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nimero 42, de fecha 18 de febrero de 1994, se trans-
criben a continuacidén las oportunas rectificaciones:

En el preambulo, parrafo 6.°,. en el articulo 2,
apartados 1, 3, 4, 5 v 6; en el articulo 3 y en el articu-
lo B, ias menciones que se hacen a «Delegacion» o «De-
legado» del Ministerio de Obras PuUblicas, Transportes
y Medio Ambiente, deben entenderse referidas a «Di-
reccidn provincial» o «Director provincial» del Ministerio
de Obras Pdblicas, Transportes y Medio Ambiente.

MINISTERIO
DE EDUCACION Y CIENCIA

5706 REAL DECRETO 2221/1893, de 17 de

diciembre, por el que se establece el titulo
de Técnico en Servicios de Restaurante y Bar
y las correspondientes ensefianzas minimas.

Ei articulo 35 de 1a Ley Organica 1/1990, de 3 de
octubre, de Ordenacion General del Sistema Educativo
dispone que el Gobierno, previa consuita a las Comu-
nidades Auténomas, establecera los titulos correspon-
dientes a los estudios de formacion profesional, asi como
las ensefianzas minimas de-cada uno de ellos.

Una vez que por Real Decreto 676/1993, de 7 de
may9, se han fijado las directrices generales para el esta-
blecirniento de los titulos de formacidn profesional y sus
correspondientes ensefianzas minimas, procede que el
Gobijerno, asimismo previa consulta a las' Comunidades
Autdnomas, seglin prevén las normas antes citadas, esta-
blezca cada uno de los titulos de formacién profesional,
fije sus respectivas ensefianzas minimas y determine los
diversos aspectos de la ordenacién académica relativos
a las ensefanzas profesionales quse, sin perjuicio de las
competencias atribuidas a las Administraciones educa-
tivas competentes en el establecimiento del curriculo
de estas ensefianzas, garanticen una formacion basica
comun a todos los alumnos.,

A estos efectos habran de determinarse, en cada
caso, la duracién y el nivel del ciclo formativo corres-
pondiente; las convalidaciones de estas ensefianzas vy
ios accesos a otros estudios; los requisitos minimos de
ios centros que impartan las correspondientes ensefian-
zas; las especialidades del profesorado que ha de impar-
tirtas, asi como en su caso, de acuerdo con las Comu-
nidades Autdonomas, las equivalencias de titulaciones a
efectos de docencia seguin lo previsto en la disposicion
adicional undécima de la Ley Organica, de 3 de octubrs
de 1990, de Crdenaciton General del Sistema Educativo.

For otro lado, y en cumplimiento del articulo 7 del
citado Real Decreto 676/1993, de 7 de mayo, se incluye
en el presente Real Decreto, en términos de perfil pro-
fesional, la expresion de la competencia profesuonal
caracteristica del titulo.

El presente Real Decreto establece y regula en los
aspectos vy elementos basicos antes indicados el titulo
de Técnico en Servicios de Restaurante y Bar,

En su virtud, a propuesta del Ministro de Educacion
y Ciencia, consultadas las Comunidades Auténomas v,
en su caso, de acuerdo con éstas, con los informes
del Consejo General de Formacién Profesicnal y del Con-
sejo Escolar del £stado, y previa deliberacion del Consejo
de Ministros en su reunidn -del dia 17 de diciembre
de 1993,

DISPONGO:
Articulo 1.

Se establece el titulo de Técnico en Servicios de Res-
taurante y Bar, que tendrd caracter oficial y validez en
todo el territorio nacional, y se aprueban las correspon-
dientes ensefianzas minimas que se contienen en el
anexo al presente Real Decreto.

Articulo 2.

1. La duracion y el nivel del ciclo formativo son los
que se establecen en el apartado 1 del anexo.

2. Las especialidades exigidas al profesorado que
imparta docencia en los modulos que componen este
titulo, asi como los requisitos minimos que habran de
reunir los centros educativos son los que se expresan,
respectivamente, en los apartados 4.1 y 5 del anexo.

3. En relacion con lo sstablecido en la disposicion
adicional undécima de la Ley Organica 1/1990, de 3
de octubre, se declaran equivalentes a efectos de docen-
cia las titulaciones que se expresan en el apartado
4.2 del anexo.

4. Las modalidades del bachillerato a las que da
acceso el presente titulo son las indicadas en el aparta-
do 6.1 del anexo.

5. Los maddulos susceptibles de convalidacidn por
estudios de formacion profesional ocupacional o corres-
pondencia con la practica laboral son los que se espe-
citican, respectivamente, en los apartados 6.2 y 6.3.

Sin perjuicio de lo anterior, a propuesta de los Minis-
terios de Educacion y Ciencia y de Trabajo y Seguridad
Social, podran incluirse, en su caso, otros modulos sus-
ceptibles de correspondencia y convalidacion con la for-
macién profesional y con la practica laboral.

Disposicion adicional Unica.

De conformidad con la disposicion transitoria tercera
del Real Decreto 1004/1991 de 14 de junio, estan auto-
rizados para impartir el presente ciclo formativo los cen-
tros privados de formacion profesional:

a) Que tengan autorizacion o clasificacion definitiva
para impartir la rama de Hostelena y Turismo de primer
grado.

b} Que estén clasificados como homologados para
impartir las especialidades de la rama de Hosteleria y
Turismo de segundo grado.

Disposicion final primera.

El presente Real Decreto, que tiene caracter basico,
se dicta en uso de las competencias atribuidas al Estado
en el articulo 149.1.30.2 de la Constitucién, asi como
en la disposicion adicional primera, apartado 2 de la
Ley Organica 8/1985, de 3 de julio, del Derecho a la
Educacion; y en virtud de la habilitacién que confiere
al Gobierno el articulo 4.2 de {a ..ey Organica 1/1990,
de 3 de octubre, de Ordenacion General del Sistema
Educativo.

