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DENOMINACION

SERVICIOS DE RESTAURANTE

CcODIGO

HOTR0608

FAMILIA PROFESIONAL

Hosteleria y Turismo.

AREA PROFESIONAL

Restauracion.

CUALIFICACION PROFESIONAL DE REFERENCIA

HOT328_2 Servicios de Restaurante (RD 1700/2007 de 14 de diciembre).

NIVEL DE CUALIFICACION PROFESIONAL

2

COMPETENCIA GENERAL

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

RELACION DE UNIDADES DE COMPETENCIA QUE CONFIGURAN EL
CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

UC1052_2: Desarrollar los procesos de servicio de alimentos y bebidas en sala.

UC1048_2: Servir vinos y prestar informacién bésica sobre los mismos.

UC1053_2: Elaborar y acabar platos a la vista del cliente.

UC1054_2: Disponer todo tipo de servicios especiales en Restauracion.

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién ambiental en hosteleria.

UC1051_2: Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario independiente, en los servicios de restauracion.

ENTORNO PROFESIONAL

Ambito profesional

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequefias empresas de restauracion,
bares y cafeterfas del sector publico o privado, realizando sus funciones bajo la dependencia del jefe de restaurante
0 sala, o superior jerdrquico equivalente.

Sectores productivos
Se ubica en sectores y subsectores productivos y de prestacion de servicios en los que se desarrollan procesos de
elaboracion y servicios de alimentos y bebidas; principalmente en el sector de hosteleria y en su marco, los
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subsectores de hosteleria y restauracion, tanto tradicional como moderna, pero también, en menor medida, en
sectores y subsectores tales como el de sanidad, educacion o transportes y comunicaciones.

Ocupaciones o puestos de trabajo

5020.001.8 Camarero.

5020.002.9 Camarero de Sala o Jefe de Rango.
5020.002.9 Jefe de sector de restaurante o sala.

RELACION DE MODULOS Y UNIDADES FORMATIVAS Y DURACIONES

MODULO FORMATIVO HORAS UNIDADES FORMATIVAS HORAS
UF0258: Sistemas de
aprovisionamiento y mise en 40
place en el restaurante
MF1052_2 130 N 5
Servicio en restaurante. UF0259: Servicio y atencion al 50
cliente en Restaurante
UF0260: Facturacion y cierre de 40
actividad en Restaurante
MF1048_2 90
Servicio de vinos. (Transversal)
MF1053_2
Elaboracién y acabado de platos a la vista 50
del cliente.
MF1054_2 80
Servicios especiales en restauracion.
MF0711_2
Seguridad, higiene y proteccién ambiental 60
en hosteleria (Transversal)
MF1051_2
Inglés profesional para servicios de 90
restauracion (Transversal)
MP0061
Practicas profesionales no laborales en 80
servicios de restaurantes
TOTAL HORAS 580
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Il PERFIL PROFESIONAL

Unidad de competencia 1
DESARROLLAR LOS PROCESOS DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS EN SALA

Unidad de competencia 2
SERVIR VINOS Y PRESTAR INFORMACION BASICA SOBRE LOS
MISMOS

Unidad de competencia 3
ELABORAR Y ACABAR PLATOS A LA VISTA DEL CLIENTE

Unidad de competencia 4
DISPONER TODO TIPO DE SERVICIOS ESPECIALES EN
RESTAURACION

Unidad de competencia 5
ACTUAR BAJO NORMAS DE SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION
AMBIENTAL EN HOSTELERIA

Unidad de competencia 6
COMUNICARSE EN INGLES CON UN NIVEL DE USUARIO
INDEPENDIENTE, EN LOS SERVICIOS DE RESTAURACION

o O &~ LN -

©



10

HOSTELERIA Y TURISMO
Certificado de Profesionalidad

Unidad de competencia 1
DESARROLLAR LOS PROCESOS DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS EN SALA

Codigo: uc1052_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Desarrollar el proceso de preservicio, poniendo a punto la sala de acuerdo con las normas establecidas, las
caracteristicas del local y el tipo de servicio.
CR1.1 El proceso de apertura del local se realiza ejecutando, entre otras, las siguientes acciones:
- Recogida de llaves del restaurante, en su caso.
- Supervision general del local para detectar posibles anomalias.
- Notificacion de las averias o desperfectos detectados, en su caso.
- Ventilacion del local.
CR1.2 Los diferentes vales de aprovisionamiento para los departamentos implicados se cumplimentan con rigor y
entregan a los responsables para controlar y confirmar los pedidos.
CR1.3 El montaje de la sala se realiza, a partir de las érdenes de servicio del dia o procedimiento que las
sustituya, desarrollando las siguientes fases de operaciones:
- Limpieza del local, mobiliario, equipos, utiles y menaje de trabajo propios del restaurante.
- Alineado y equilibrado de mesas.
- Repaso del material para el montaje.
- Montaje de mesas.
- Montaje de aparadores.
- Revisién y puesta en marcha de los equipos del restaurante.
- Preparacion del pequefio material.
- Revisién de las cartas y mends.
CR1.4 En el montaje del comedor se tiene en cuenta:
- Laférmula de restauracion o tipo de servicio.
- Lasuperficie y caracteristicas del local.
- Elnimero de comensales.
- Laoferta de alimentos y bebidas.
- Los medios humanos y técnicos disponibles.
- Las expectativas de la clientela.
CR1.5 La decoracién y ambientacién musical se realizan de acuerdo con el tipo de restaurante, férmula de
restauracion y tipo de clientela habitual.
CR1.6 Los platos del menu, sugerencias del dia, ingredientes y proceso de elaboracion se analizan para informar
a los clientes de forma adecuada.

RP2: Acoger y atender a los clientes, inform&ndoles sobre la oferta gastrondmica del restaurante y atendiendo en todo
momento sus peticiones, de modo que se sientan bien recibidos, se satisfagan sus expectativas y se cumplan los
objetivos econémicos de la empresa.
CR2.1 Se saluda a los clientes con cortesia y se les acomoda lo més rapidamente posible.
CR2.2 La informacién sobre la oferta gastronémica y de bebidas del restaurante se realiza de acuerdo con su
programa de ventas y teniendo en cuenta:
- Eltipo de clientes.
- Los objetivos de ventas.
- Elmomento del dia.
- Lasituacién en que se encuentran los clientes y sus gustos.
CR2.3 La apariencia personal y la atencién a las peticiones de la clientela, asi como la realizacion de las
operaciones de servicio, se ajustan a las hormas establecidas, con el fin de transmitir la imagen de empresa, dar
confianza a los clientes y facilitar la venta.
CR2.4 Se comprueba que al prestar la informacion a los clientes, estos tienen a su disposicion la lista de precios.
CR2.5 Una o varias alternativas se presentan, en caso de no poder ofrecer el servicio solicitado por el cliente,
intentando que se adapten a los gustos del mismo.
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CR2.6 La venta se concreta de acuerdo con los procedimientos establecidos, asegurandose verbalmente de los
pedidos de los clientes.

CR2.7 La comunicacion con los clientes es fluida y permite conseguir la interaccion y comprension suficientes para
mejorar el servicio y nivel de satisfaccion.

RP3: Servir los alimentos y bebidas de acuerdo con los tipos y normas de servicio.
CR3.1 La comanda se verifica antes de servir, comprobando la correspondencia entre los productos y la solicitud
de los clientes.
CR3.2 El servicio de alimentos, bebidas y complementos se desarrolla teniendo en cuenta:
- Las normas operativas del establecimiento.
- Laférmula de restauracion.
- Los medios de trabajo definidos en las normas basicas de servicio.
- Eltipo de servicio.
- Eldesarrollo 18gico del servicio.
- Las normas de protocolo en el servicio.
CR3.3 El servicio de alimentos y bebidas se ejecuta:
- - Procurando en todo momento su realizacién con la méxima rapidez y eficacia.
- - Tramitando las comandas segun el orden establecido.
- - Asegurdndose de que los alimentos y bebidas servidos se corresponden con la solicitud del cliente.
- Aplicando las técnicas de servicio apropiadas o establecidas.
- - Transportando los alimentos de la cocina al comedor en la forma y momento adecuados.
- - Transportando el material desbarasado al office con rapidez y eficacia.

RP4: Confeccionar facturas, cobrar y despedir a los clientes segln las normas establecidas, de modo que se pueda
controlar el resultado econdmico del establecimiento y potenciar la materializacion de futuras ventas.
CRA4.1 La factura se confecciona cuando los clientes la han solicitado, teniendo en cuenta:
- Las normas y procedimientos del establecimiento.
- Los vales de comanda de comidas, bebidas, postres, cafés, licores y puros, entre otros.
CR4.2 La informacion sobre las tarjetas de crédito que el establecimiento acepta se presta al cliente, y se
comprueba, en caso de utilizar este medio de pago:
- Lafecha de caducidad de la misma.
- Lafirma del cliente con un documento de identificacion.
- Larecepcion del comprobante de pago por parte del cliente.
CR4.3 La conformidad de la factura es objeto de verificacion.
CR4.4 Los clientes son despedidos cortésmente, comprobando su nivel de satisfaccion y potenciando la
materializacion de futuras ventas.

RP5: Realizar el cierre diario de la produccién y la liquidacién de caja segln las normas y procedimientos establecidos
para facilitar el control y andlisis del resultado econémico del establecimiento.
CR 5.1 El diario de produccién se confecciona al final del dia, comprobando:
- Laconcordancia entre la produccion del dia y la suma de las facturas.
- Eldesglose de alimentos, bebidas y, en su caso, otros productos.
- Losingresos atipicos.
- Los datos de la operacion tales como nimero de clientes, cartas, mends, servicios especiales, costes
estandar de la produccion.
CR5.2 Elarqueo y la liquidacion de caja se realizan controlando los pagos y depésitos realizados.
CR5.3 Los soportes fisicos disponibles se utilizan, aplicando las normas y procedimientos administrativos
establecidos.
CR5.4 La informacion sobre las desviaciones y anomalias detectadas durante el proceso administrativo se reflejan
de forma documental.

RP6: Realizar las operaciones de postservicio en el restaurante de forma que se prevengan posibles riesgos y se
mantengan y adecuen instalaciones, equipos y géneros para servicios posteriores.
CR6.1 El almacenamiento y reposicion de géneros para el siguiente servicio se realiza teniendo en cuenta:

- Las normas operativas del establecimiento.

- Eltipo de envasado.

- Las caracteristicas de conservacion.

- Las necesidades del servicio.

- Elmomento de utilizacion.

- Larotacion de stocks.
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CR6.2 La adecuacion del local, mobiliario y equipos para el siguiente servicio se realiza ejecutando las
operaciones o teniendo en cuenta:
- Las normas operativas del establecimiento.
- Ladistribucion de la zona segin previsiones y reservas.
- Laventilacion del local.
- Elrepaso de las instalaciones, especialmente suelos y sillas.
- El cambio de manteleria.
- Elmontaje de mesas, en su caso.
- Lareposicion de aparadores, en su caso.
CR6.3 El fin del servicio se realiza ejecutando las operaciones o teniendo en cuenta:
- Las normas operativas del establecimiento.
El inventario, limpieza y desinfeccion de Utiles y equipos.
Los desbarasados.
El traslado de material.
La recogida de lenceria.
La ventilacion del local.
La supervision y desconexion de maquinas y su mantenimiento preventivo.
El cierre de la instalacion.
El desmontaje de mesas, en su caso.
El desmontaje de aparadores, en su caso.

Contexto profesional:

Medios de produccion y/o creacion de servicios

Equipos de frio. Mobiliario de restaurante. Mobiliario auxiliar. Maquinaria y utensilios propios de restaurantes.

Terminal de punto de venta. Ordenador e impresora. Aplicaciones informaticas especificas para restaurantes.

Extintores y sistemas de seguridad. Elaboraciones culinarias, bebidas y complementos. Material para decoracion.
Vajillas, cuberterias, cristalerias y mantelerias. Productos de limpieza. Combustible. Uniformes y lenceria apropiados.

Productos o resultado del trabajo

Montaje y puesta a punto de mobiliario, equipos, Utiles y menaje de trabajo en el restaurante. Ambientacion de la sala.
Realizacion del servicio de alimentos, bebidas y complementos y atencién al cliente. Realizacién de la facturacion, cobro
y cierre diario de la produccion y liquidacién de caja. Ejecucion de las operaciones de postservicio y cierre del local.

Informacién utilizada o generada

Manuales de procesos y operativos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones.
Ordenes de trabajo. Documentos normalizados, tales como vales interdepartamentales, facturas y albaranes. Mends y
cartas. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de manipulacién de alimentos.

Unidad de competencia 2: S
SERVIR VINOS Y PRESTAR INFORMACION BASICA SOBRE LOS
MISMOS

Codigo: uc1048_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Definir cartas sencillas de vinos de modo que resulten atractivas para la clientela, potencien su venta y se adecuen
a la oferta gastrondémica del establecimiento.
CR1.1 La carta de vinos se define teniendo en cuenta:
Las posibilidades de suministro.
Las ofertas realizadas por los proveedores.
Las existencias en la bodega.
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- Larelacién calidad/precio.

- Los gustos de los clientes actuales o potenciales.

- Laoferta gastronémica del establecimiento.

- Un buen equilibrio, tanto en la variedad de los vinos ofertados como en su precio.

- Eltipo de establecimiento y formula de restauracion.
CR1.2 El sistema de rotacion de la carta de vinos se establece permitiendo cambiarla segln las existencias en bodega, la
evolucién de los habitos, gustos de la clientela y los objetivos del establecimiento.
CR1.3 La presentacion impresa de la carta de vinos se formaliza teniendo en cuenta: categoria del establecimiento, objetivos
econémicos e imagen corporativa.

RP2: Realizar el aprovisionamiento de vinos de consumo habitual para la bodega, en funcién de las caracteristicas de la
demanda, controlando sus existencias y consiguiendo las condiciones 6ptimas de conservacion.
CR2.1 Los tipos y calidades de los vinos objeto de compra se determinan, teniendo en cuenta las caracteristicas de la clientela
y los objetivos econdémicos 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 recepcion, teniendo en cuenta el control de existencias y la inmovilizacién del capital.
CR2.3 La disposicion 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,
iluminacion, 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.

RP 3: 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 EI 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.

