
Formalizacion de fic

conservaci® icio de bebidas
Clasificacién y descgipcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones. Ubicacién y distribucién.
Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacidn, mantenimientoy control.

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

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

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

Perfil profesional del formador o formadora:

48 de 61

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

campo profesional.

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

con este moédulo formativo.

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

competentes.
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MODULO FORMATIVO 6
Servicio de vinos.

Nivel:

2

Cédigo: MF1048_2

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

Duracion (horas): 90
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

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

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

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

- El tipo y categoria del esta i , férmula de restauracién, tipo de servicio,

I8 componen, caracteristicas y

ientos, formulas de restauracién y

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

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

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

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

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

- Determinar las necesidades de suministro de vinos, indicando cantidades.
- Cumplimentar solicitudes de aprovisionamiento externo de vinos de consumo habitual.
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C3:

C4.

C5:

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

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

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

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

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

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

necesidades de equipamiento, criterios de ordena
asociada.

vinos en bodega, indicando
djas’comparativas y documentacion

CEA4.2 Identificar necesidades de almacenamie
o afiadas, caracteristicas de conservacio aciofde los vinos y factores de riesgo.

CEA4.3 Relacionar las necesidades de ac ento de los vinos con los lugares adecuados de
la bodega y con su temperatura, hUumedadj olores, iluminacién, vibraciones y distribucién

inos en funcién de su tipologia, edad

los tiempos de consu
CE4.5 En un sup

botellas durant p
posibles depa
establecing
CE4.6 Fo

eso,eefectuando las operaciones de retirada y limpieza e indicando los
tos 0 personas a los que se deberia informar en los distintos tipos de

documentacionesy libros necesarios para el control de bodegas.

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

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

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

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

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

C7:

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

CE6.1 Identificar los distintos tipos y fases de las catas, describiendo los elementos necesarios:
copas, locales, condiciones ambientales y temperaturas 6ptimas para su degustacion.

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

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

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

- Blancos jovenes.

- Rosados.

- Tintos jovenes.

- De crianza.

- Defectuosos.

- Generosos.

- Espumosos.

- De las principales denominaciones de orige

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

Identificar los diferentes tipos (de s y técnicas de venta de vinos mas
efectivas, y los procedimientoSy paral’interpretar y resolver necesidades de

CE7.2 |dentificar las di g féenicas de venta de vinos, estimando su aplicacion a diferentes
e restauraciony servicio.

CE7.3 Propone i#o qug se ajuste a los gustos y habitos de un tipo de demanda previamente
definida.
CE7.4 Di
establecimien
CE7.5 Estimar‘distintas situaciones en las que, habitualmente, se formulan reclamaciones o
pueden darse situaciones de conflicto con los clientes.

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

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

- Identificar y seleccionar la informacién segun la situacién planteada.

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

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

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

CE7.9 Argumentar la necesidad de atender a los futuros clientes con cortesia y elegancia,
potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.

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

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

. 7

Capacidades cuya adquisi ser completada en un entorno real de

trabajo

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

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

Otras Capacida

Cumplir con las normasi@e prestacién del servicio de vinos.

Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.

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

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

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

Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.

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

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

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

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

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

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fracasos.
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Contenidos

1 Cartas de vinos, procesos de aprovisionamiento y conservacion

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

2 Losvinosy su cata

Geografia vitivinicola espafiola y mundial. Definicién y comp05|C|on Tipos de vinos y procesos de
elaboracion. El suelo y su influencia en la composicién de | s. Componentes del vino y su
influencia en la degustacién. Cata o degustacién sencilla: Def metodologia de la cata.
Técnicas y elementos importantes de la cata: s, condiciones ambientales y
temperaturas éptimas para su degustacién. Tipos de s 'de la cata. La vista y el examen
visual. El olfato y los olores del vino. El bouquet marios, secundarios y terciarios en la
cata. El gusto, localizacion de sabores. Los c oves elementales. Estimulos sensitivos.
Equilibrio entre aromas y sabores. Alteracienes fectos de los vinos. Lenguaje del catador:
Vocabulario gustativo. Ficha de cata. Mangras d ar los vinos.