Disposicién final segunda.

Corresponde al Ministro de Educacion y Ciencia y
a los 6rganos competentes de las Comunidades Autd-
nomas dictar, en el ambito de sus competencias, cuantas
disposiciones sean pracisas para la ejecucion y desarrollo
de lo dispuesto en el presente Real Decreto,
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Disposicion final tercera.

. Ei presente Real Decreto entrard en vigor ei dia
siguiente al de su publicacién en el «Bgoletin Oficial del
Estadon.

Dado en Madrid a 17 de diciembre de 1993,
JUAN CARLOS R.

El Ministro de Educacion y Ciencia.
GUSTAVO SUAREZ PERTIERRA

ANEXO
INDICE

1. Identificacién del titulo.

1.1 Denominacién.
1.2 Nivel. ;
1.3 Duracion del ciclo formativo.

2. Referencia del sistema productivo.

2.1 Perfil profesional.

2.1.1 Competencia general.

. Capacidades profesionales.
Responsabilidad y autonomia.
Unidades de competencia.
fiealizaciones y dominios profesiona-
es.
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2.2 Evolucién de la competencia profesional.

2.2.1 Cambios en los factores tecnolégicos,
organizativos y economicos .

2.2.2 Cambios en las actividades profesiona-
les.

2.2.3 Cambios en la formacidn.

2.3 Posicién en et proceso productivo.

2.3.1 Entorno profesional y de trabajo.
2.3.2 Entorno funcional y tecnolégico.

3. Ensefianzas minimas.

3.1 Objetivos generales del ciclo formativo.
3.2 Mobdulos profesionales asociados a una unidad
de competencia: '

Ofertas gastronémicas y sistemas de aprovi-
sionamiento.

Bebidas.

Técnicas elementales de cocina.

Técnicas de servicio y de atencion al cliente.

Administracién, gestién y comercializacion
en la peguena empresa.

3.3 Méodulos profesionales transversales:
Lengua extranjera.

3.4 Méodulo profesional de formacién en centro de
trabajo.

3.5 Mébdulo profesional de formacién y orientacion
laboral.

4. Profesorado.
4.1 Especialidades del profesorada con atribucién

docente en los mddulos profesionales del ciclo
formativo.

4,2 Equivalencias de titulaciones a efectos de

docencia.

5. Requisitos minimos para impartir estas ensenanzas.

6. Acceso al bachillerato, convalidaciones y correspon-

dencias.
6.1 Modalidades del bachillerato a las que da acce-
s0.

6.2 Mddulos profesionales que pueden ser objeto
de convalidacion con la formacién profesional
ocupacional.

6.3 Moddulos profesionales que pueden ser objeto
de correspondencia con la practica laboral.

1. ldentificacién

Denominacion: Servicios de restaurante y bar.
Nivel: Formacion profesional de grado medio.
Duracion del ciclo formativo: 1400 horas.

—_
W =

2. Referencia del sistema productivo

2.1 Perfil profesional.
2.1.1 Competencia general.

Realizar las operaciones de servicio de alimentos y
bebidas, acegiendo y atendiendo al cliente, y preparar
todo tipo de bebidas y comidas rapidas, consiguiendo
la calidad y objetivos econémicos establecidos y apli-
cando en todo momento las normas y practicas de segu-
ridad e higiene.

2.1.2 Capacidades profesionales.

— Servir todo tipo de alimentos y bebidas en distintos
tipos de establecimientos de restauracién y elaborar
determinados platos a la vista del cliente, adaptidndose
a las diferentes circunstancias.

— Atender e informar a los clientes con amabilidad,
procurando satisfacer sus habitos, gustos y necesidades
en materia de comidas y bebidas, resolviendo con sim-
patia y discrecidn sus quejas, y potenciando las ventas
del establecimiento. '

— Montar servicios tipo «buffet», «self-service» o ané-
logos.

— Facturar los servicios prestados con precisidon y
eficacia.

— Colaborar con el personal de cocina en la con-
feccion de las ofertas gastrondmicas. '

— Realizar el aprovisionamiento v el control de con-
sumos de alimentos y bebidas de su area de actividad
con precision, orden, sentido de la rentabilidad econd-
mica.

— Mantener, adecuar y utilizar instalaciones, equinos
y géneros en condiciones de mé&xima seguridad e higie-
ne.

— El técnico en servicios de restaurante y bar debe
realizar sus funciones con elegancia y puicritud. Asimis-
mo, en todo momento, debera respetar las normas de
seguridad e higiénico-sanitarias vigentes para el sector.

— Administrar y gestionar una pequefia empresa de
restauracion y comercializar los productos cumpliendo
{as obligaciones legales que le afectan.

— Poseer una visidn de conjunto y coordinada de
las fases del proceso en el que esta invalucrado.

— Adaptarse a diversos puestos de trabajo dentro
de los procesos de restaurante y bar y a nuevas situa-
ciones laborales, generadas como consecuencia de los
cambios producidos en las técnicas relacionadas con
su profesion. :

-— Mantener relaciones fluidas con los miembros de!
grupo funcional en el que esta integrado colaborando
en la consecucién de los objetivos asignados al grupo,
respetando.el trabajo de los demas, participando acti-
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vamente en la organizacion, y-desarrollo de tareas colec-
tivas y cooperando en la superacidn de las dificultades
que se presenten con una actitud tolerante hacia las
ideas de los comparfieros y subordinados.

— Ejecutar un conjunto de acciones de contenido
politécnico y polifuncional, de forma autéonoma en el
marco de las técnicas propias de su profesion, bajo méto-
dos establecidos.