RP4: Ofertar vinos, informando a los clientes sobre su idoneidad en funcién del mend elegido o degustado y tiempo,
estacion o momento del dia, para satisfacer las expectativas de la clientela y conseguir los objetivos econémicos del
establecimiento.
CR4.1 La sugerencia de vinos se realiza teniendo en cuenta:
- Programa de ventas del establecimiento.
- Tipo de aperitivos.
- Tipo de platos.
- Estacién o tiempo atmosférico.
- Momento del dia.
- Ocasion o celebracion.
CR4.2 En la informacidn al cliente se tiene en cuenta el tipo de vino, caracteristicas, origen o zona vinicola, marca de etiqueta y
edad o afada.
CR4.3 La apariencia personal permite dar confianza a los clientes y facilitar la venta.
CR4.4 La venta del vino se concreta de acuerdo con los procedimientos establecidos:
- Asegurandose verbalmente del pedido formulado.
- Comprobando que los clientes tienen a su disposicion la lista de precios.
- Mostrando la botella para que el cliente compruebe las indicaciones de su etiquetado antes de su servicio.
- Guardando las reglas de protocolo en su presentacion.
CR4.5 La comunicacion con los clientes es fluida y permite conseguir la interaccion y comprension suficientes para mejorar el
servicio y nivel de satisfaccion.

RP5: 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 El servicio de vinos se desarrolla teniendo en cuenta:
- Las normas operativas del establecimiento.
- Laférmula de restauracion.
- Los medios de trabajo definidos en las normas béasicas de servicio.
- Eltipo de servicio.
- Eldesarrollo 18gico del servicio.
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- Las normas de protocolo en el servicio.
CR5.3 El servicio de vinos se ejecuta:

- Procurando en todo momento su realizacion 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 sirviendolo por copas

garantizando su conservacion.

- Utilizando la cristaleria adecuada al vino.

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

- Ofertando la reposicion de la consumicion.

- Mostrando una actitud de servicio segun lo establecido.
CR5.4 La comunicacion con los clientes es fluida, utilizando el medio mas eficaz para poder conseguir la
interaccioén y comprension suficientes en el proceso de comunicacion para prestar el servicio.

RP6: Realizar catas sencillas de los tipos de vinos més significativos, identificando sus caracteristicas, sabores basicos
y defectos méas comunes, empleando el vocabulario adecuado y formalizando las fichas de cata.
CR6.1 El acopio de los Utiles necesarios para la cata se realiza de acuerdo al tipo de cata y nimero de vinos que
se vayan a catar, disponiéndolos para su uso.
CR6.2 El aspecto visual de los vinos se analiza utilizando el recipiente y las condiciones de iluminacién
establecidas e identificando sus caracteristicas positivas o defectos.
CR6.3 La fase olfativa de la cata de vinos se realiza en lugares exentos de aromas u olores, utilizando la copa
reglamentaria, removiéndola e introduciendo la nariz en la copa para detectar los olores o aromas.
CR6.4 En la fase gustativa de la cata se analiza el vino ingiriendo un sorbo no muy grande y detectando sus
sabores en el ataque, paso en boca, impresion final y postgusto.
CR6.5 Las fichas para la valoracion de los vinos en la cata se formalizan, aplicando las normas de puntuacion.

Contexto profesional:

Medios de produccion y/o creacion de servicios

Mobiliario y equipos propios de la bodega. Equipos de refrigeracion. Maquinaria y utensilios propios de la bodeguilla,
cava 0 bodega del dia. Termometros. Higrémetros. Extintores y sistemas de seguridad. Carros de transporte. Botellas y
envases. Sacacorchos y abrebotellas. Tastevin. Decantadores. Catavinos. Jarras para restos de catas. Frascas o jarras
para decantar. Otras cristalerias. Bandejas. Champaneras. Litos y pafios diversos. Productos de limpieza. Uniformes y
lenceria apropiados.

Productos o resultado del trabajo
Gestion de aprovisionamiento de vinos y control de bodega. Conservacion y mantenimiento de vinos. Venta y servicio
de vino y atencion al cliente. Cata de vinos. Limpieza y mantenimiento de equipos.

Informacién utilizada o generada

Manuales de procesos y operativos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones.
Ordenes de trabajo. Documentos normalizados, como inventarios, vales de pedidos, fichas de control de consumos y
fichas de cata. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de manipulacién de alimentos.

Unidad de competencia 3
ELABORAR Y ACABAR PLATOS A LA VISTA DEL CLIENTE

Codigo: uc1053 2
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Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:
RP1: Preparar y presentar elaboraciones gastronémicas a la vista del cliente de acuerdo con la definicion del producto y
las normas basicas de su elaboracion.
CR1.1 El aprovisionamiento de géneros y productos y la preparacion de (tiles y equipos se realizan de acuerdo
con la ficha técnica de preparacion o procedimiento que la sustituya.
CR1.2 La elaboracion de platos a la vista del cliente se ejecuta:
- Aplicando las técnicas bésicas de manipulacion y tratamiento de alimentos en crudo.
- Utilizando, en su caso, las técnicas de coccion establecidas.
- Preguntando al cliente sobre sus gustos de coccién y condimentacion.
CR1.3 El plato se elabora de forma correcta y elegante, sin molestar al cliente y utilizando los instrumentos
adecuados.
CR1.4 El acabado y decoracién del producto se realizan al finalizar el proceso de elaboracién y de acuerdo con las
normas definidas.
CR 1.5 La normativa de manipulacién de alimentos se aplica durante todo el proceso.

RP2: Manipular, como pelar, desespinar, trinchar y emplatar, toda clase de alimentos ante el cliente de acuerdo con la
definicién del producto y las normas basicas de su manipulacion.
CR2.1 La preparacion de equipos y utensilios se realiza a partir de la recepcion de la comanda, o procedimiento
que la sustituya, y de acuerdo con la ficha técnica de elaboracion.
CR2.2 Los alimentos se manipulan ante el cliente, aplicando las técnicas béasicas de tratamiento de alimentos en
crudo o cocidos.
CR2.3 El proceso de manipulacién de los alimentos ante el comensal se desarrolla de forma y elegante, utilizando
los instrumentos adecuados y sin molestar al cliente.
CR2.4 El acabado y decoracién del plato, en su caso, se realizan finalizada la manipulacién de los alimentos ante
el comensal y de acuerdo con las hormas definidas.
CR2.5 La normativa de manipulacion de alimentos se aplica durante todo el proceso.
CR2.6 La comunicacion con los clientes es fluida y permite conseguir la interaccidn y comprension suficientes para
mejorar el servicio y nivel de satisfaccion.

RP3: Presentar y servir el plato asesorando al cliente de modo que se sienta bien informado, se satisfagan sus
expectativas y se cumplan los objetivos econémicos de la empresa.
CR3.1 La apariencia personal, la realizacion de las operaciones de servicio de acuerdo con las normas
establecidas y la atencién continua a las peticiones de la clientela permiten transmitir una buena imagen de la
empresa, dar confianza a los clientes y potenciar la venta.
CR3.2 El servicio de la elaboracion se ejecuta con la maxima rapidez y eficacia y aplicando las técnicas de
servicio apropiadas o establecidas.
CR3.3 La informacién sobre ingredientes, composicién o proceso de elaboracion del plato se presta en aquellos
casos en que sea requerida por el cliente.
CR3.4 La comunicacion con los clientes es fluida y permite conseguir la interaccidn y comprension suficientes para
mejorar el servicio y nivel de satisfaccion.
CR3.5 Elfin del servicio se realiza teniendo en cuenta las normas operativas del establecimiento.

Contexto profesional:

Medios de produccion y/o creacion de servicios

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

Productos o resultado del trabajo
Preparacién, manipulacién y presentacion de alimentos a la vista del cliente. Limpieza y mantenimiento de equipos.

Informacién utilizada o generada

Manuales de procesos y operativos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos y maquinaria.

Ordenes de trabajo. Fichas técnicas de fabricacion. Tablas de temperaturas apropiadas. Normas de seguridad e
higiénico-sanitarias y de manipulacion de alimentos.
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Unidad de competencia 4
DISPONER TODO TIPO DE SERVICIOS ESPECIALES EN
RESTAURACION

Codigo: uc1054_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Organiza bajo supervision los recursos disponibles para el montaje de servicios gastronémicos y eventos
especiales en restauracion.
CR1.1 Las necesidades de medios humanos, mobiliario, equipos, utensilios, productos y materiales, necesarios
para el montaje y decoracién de los locales y expositores de alimentos y bebidas, se definen.
CR1.2 Los gastos derivados de los recursos que es preciso utilizar se calculan.
CR1.3 Los procesos de prestacion del servicio propuestos se aplican para conseguir la mayor eficacia en su
prestacion a partir de los medios disponibles.
CR1.4 El espacio fisico se organiza teniendo en cuenta:

- La adaptacion a los medios disponibles.

- Elestablecimiento de un flujo de trabajo lo més rapido posible.

- Lafacilidad en el contacto y comunicacién personal.

- La optimizacion de las tareas y circulaciones, para adaptarse a las directrices de la empresa, a la
capacidad del local y el tipo de servicio, al presupuesto econémico y la relacion eficacia - coste de cada
elemento y a los principios bésicos de ergonomia, seguridad e higiene.

CR1.5 La documentacion necesaria para el buen desarrollo de la prestacion de los servicios gastrondmicos
especiales se formaliza de modo que se asegure la coordinacién de recursos y tareas y la transmision de
informacion a otros departamentos, personas responsables o proveedores externos.

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

RP2: Disefiar decoraciones sencillas para locales y expositores de alimentos y bebidas en el marco de todo tipo de
servicios gastrondmicos y eventos especiales en restauracion.
CR2.1 El boceto o modelo gréfico que detalla la composicién de la decoracion se plasma, con creatividad e
imaginacion, en el soporte correspondiente, teniendo en cuenta el motivo decorativo seleccionado y siguiendo, en
su caso, las orientaciones recibidas del superior jerrquico.
CR2.2 Las técnicas y elementos decorativos se seleccionan previamente, teniendo en cuenta: tipo de
establecimiento, tipo de oferta gastronémica, géneros y productos gastronémicos objeto de exposicion, tipo de
servicio o evento, tipo de clientela y sus gustos, clase de expositores, estacionalidad y programa de ventas del
establecimiento.
CR2.3 Los géneros, productos gastrondmicos y demas materiales se seleccionan de forma que sean aptos para la
aplicacion de la técnica decorativa seleccionada y la consecuente realizacién de la composicién disefiada con
antelacion.
CR2.4 El lugar y orden de colocacion de los géneros, productos gastronémicos y demés materiales se establece
siguiendo criterios de sabor, tamafio, color, naturaleza del producto y temperatura de conservacion.

RP3: Decorar locales y montar expositores con géneros, productos gastronémicos y demas materiales, de modo que su
colocacion resulte equilibrado y sea atractiva para los clientes.
CR3.1 Las técnicas decorativas seleccionadas se aplican y los elementos decorativos se emplean, adecuandose a
la composicion disefiada previamente y adaptandose al tipo de establecimiento, tipo de oferta gastronémica, tipo
de servicio 0 evento, tipo de clientela y sus gustos, clase de local y de expositores, estacionalidad y programa de
ventas del establecimiento.
CR3.2 Los géneros, productos gastronomicos y demés materiales se ubican y ordenan conforme a lo establecido,
y ateniéndose a criterios de sabor, tamafio, color, naturaleza del producto y temperatura de conservacion.
CR3.3 Se emplea el mobiliario, equipos y utensilios para el montaje previamente definidos, adecuandose a las
existencias y necesidades del momento.
CR3.4 La normativa de manipulacion de alimentos se aplica durante todo el proceso.

RP4: Distribuir, montar y poner a punto los equipos, mobiliario y menaje necesarios para ofrecer los servicios
gastronémicos y eventos especiales en restauracion.
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CR4.1 El aprovisionamiento de equipos, mobiliario y menaje para el posterior desarrollo de los servicios
gastronémicos y eventos especiales, se realiza conforme a la orden de trabajo o procedimiento que la sustituya.

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

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

- Lasuperficie y caracteristicas del local.

- Personal, equipos, mobiliario, menaje, productos y materiales disponibles.

- Elnimero de comensales.

- Las expectativas de la clientela.

- La naturaleza, temperatura de conservacion, sabor, tamafio y color de las elaboraciones gastrondmicas

ofertadas, a efectos de establecer su orden de colocacién en los expositores.

CR4.3 En el montaje y puesta a punto de estos servicios y eventos se siguen los procedimientos establecidos, teniendo
en cuenta:
- Los recipientes y equipos asighados.
- Las temperaturas necesarias.
- Las normas higiénico-sanitarias.
- Ladecoracion del conjunto.
CR4.4 La decoracion del local, expositores de alimentos y bebidas y demés equipos para este tipo de servicios o
eventos se realiza con sentido artistico, en el marco de los estandares y limites econdmicos fijados por la
empresa.
CR4.5 Las tareas de limpieza de los utensilios, equipos y mobiliario utilizados en el servicio se realizan con los
productos y métodos establecidos.
CR4.6 Los equipos de calor y de frio se mantienen en las condiciones de temperatura requerida, actuando por
medio de operaciones manuales sobre los reguladores o medios de control de procesos, durante la manipulacién
y servicio de las elaboraciones culinarias.
CR4.7 La normativa de manipulacion de alimentos se aplica durante todo el proceso.
CR4.8 Los medios energéticos establecidos para el proceso se utilizan en todo momento evitando costes y
desgastes innecesarios.

Contexto profesional:

Medios de produccion y/o creacion de servicios

Equipos de refrigeracién. Equipos de frio. Equipos generadores de ozono. Expositores de elaboraciones culinarias.
Mobiliario y equipos especificos para autoservicios, servicios especiales, servicios de catering y eventos gastronémicos.
Generos, productos gastronémicos, bebidas y materiales de decoracion. Vajillas, cuberterias, cristalerias y mantelerias.
Uniformes. Productos de limpieza. Combustibles. Extintores y sistemas de seguridad. Expositores. Maquinas de vacio.
Plancha. Equipos de coccion. Utensilios para preparacion de comidas sencillas. Menaje de servicio. Géneros culinarios,
productos gastronémicos, bebidas y materiales de decoracién. Vajillas, cuberterias, cristalerias. Material de
acondicionamiento como envases y etiquetas. Materiales de oficina. Productos de limpieza. Combustibles. Uniformes y
lenceria apropiados. Extintores y sistemas de seguridad.

Productos o resultado del trabajo

Propuesta de organizacion de recursos necesarios para el montaje de servicios gastronémicos y eventos especiales en
restauracion. Colaboracién en el disefio de decoraciones sencillas para locales de restauracion y expositores de
alimentos y bebidas. Colaboracion en la decoracion de locales de restauracion y montaje de expositores de alimentos y
bebidas. Distribucidn, montaje y puesta a punto de equipos, mobiliario y menaje necesarios para los servicios y eventos.