3 Ofertas gastrondmicas y servi
Ofertas gastrondmicas y servicio d decuacidn entre tipos de ofertas gastrondmicas, platos
y tipos de vinos. Tipos de semvigi nOs: caracteristicas; ventajas e inconvenientes; procesos y

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

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

Perfil profesional del formador o formadora:

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

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

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

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 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 ACIE sistemas de cobro.
- Comunicacion de una gUieja 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 Producien 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 telefénica.

- Comunicacion formal o informal.

- Costumbres en el uso de la lengua.

- Numero y caracteristicas de los interlocutores.

- Claridad en la pronunciacidny distintos acentos.

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

- Tiempo del que se dispone para la comunicacion.

Capacidades cuya adquisicion debe ser comgletadla®%en 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.

congiliador@’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, acomodo ‘Ydespedida 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
Seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria

Nivel:

2

Cédigo: MF0711_2

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

hosteleria

Duracion (horas): 60
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Reconocer y aplicar las normas y medidas vigente arias para asegurar la
calidad higiénico-sanitaria de la actividad de

CE1.1 Identificar e interpretar las normas higi
relacionadas con instalaciones, locales y utillaje

CE1.2 Identificar los requisitos higiénicos-sa ) deben cumplir las instalaciones vy
equipos de hosteleria.
CE1.3 Identificar y aplicar las medidas giene personal y reconocer todos aquellos

comportamientos o actitudes susceptibles de producir una contaminacién en cualquier tipo de
alimentos.

CE1.4 Diferenciar las principa
agentes causantes de las

ciones sufridas por los alimentos, identificando los

CE1.6 Explicar
residuos en la_a

procedimientos adecuados para la gestion y eliminacion de
osteleria.

dedicado a la elaboracién o servicio de alimentos y bebidas:

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

- Seleccionar los productos y tratamientos utilizables.

- Identificar los parametros objeto de control.

- Enumerar los equipos necesarios.

- Establecer la frecuencia del proceso de higienizacidn.

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

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

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

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

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

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

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

C4: Deducir la importancia del agua fuentes de energia e identificar las
des de hosteleria.

CEA4.1 Relacionar el uso de las fuentes en un establecimiento de hosteleria.
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CE4.3 Analizar buenas consumo del agua y de la energia en un establecimiento
de hosteleria e identifi€ acciones que supongan su disminucion.

CE4.4 En un sup ico de uso eficiente de las fuentes de energia en un establecimiento
de hosteleria ca ado por un proyecto dado:
-Valorarla ) nomica del uso eficiente del agua y de la energia.

- Explica a basico de ahorro de agua y de energia y sus posibles medidas de
seguimien
- Deducir las das que pueden repercutir en el ahorro de agua y de energia.

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

Otras Capacidades:

Respetar y demostrar sensibilidad ambiental.

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

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

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

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

Participar y colaborar activamente con el equipo de trabajo.
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Contenidos

1

Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Alteracidn y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.

Fuentes de contaminacidn de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.

Limpieza y desinfeccion: diferenciacién de conceptosy aplicaciones.

Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

Calidad higiénico-sanitaria.

Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).

Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

Conceptosy tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.

Responsabilidad de la empresa en la prevencién de enfermedades de transmision alimentaria.
Personal manipulador: requisitos de los manipuladores de alimentos, reglamento, salud e higiene
personal, vestimenta y equipo de trabajo autorizados, heri y su proteccién, asuncion de
actitudes y habitos del manipulador de alimentos.

Limpieza de instalaciones y equipos de hostela§
Concepto y niveles de limpieza.

Requisitos higiénicos generales de instalacionesy
Procesos de limpieza: desinfeccidn, esterilizacién, d
Sistemas, métodos y equipos de limpieza: i
Buenas practicas para favorecer el desarr

sectacidny desratizacién.
es\de los equipos y materiales basicos.
o sostepible en las actividades de hosteleria.

Seguridad y situaciones de ef@ergen@a en la actividad de hosteleria

Identificacion e interpretacid s nogmas especificas de seguridad: factores y situaciones de
riesgo mas comunes.
Condiciones especifica

ridad"que deben reunir los locales, las instalaciones, el mobiliario,
quefio material caracteristicos de la actividad de hosteleria.

Tipos: incendios, escapes de gases, fugas de agua o inundaciones.
Planes de emergencia y evacuacion.
Primeros auxilios.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

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

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

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

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

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

competentes.