2.1.3 Responsabilidad y autonomia.

En establecimientos de mediano y gran tamafio actua-
ra, normalmente, bajo la dependencia de un mando inter-
medio superior {jefe de comedor o de mostrador). En
establecimientos pequefios serd el técnico mas cuali-
ficado para colaborar en la confeccién de la oferta gas-
tronémica con el cocinero, y para asesorar a los clientes
sobre la gama de servicios que ofrece el establecimisnto.

El técnico en servicios de restaurante y bar mantendra
una interaccion constante con los compaferos de su
misma unidad de prestacion de servicios, por lo que
debera cooperar con ellos y saber conducirse en los
procesos de comunicacion interna.

Este técnico es auténomo' en las siguientes activi-
dades:

Puesta a punto y cierre de las areas de consumo
de alimentos y bebidas.

Informacion al cliente.

Preparacion de comidas rapidas, platos a la vista del
cliente y bebidas. .

Servicio de alimentos y bebidas.

2.1.5 Realizaciones y dominios profesionales.

~ Montaje de servicios sencillos tipo «buffet», «seif-ser-
vice» 0 analogos.

Puede ser asistidc en:

Control de aprovisionamiento y consumos.

Banquetes y otros servicios gastrondmicos especia-
les, concretamente en restaurantes de alta gastronomia
y en grandes eventos.

Asesoramiento especial sobre comidas y bebidas.

Debe ser asistido en:

Cambios y variantes importantes en los sistemas de
trabajo ordinarios.

Desviaciones inusuales que se puedan producir en
el servicio 0 en el trato con los clientss, tales como
gquejas de importancia, clientes especiales, incidencias
en el cobro, etc.

Circunstancias que supongan riesgos importantes de
seguridad e higiene, tanto para los trabajadores como
para los clientes.

2.1.4 Unidades de competencia; :

1. Confeccionar ofertas gastronémicas, realizar el
aprovisionamiento y controlar consumos.

2. Asesorar sobre bebidas, prepararlas y presentar-
las. .

3. Preparar y presentar aperitivos sencillos, cana-
pés, bocadillos, platos combinados y platos a la vista
del cliente.

4. Preparar y realizar las actividades de preservicio,
servicio y postservicio en el area.de consumo de ali-
mentos y bebidas.

5. Realizar la administracién, gestiébn y comercia-
lizacién de una pequefia empresa o talier.

Unidad de Competencia 1: confeccionar ofertas gastronémicas, realizar el aprovisionamiento y controlar consumos

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

1.1 Confeccionar las ofertas gastronémicas en}— Ha tenido en cuenta:

términos de menus, carta o analogos, de
modo que resulten atractivas, equilibradas
0 adecuadas para los clientes.

Las necesidades y gustos de los clientes potenciales.

El suministro de las materias primas.

Los medios fisicos, humanos y econémicos.

El tipo de servicio que se va a realizar.

Un buen equilibrio, tanto en la variedad como en el orden y los
costes.

El valor nutritivo de los alimentos.

La estacionalidad de los productos.

. El tipo de local y su ubicacion.

— Ha comprobado que la rueda de menus y las sugerencias se rea-
lizan teniendo en cuenta la rotacién de articulos y/o productos
de temporada.

— Ha establecido un sistema de rotacién de las ofertas gastrono-
micas, que permite cambiarlas seguin la evolucion de {os habitos
y gustos de la clientela.

-~ Ha aplicado las normas de dietética y nutricion cuando ha sido
necesario.

— En la formalizacién escrita de las ofertas gastronémicas ha tenido
en cuenta:

La categoria de! establecimiento.
Los objetivos econémicos.
La imagen corporativa.
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

ks
g
o

1.4

1.6

1.6

Determinar el grado de calidad de las
materias primas, de modo que el producto
ofrecido tenga el nivel de calidad que
espera el cliente y cumpla con los obje-
tivos econdmicos del establecimiento.

Solicitar las mercancias que resulten nece-
sarias para cubrir las exigencias de la
produccion.

Efectuar’la recepcion de los articulos soli-
citados, comprobando que cumplen con
la peticién de compra y el estandar de
calidad.

Almacenar las mercancias recibidas, de
manera que -se mantengan en perfecto
estado hasta su utilizacién.

Controlar consumos, segin las normas
establecidas, de modo que se puedan
determinar los costas de las bebidas y ah-
mentos empleados.

Ha detesminado la calidad de las materias primas teniendo en
cuenta los gustos y necesidades de los clientes y los objetivos
economicos del estabiecimiento.

Ha identificadc las caracteristicas cuantitativas y cualitativas de
cada uno de los articulos utilizados, elaborando las fichas de espe-
cificacion técnica.

Ha actualizado las fichas de especificacion técnica de acuerdo
con ios cambios habidos en el mercade y en las ofertas gas-
tronémicas.

Ha tenido en cusnta en la solicitud de compra las previsiones
de produccion, las existencias y los minimos y maximos de «stocks»
previamente determinados.

A través de la hoja de solicitud de mercancias ha trasladado.,
en su caso, la peticion al departamento correspondiente, utilizando
el procedimiento establecido.

Ha comprobado que las materias primas recibidas son las corres-
pondientes al pedido realizado con anterioridad y que ademas
cumplen con;

Unidades y pesos netos solicitados y establecudos

~ Nivel de calidad definido.

Fecha de caducidad.
Embalaje en perfecto estado.
Temperatura adecuada.
Registros sanitarios.

Ha diferenciado las fases de solicitud, compra y recepcion de
mercancfas a #in de conseguir un correcto proceso de control
administrativo y de calidad.

Ha almacenado las mercancias teniendo en cuenta:

Sus caracteristicas organolépticas.

Temperatura y arado de humedad de conservacion.
Normas basicas de almacenamiento.

Factores de riesgo.

Ha cumplimentado {a ficha de almacén de acuerdo con {os pro-
cedimientos establecidos.