Informacién utilizada o generada

Manuales de procesos y operativos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones.
Ordenes de trabajo. Tablas de temperaturas apropiadas. Normas de seguridad e higiénicosanitarias y de manipulacién
de alimentos.
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Unidad de competencia 5
ACTUAR BAJO NORMAS DE SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION
AMBIENTAL EN HOSTELERIA

Codigo: ucori1_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Aplicar y controlar 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, conservindolos limpios y en buen estado y renovandolos
con la periodicidad establecida.
CR1.2 El estado de limpieza y aseo personal requeridos se mantienen, en especial de aquellas partes del cuerpo
que pudieran entrar en contacto con los alimentos.
CR1.3 Los procedimientos de aviso establecidos se siguen en caso de enfermedad que pueda transmitirse a
través de los alimentos.
CR1.4 Las heridas o lesiones cutaneas que pudieran entrar en contacto con los alimentos se protegen con un
vendaje o cubierta impermeable.
CR1.5 Los hébitos, gestos o practicas que pudieran proyectar gérmenes o afectar negativamente a los productos
alimentarios se evitan.
CR1.6 La legislacion vigente sobre higiene y manipulacién de productos alimentarios se comprueba que se
cumple comunicando en su caso las deficiencias observadas.

RP2: Mantener y controlar las &reas de trabajo y las instalaciones del establecimiento de hosteleria y en particular de
preparacion y servicio de alimentos y bebidas dentro de los estdndares higiénicos requeridos por la produccién y por la
normativa vigente.
CR2.1 Las condiciones ambientales de luz, temperatura, ventilacién y humedad se verifica que son las indicadas
para llevar a cabo de modo higiénico las actividades del establecimiento y en particular la produccion y servicio de
alimentos y bebidas.
CR2.2 Las caracteristicas higiénico-sanitarias de las superficies de los techos, paredes y suelos de las
instalaciones y, en especial, de aguellas que estan en contacto con los alimentos se comprueba que son las
requeridas.
CR2.3 Los sistemas de desagile, extraccion y evacuacidon se mantienen en perfectas 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 se mantienen, en caso necesario, cerradas o con los dispositivos
protectores adecuados para evitar vias de comunicacion con el exterior.
CR2.5 Las acciones necesarias para la limpieza y desinfeccién de locales y para el control de plagas se efectlan.
CR2.6 Los focos posibles de infeccidn y los puntos de acumulacion de suciedad se reconocen determinando su
origen y tomando las medidas paliativas pertinentes.
CR2.7 La aplicaciéon de los sistemas de control y prevencion de animales, parésitos y transmisores de
enfermedades se asegura.
CR2.8 Las operaciones de limpieza y desinfeccion se realizan siguiendo lo sefialado en las instrucciones respecto
a
- Productos que se deben emplear y su dosificacion.
- Condiciones de operacion, tiempo, temperatura y presion.
- Preparacion y regulacién de los equipos.
- Controles que se deben efectuar.
CR2.9 Las areas 0 zonas que se vayan a limpiar o desinfectar se aislan y sefialan hasta que estén en condiciones
operativas.
CR2.10 Los productos y equipos de limpieza y desinfeccion se depositan en su lugar especifico para evitar riesgos
y confusiones.

RP3: Realizar la limpieza y controlar el buen estado de equipos, maquinaria y utillaje de hosteleria de modo que se
prolongue su vida Gtil, no se reduzca su rendimiento y su USo sea mas seguro.
CR3.1 Las acciones necesarias para la limpieza y desinfeccidn de equipos, maquinas y utillaje de la actividad de
18 hosteleria se efectlan.
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CR3.2 Los equipos y las maquinas para la ejecucion de las operaciones de limpieza, como parada, vaciado y
proteccion, se comprueba que se encuentran en las condiciones requeridas.

CR3.3 Las operaciones de limpieza manual se comprueba que se ejecutan con los productos idéneos, en las
condiciones fijadas y con los medios adecuados.

CR3.4 Las operaciones objeto de ejecucion se controlan, manteniendo los parametros dentro de los limites fijados
por las especificaciones e instrucciones de trabajo.

CR3.5 Los niveles de limpieza, desinfeccidn o esterilizacién alcanzados se comprueba que se corresponden con
los exigidos por las especificaciones e instrucciones de trabajo.

CR3.6 Los equipos y las méaquinas de la actividad de hosteleria se verifica que quedan en condiciones operativas
después de su limpieza.

CR3.7 Los productos y materiales de limpieza y desinfeccion, una vez finalizadas las operaciones, se depositan en
su lugar especffico, para evitar riesgos y confusiones.

CR3.8 El uso de los aparatos y equipos propios de los distintos procesos se realiza conforme a las indicaciones de
uso, mantenimiento y seguridad del fabricante, resolviendo cualquier alteracién en el funcionamiento, como
calentamiento, chispas u otros, antes de reanudar el uso.

RP4: Conducir y realizar las operaciones de recogida, depuracion y vertido de los residuos alimentarios y de otros
materiales de hosteleria, respetando las normas de proteccién ambiental.
CR4.1 La cantidad y el tipo de residuos generados por los procesos de hosteleria se verifica que se corresponden
con lo establecido en los manuales de procedimiento.
CR4.2 La recogida de los distintos tipos de residuos o desperdicios se realiza siguiendo los procedimientos
establecidos para cada uno de ellos.
CR4.3 El almacenamiento de residuos se lleva a cabo en la forma y lugares especificos establecidos en las
instrucciones, de acuerdo con la normativa vigente.
CR4.4 Las condiciones de depuracion y eliminacién de residuos se comprueba que son idéneas y que el
funcionamiento de los equipos es correcto, regulandose éstos, si fuera preciso, de acuerdo con el tipo de residuo y
los requerimientos establecidos en los manuales de procedimiento.
CR4.5 La reduccidn en la produccion de desechos y en las cantidades de productos consumidos y la reutilizacién
de estos Ultimos se procura, siempre que sea posible, durante el proceso de compra y aprovisionamiento.

RP5: Actuar segun las normas de seguridad, higiene y salud, en las condiciones adecuadas para prevenir los riesgos

personales y ambientales.
CR5.1 Los derechos y deberes del trabajador y de la empresa o entidad se reconocen en materia de seguridad.
CR5.2 Las normas vigentes en la materia y el plan de seguridad e higiene del que disponga, en su caso, el
establecimiento, se respetan y aplican, realizando acciones preventivas, correctoras y de emergencia y aplicando
las medidas establecidas.
CR5.3 Los riesgos primarios se conocen y se toman las medidas preventivas establecidas.
CR5.4 Los equipos de proteccién individual y los medios de seguridad general y de control se identifican para
cada actuacion, utilizdndolos y cuidandolos de forma correcta.
CR5.5 El &rea de trabajo, como el puesto, entorno o servidumbres, se mantiene libre de elementos que puedan
resultar peligrosos y que puedan dificultar la realizacién de otros trabajos.
CR5.6 Los productos quimicos se manipulan con criterios de seguridad, caducidad, orden de consumo y
proteccion ambiental, conforme a lo indicado en su etiqueta.
CR5.7 La recogida selectiva de residuos se realiza y las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales o
en el proceso de trabajo se notifican al responsable, proponiendo medidas para su correccién o mejora.
CR5.8 Las medidas de precaucion y proteccion, recogidas en la normativa especifica, e indicadas por las sefiales
pertinentes, se cumplen durante la actividad de hosteleria.
CR5.9 La actuacion ante posibles situaciones de emergencia se efectla siguiendo los procedimientos de control,
aviso o0 alarma establecidos.
CR5.10 Los medios disponibles para el control de situaciones de emergencia dentro de su entorno de trabajo, se
utilizan eficazmente comprobando que quedan en perfectas condiciones de uso.
CR5.11 La actuacién en los ensayos de planes de emergencia y evacuacion se realiza conforme a las pautas
prescritas.
CR5.12 Las técnicas sanitarias basicas y los primeros auxilios se aplican en caso de accidentes.

RP6: Valorar la importancia del agua y de la energia y realizar un uso eficiente en las actividades de hosteleria
reduciendo su consumo siempre que sea posible.
CR6.1 El mejor aprovechamiento de la luz natural se procura con el fin de ahorrar energia.
CR6.2 La seleccién y adquisicion de equipamientos y electrodomésticos se realiza teniendo en cuenta las normas
de eficiencia energética y el consumo anual asi como la adecuacion de la capacidad al uso previsto.
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CR6.3 El estado de las instalaciones eléctricas y de gas se verifica y se detectan posibles disfunciones.

CR6.4 El buen funcionamiento de los aparatos se verifica para detectar posibles disfunciones y asegurar su
mantenimiento.

CR6.5 Las politicas, objetivos, métodos y registros relativos al uso eficiente del agua y la energia del
establecimiento se identifican y aplican.

CR6.6 El consumo de agua y energia se controla y registra, detectando y analizando las &reas criticas de
consumo y las posibles fugas.

CR6.7 Las aguas residuales, tanto fecales como jabonosas, se gestionan de manera que no contaminen el medio
ni afecten a la salud piblica y se reutilicen siempre que sea factible.

Contexto profesional:

Medios de produccion y/o creacion de servicios

Equipo personal de higiene. Equipos de proteccion individual. Medios de limpieza y aseo personal. Equipos de limpieza,
desinfeccién y desinsectacion de instalaciones. Sistemas de limpieza, desinfeccién y esterilizacion de equipos.
Elementos de aviso y sefializacién. Equipos de depuracién y evacuacion de residuos. Dispositivos y sefializaciones
generales y equipos de emergencia. Legislacion aplicada. Documentacion de diferentes organismos y administraciones
publicas. Protocolos de Sistema de Gestion Ambiental.

Productos o resultado del trabajo

Garantia de seguridad y salubridad de las actividades de hosteleria. Instalaciones y equipos limpios, desinfectados y en
estado operativo. Residuos en condiciones de ser vertidos o evacuados. Medidas de proteccion ambiental aplicadas.
Ahorro de energia, agua y reduccion de consumos. Reciclaje, reutilizacién y reduccion de residuos. Propuesta de
medidas correctivas. Formacion de personal. Informacion a clientes y proveedores.

Informacién utilizada o generada

Manuales de utilizacién de equipos. Manuales de procedimiento, permisos e instrucciones de trabajo. Sefializaciones de
limpieza. Normativa higiénico-sanitaria. Normativa y planes de seguridad y emergencia. Registros de trabajo e
incidencias. Registros del sistema APPCC. Descripcion de los procesos productivos. Inventario y caracterizacion de las
fuentes contaminantes. Informacién sobre los productos y materias primas de consumo habitual en hosteleria.
Instrucciones de operacion de los tratamientos de residuos o emisiones a la atmésfera.

Unidad de competencia 4
COMUNICARSE EN INGLES, CON UN NIVEL DE USUARIO
INDEPENDIENTE EN LOS SERVICIOS DE RESTAURACION

Codigo: uc10s51_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Comprender informacion oral sencilla en inglés en el &mbito de la actividad de restauracién, con el objeto de
atender las peticiones de los clientes.
CR1.1 La expresion oral del cliente en inglés formulada lenta y claramente se comprende cuando se refiere a
situaciones predecibles tales como:
- Saludo y despedida.
- Peticion de informacion sobre la oferta gastronémica.
- Peticion de la oferta gastronémica.
- Prestacion del servicio de alimentos y bebidas.
- Peticion de facturacion y peticion de informacion de sistemas de cobro.
- Comunicacion de quejas y reclamaciones.
- Peticion de informacion variada sobre el entorno.
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CR1.2 La comprension oral de detalles generales en inglés se produce atendiendo a los diferentes condicionantes
que pueden afectar a la misma, tales como el medio de comunicacion, presencial o telefénico, nimero y
caracteristicas de los emisores del mensaje, claridad de la pronunciacion, costumbres en el uso de la lengua y
tiempo del que se dispone para la interaccion, aunque existan distintos acentos, ruido ambiental, interferencias y
distorsiones.

RP2: Extraer informacion de documentos breves y sencillos escritos en inglés en el &mbito de la actividad de
restauracion, para obtener informacion, procesarla y llevar a cabo las 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 informética.
- Peticion de informacion, reservas y pedidos.
- Lectura de mensajes, cartas, faxes o correos electrénicos.
- Interpretacion de menus y recetas.
CR2.2 Los condicionantes que pueden afectar a la comprension de la comunicacion escrita en inglés, tales como
el canal de la comunicacién: fax, e-mail o carta, costumbres en el uso de la lengua, grafia deficiente, iluminacién
deficiente e impresion de baja calidad se tienen en cuenta para mejorar la comprension del mensaje.

RP3: Producir mensajes orales sencillos en inglés en situaciones habituales de la actividad de restauracién, con el
objeto de mejorar la prestacion 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.
- -Informacién de la oferta gastronémica.
- Confirmacion verbal de la oferta gastrondmica solicitada.
- Servicio de alimentos y bebidas.
- Facturacién y cobro.
- Resolucion de quejas y reclamaciones.
- Informacidn variada sobre el entorno.
CR3.2 La expresidn oral en inglés se produce atendiendo a los diferentes condicionantes que pueden afectar a la
misma, tales como el medio de comunicacion, presencial o telefénico, nimero y caracteristicas de los
interlocutores, costumbres en el uso de la lengua y tiempo del que se dispone para la interaccion, aunque exista
ruido ambiental, interferencias y distorsiones.

RP4: Producir o cumplimentar en inglés documentos escritos breves y sencillos, necesarios para la comercializacion de
la oferta y la gestion de las actividades de restauracion.
CR4.1 La expresion esctita en inglés se realiza produciendo mensajes breves con un vocabulario sencillo
ajustados a criterios bésicos de correccion gramatical, referidos a situaciones propias de la actividad de
restaurante-bar, tales como:
- Listas de distribucién de comensales en un evento o servicio especial de restauracion.
- Informacién sobre la oferta gastronémica del establecimiento y precios de la misma.
- Horarios del establecimiento.
- Informacién béasica sobre eventos en restauracion, como fecha, lugar y precio.
- Documentos y comunicaciones sencillos para la gestion y promocion del establecimiento.
CR4.2 La comunicacién escrita basica en inglés se produce atendiendo a los diferentes condicionantes que
pueden afectar a la misma, tales como:
- Comunicacion formal o informal.
- Costumbres en el uso de la lengua.
- Canal de comunicacion.
- Caracteristicas de los receptores del mensaje.
- Calidad de la impresion o de la grafia.