Ha almacenado jos articulos de acuerdo con los criterios de racio-
nalizacién que facilitan su aprovisionamiento y distribucién.

Ha notificado las bajas que por mal estado o rotura deben con-
templarse en los inventarios.

Ha comprobado las buenas condiciones de limpieza, ambientales
y sanitarias de los almacenes que impiden el desarrolio bacte-
rioldgico y aseguran una buena calidad de conservacion.

Ha realizado los vales de pedido de acuerdo con {as normas esta-
blecidas, recabando, en su caso, la supervision y aprobacion del
responsable del departamento.

Ha realizado, en su caso, los vales de transferencia de productos
cedidos a otros departamentos, quedando correctamente deter-
minados los costes reales de cada uno.

Ha comprobado y registrado todos los datos correspondientes
a la recepcion, almacenamiento, distribucidn y consumo en ok
soportes de registro y con los procedimientos y codigos esta-
blecidos.

A partir de las fichas de consumo ha conseguido estimar el coste
de los productos elaborados.

a}

DOMINIO PROFESIONAL

Medios de produccion y/o de tratamiento de la
informacién: equgos e instrumentos de medida. Equipos

emplear formalizadas. Registro de los datos correspon-
dientes a recepcion. almacenamienta, distribucién y con-
sumo en los soportes establecidos cumplimentado.

¢} Productos o resultados del trabajo: programa de

de refrigeracion
de oficina.

b} Materiales y productos intermedios: materiales
de oficina. Materias primas. Material de acondiciona-
miento {envases, etiquetas, etc.). Sistema de rotacién

quipos informéticos. Medios y equipos

de la oferta gastrondmica establecido. Fichas de espe-.

cificacidn técnica de materias primas gue se vayan a

ventas (carta, menu, sugerencias, menus especiales,
etc.). Gestion de aprovisionamiento y almacenamiento.
Control de consumos.

d} Procesos, métodos y procedimientos: encuestas.
Observacién directa del grado de satisfaccion del cliente.
Procedimientos normalizados de operaciéon (recepcion
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y almacenamiento de materias primas}. Métodos de
muestreo para control de calidad de materias primas.

e) Informacidn: estadistica y estudios de mercado.
Plan de comercializacion. Normativa higiénico-sanitaria.
Documentos normalizados {inventarios, «releves», vales
de pedidos y transferencias, comandas, facturas, alba-

ranes, fichas de especiticacion técnica, fichas de control
de consumos, etc.).

f! Personal y/u organizaciones destinatarias; prc-
veedores. Otras secciones del area de elaboracion de
alimentos y bebidas en alojamientos y restaurantes.
Clientes.

Unidad de Competencia 2: asesorar sobre hehidas, prepararlas y presentarlas

REALIZACIONES CRITERIOS DE REALIZACION
2.1 Asesorar sobre todo tipo de bebidas de Ha realizado la sugerencia de bebidas de acuerdo con el progrania
modo que el producto ofrecido se adapte de ventas del establecimiento y teniendo en cuenta:
a las expectativas del cliente y a los inte- El ti .
. X = tipo de clientes.
reses econdmicos del establecimiento. Los objetivos de ventas.
El momento del dia. _
La situacidn en que se encuentran los clientes y sus gustos.
La correcta apariencia personal ha permitido dar confianza a los
clientes y facilitar la venta. ) ‘
- Al sugerir el consumo ha procurado informar sobre el precio de
ias bebidas verbalmente o a través de ia carta.
Ha concretado la venta tomando la «comanda» de acuerdo con
los procedimientos establecidos y procurando:
Escribir de manera clara.
Respetar las normas de protocolo.
Confirmar el pedido de los clientes.
Ha utilizado, al menos. dos idiomas distintos al espafol para comu-
nicarse con clientes que desconocen esta lengua.
2.2 Preparar y presentar bebidas de acuerdo A partir de la comanda ha realizado el aprovisionamiento de pro-
con la definicion del producto y/o las nor- ductos y ha preparado los dtiles y equipos necesarios.
mas bdsicas de su elaboracion. Ha preparado las behidas:
Utilizando los métodos establecidos. .
Respetando las normas basicas de manipulacion. .
Ajustando las cantidades a la ficha técnica de produccidn.
Liilizando correctamente el equipamiento para racionalizar y man-
tener la calidad del producto que se va a preparar.
Utilizando el recipiente adecuado.
Ha comprobado en la preparacién que las bebidas estan a la
temperatura de servicio y que, ademas, no han sufrido ningun
tipo de alteracion o deterioro. ‘ '
- Ha comprobado que la bebida preparada se ajusta totalmente
a la peticion del cliente. ; y
Ha realizado las operaciones de acabado y presentacidn de la
bebida respetando:
La decoracion propia del producto.
El tipo de servicio que debe realizar.
Ha realizado, en su caso, el servicio en barra. . _
Ha realizado las tareas de limpieza de los utensilios y equipos
utilizados en el proceso con la frecuencia, productos y métodos
establecidos. . X )
En todo momento ha utilizado los medios energéticos establecidos
para el proceso evitando costes y desgastes innecesarios.
DOMINIO PROFESIONAL Elaboracién y presentacion de todo tipo de bebidas. Ser-
a) Equipos e instalaciones: equipos de frio. Maqui- vicio de bebidas en barra.

naria propia de un bar. Utensilios varios para preparacion d)
de bhebidas. Utensilios propios de bodega. Mobiliario

auxiliar.

c)

Materiales empleados: materias primas. Material
de oficina. Vaijillas, cuberterias, cristalerias y mantelerias.
Productos o resultados del trahajo: aprovisiona-
miento. Asesoramiento sobre bebidas. Venta de bébidas.

Procesos, métodos y procedimientos; «merchan-
dising». Aprovisionamiento. Métodos de muestreo de
control de calidad, envejecimiento y conservacion de
vinos. Limpieza y desinfeccion de qtiles y equipos. Fichas
de fabricacion. Tablas de temperaturas. Fichas de cata.
Normativa de seguridad e higiénico-sanitaria aplicada.
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e) Informacidn. cartas de bebidas. Manuales d= pro- f} Personal y/u organizaciones destinatarias: pro-
ceso. Manuales de funcionamiento de equipos, magui- veedores. Departamentos interrelacionados. Clientes.
naria e instaiaciones. Personal de servicio.

Unidad de Competencia 3: preparar y presentar aperitivos sencillos, canapés, bocadillos, platos combinados
y platos a la vista del cliente

REALIZACIONES CRITERIOS DE REALIZACION
3.1 Preparar y presentar aperitivos sencillos|— A partir de la ficha técnica de fabricacion, o procedimiento que
de acuerdo con la definicién del producto la sustituya, ha realizado el aprovisionamiento de materias primas
y/0 las normas bdsicas de su elaboracién. y la preparacion de (tiles y equipos.
— Ha ejecutado la elaboracion de aperitivos sencillos:

Aplicando las técnicas bdsicas de manipulacién y/o tratamiento
de alimentos en crudo. _ . _
Utilizando, en su caso, las técnicas de coccion establecidas.

— Finalizado el proceso de elaboracién ha realizado el acabado y
presentacion de los aperitivos sencillos de acuerdo con las normas
definidas.

—-- Ha realizado su almacenamiento:

Teniendo en cuenta las caracteristicas del aperitivo en cuestion.
Siguiendo los procedimientos establecidos.

En los recipientes, envases y equipos asignados.

A las temperaturas adecuadas.

— Enla regeneracion a temperatura de servicio ha utilizado fos méto-
dos vy equipos establecidos.

— Ha realizado las tareas de limpieza de los utensilios y equipos
utilizados en el proceso con la frecuencia, productos y métodos
establecidos.

— Ha mantenido los equipos de calor v frio durante todo el servicio
en las condiciones de temperatura requeridas por los procesos,
por medio de operaciones manuales sobre los reguladores y/o

i medios de control.

- En todo momento ha utilizado los medios energéticos establecidos
para el proceso evitando costes y desgastes innecesarios.

3.2 Preparar y presentar canapés y bocadillos|— A partir de la ficha técnica de fabricacidon, o procedimiento que
de acuerdo con la definicién del producto la sustituya, ha realizado el aprovisionamiento de materias primas
y/0 las normas basicas de su elaboracién, y la preparacién de (tiles y equipos.

— Ha ejecutado la elaboracion de canapés y bocadillos:

Apilicando las técnicas basicas de manipulacién y/o tratamiento
de alimentos en crudo.
Utilizando, en su caso, las técnicas de coccion establecidas.

— Finalizado el proceso de elaboracion ha realizado el acabado y
presentacion de los aperitivos sencillos de acuerdo con las normas
definidas.

— Ha realizado su almacenamiento:

Teniendo en cuenta las caracteristicas del canapeé o bocadilio en
cuestion.

Siguiendo los procedimientos estabtecidos.

En los recipientes, envases v equipos asignados.

A las temperaturas adecuadas.

— Ha realizado las tareas de limpieza de los utensilios v equipos
utiizados en el proceso con ia frecuencia, procuctos y metodos
establecidos.

— Ha mantenido los equipos de calor y frio durante todo el servicic
an las condiciones de temperatura requeridas por los procesos,
por medio de operaciones manuales sobre los reguladores y/o
medios de control.

—~ En totio momenta ha utilizade los imedios energéticos establecidos
para el proceso evitando costes y desgastes innecesarios.
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

3.3 Preparar y presentar platos comtinados
de acuardo con la definicién del producto
y/0 las normas basicas de su elaboracion.

3.4 Preparar y presentar platos a la vista del
cliente de acuerdo con la definicion del
producto y/o las normas bdsicas de su
elaboracion.

3.5 Manipular (pelar, desespinar, trinchar y
«emplatar») toda clase de viandas ante el
cliente de acuerdo con la definicidn del
producto y/o las normas basicas de su
manipulacién.

A partir de la ticha técnica de fabricacidn, o procedimiento que
ia sustituya, ha realizado el aprovisionamiento de materias primas
y la preparacion de dtiles ¢ equipos.

Ha ejecutado la elaboracion de platos combinados:

Aplicando las técnicas basicas de manipulacién y/o tratamiento
de alimentos en crudo. _ _ )
Utilizando, en su caseo, las técnicas de coccidon establecidas.

Finalizado el proceso de elaboractén ha realizado el acabado vy
presentacion de los platos combinados de acuerdo con las normas
definidas. ‘

Ha realizado su almacenamiento:

Teniendo en cuenta las caracteristicas del plato combinado en
cuestion.

Siguiendo los procedimientos establecidos.

En los recipientes, envases y equipos asignados.

A las temperaturas adecuadas.

Ha realizado las tareas de limpieza de los utensilios y equipos
utilizados en el proceso con la frecuencia, productos y métodos
establecidos.

Ha mantenido los equipos de calor y frio durante todo el servicio
en las condiciones de temperatura requeridas por los procesos,
por medio de operaciones manuales sobre los reguladores y/o
medios de control.

En todo momento ha utilizado los medios energéticos establecidos
para el proceso evitando costes y desgastes innecesarios.

A partir de la recepcion de la comanda ha realizado el aprovi-
sionamiento de productos y la preparacion de utiles y equipos
de acuerdo con la ficha técnica de preparacion.

Ha ejecutado la elaboracion de platos a la vista del cliente:

Aplicando las técnicas béasicas de manipulacion y/o tratamiento
de alimentos en crudo.