RP5: 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.
- Informacioén de la oferta gastronémica.
- Confirmacion verbal de la oferta gastronémica solicitada.
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Servicio de alimentos y bebidas.
Facturacion y cobro.

- Comunicacion y resolucion de quejas y reclamaciones.

- Informacién variada sobre el entorno.
CR5.2 La interaccion en inglés se produce atendiendo a los diferentes condicionantes que pueden afectar a la misma, tales
como el medio de comunicacion, presencial o telefonico, niimero y caracteristicas de los interlocutores, costumbres en el uso
de la lengua, tiempo del que se dispone para la interaccion y claridad de la pronunciacion, aunque existan distintos acentos,
ruido ambiental, interferencias y distorsiones.

Contexto profesional:

Medios de produccion y/o creacion de servicios
Equipos informaticos, impresora, teléfono y fax. Aplicaciones informéticas. Material de restaurante-bar. Diccionario.
Material de oficina.

Productos o resultado del trabajo
Comunicacion interactiva sencilla con clientes en inglés para la prestacion del servicio de restauracion. Interpretacion de
documentos profesionales y técnicos, relacionados con la actividad de restauracion.

Informacién utilizada o generada

Manuales de lengua inglesa sobre gramatica, usos y expresiones. Diccionarios bilinglies, de sinénimos y anténimos.
Publicaciones diversas en inglés: manuales de hosteleria, catalogos, periodicos y revistas especializadas en
restauracion. Informacion publicada en las redes. Manuales de cultura de los angloparlantes de diversas procedencias.
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Il FORMACION

Mddulo Formativo 1;
SERVICIO EN RESTAURANTE

Mddulo Formativo 2;
SERVICIO DE VINOS

Mddulo Formativo 3;
ELABORACION Y ACABADO DE PLATOS A LA VISTA DEL CLIENTE

Mddulo Formativo 4;
SERVICIOS ESPECIALES EN RESTAURACION

Mddulo Formativo 5;
SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIA

Mddulo Formativo 6;
INGLES PROFESIONAL PARA SERVICIOS DE RESTAURACION

Mddulo Formativo 7;
PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES EN SERVICIOS DE
RESTAURANTE
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Mddulo Formativo 1:
SERVICIO EN RESTAURANTE

Cadigo: MF1052_2

Asociado a la Unidad de Competencia: UC1052_2 Desarrollar los procesos de servicios de alimentos y
bebidas en sala

Duracion: 130 horas

Unidad formativa 1.1
SISTEMAS DE APROVISIONAMIENTO Y MISE EN PLACE EN EL RESTAURANTE

Cadigo: urozss

Duracion: 40 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1.

Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Desarrollar procesos de aprovisionamiento interno de géneros y material y de disposicién de mobiliario y equipos, de
acuerdo con 6rdenes de servicio o planes de trabajo diarios relativos al servicio de alimentos y bebidas en sala.

CE1.1 Deducir las necesidades de mobiliario, enseres, (tiles, bebidas, entrantes y complementos, que sean precisos
para desarrollar un servicio en sala determinado.

CE1.2 Cumplimentar documentaciones necesarias para efectuar procesos de aprovisionamiento interno.

CE1.3 Realizar aprovisionamientos internos de géneros, materiales y determinadas elaboraciones en el orden y tiempo
preestablecidos y aplicando la normativa higiénico-sanitaria.

CE1.4 Identificar zonas de dep6sito 0 conservacion y justificar la eleccion de los mismos en funcién de los diferentes
tipos de géneros.

CE1.5 Actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participacion en el proceso de aprovisionamiento de
géneros.

C2: Describir y organizar procesos de puesta a punto de las instalaciones y equipos, asi como montajes de mesas y
elementos de apoyo, realizando las demas operaciones de preservicio en el restaurante.

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

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

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

CE2.4 Seleccionar y aplicar los medios decorativos idéneos segtn el tipo de servicio y férmula de restauracion.

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

CE2.6 Deducir posibles alternativas o combinaciones en el montaje global de mobiliario, elementos decorativos,
utensilios y, en su caso, elaboraciones culinarias, justificando y proponiendo su ejecucion.

Contenidos

1.

El Restaurante:
- Elrestaurante tradicional como establecimiento y como departamento: Caracteristicas. Ubicacién. Dimensiones.
e Ambientacion
*  Ventilacion
*  Limpieza
e lluminacion
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*  Insonorizacion
- Definicién, caracterizacion y modelos de organizacion de sus diferentes tipos.
- Competencias basicas de los profesionales de sala de restaurante

2. Aprovisionamiento interno de materiales, equipos y materias primas:
- Determinacion de necesidades del Restaurante de:

. Mobiliario
. Enseres
. Utiles

»  Bebidas: tipos mas frecuentes
»  Materias primas: tipos mas frecuentes y valor nutricional
»  Complementos
- Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas: Pedidos. Relevés. Inventarios.
Sistemas utilizados para detectar necesidades de aprovisionamiento interno. Inventarios. Relevés
- Departamentos implicados

3. Recepcién y almacenamiento de provisiones:
- Recepcidn de mercancias: sistemas de control de calidad y cantidad
- Inspeccidn, control, distribucion y almacenamiento de materias primas y bebidas.
- Registros documentales. Albaranes. Facturas
- Sistemas de almacenamiento o conservacion y criterios de ordenacion
- Causas de perdidas o deterioro de géneros por deficiente almacenamiento.
- Control de stocks.

4. Mise en place del Restaurante:
- Adecuacion de las instalaciones.
- Puesta a punto de la maquinaria y equipos.
- Las o6rdenes de servicio diarias. Libro de reservas.
- Las dotaciones del restaurante: tipos, caracteristicas, calidades, cantidades,
- usoy preparacion o repaso/limpieza para el servicio
*  Vajilla
*  Cuberteria
o Cristaleria
*  Manteleria
- El'mobiliario del restaurante: caracteristicas, tipos, calidades, uso y distribucion.
- Normas generales para el montaje de mesa para todo tipo de servicio.
- Decoracién en el comedor: flores y otros complementos.
- Ambientacion en el comedor: misica
- El'menu del dia, el mend gastronémico y las sugerencias como informacion para el cliente.

Unidad formativa 1.2
SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURANTE

Cadigo: uro2s9
Duracion: 50 horas
Referente de com petencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP2 y RP3.

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Describir y desarrollar el proceso de servicio de alimentos y bebidas en sala, utilizando las técnicas més apropiadas
para cada formula de restauracion.
CE1.1 Identificar las diferentes técnicas de servicio en sala, caracterizandolas, explicando sus ventajas e inconvenientes
y justificando su idoneidad para cada formula de restauracion en concreto.
CE1.2 Describir los principales platos de la cocina regional e internacional.
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CE1.3 Explicar la relacién que mantiene el personal de sala de restaurante con otros profesionales o departamentos
durante el servicio y formalizar las comunicaciones que se requieran en supuestos practicos.
CE1.4 De acuerdo con planes de trabajo y formulas de restauracién determinados:
- Describiry simular el proceso de venta de alimentos, bebidas y complementos en el restaurante.
- Describir la composicion de una oferta gastronémica determinada de forma que resulte atractiva.
- Seleccionar y usar los equipos, maquinas y Utiles necesarios para el servicio.
- Realizar el servicio de comidas, bebidas y complementos en sala de acuerdo con las instrucciones definidas,
con la méxima rapidez y eficacia y con el estilo y elegancia que este proceso a la vista del cliente requiere.
- Proponer modificaciones en el proceso de servicio cuando se observe algin desajuste o queja por parte del
comensal real o simulado.
- Despedir al cliente, o simular su despedida, de acuerdo con procedimientos definidos y aplicando técnicas de
comunicacion

C2: Identificar los diferentes tipos de clientes y técnicas de venta de alimentos y bebidas més efectivas en el restaurante, y
diferenciar y aplicar los procedimientos para interpretar y resolver necesidades de informacion, reclamaciones y quejas.

CE2.1 Identificar los diferentes tipos de clientes, describiendo sus actitudes y comportamiento habituales.
CE2.2 Identificar las diferentes técnicas de venta de alimentos y bebidas en restaurante, estimando su aplicacion a
diferentes tipos de clientes, formulas de restauracion y servicio.
CE2.3 Proponer menus que se ajusten a los gustos y habitos de un tipo de demanda previamente definida.
CE2.4 Distinguir los tipos de demanda de informacién mas usuales que se dan en los restaurantes.
CE2.5 Estimar distintas situaciones en las que, habitualmente, se formulan reclamaciones o pueden darse situaciones
de conflicto con los clientes de un restaurante.
CE2.6 Identificar la legislacion vigente aplicable sobre proteccioén de consumidores y usuarios.
CE2.7 Identificar técnicas de comunicacién verbal y no verbal y habilidades sociales, relacionandolas con las
situaciones analizadas.
CE2.8 En supuestos précticos, de demanda de informacidn o presentacién de reclamaciones:
- ldentificar y seleccionar la informacién segun la situacion planteada.
- Simular la resolucion de necesidades concretas de informacién, adaptandola segin tipos de establecimientos
y clientes.
- Simular la resolucién de conflictos entre las partes por medio de una solucion de consenso, demostrando una
actitud segura, correcta y objetiva.
- Determinar cudndo procede el registro de la consulta o reclamacion presentada.
CE2.9 Argumentar la necesidad de atender a los futuros clientes con cortesia y elegancia, potenciando la buena imagen
de la entidad que presta el servicio.

Contenidos

1.

2.

Servicio del Restaurante:
- Concepto de oferta gastrondmica, criterios para su elaboracion.
- Platos significativos de la cocina nacional e internacional.
- Lacomanda: concepto, tipos, caracteristicas, funcion y circuito.
- Procedimiento para la toma de la comanda estandar e informatizada.
- Tipos de servicio en la restauracion:
* Alainglesa
»  Alafrancesa
e Gueridon o rusa
»  Emplatado o0 americana
- Marcado de mesa: cubiertos apropiados para cada alimento.
- Normas generales, técnicas y procesos para el servicio de alimentos y bebidas en mesa.
- Normas generales para el desbarasado de mesas.
- Servicio de guarniciones, salsas y mostazas.

Atencion al cliente en restauracion:
- Laatencién y el servicio: Acogida y despedida del cliente. La empatia.
- Laimportancia de la apariencia personal.
- Importancia de la percepcion del cliente.
- Finalidad de la calidad de servicio.
- Lafidelizacion del cliente.
- Perfiles psicoldgicos de los clientes:
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»  Cliente lento

»  Cliente indiferente o distraido

»  Cliente reservado

»  Cliente dominante

»  Cliente indeciso

»  Cliente vanidoso

»  Cliente desconfiado

»  Cliente preciso

*  Cliente locuaz

»  Cliente impulsivo
- Objeciones durante el proceso de atencidn.
- Reclamaciones y resoluciones.
- Proteccién en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espafia y la Unién Europea.

La comunicacién en restauracion

- Lacomunicacién verbal: mensajes facilitadores.

- Lacomunicacion no verbal: Gestos. Contacto visual. Valor de la sonrisa
- Lacomunicacion escrita.

- Barreras de la comunicacion

- Lacomunicacion en la atencidn telefénica.

La venta en restauracion

- Elementos claves en la venta: Personal. Producto. Cliente

- Las diferentes técnicas de Venta. Merchandising para bebidas y comidas
- Fases de la Venta. Preventa. Venta. Postventa

Unidad formativa 1.3
FACTURACION Y CIERRE DE ACTIVIDAD EN RESTAURANTE

Cadigo: uro260

Duracion: 40 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP4, RP5y RP3.

Capacidades y criterios de evaluacion:

Cl:

Aplicar los diferentes tipos de facturacion y sistemas de cobro, analizando sus caracteristicas y las ventajas e

inconvenientes de cada uno.

C2:

C3:

CE1.1 Describir el proceso habitual de control y facturacion en un restaurante.

CE1 .2 Identificarlos diferentes sistemas de cobro, analizando sus caracteristicas, ventajas e inconvenientes.

CE1.3 Explicar el control administrativo del proceso de facturacién y cobro, identificado en cada fase las medidas que se
deben tomar en caso de desviaciones.

CE1 .4 Argumentar la necesidad de actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participacion en el proceso
de facturacion y cobro en restauracion.

Realizar el cierre diario de la produccion y la liquidacion de caja.

CE2.1 Analizar la produccion del dia y la suma de las facturas.

CE2.2 Operar con los alimentos, bebidas, nimero de clientes, nimero de mends y nimero de cartas.
CE2.3 Describir el proceso de arqueo de caja.

Describir y desarrollar procesos de cierre de restaurantes, aplicando procedimientos habituales de trabajo.

CE3.1 Identificar y describir los procesos habituales de trabajo que se realizan en el cierre del restaurante.

CE3.2 Deducir necesidades de géneros y preparaciones que se deben solicitar para reponer existencias en supuestos
practicos de cierre de restaurantes

CE3.3 Aplicar los procedimientos y medios de limpieza del local, mobiliario y equipos en el momento del cierre.
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CE3.4 Identificar las operaciones habituales de supervisién y mantenimiento preventivo de equipos e instalaciones.
CE3.5 Desarrollar los procesos de trabajo habituales en supuestos practicos de preparacién para otro servicio o de
finalizacion de jornada, de acuerdo con instrucciones definidas y aplicando las normas de seguridad

Contenidos

1. Facturacion en restauracion:
- Importancia de la facturacién como parte integrante del servicio
- Equipos bésicos y otros medios para la facturacién: soportes informaticos
- Sistemas de cobro: Al contado. A crédito
- Aplicacion de los sistemas de cobro Ventajas e inconvenientes
- La confeccién de la factura y medios de apoyo
- Apertura, consulta y cierre de caja.
- Control administrativo del proceso de facturacién y cobro. Problemas que pueden surgir. Medidas a tomar.

2. Cierres de servicios en restauracion:
- Elcierre de caja
- El diario de produccion:
. Alimentos
. Bebidas
. NUmero de clientes
. Nimero de menUs
. NUmero de cartas
- Elarqueo y liquidacion de caja.