Utilizando, en su caso, las técnicas de coccion establecidas.

Preguntando al cliente sobre sus gustos de coccidon y condi-
mentacion.

Al utilizar instrumentos adecuados ha elaborado el plato de forma
correcta y elegante y sin molestar al cliente.

Finalizado el proceso de elaboracion, ha realizado el acabado vy
decoracion del producto de acuerdo con las normas definidas.
Ha realizado las tareas de limpieza de los utensilios y equipos
utilizados en el proceso con la frecuencia, productos y metodos
establecidos.

Ha mantenido los equipos de calor y frio durante todo el servicio
en las condiciones de temperatura requeridas por los procesos,
por medio de operaciones manuales sobre los reguladores y/o
medios de control.

En todo momento ha utilizado los medios energéticos establecidos
para el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

A partir de la recepcién de la comanda, ha realizado el apro-
visionamiento de productos y la preparacion de dtiles y equipos
de acuerdo con {a ficha técnica de preparacion.

Ha maniputado las viandas ante el cliente, aplicando las técnicas
basicas de manipulacién y/o tratamiento de alimentos en crudo
o cocidos.

Ha elaborado el plato de forma correcta y elegante, utilizando
instrumentos adecuados y sin molestar al cliente.

Finalizado el proceso de elaboracién, ha realizado el acabado y
decoracion del producto de acuerdo con las normas definidas.
Ha realizado las tareas de limpieza de los utensilios y equipos
utilizados en el proceso con la frecuencia, productos y métodos
establecidos.
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DOMINIO PROFESIONAL

a) Equipos e instalaciones: equipos de frio positivo
y negativo. Equipos de coccion. Maquinaria propia de
un cuarto frio.

b) Materiales empleados: materias primas. Material
de oficina. Vajillas, cuberterias, cristalerias y mantelerias.

c) Productos o resultados del trabajo: aprovisiona-
miento. Elaboracion de aperitivos sencillos, canapés,
bocadillos, platos combinados y platos a la vista del clien-
te. Flambeado. Manipulacién de alimentos a la vista del
cliente (pelar, desespinar, trinchar y «emplatars).

d; Procesos, métodos y procedimientos: procesos
normalizados de aprovisionamiento. Técnicas culinarias
basicas. Técnicas de servicio ante el comensal. Normas
de seguridad e higiénico-sanitarias aplicadas.

e) Informaciéon: manuales de procesos y operativos
normalizados. Fichas técnicas de fabricacion. Manuales
de funcionamiento de equipos, maguinaria e instalacio-
nes. Normativa de seguridad e higiénico-sanitaria apli-
cada.

f) Personal y/u organizaciones destinatarias: pro-
veedores. Departamentos interrelacionados. Clientes.
Personal de servicio. :

Unidad de Competencia 4: preparar y realizar las actividades de preservicio, servicio y postservicio en el area
de consumo de alimentos y bebidas

REALYZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

4.1 Poner a punto la zona de consumo de ali-
mentos y bebidas de acuerdo con las nor-
mas establecidas, las caracteristicas del
local y el tipo de servicio.

4.2 Ejecutar el montaje de mesas y elementos |

de apoyo, y decorar y ambientar la zona
de consumo de alimentos y bebidas, de
acuerdo con las normas basicas del esta-
blecimiento.

— En el proceso de apertura del local ha realizado las siguientes

acciones:;

. Recogida de llaves.

Supervision general del iocal para detectar posibles anomalias.

Notificacidn de las averias o desperfectos detectados, con el corres-
pondiente vale, al departamento de mantenimiento o entidad
equivalente.

Ventilacion del local.

Ha confeccionado los diferentes vaies de aprovisionamiento para
los departamentos de lavanderia, cocina, economato y bodega,
o entidades equivalentes, y los ha entregado a su superior para
controlar y confirmar jos pedidos.

Ha realizado la puesta a punto dei local, mobiliario y equipos
de acuerdo con las normas establecidas.

Las situaciones imprevistas durante el proceso han sido comu-
nicadas y se han tomado las acciones correctoras posibles y
necesarias.

A partir de las 6rdenes de servicio del dia o procedimiento que
las sustituya, ha realizado el montaje de las diferentes zonas de
consumo de alimentos y bebidas desarrollando las siguientes fases
operacionales:

Equilibrado de mesas.

Repaso del material para el montaje.
Montaje de mesas.

Montaje de aparadores.

Revision y puesta en marcha de los equipos.
Preparacién del pequefic material.

Revision de fas cartas y mends.

En el montaje de las diferentes zonas de consumo de alimentos
y bebidas ha tenido en cuenta:

La formula de restauracion y/o tipo de servicio.

La superficie y caracteristicas del local.

El namero de comensales.

El mend.

Los medios humanos y técnicos disponibles.

Las expectativas de la clientela.

En las formulas de restauracién tipo «buffet», «selfservice» o ana-
logos ha tenido en cuenta, ademas, la naturaleza, temperatura
de conservacién, sabor, tamafio y color de las elaboraciones
gastrondmicas ofertadas, a efectos de establecer su orden de
colocacion.

Ha realizado el mantenimiento de los elementos decorativos vy,
en su caso, ha realizado la reposicion de las decoraciones florales.
Se ha informado de los platos del mend y las sugerencias del
dia, asi como de sus ingredientes y proceso de elaboracion.
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REAUIZACIONES

CRITERIOS OE REALIZACION

4.3 Acoger alos clientes de modo que se sien-
tan bien recibidos y atendidos, y de acuer-
do con las normas de protocolo.

4.4 Informar a los clientes sobre la gama de
servicios que ofrece el establecimiento y
su oferta de alimentos y bebidas, de modo
que se satisfagan sus deseos y se cumplan
los objetivos econdmicos del establecimien-
to.

4.5 Servir los alimentos y bebidas de acuerdo
con los tipos y normas de servicio.

4.6 Confeccionar facturas, cobrar y despedir
a los clientes segln las normas estabie-
cidas, de’ modo que se pueda controlar
el resultado econdmico del establecimien-
to y potenciar la materializacién de futuras

- ventas.

Ha colocado ordenadamente los productos y elementos de servicio
no utilizados en el montaje, en las areas de almacenamiento
asighadas.

Ha recibido a los clientes para atenderlos y, en su caso, aco-
modarios.

Una vez conocidas las intenciones y deseos de los clientes ha
procurado satisfacer sus demandas prestdndoles informacién vy,
en su caso: :

Acomodandolos en la mesa que mas se ajusta a sus peticiones.
Ofreciendo el servicio de guardarropas, si lo hubiera.
Asistiendo a la colocacién de acuerdo con las normas de protocolo.

Ha utilizado, al menos, dos idiomas distintos al espafiol para comu-
nicarse con clientes que desconocen esta lengua. '

Ha informado sobre la oferta gastrondmica del establecimiento
de acuerdo con su programa de ventas y teniendo en cuenta:

El tipo de clientes.
Los objetivos de ventas.

El momento del dia.
La situacidn en que se encuentran los clientes y sus gustos.

La correcta apariencia personal ha permitido dar confianza a los
clientes y facilitar la venta.

Al informar ha comprobado que los clientes se han cerciorado
del precio de las ofertas gastrondmicas a través de la carta.
Ha concretado. la venta tomando la comanda de acuerdo con
los procedimientos establecidos y procurando:

Escribir de manera clara.
Respetar las normas de protocolo. _
Asegurarse verbalmente de los pedidos de los clientes.

Ha procurado vender productos periféricos, tales como aperitivos,
de acuerdo con los objetivos de ventas.

Al verificar la comanda antes de servir, ha comprobado que los
productos preparados se corresponden con la solicitud de los
clientes, _

Ha desarrollado el servicio teniendo en cuenta;

Las normas operativas del establecimiento.

La formula de restauracion.

Los medios de trabajo definidos en las normas bésicas de servicio.
El tipo de servicio.

El desarrollo ldgico del servicio.

fas normas de protocolo.

Ha realizado el servicio con la maxima rapidez y eficacia.
Ha procurado en todo momento:

Asegurarse de que los alimentos y bebidas servidos se corres-
ponden con {a solicitud del cliente.
Demostrar una correcta actitud de servicio.

Ha comunicado imprevistos en el proceso, tomando las medidas
correctoras necesarias.

Ha utilizado, al menos, dos idiomas distintos al espafiol para comu-
nicarse con clientes que desconocen esta lengua.

Ha confeccionado la factura cuando los clientes la han solicitado,
y teniendo en cuenta;

Las normas y procedimientos del establecimiento.
Los vales de comanda de comida, bebidas, postres y cafés.

Ha informado al cliente de las tarjetas de crédito que el esta-
blecimiento acepta, comprobando, en caso de pago con tarjeta:

La fecha de caducidad de la misma.
La firma del cliente.
La recepcion del comprobante de pago por parte del cliente.
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

4.7 Realizar el cierre diario de la produccién
y la liquidacién de caja segun las normas
y procedimientos establecidos, de mado
que se pueda controlar y analizar el resul-
tado econdmico del establecimiento.

4.8 Atender en todo momento las peticiones
de los clientes para satisfacer sus deseos,
necesidades y expectativas,

4.9 Cerrar la zona de consumo de alimentos
y bebidas de forma que'se prevengan posi-
bles riesgos, y se mantengan y adecuen
instalaciones, equipos y géneros para ser-
vicios posteriores.

Ha verificado que la factura esta conforme. _
Ha despedido cortésmente a los clientas, comprobando su nival
de satisfaccion y potenciando la consumicion de futuros servicios.
Ha utilizado, al menos, dos idiomas distintos al espariol para comu-
nicarse con clientes que desconocen esta lengua. :

Al final del dia ha confeccionado el diario de produccion,
comprobando:

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

El desglose de alimentos y bebidas.

Los ingresos atipicos.

Los datos de la operacion tales como nimero de clientes, cartas,
menus, servicios especiales; costes estandar de la produccion,
etcétera. ’ :

Ha realizado e! arqueo y la liquidaciéon de caja controlando los
pagos y depdositos realizados.

Ha utilizado los soportes fisicos disponibles, aplicando las normas
y procedimientos administrativos establecidos.

Ha informado documentalmente sobre las desviaciones y ano-
malias detectadas en todo el proceso administrativo.

Ha procurado en todo momento atender las peticiones de los

“clientes.

Ha comprobado que el servicio solicitado por los clientes se corres-
ponde con sus deseos y expectativas iniciales, corrigiendo, en
su caso, los posibles errores y tomando las medidas correctoras
necesarias. :

En caso de no poder ofrecer el servicio solicitado por el cliente,
ha presentado una o varias alternativas intentando que se adapten
a los gustos del mismo.

Ha procurado transmitir la imagen de la empresa realizando todas
las operaciones de acuerdo con las normas establecidas.

Ha utilizado, al menos, dos idiomas distintos al espafiol para comu-
nicarse con clientes que desconocen esta lengua.

Ha realizado las siguientes operaciones a'fir_x de preparar la zona
de alimentos y bebidas para el siguiente servicio:

Colocacién de la zona segun las reservas de la noche.
Vantilacién del focal. :

Repaso de las instalacionas, especialmente, suelos vy sillas.
Cambio de manteleria. ‘

Montaje de mesas. -

Reposicioén de aparadores. :
Supervisién y desconexién de los equipos de servicio.
Cierre ffsico del local.

Una vez cerrado el establecimiento ha realizado las siguientes
operaciones:

Desmontaje de mesas.