3. Post-Servicio
- Mantenimiento y adecuacion de instalaciones, equipos, géneros y materias primas para un posterior servicio.
- Almacenamiento y reposicion de géneros. Rotacion de stocks.
- Lalimpieza del local, mobiliario y equipos en el cierre:
»  Cafetera
e Céamaras
e Aparadores
*  Recogida de lenceria
*  Ventilacion del local
»  Supervision y desconexion de cAmaras
»  Cierre de instalacién y desmontaje de mesas en su caso

Mddulo Formativo 2;
SERVICIO DE VINOS

Codigo: MF1048_2

Asociado a la Unidad de Competencia: UC1048_2 Servir vinos y prestar informacién basica sobre los
mismos.

Duracion: 90 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Identificar los diferentes tipos de clientes y técnicas de venta de vinos mas efectivas, y los procedimientos para
interpretar y resolver necesidades de informacion, reclamaciones y quejas.
CE1.1 Identificar los diferentes tipos de clientes, describiendo sus actitudes y comportamiento habituales.
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CE1.2 Identificar las diferentes técnicas de venta de vinos, estimando su aplicacion a diferentes tipos de clientes,
férmulas de restauracion y servicio.
CE1.3 Proponer el vino que se ajuste a los gustos y habitos de un tipo de demanda previamente definida.
CE1.4 Distinguir los tipos de demanda de informacién més usuales que se dan en establecimientos de servicio y
consumo de vinos.
CE1.5 Estimar distintas situaciones en las que, habitualmente, se formulan reclamaciones o pueden darse situaciones
de conflicto con los clientes.
CEL1.6 Identificar la legislacion vigente aplicable sobre proteccion de consumidores y usuarios.
CE1.7 Identificar técnicas de comunicacién verbal y no verbal y habilidades sociales, relacionandolas con las
situaciones analizadas.
CE1.8 En supuestos practicos, de demanda de informacion o presentacion de reclamaciones relacionadas con el
servicio 0 consumo de vinos:

- ldentificar y seleccionar la informacién segun la situacion planteada.

- Simular la resolucion de necesidades concretas de informacién, adaptandola segin tipos de establecimientos

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

- Determinar cudndo procede el registro de la consulta o reclamacion presentada.
CE1.9 Argumentar la necesidad de atender a los futuros clientes con cortesia y elegancia, potenciando la buena imagen
de la entidad que presta el servicio

C2. Desarrollar un proceso predeterminado de servicio de vinos, utilizando las técnicas mas apropiadas para cada tipo y
normas de servicio.
CE2.1 Identificar las diferentes técnicas de servicio de vinos, explicando sus ventajas e inconvenientes y justificando su
idoneidad para cada tipo y normas de servicio en concreto.
CE2.2 Realizar las operaciones previas al servicio de vinos y su preparacién, teniendo en cuenta las normas especificas
de cada vino y del protocolo vinicola.
CE2.3 De acuerdo con planes de trabajo y férmulas de servicio determinados:

- Describir y simular el proceso de acogida y atencién 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 mend propuesto o solicitado.

- Explicar la relacion que mantiene el personal especializado en vinos con otros departamentos o profesionales
durante el servicio y formalizar las comunicaciones que se requieran en supuestos practicos.

- Seleccionar y usar los (tiles e instrumentos necesarios para el servicio.

- Realizar el servicio de vinos de acuerdo con las instrucciones definidas, y aplicando las técnicas de servicio
correspondientes con la maxima rapidez y eficacia, estilo y elegancia que este proceso a la vista del cliente
requiere.

- Proponer modificaciones en el proceso de servicio cuando se observa algin desajuste o queja por parte del
consumidor real o simulado.

- Despedir al cliente, o simular su despedida, de acuerdo con procedimientos definidos y aplicando las técnicas
de comunicacion adecuadas.

C3. Realizar catas sencillas de los tipos de vinos més significativos, identificando sus caracteristicas y sabores basicos,
empleando el vocabulario adecuado y utilizando las fichas de cata.
CE3.1 Identificar los distintos tipos y fases de las catas, describiendo los elementos necesarios: copas, locales,
condiciones ambientales y temperaturas 6ptimas para su degustacion.
CE3.2. Describir las diferentes caracteristicas organolépticas de los vinos, empleando el vocabulario especifico.
CE3.3 Describir las principales zonas vitivinicolas nacionales e internacionales, identificando las principales
denominaciones de origen.
CE3.4 En ejercicios de cata, detectar diferencias de sabores basicos en vinos:
Blancos jovenes.
- Rosados.
- Tintos jovenes.
- Decrianza.
- Defectuosos.
- (Generosos.
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- Espumosos.
- De las principales denominaciones de origen.
CE3.5 Identificar y cumplimentar las fichas de cata, aplicando las hormas de puntuacion de los vinos.

C4: Calcular necesidades de aprovisionamiento externo de vinos de consumo habitual conforme a ofertas gastronémicas y
expectativas de venta predeterminadas.
CE4.1 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.
CE4.2 A partir de supuestas ofertas gastronémicas o planes de trabajo:
- Determinar las necesidades de suministro de vinos, indicando cantidades.
- Cumplimentar solicitudes de aprovisionamiento externo de vinos de consumo habitual.
- Valorar la importancia de la seguridad en la conservacion de la documentacion e informacion, tratandolas con
rigor.

C5: Efectuar la recepcion de los vinos para su posterior almacenaje y distribucion.
CE5.1 Identificar sefias y atributos de calidad de los vinos, interpretando etiquetas y documentacién que los acompafian.
CES5.2 Describir métodos de control en la recepcién de vinos, identificando instrumentos y medios necesarios.
CE5.3 En un supuesto préctico de recepcion de vinos, efectuar operaciones de control, utilizando los medios e
instrucciones aportados para tal fin.
CE5.4 En un supuesto practico de control en la recepcion, detectar posibles desviaciones entre las cantidades y las
calidades de los vinos solicitados y los recibidos, proponiendo medidas para su resolucién.

C6. Describir sistemas de almacenamiento de vinos en bodega, controlar consumos y ejecutar las operaciones inherentes a
su conservacion.
CE6.1 Describir diversos sistemas de almacenamiento de vinos en bodega, indicando necesidades de equipamiento,
criterios de ordenacion, ventajas comparativas y documentacion asociada.
CE6.2 Identificar necesidades de almacenamiento de los vinos en funcion de su tipologia, edad o afiadas,
caracteristicas de conservacion, rotacion de los vinos y factores de riesgo.
CE6.3 Relacionar las necesidades de almacenamiento de los vinos con los lugares adecuados de la bodega y con su
temperatura, humedad, olores, iluminacion, vibraciones y distribucion Gptimas para obtener su conservacion.
CE6.4 En un supuesto practico de almacenamiento, ordenar los vinos en la bodega de acuerdo con el lugar,
equipamiento y sistema establecido, aplicando la normativa higiénico-sanitaria y los tiempos de consumo.
CE6.5 En un supuesto préctico de almacenamiento, detectar posibles deterioros o roturas de botellas durante el
proceso, efectuando las operaciones de retirada y limpieza e indicando los posibles departamentos o personas a los que
se deberfa informar en los distintos tipos de establecimiento.
CE6.6 Formalizar documentaciones y libros necesarios para el control de bodegas

C7. Desarrollar un proceso de aprovisionamiento interno de vinos de acuerdo con determinadas drdenes de servicio o
planes de trabajo diarios, controlando en la bodeguilla o cava del dia su temperatura de setrvicio.
CE7.1 Cumplimentar documentaciones habituales para el aprovisionamiento interno de vinos.
CE7.2 Realizar aprovisionamientos internos de vinos en el orden y tiempo preestablecidos y aplicando la normativa
higiénico-sanitaria.
CE7.3 Elegir y justificar el lugar de depdsito de los vinos en la bodeguilla.
CE7.4 Controlar en la bodeguilla la temperatura de servicio de los vinos.
CE7.5 Aplicar normas de utilizacién de equipos y méaquinas para el mantenimiento y conservacion de los vinos,
siguiendo los procedimientos establecidos y obteniendo resultados predeterminados.

C8: Definir cartas sencillas de vinos adecuadas a diferentes ofertas gastronomicas, que resulten atractivas para clientelas
potenciales y favorezcan la consecucion de objetivos de venta de supuestos establecimientos.
CEB8.1 Describir cartas de vinos, indicando elementos que las componen, caracteristicas y categoria.
CE8.2 Relacionar cartas de vinos con tipos de establecimientos, formulas de restauracidn y ofertas gastronémicas
determinadas.
CEB8.3 En supuestos précticos, la carta de vinos se define y presenta teniendo en cuenta:
El tipo y categoria del establecimiento, formula de restauracion, tipo de servicio, objetivos econdémicos e
imagen corporativa.
- Laoferta gastronémica del establecimiento.
- Los medios fisicos, humanos y econdmicos con que se cuenta.
- Los gustos de los clientes potenciales.
- Las posibilidades de suministro de vinos.
- Las ofertas realizadas por los proveedores.
- Lasexistencias en la bodega.
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- Unbuen equilibrio, tanto en la variedad de los vinos ofertados como en su precio.

- Laestacionalidad.
CEB8.4 Justificar sistemas de rotacién de la carta de vinos en funcién de la evolucién previsible de los habitos y gustos
de la clientela, de las existencias, de las posibilidades de suministro y de los objetivos del establecimiento.
CEB8.5 Actuar con creatividad e imaginacion en la formulacion y desarrollo de propuestas personales de presentacion de
cartas de vinos.

Contenidos:

1.

Elaboracion del vino en hosteleria
- Lavid a través de la historia.
- Lauvay sus componentes.
- Fermentacion de la uva y composicion del vino.
- Tipos de vino y caracteristicas principales.
- Elaboracién y crianza del vino:
. Extraccion del mosto.
*  Vinificacién del Vino Blanco.
*  Vinificacién del Rosado.
*  Vinificacion del tinto.
»  Diferencias entre blancos y tintos.
e Crianza de los Vinos. Las afiadas.
. Los Vinos Generosos: Finos. Manzanillas. Amontillados. Olorosos. Dulces.
»  Los Vinos Espumosos: El Cava. El Champagne.
- Zonas Vinicolas de Espafia y el extranjero.
- Las Denominaciones de Origen. EI INDO.
- Vocabulario especifico del vino.

El servicio de vinos

Tipos de servicio: Caracteristicas. Ventajas. Inconvenientes.

Normas generales de servicio.

Abertura de botellas de vino.

La decantacion: objetivo y técnica.

Tipos, caracteristicas y funcion de: Botellas. Corchos. Etiquetas. Capsulas.

La Cata de vinos
Definicién y metodologia de la cata de vinos.
Equipamientos y tiles de la cata.
Técnicas y elementos importantes de la cata: Copas. Locales. Condiciones ambientales. Temperaturas dptimas
para su degustacion.
Fases de la cata: Visual. Olfativa.
El olfato y los olores del vino:
»  Elbouquet.
»  Los aromas primarios.
*  Losaromas secundarios.
*  Losaromas terciarios.
El gusto y los cuatro sabores elementales: Dulce. Acido. Amargo. Salado.
Equilibrio entre aromas y sabores.
La via retronasal.
Alteraciones y defectos del vino.
Fichas de cata: estructura y contenido.
Puntuacion de las fichas de cata.
Vocabulario especifico de la cata.

Aprovisionamiento y Conservacién de vinos

- Elaprovisionamiento externo. Eleccién de proveedores.

- Controles de calidad de los productos. Importancia del trasporte.

- Defectos aparecidos en los productos y diagndstico de las posibles causas.
- Larecepcion de los vinos.

- Sistema de almacenamiento de vinos.
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- La bodega: Tipos. Dimensiones. Caracteristicas: Temperatura, humedad, olores, iluminacion y vibraciones.
Materiales de construccion.

- Labodeguilla o cava del dia.

- La conservacion del vino: La importancia del corcho o tapén. Posicion de las botellas.

- Métodos de rotacion de vinos.

- Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias).

- Métodos manuales e informatizados para la gestion y control de inventarios y stocks.

5. Cartas de Vinos
- La confeccion de una carta de vinos. Normas basicas.
- Composicion, caracteristicas y categorias de cartas de vinos.
- Disefio gréfico de cartas de vinos.
- Politica de precios.
- Larotacion de los vinos en la carta: Popularidad. Rentabilidad.
- Las sugerencias de vinos

6. ElMaridaje
- Definicién de maridaje y su importancia.
- Armonizaci6n de los vinos con:
e Aperitivos.

. Entradas.
. Pescados.
. Carnes.

. Postres.

- Las combinaciones mas frecuentes.
- Los enemigos del maridaje.

Maodulo Form@tivo 3:
ELABORACION Y ACABADO DE PLATOS A LA VISTA DEL CLIENTE

Caodigo: MF1053_2
Asociado a la Unidad de Competencia: UC1053_2 : Elahorar y acabar platos a la vista del cliente
Duracion: 50 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1. Desarrollar el proceso de aprovisionamiento interno de equipos, géneros y demas materiales necesarios para la
realizacion y servicio de elaboraciones culinarias a la vista del cliente.
CE1.1 Deducir, a partir de un servicio de platos a la vista del cliente predeterminado, las necesidades de equipos,
alimentos, bebidas, complementos y otros materiales que sean precisos para desarrollar su elaboracién y servicio.
CE1 .2 Cumplimentar, en su caso, la documentacién necesaria para el aprovisionamiento interno.
CE1 .3 Realizar aprovisionamientos internos de géneros, materiales y determinadas elaboraciones en el orden y tiempo
preestablecidos y aplicando la normativa higiénico-sanitaria.

C2. Utilizar equipos y Utiles que conforman la dotacion basica para la preparacion de elaboraciones gastrondmicas a la vista
del cliente de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién de un rendimiento 6ptimo.
CE2.1 Identificar los equipos y Utiles de uso comdn para la preparacion de elaboraciones culinarias a la vista del cliente,
explicando: funciones, normas de utilizacion, resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen, riesgos asociados a
su manipulacién y mantenimiento de uso necesario.
CE2.2 Justificar la utilizacion de equipos y Utiles en funcion del plato objeto de preparacion.
CE2.3 Efectuar mantenimiento de uso de acuerdo con instrucciones aportadas o recibidas.
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CE2.4 Aplicar normas de utilizacién de equipos y utiles, siguiendo los procedimientos establecidos para evitar riesgos y
obtener resultados predeterminados.

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

C3: Identificar las materias primas alimentarias de uso comdn en la elaboracion culinaria a la vista del cliente, describiendo
variedades y cualidades e identificando los factores culinarios o parametros que deben conjugarse en los procesos de
conservacion y preparacion.

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

CE3.2 Describir férmulas usuales de presentacion y comercializacion de dichas materias primas culinarias, indicando
calidades, caracteristicas y necesidades de regeneracién y conservacion.

CE3.3 lIdentificar lugares apropiados para necesidades de conservacion y técnicas aplicables a necesidades de
regeneracion de dichas materias primas culinarias.

C4. Analizar y desarrollar el proceso de preparacion y acabado de elaboraciones culinarias realizadas a la vista del
comensal o de aquellas que s6lo necesiten el trinchado o distribucion en sala.

CE4.1 Deducir necesidades de géneros y guarnicion/decoracion que precisan las elaboraciones para desarrollar las
operaciones de acabado, trinchado o distribucion a la vista del comensal.

CE4.2 Identificar necesidades de equipos, Utiles y menaje necesarios.

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

CE4.4 Aplicar las técnicas de acabado, trinchado o distribucion a la vista del comensal y con la actitud e imagen de
buena atencién al cliente que este tipo de servicios requiere.

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

C5. Analizar y prestar los distintos tipos de informacién que sobre la elaboracion, presentacion y servicio de platos a la vista
del comensal demandan los diferentes tipos de clientes.

CE5.1 Identificarlos diferentes tipos de clientes de restaurante, describiendo sus actitudes y comportamiento habituales.
CE5.2 Distinguir los tipos de demanda de informacion més usuales sobre la elaboracion, presentacion y servicio de
platos a la vista del cliente
CE5.3 Identificar técnicas de comunicacion verbal y no verbal y habilidades sociales, relacionandolas con las
situaciones analizadas.
CE5.4 En supuestos précticos, de demanda de informacion relacionada con los ingredientes, ejecucion, presentacion o
servicio de elaboraciones a la vista del cliente:

- ldentificar y seleccionar la informacién segun la situacion planteada.

- Simular la resolucién de necesidades concretas de informacion, adaptandola segun tipos de restaurantes y

clientes.

CE5.5 Asumir la necesidad de atender a los futuros clientes con cortesia y elegancia, potenciando la buena imagen de
la entidad que presta el servicio.

Contenidos:

1.

2.

Utilizacién de equipos, utensilios y géneros para elaboraciones a la vista del cliente
- Equipos utensilios y sus caracteristicas:
*  Rechaudy Sautesse
»  Tablas de trinchar y cuchillos
»  Pinzas (cuchara sopera y tenedor trinchero)
*  Mesas auxiliares o gueridones
*  Carros calientes
»  Tabla de corte de jamédn y de corte de salmén
- Normas bésicas de utilizacion y limpieza de equipos y utensilios.
- Aprovisionamiento de géneros preparados tanto en la sala como en la cocina.
- Las materias primas alimentarias de uso comin en la elaboracién de platos a la vista del cliente: aceite,
mantequilla, sal, pimienta, mostaza, nata, destilados, limén especias y vinagre

Elaboraciones gastronémicas a la vista del cliente
- Preparacién de platos a la vista del cliente. Cortesia y elegancia.
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- Fichas técnicas de las diferente elaboraciones: Ingredientes, cantidades, tratamientos en crudo y cocinados,
normativa de manipulacion de alimentos y tiempos.
- Mise en place del gueridon para la elaboracién de platos.
- Platos a la vista del cliente: Ingredientes y proceso de elaboracion
*  Ensalada César
e Steak Tartare
*  Lenguado al Cava
»  Solomillo al Whisky
*  Solomillo Strogonoff
»  Entrecote a la pimienta
. Crepes Suzette
»  Pelado de fruta: pifia, naranja, sandia, melén y manzana.
*  Ensalada de frutas
- Presentacion, decoracion y guarniciones de platos a la vista del cliente.
- Informacion y asesoramiento a los clientes durante la elaboracion de platos..

3. Desespinado de pescados, mariscos y trinchado de carnes
El desespinado de pescados y mariscos. Tipos y clasificacion de pescados y mariscos:
»  Pescados rosados, blancos azules
»  Moluscos: univalvos, bivalvos y cefalépodos
»  Crusticeos
e Eldesespinado del lenguado
e Eldesespinado del rodaballo
»  Eldesespinado de la lubina
»  Eldesespinado de la dorada
- Eltrinchado de cames. Tipos y clasificacion de las carnes.
e Eltrinchado del pollo
»  Elvillagodio y el chateaubriand
»  Elcarré de cordero
- Elcerdoy el jamén:
»  Origen del cerdo
»  Elaboracion del jamén: Despiece, sangrado y lavado. Salazon. Postsalado. Lavado con agua caliente a
presion. Secado natural. Envejecimiento
- Diferentes tipos de jamon:
»  Dependiendo del tipo de cerdo del que proviene: Jamén de ibérico, Jamén de cerdo blanco
*  Segun haya sido alimentado el cerdo ibérico: Jamén Ibérico de Bellota. Jamén Ibérico de Recebo.Jamén
Ibérico de Cebo
»  Dependiendo del tipo y tiempo de curacién: Jamén de bodega. Jamon Bodega Reserva
»  Partesy corte del jamon
»  Lapaletilla de cerdoy sus caracteristicas.

Mddulo formativo 4 ,
SERVICIOS ESPECIALES EN RESTAURACION

Codigo: MF1054_2

Asociado a la Unidad de Competencia: UC1054_2: Disponer de todo tipo de servicios especiales en
restauracion.

Duracion: 8o horas

Capacidades y criterios de evaluacién
34
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C1: Formular propuestas de organizacién de medios necesarios para el montaje de servicios gastronomicos y eventos
especiales en restauracion, en el marco de sistemas organizativos preestablecidos.
CE1.1 Identificar sistemas organizativos idéneos en funcién del tipo de servicio o evento y medios disponibles.
CE1.2 Explicar la informacion y documentacién necesarias para el desarrollo de los servicios.
CE1.3 Identificar lugares apropiados para necesidades de conservacion y técnicas aplicables a necesidades de
regeneracion de dichas materias primas culinarias.
CE1.3 Identificar los circuitos internos y externos de la informacion y de la documentacidn que se generan entre
departamentos, segun la estructura general del establecimiento, y con proveedores externos.
CE1.4 Especificar los criterios que marcan prioridades en el desarrollo de los servicios.
CE1.5 En supuestos précticos, de montaje de servicios gastronomicos y eventos especiales en restauracion:
- ldentificar necesidades de medios humanos, mobiliario, equipos, utensilios, productos y materiales, necesarios
para el montaje y decoracion de locales y expositores de alimentos y bebidas.
- Caleular los gastos derivados de los recursos necesarios para el servicio.
- Proponer procesos eficaces para la prestacion del servicio a partir de los medios disponibles.
- Representar sobre planos la distribucion en planta de mobiliario y equipos, justificandola debidamente.
- Organizar el espacio fisico, optimizando los recursos disponibles.
- Formalizar la documentacion necesaria para el buen desarrollo de la prestacion de los servicios.
- Proponer procedimientos de control que permitan determinar la eficacia de los procesos de prestacion de los
Servicios.

C2. Describir y utilizar el mobiliario, equipos, maquinas y Utiles habituales para la prestacidn de servicios especiales y
eventos en restauracion, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién de su rendimiento dptimo.
CE2.1 Explicar los tipos, manejo, riesgos, puesta a punto y mantenimiento de uso de los diferentes tipos de equipos,
maquinarias, herramientas, utensilios y mobiliario de uso comin en los servicios especiales y eventos en restauracion.
CE2.2 Identificar los dafios y riesgos que se derivan de una incorrecta utilizacion de los equipos, maquinas y (tiles de
uso comun en este tipo de servicios.
CE2.3 Poner a punto y utilizar los equipos, maquinarias, herramientas, utensilios y mobiliario de uso comdn en este tipo
de servicios, realizando su mantenimiento de uso.

C3. Disefiar decoraciones para locales de restauracion y para la exposicién de elaboraciones culinarias y bebidas, en el
marco de todo tipo de servicios especiales y eventos en restauracion.
CE3.1 A partir de motivos decorativos, elegir o idear formas y técnicas de decoracion.
CE3.2 Seleccionar técnicas graficas adecuadas para la realizacién de bocetos o modelos graficos.
CE3.3 Deducir variaciones en el disefio realizado conforme a criterios tales como tamarfio, materias primas que se vayan
a emplear, forma o color.
CE3.4 Realizar los bocetos 0 modelos graficos aplicando las técnicas necesarias.
CE3.5 Adaptar el disefio decorativo a las posibilidades de los locales y tipo de servicio especial o evento en
restauracion.

C4: Decorar y ambientar locales y montar expositores con géneros, productos gastronémicos y demas materiales, de modo
que su colocacion resulte equilibrado y sea atractiva para los potenciales clientes.
CE4.1 Describir los principales medios utilizados para la decoracion, iluminacion y ambientacion musical, y aplicar los
medios idoneos segun el tipo de establecimiento, local y productos especificos.
CE4.2 Aplicar técnicas y emplear elementos decorativos adecudndose a composiciones predeterminadas.
CE4.3 Clasificar los productos objeto de exposicidn en funcién de variables como sabor, color, tamafio, posibilidades de
asociacion, temperatura adecuada de conservacion o época del afio.
CE4.4 Efectuar la terminacién del montaje de expositores conforme a lo disefiado, incorporando las elaboraciones
especificas en el orden y lugar determinados por necesidades técnicas y clasificacion gastronémica, ateniéndose a
criterios de sabor, tamafio, color, naturaleza del producto y temperatura de conservacion, para obtener niveles de
calidad predeterminados.
CE4.5 Ubicar y ordenar géneros, productos gastrondmicos y demés materiales conforme a lo disefiado,
CE4.6 La decoracion del local, expositores de alimentos y bebidas y demés equipos para este tipo de servicios o
eventos se realiza con sentido artistico, en el marco de estandares y limites econémicos preestablecidos.
CE4.7 La normativa de manipulacion de alimentos se aplica durante todo el proceso

C5: Distribuir, montar y poner a punto equipos, mobiliario y menaje necesarios para el desarrollo de servicios especiales y
eventos en restauracion.
CE5. 1 Realizar en un supuesto préctico, el aprovisionamiento de equipos, mobiliario y menaje necesarios para el
posterior desarrollo de servicios especiales y eventos en restauracion conforme a 6rdenes de trabajo o procedimientos
preestablecidos.
CE5.2 Poner a punto y montar servicios especiales y eventos conforme a lo planificado o teniendo en cuenta:
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- Las caracteristicas del tipo de servicio o evento en cuestion.

- Lasuperficie y caracteristicas del local.

- Personal, equipos, mobiliario, menaje, productos y materiales disponibles.

- Elnimero de comensales.

- Las expectativas de la supuesta clientela.

- La naturaleza, temperatura de conservacién, sabor, tamafio y color de las elaboraciones gastrondmicas, a

efectos de establecer su orden de colocacion en los expositores.

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

- Los recipientes y equipos asignados.

- Lastemperaturas necesarias.

- Las normas higiénico-sanitarias.

- Ladecoracion del conjunto.
CE5.4 Deducir, a partir de un supuesto préactico de montaje de un servicio especial, posibles alternativas o
combinaciones en el montaje global de mobiliario, equipos, elementos decorativos y elaboraciones especificas,
justificando y proponiendo su ejecucion.
CES5.5 Indicar la forma de actuar ante anomalias que puedan producirse en esta fase.
CE5.6 Realizar las tareas de limpieza de los utensilios, equipos y mobiliario utilizados en el servicio con los productos y
métodos establecidos.
CE5.7 Mantener los equipos de calor y de frio en las condiciones de temperatura requerida, actuando por medio de
operaciones manuales sobre los reguladores o medios de control de procesos, durante la manipulacion y servicio de las
elaboraciones culinarias.
CE5.8 Aplicar rigurosamente la normativa higiénico-sanitaria y de seguridad en todas las operaciones del proceso

Contenidos

1. Instalaciones y equipos basicos para servicios especiales y eventos en restauracion:
- Material especial empleado en el servicio y montaje de servicios especiales y eventos.
»  Sillas apilables
»  Diferentes estructuras de formas de mesas y tableros.
»  Aparadoresy gueridones
e Tiras de mantel y faldones
»  Equipos de frio y calor
»  Espejos
»  Tablas para trinchar
*  Recipientes de diferentes formas, tamafios y colores
»  Utensilios para trinchar
»  Elementos decorativos
- Los salones y la distribucién de los espacios. Planos.
- Manejo, riesgos, puesta a punto y mantenimiento de uso de los diferentes tipos de equipos, maquinaria,
herramientas, utensilios y mobiliario.
- Los dafios posibles por un mal uso de equipos, maquinas y Utiles

2. Servicios especiales en restauracion:

El Banquete y el Catering: Concepto. Tipos. Caracteristicas. Organizacién. Planificacion. Servicio. Diferencias
entre Banquete y Catering

Montaje de mesas en los servicios especiales en restauracion

e Imperial
. EnU

. En |

. EnT

e Encuadro

*  Ojode llave

*  Enpeine

»  Enespiga

e Alaamericana
Recursos humanos y materiales para el desarrollo de los servicios especiales. Plantilla. Dotaciones.
La comercializacion de los servicios especiales. Promocion. Publicidad. Venta.
La venta y relaciones con los clientes: Contratos. Depésitos. Pruebas.
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- La coordinacion interdepartamental: departamentos afectados por las actividades relacionadas con los mismos. La
orden de servicio.
- Lafacturacion de los servicios especiales: Gastos. Beneficios. Evaluacion.

3. Otros eventos en restauracion:

- ElBuffet:
. Concepto
»  Tipos: sentado, de pie. Asistido 0 no
»  Caracteristicas. Dimensiones y distribucion del espacio. Ndmero de clientes
»  Diferentes estructuras de buffet en funcion a sus caracteristicas
*  Montaje de expositores, ubicacion y distribucion

- Clasificacién de los productos objeto de exposicién segin las variables.
e Sabory color
»  tamafio
»  temperatura adecuada de conservacion
*  épocadel afio

- Distribucién de alimentos en los expositores y mesa buffet.

- Distribucion de utensilios de frio y calor y utensilios de apoyo para el servicio especial de restauracion
»  Oftros eventos: El coffee break y los cdcteles. Concepto. Organizacion.
»  Lasreuniones de trabajo: Organizacion. Tipos: Escuela. Teatro

- Normas sobre la manipulacion y exposicion de alimentos

4. Decoracion y montaje de expositores:
- Disefio sencillo de bocetos para la decoracién de locales en servicios especiales y eventos en restauracion.
- Tendencias o variaciones que existen en la restauracion de ambientes y decoracion
- Elcolory su influencia: teorfa de los colores.
- Lasplantas y flores en la restauracién: decoracion de espacios y mesas.
- -Ladecoracion de buffets teniendo en cuenta el tipo y el tema central del mismo.
- Los centros de mesas. Los bodegones y otros elementos para la decoracion.
- Laluz y la ambientacion musical en la restauracion: tipos, intensidades, elementos

Médulo formativo 5 , ,
SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIA

Cadigo: mro711_2

Asociado a la Unidad de Competencia: UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene vy
proteccion ambiental en hosteleria.

Duracion: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Reconocer y aplicar las normas y medidas vigentes y necesarias para asegurar la calidad higiénico-sanitaria de la
actividad de hosteleria.
CE1.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con instalaciones,
locales y utillaje de hosteleria.
CE1.2 Estimar las consecuencias para la salubridad de los productos y seguridad de los consumidores de la falta de
higiene en los procesos y medios de produccién o servicio y en los habitos de trabajo.
CE1.3 Identificar los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir las instalaciones y equipos de hosteleria.
CE1.4 Identificar y aplicar las medidas de higiene personal y reconocer todos aquellos comportamientos o actitudes
susceptibles de producir una contaminacién en cualquier tipo de alimentos.
CE1.5 Describir las principales alteraciones sufridas por los alimentos, identificando los agentes causantes de las
mismas, su origen, mecanismos de transmision y multiplicacion. 37
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C2:

C3:

C4:

CE1.6 Clasificar y explicar los riesgos y principales toxiinfecciones de origen alimentario y sus consecuencias para la
salud y relacionarlas con las alteraciones y agentes causantes.
CE1.7 Explicar los sistemas y procedimientos adecuados para la gestion y eliminacidn de residuos en la actividad de
hosteleria.
CE1.8 Identificar, clasificar y comparar los distintos productos y tratamientos de limpieza, tales como la desinfeccion,
esterilizacion, desinsectacion y desratizacién, y sus condiciones de empleo.
CE1.9 En supuestos précticos de limpieza, desinfeccidn, desinsectacion y desratizacién, debidamente caracterizados:
- ldentificar todas aquellas acciones de higiene y comportamiento personal que se deben adoptar.
Seleccionar los productos y tratamientos utilizables.
Fijar los pardmetros objeto de control. Enumerar los equipos necesarios.
Establecer la frecuencia del proceso de higienizacion.
Realizar las operaciones necesarias para limpiar, desinfectar, desinsectar y desratizar.

Evaluar la problemética 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 Reconocer los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afecciones originadas por la actividad
de hosteleria.

CE2.3 Reconocer parametros que posibilitan el control ambiental en procesos de hosteleria y depuracién de residuos.
CE2.4 Jerarquizar las medidas adoptables para la proteccion ambiental en hosteleria.

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

Adoptar medidas de seguridad y controlar 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 prevencion y proteccion
aplicables en la actividad de hosteleria.

CE3.2 Interpretar los aspectos més relevantes de la normativa y de los planes de seguridad relativos a: derechos y
deberes del trabajador y de la empresa, reparto de funciones y responsabilidades, medidas preventivas, sefializaciones,
normas especificas para cada puesto, actuacion en caso de accidente y de emergencia.

CE3.3 Identificarlos 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 maquinarias, sefializacion de situaciones de riesgo y
emergencias, equipos de proteccion individual, toxicidad o peligrosidad y manejo apropiado de los productos.

CE3.4 Identificar y aplicar las pautas de actuacion adoptables en situaciones de emergencia y en caso de accidentes,
como el manejo de equipos contra incendios, procedimientos de control, aviso y alarma, técnicas sanitarias basicas y de
primeros auxilios y planes de emergencia y evacuacion.

Valorar la importancia del agua y de las fuentes de energia e identificar las medidas para su uso eficiente en las

actividades de hosteleria.

CE4.1 Relacionar el uso de las fuentes de energia en un establecimiento de hosteleria.
CE4.2 Reconocer el uso de las energias renovables y sus posibilidades en un establecimiento de hosteleria.
CE4.3 Identificar las instalaciones eléctricas, de gas y otras de un establecimiento de hosteleria y los puntos criticos
donde pueden presentar disfunciones.
CE4.4 Analizar buenas précticas en el consumo del agua y de la energia en un establecimiento de hosteleria e
identificar posibles acciones que supongan su disminucion.
CE4.5 Caracterizar un programa de mantenimiento preventivo y correctivo.
CEA4.6 Identificar y valorar los distintos métodos para el tratamiento de las aguas.
CE4.7 En supuestos précticos de establecimientos de hosteleria debidamente caracterizados:
- Valorar la repercusién econdmica del uso eficiente del agua y de la energia.
- Explicar un programa de ahorro de agua y de energia y sus medidas de seguimiento y control.
- Relacionar las medidas que pueden repercutir en el ahorro de agua y de energia

Contenidos:

1.

Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos:
- Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
- Alteracion y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.
- Fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.
- Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
- Limpiezay desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.
- Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
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- Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.

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

- Guias de précticas correctas de higiene (GPCH). Aplicaciones.

- Alimentacién y salud: Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de alimentos. Conceptos y
tipos de enfermedades transmitidas por alimentos. Responsabilidad de la empresa en la prevencion de
enfermedades de transmisién alimentaria.

- Personal manipulador: Requisitos de los manipuladores de alimentos. Reglamento. Salud e higiene personal:
factores, medidas, materiales y aplicaciones. Vestimenta y equipo de trabajo autorizados. Gestos. Heridas y su
proteccion. Asuncion de actitudes y hébitos del manipulador de alimentos.

2. Limpieza de instalaciones y equipos de hosteleria:

- Concepto y niveles de limpieza. Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

- Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion.

- Productos de limpieza de uso comdn: Tipos, clasificacion. Caracteristicas principales de uso. Medidas de
seguridad y normas de almacenaje. Interpretacion de las especificaciones.

- Sistemas, métodos y equipos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos. Procedimientos
habituales: tipos y ejecucion.

- Técnicas de sefializacion y aislamiento de areas o equipos.

3. Incidencia ambiental de la actividad de hosteleria:
- Agentes y factores de impacto.
- Tratamiento de residuos: Manejo de residuos y desperdicios. Tipos de residuos generados. Residuos solidos y
envases. Emisiones a la atmdsfera. Vertidos liquidos.
- Normativa aplicable sobre proteccién ambiental.
- Otras técnicas de prevencidn o proteccion.

4. Gestion del aguay de la energia en establecimientos de hosteleria:
- Consumo de agua. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.
- Consumo de energia. Ahorro y alternativas energéticas. Buenas précticas en el uso eficiente de la energia

5. Buenas practicas ambientales en los procesos productivos de establecimientos de hosteleria:
- Compras y aprovisionamiento.
- Elaboracién y servicio de alimentos y bebidas.
- Limpieza, lavanderia y lenceria.
- Recepcién y administracion. Mantenimiento.

6. Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de hosteleria:

- Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes. ldentificacion e interpretacion de las normas
especificas de seguridad. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de la actividad de hosteleria. Medidas
de prevencidn y proteccion: En instalaciones. En utilizacién de méquinas, equipos y utensilios. Equipamiento
personal de seguridad. Prendas de proteccion: tipos, adecuacion y normativa.

- - Situaciones de emergencia: Procedimientos de actuacion, aviso y alarmas. Incendios. Escapes de gases. Fugas
de agua o inundaciones. Planes de emergencia y evacuacion. Primeros auxilios

Mddulo formativo 6 ,
INGLES PROFESIONAL PARA SERVICIOS DE RESTAURACION

Caodigo: MF1051_2

Asociado a la Unidad de Competencia: uc10s1_2: Comunicarse en inglés con un nivel de usuario
independiente, en los servicios de restauracion.

Duracion: 90 horas
39
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Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Interpretar mensajes orales sencillos en inglés, emitidos en el &mbito de la actividad de restauracion.
CE1.1 Interpretar el significado global de mensajes orales emitidos en inglés pronunciados lenta y claramente y
reconocer el propésito del mensaje en situaciones profesionales, tales como:

Saludo y despedida del cliente.

Peticidn de informacion sobre la oferta gastronémica.
Peticion de la oferta gastronémica.

Peticidn de facturacion e informacién de sistemas de cobro.
Comunicacién de una queja o reclamacion.

Peticidn de informacion variada sobre el entorno.

CE1.2 Interpretar de forma global, mensajes orales emitidos en inglés, en situaciones profesionales simuladas, bajo
condiciones que afectan a la comunicacion, tales como:

Comunicacién presencial o telefénica, mensaje grabado y megafonia.
Comunicacion formal o informal.

Numero y caracteristicas de los emisores del mensaje.

Costumbres en el uso de la lengua y distintos acentos.

Claridad de la pronunciacion.

Ruido ambiental, 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 propésito, 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 informacion, reservas y pedidos.

CE2.2 Interpretar mensajes sencillos escritos en inglés, en situaciones profesionales simuladas, bajo condiciones que
afectan a la comunicacion, tales como:

Canal de la comunicacion como fax, e-mail o carta.
Costumbres en el uso de la lengua.
Grafia deficiente.

C3. Producir mensajes orales sencillos en inglés, referidos a situaciones habituales de la actividad de restauracion.
CE3.1 Expresar verbalmente en inglés, pronunciando con claridad, férmulas de cortesia aprendidas, frases cortas
enlazadas con conectores y un vocabulario compartido a nivel internacional, en situaciones profesionales, tales como:

Saludo, acomodo y despedida de clientes.
Informacion de la oferta gastronémica.
Servicio de alimentos y bebidas.
Facturacion y cobro.

Resolucién de quejas y reclamaciones.
Informacion 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 situacion profesional simulada que pueden afectar a la comunicacion, tales como:

Comunicacién presencial o telefonica.

Comunicacién formal o informal.

Costumbres en el uso de la lengua.

Numero y caracteristicas de los interlocutores.

Ruido ambiental o interferencias frecuentes en los establecimientos de restauracion.
Tiempo del que se dispone para la comunicacion.

C4: Redactar en inglés documentos escritos sencillos, referidos a situaciones habituales de la actividad de restauracion.
CE4.1 Producir en inglés mensajes e instrucciones esctitas breves, ajustadas a criterios bésicos de correccion
gramatical y empleando un vocabulario sencillo, en situaciones profesionales, tales como:

40

Redaccion de comandas.
Redaccién de documentos sencillos de promocion del establecimiento o de la oferta gastronémica.
Redaccién de informacion de interés para el cliente, tales como horarios, fechas y avisos.
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CE4.2 Producir en inglés mensajes e instrucciones escritas breves y sencillas, adecuando el mensaje, el soporte y el
medio a las condiciones de una situacion profesional simulada, que afectan a la comunicacion, tales como:

Comunicacion formal o informal.

Costumbres en el uso de la lengua.
Caracteristicas de los receptores del mensaje.
Calidad de la impresion o de la grafia.

Nivel de iluminacion para la lectura del mensaje.

C5: 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.
CES5.1 Interaccionar con uno o varios interlocutores en inglés, en situaciones profesionales, tales como:

Saludo y despedida.

Informacién sobre la oferta gastronémica.
Peticidn de la oferta gastronémica.

Prestacion del servicio de alimentos y bebidas.
Facturacion e informacion de sistemas de cobro.
Atencion de quejas y reclamaciones.

Peticion de informacion variada sobre el entorno.

CES5.2 Resolver situaciones de interaccién en inglés, bajo condiciones que afectan a la comunicacion, tales como:

Comunicacién presencial o telefonica.

Costumbres en el uso de la lengua.

Numero y caracteristicas de los interlocutores.

Claridad en la pronunciacion y 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 comunicacién

Contenidos:

1. Prestacién de informacién gastronémica y documental en inglés:

Interpretacion y traduccion de mends, cartas y recetas.

Elaboracion de listas distribucion de comensales en un evento o servicio especial de restauracion.

Confeccidn de horarios del establecimiento.

Informacién bésica sobre eventos en restauracion, como fecha, lugar y precio.

Atencion de demandas de informacion sobre la oferta gastrondmica, bebidas y precios de las mismas.

Redaccién de documentos y comunicaciones sencillas para la gestion y promocion del establecimiento.

Redaccién de documentos y comunicaciones sencillas para las comandas, indicaciones y horarios.

Consulta de un manual sencillo de maquinaria, equipamiento o utensilio de la actividad de restauracién y de
aplicacion informética.

2. Atencion al cliente en inglés en el servicio de restauracion:

Terminologia especifica en las relaciones con los clientes.

Presentacion personal (dar informacion de uno mismo).

Usos y estructuras habituales en la atencién al cliente o consumidor: saludos, presentaciones, formulas de
cortesia, despedida.

Tratamiento de reclamaciones 0 quejas de los clientes o consumidores: situaciones habituales en las
reclamaciones y quejas de clientes.

Simulacién de situaciones de atencién al cliente en el restaurante y resolucion de reclamaciones con fluidez y
naturalidad.

Asesoramiento sobre bebidas y armonia con los platos.

Informacion de sistemas de facturacion y cobro. Las cuentas.

Atencion de solicitudes de informacion, reservas y pedidos.

Atencién de demandas de informacion variada sobre el entorno.

3. Expresién oral y escrita de la terminologia especifica del Restaurante:

Manejo de la terminologia de las principales bebidas en inglés.

Uso y manejo de las expresiones mas frecuentes en restauracion.

Conocimiento y utilizacién de las principales bebidas en inglés.

Elaboracién de listados y dialogos sobre los principales pescados, mariscos y carnes en inglés
Conocimiento y utilizacién de las principales verduras, legumbres y frutas en inglés.
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- Elaboracién de listados y dialogos en inglés de las especias y frutos secos principales.

- Elaboracién de listados y dialogos en inglés con los elementos del menaje y utensilios de restauracion.
- Interpretacion de las medidas y pesos en inglés.

- Elaboracién y uso en didlogos en inglés de los profesionales que integran la rama y sus departamentos

Mddulo formativo 7
PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE SERVICIOS DE
RESTAURANTE

Cadigo: mMpoos1
Duracion: 8o horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1. Colaborar en los procesos de aprovisionamiento interno de géneros y material y de disposicion de mobiliario y equipos,
de acuerdo con 6rdenes de servicio o planes de trabajo diarios relativos al servicio de alimentos y bebidas en sala.
CE1.1 Cumplimentar documentaciones necesarias para efectuar procesos de aprovisionamiento interno.
CE1.2 Actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participacion en el proceso de aprovisionamiento de
géneros.

C2: Participar en los procesos de puesta a punto de las instalaciones y equipos, asi como montajes de mesas y elementos
de apoyo, realizando las demés operaciones de mise en place en el restaurante.
CE2.1 Organizar operaciones de montaje de mesas para desarrollar el servicio en sala.
CE2.2 Organizar los elementos de apoyo, utensilios, otros instrumentos y equipos para desarrollar un buen servicio en
sala.

C3: Aplicar las técnicas de atencion al cliente, analizando sus caracteristicas.
CE3.1 Colaborar en el proceso de venta de alimentos, bebidas y complementos en el restaurante.
CE3.2 Diferenciar y aplicar los procedimientos para interpretar y resolver necesidades de informacion, reclamaciones y
quejas.
CE3.3 Atender a los clientes con cortesia, respeto y educacién potenciando la buena imagen de la entidad que presta el
servicio.

C4: Asistir en la facturacion y cierre del restaurante.
CE4.1. Colaborar en la realizacion de facturas con sus diferentes sistemas de cobro.
CE4.2 Aplicar los procedimientos y medios de limpieza del local, mobiliario y equipos en el momento del cierre.
C5: Asistir en el proceso de aprovisionamiento y servicio de vinos.
CES5.1 Colaborar en la recepcion de los vinos para su posterior almacenaje y distribucion.
CE5.2 Realizar catas sencillas de los vinos de la carta del restaurante.
CE5.3 Aplicar las normas y técnicas del servicio de vinos teniendo en cuenta las normas especificas de cada vino y del
protocolo vinicola.

C6: Utilizar y cumplir las normas y técnicas en lo referente a la elaboracién y acabado de platos a la vista del cliente
CE6. 1 Demostrar un buen hacer profesional en la elaboracién de platos a la vista del cliente
CE6.2 Argumentar el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y sacar el maximo provecho a
los medios utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

C7: Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo referidas al montaje de servicios especiales de restauracion.
CE7. 1 Identificar necesidades de medios humanos, mobiliario, equipos, utensilios, productos y materiales, necesarios
para el montaje y decoracion de locales y expositores de alimentos y bebidas.
CE7.2 Cooperar en el calculo de los gastos derivados de los recursos necesarios para el servicio.
CE7.3 Organizar el espacio fisico, optimizando los recursos disponibles.
CE7.4 Formalizar la documentacion necesaria para el buen desarrollo de la prestacion de los servicios.
CE7.5 Utilizar el mobiliario, equipos, maquinas y Utiles habituales para la prestacion de servicios especiales y eventos
en restauracion, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién de su rendimiento dptimo.
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C8: 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.

C8.1 Atender al cliente en inglés
C8.2 Aplicar la terminologia especifica y expresiones mas frecuentes en inglés el restaurante.

C9 Cooperar en el andlisis y aplicacién de las normas y condiciones higiénico sanitarias referidas a las unidades de
produccion o servicio de alimentos y bebidas, para evitar riesgos de toxiinfecciones alimentarias y contaminacién ambiental.

CE9.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con instalaciones,
locales, utillaje y manipulacion de alimentos.

CE9.2 Conocer las caracteristicas de las unidades de produccion o servicios con los productos y Gtiles autorizados para
la limpieza.

CE9.3 Utilizar los productos y Utiles de limpieza adecuados en cada caso, atendiendo a las caracteristicas de las
unidades de produccion o servicio de alimentos y bebidas

C10: Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e instrucciones establecidas en el centro de
trabajo.

CE10.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como en los trabajos a realizar.

CE10.2 Respetar los procedimientos y hormas del centro de trabajo.

CE10.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas, tratando de que se adecuen al ritmo de
trabajo de la empresa.

CE10.4 Integrarse en los procesos de produccion del centro de trabajo.

CE10.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.

CE10.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencidon de riesgos, salud laboral y proteccion del medio
ambiente

Contenidos:

1.

Realizacion del aprovisionamiento interno:

- Tramitacion de la documentacion necesaria

- Asistencia en el control de la recepcion de géneros
- Almacenamiento de mercancias recibidas.

Puesta a punto de la maquinaria, equipos e instalaciones.
- Realizacion de montaje de mesas
- Realizacién del servicio de alimentos y bebidas
- Aplicacion de las ofertas gastronémicas

Atencion al cliente en el Restaurante
- Aplicacion de técnicas de venta de alimentos y bebidas.
- Asistencia en las reclamaciones y quejas
- Aplicacion de normas de cortesfa, respeto y educacion con los clientes

Facturacién y cierre de restaurante
- Realizacién de la facturacion en todos sus tipos
- Colaboracién en el diario de produccion y cierres de caja
- Colaboracién en las tareas de limpieza del local, mobiliario y equipos al cierre del establecimiento

Servicio de vinos e informacion basica sobre los mismos.
- Colaboracién en el aprovisionamiento y conservacion de los vinos.
- Cumplimentacién de los registros documentales.
- Aplicacion de técnicas de ventas de vinos
- Realizacion de las catas de vinos de la carta del restaurante
- Realizacion del servicio de vinos en el restaurante

Elaboracion y acabado de platos a la vista del cliente
- Realizacién de platos més usuales a la vista del cliente.
- Realizacion de las operaciones de trinchado, desespinado y cortes especiales.

Desarrollo de servicios especiales en restauracion

- Identificacion de necesidades de medios humanos.

- Identificacion de necesidades de mobiliario, equipos, utensilios, productos y materiales para el montaje y servicio
de eventos especiales.
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Célculo de los beneficios y los gastos.
Realizacion de planos para organizar espacios, mobiliarios, equipos y distribucién de los clientes en las mesas.
Cumplimentacion de la documentacion necesaria.

8. Comunicacion y expresion en lengua inglesa en situaciones propias de los servicios de
restauracion.

Atencion directa en inglés al cliente de restaurante u hotel, a su llegada, durante su estancia y a su salida.
Resolucién en inglés de contingencias, situaciones emergentes y deficiencias producidas durante la prestacion de
un servicio.

Resolucidn de quejas y reclamaciones en inglés

Informacion y asesoramiento en inglés, sobre bebidas y comidas

Atencion de demandas de informacion variada en inglés por parte del cliente o profesional del sector.
Comunicacién en inglés de forma presencial o telefonica y en situaciones formales o informales
Comunicacién en inglés atendiendo a las costumbres en el uso de la lengua.

Comunicacién en inglés atendiendo al nimero de interlocutores y sus caracteristicas.

Comunicacién en inglés, con claridad en la pronunciacién e interpretar distintos acentos.

Comunicacién en inglés en condiciones de ruido ambiental o interferencias

Comunicacién en inglés atendiendo al tiempo del que se dispone

9. Cumplimiento de las normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental.

Cumplimiento de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad y de manipulacién de alimentos.

Respeto a las medidas de ahorro de energia y conservacion ambiental en los procesos de almacenamiento y
manipulacion de géneros y elaboraciones culinarias

Conocimiento de los procedimientos de emergencia en situaciones de riesgo.

10. Integracion y comunicacién en el centro de trabajo

Comportamiento responsable en el centro de trabajo.

Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.

Interpretacion y ejecucién con diligencia las instrucciones recibidas.

Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.

Utilizacion de los canales de comunicacion establecidos en el centro de trabajo.

Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y proteccién del medio ambiente
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IV PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES,
REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS,
INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS

Y CRITERIOS DE ACCESO PARA EL ALUMNADO

PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y
EQUIPAMIENTOS

CRITERIOS DE ACCESO PARA EL ALUMNADO
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HOSTELERIA Y TURISMO

Certificado de Profesionalidad

PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

MODULO FORMATIVO

MF1052_2
Servicio en restaurante.

ACREDITACION REQUERIDA

« Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

« Licenciado en Veterinaria.

« Diplomado en Turismo

« Técnico Superior en cocina

« Técnico Superior en Restauracion

« Certificado de profesionalidad de nivel 3
del &rea de restauracion

EXPERIENCIA PROFESIONAL
REQUERIDA EN EL AMBITO DE LA
UNIDAD DE COMPETENCIA

Si se cuenta con la
acreditacion

Si se cuenta con
la acreditacion

1 afio 3 afios

MF1048_2
Servicio de vinos.

« Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
alimentos

e Licenciado en Farmacia

« Licenciado en Quimica

e Licenciado en Enologia

« Técnico Superior en Restauracion

« Certificado de profesionalidad de nivel 3
del &rea de restauracion

1 afio 3 afios

MF1053_2
Elaboracién y acabado de

platos a la vista del cliente.

« Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
alimentos

« Técnico Superior en cocina o en
Restauracion

« Certificado de profesionalidad de nivel 3
del &rea de restauracion

1 afio 3 afios

MF1054_2
Servicios especiales en
restauracion.

« Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
alimentos

« Técnico Superior en cocina o en
Restauracion

« Certificado de profesionalidad de nivel 3
del &rea de restauracion

1 afio 3 afios

MF0711_2

Seguridad, higiene y
proteccién ambiental en
hosteleria.

« Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
alimentos, o en Medicina y Cirugia, en
Biologia, en Bioguimica, en Quimica, en
Enologia, en Farmacia, en Medicina, en
Veterinaria, en Ciencias Ambientales, en
Ciencias del Mar

* Ingeniero Agrdnomo

« Ingeniero Técnico Agricola, especialidad
en industrias agrarias y alimentarias

* Diplomado en Nutricion Humana y
Dietética

Imprescindible

2 afios . .
titulacion
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« Licenciado en Filologfa inglesa

« Licenciado en Traduccion e Interpretacion

* Cualquier Titulacién Superior con la
siguiente Formacion Complementaria:
certificado de aptitud en Idiomas
correspondientes de Escuela Oficial de

MFl,O B2 Idloma§ N . ~ Imprescindible
Inglés profesional para « Cualquier Titulacién Superior con la 1 afio titulacion
servicio de restauracion. siguiente Formacion Complementaria:

haber cursado un ciclo de los estudios
conducentes a la obtencion de la
licenciatura del idioma correspondiente
junto con los estudios complementarios
citados en el apartado anterior.

De acuerdo con la normativa, para acreditar la competencia docente requerida, el formador o la formadora, experto o
experta deberd estar en posesion bien del certificado de profesionalidad de Formador Ocupacional o formacion equivalente
en metodologia did4ctica de formacién profesional para adultos. Estaran exentos:

- Quienes estén en posesion de las titulaciones de Pedagogia, Psicopedagogia o de Maestros en todas sus
especialidades, o titulo de graduado en Psicologia o titulo de graduado en Pedagogia o postgrado de
especializacion en Psicopedagogia.

- Quienes posean una titulacién universitaria oficial distinta de las indicadas en el apartado anterior y ademas se
encuentren en posesion del titulo de Especializacion didactica expedido por el Ministerio de Educacion o
equivalentes.

- Quienes acrediten una experiencia docente contrastada de al menos 600 horas en los Ultimos siete afios en
formacion profesional para el empleo o del sistema educativo

ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS

ESPACIO FORMATIVO SUPERFICIE M2 15 ALUMNOS SUPERFICIE M2 25 ALUMNOS
Aula de gestion 45 60
Taller de Restaurante 90 90
Almacén de restaurante-bar 20 20
Aula de idiomas 45 60

ESPACIO FORMATIVO M1 M2 M3 M4 M5 M6
Aula de gestion X X X X
Taller de Restaurante X X X X X
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HOSTELERIA Y TURISMO
Certificado de Profesionalidad

Almacén de restaurante-bar

Aula de idiomas

ESPACIO FORMATIVO

Aula de gestion

EQUIPAMIENTO

- Equipos audiovisuales

- PCs instalados en red, cafion de proyeccion e internet
- Software especifico de la especialidad

- Pizarras para escribir con rotulador

- Rotafolios

- Material de aula

- Mesa y silla para formador

- Mesas y sillas para alumnos

Taller de restaurante

—  Comedor equipado, decorado y acondicionado para poder
realizar un adecuado servicio.

—  Mesas de comedor de diferentes formas y tamafios

—  Tableros de diferentes formas y tamafios y Sillas

— Cartas

—  Aparador de comedor

—  Gueridones o mesas auxiliares

—  Carros diversos

—  Calentadores de platos

— \Vitrina expositora ( de material que sirva de ayuda
pedagdgica)

—  Cuberteria, Vajillay Cristaleria

—  Manteleria, litos y bayetas

—  Petit Menage

— Rechaud o infernillo

—  Sautesse o sartenes

—  Cava o armario frigorifico para vinos

—  Cestas para servicio de vinos

—  Cubosy pies de cubos

—  Decantadores

— Bandejas rectangulares de diferentes tipos y tamarios

— Bandejas redondas de camarero

—  Campanas y Fuentes

—  Tablade Jamén y salmén.

—  Cuchillos especiales (pan, jamén, salmén, puntilla y cebollero)

— Recogemigas

—  Condimentos Variados

—  Comanderos

—  Cafetera y molinillos de café.

—  Copas de cata

—  Setde aromas del vino

—  Set de defectos del vino

Almacén de restaurante-bar

—  Estanterias
—  Maquinaria de transporte de bebidas
— Magquinaria de transporte de sillas y tableros
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—  Equipos audiovisuales
— 1 Proyector
Aula de idiomas —  Programas informaticos para el aprendizaje del ingles
—  Reproductores y grabadores de sonido
— Diccionarios Bilinglies

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban diferenciarse necesariamente mediante
cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e higiénico-sanitaria correspondiente y
responderdn a medidas de accesibilidad universal y seguridad de los participantes.

El nimero de unidades que se deben disponer de los utensilios, m&quinas y herramientas que se especifican en el
equipamiento de los espacios formativos, sera el suficiente para un minimo de 15 alumnos y deber4 incrementarse, en su
caso, para atender a nimero superior.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las adaptaciones y los ajustes
razonables para asegurar su participacion en condiciones de igualdad.

CRITERIOS DE ACCESO PARA EL ALUMNADO

Debera cumplir alguno de los requisitos siguientes:

— Estar en posesion del titulo de Graduado en Educacion Secundaria Obligatoria.

— Estar en posesion de algin certificado de profesionalidad de nivel 2.

— Estar en posesion de un certificado de profesionalidad de nivel 1 de la misma familia y &rea profesional.

— Cumplir el requisito académico de acceso a los ciclos formativos de grado medio o haber superado las correspondientes
pruebas de acceso a ciclos de grado medio.

— Tener superada la prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 afios y/o de 45 afios.

— Tener, de acuerdo con la normativa que se establezca, los conocimientos formativos o profesionales suficientes que
permitan cursar con aprovechamiento la formacion.
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