Almacenamiento del material en secciones interiores.

Desmontaje de aparadores.

Almacenamiento en cdmaras de los productos perecederos.

Desconexién de las maquinas y mantenimiento preventivo de las
mismas. ‘

Supervisién del equipamiento. -

Cierre fisico del local.

DOMINIO PROFESIONAL

a) Medios de procic2ion y/o de tratamiento de la
informacién: equipos de frio. Equipos de calor. Mobiliario.

ductos de limpieza. Combustible. Uniformes y lenceria
apropiados. Asesoramiento sobre comidas y bebidas.

¢) Productos o resultados del trabajo: asesoramien-
to y atencién a clientes. Venta de alimentos y bebidas.

Utensilios propios de un restaurante y har. Medios
equipos de oficina. Extintores y sistemas de seguridad.
b} Materiales y productos intermedios: elaboraciones
culinarias y bebidas. Material para decoracién de ser-
vicios tipo «buffet» u ofertas analogas. Vajillas, cuber-
terias, cristalerias y mantelerias. Material de oficina. Pro-

Servicio de alimentos y bebidas (a la carta, mend, «buf-
fetn, «self-servicen, banquetes, «lunch», etc.). Cobro a
clienizs. Control de instalaciones, equipos y géneros.

d) Procesos, Métodos y procedimientos: procesos
normalizados de operacion. N2rmas de servicio. Técnicas
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de decoracién aplicadas. Métodos de limpieza y desin-
feccidon de dtiles y equipos.

e) Informacion: manuales de procesos y operativos
normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos,
maquinaria e instalaciones. Ordenes de trabajo. Docu-
mentos normalizados como vales interdepartamentales,

facturas, aibaranzs, etc. Tablas de temperaturas apro-
piadas. Normativa de seguridad e higiénico-sanitaria apli-
cada.

f) Personal y/u organizaciones destinatarias: pro-
veedores y acreedores. Departamentos interrelaciona-
dos. Ciientes. Personal de servicio.

Unidad de Competencia 5: realizar la administracion, gestién y comercializacién en una pequeiia empresa o taller

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

5.1

b.2

5.3

5.4

bb

tvaluar la posibilidad de implantacion de
una pequefa empresa o taller en funcién
de su actividad, volumen de negocio y
objetivos.

Determinar las formas de contratacion
mas idoneas en funcion del tamafio, acti-
vidad y objetivos de una pequeiia empre-
sa, .

Elaborar, gestionar y organizar ia docu-
mentacidon necesaria para la constitucion
de una pequefa empresa y la generada
por el desarrollo de su actividad econo-
mica.

Promover la venta de productos o servi-
cios mediante los medios o relaciones ade-
cuadas, en funcion de la actividad comer-
cial requerida.

Negociar con proveedores, clientes, bus-
cando las condiciones mas ventajosas en
las operaciones comerciales.

— Se ha seleccionado la forma juridica de empresa mas adecuada

a los recursos disponibles, a los objetivos y a las caracteristicas
de la actividad. _ _ )
Se ha realizado el analisis previo a la implantacién, valorando:

La estructura organizativa adecuada a los objetivos.

La ubicacion fisica y ambito de actuacién {distancia clientes/pro-
veedores, canales de distribucion, precios del sector inmobi-
liario de zona, elementos de prospectiva).

La prevision de recursos humanos.

La demanda potencial, prevision de gastos e ingresos.

La estructura y composicién del inmovilizado.

Las necesidades de financiacién y forma mas rentable de la misma.

La rentabilidad del proyecto.

La posibilidad de subvenciones y/o0 ayudas a la empresa o a ia
actividad, ofrecidas por las diferentes Administraciones Publi-
cas. .

»

Se ha determinado adecuadamente fa composicion de los recursos
humanos necesarios, segun las funciones y procesos propios de
la actividad de la empresa y de los objetivos establecidos, aten-
diendo a formacién, experiencia y condiciones actitudinales, si
proceden.

Se han identificado las formas de contratacidn vigentes, deter-
minando sus ventajas e inconvenientes y estableciendc los mas
habituales en el sector.

Se han seleccionado ias formas de contrato optimas, segun ios
objetivos y las caracteristicas de la actividad de la empresa.

Se ha establecido un sistema de organizacion de la informacion
adecuado que proporcione informacion actualizada sobre la situa-
¢cién econdmico-financiera de la empresa.

Se ha realizado la tramitacidn oportuna ante los oerganismos publi-
cos para la iniciacion de la actividad de acuerdo a los registros
legales.

Los documentos generados: facturas, albaranes, notas de pedido,
letras de cambio, cheques y recibos, han sido elaborados en el
formato establecido por la empresa con los datos necesarios en
cada caso y de acuerdo a la legislation vigente.

Se ha identificado la documentacion necesaria para la constitucion
de la empresa (escritura, registros, impuesto actividades econd-
micas y otra).

En el plan de promocion, se ha tenido en cuenta la capacidad
productiva de la empresa y el tipo de clientela potencial de sus
productos y servicios.

Se ha seleccionado el tipo de promocidn que hace dptima I3 reija-
cién entre el incremento de las ventas y el coste ds 13 promocion.
La participacion en ferias y exposiciones hg permitido establecer
los cauces de distribucidn de log JQiversos productos o servicios.

Se han tenido en cu2;ia, en la negociacion con los proveedores:

Precios, Jet mercado.
Piazos de entrega.
Calidades.
Condiciones de pago.
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

5.6 Crear, desarrollar y mantener buenas rela-
ciones con clientes reales o potenciales.

5.7 Identificar, en tiempo y forma, las acciones

derivadas de las obhgacmnes legales de
una empresa.

Transportes, si proceds.
Descuentos.

Volumen de pedido.

Liquidez actual de la empresa.
Servicio post-venta del proveedor.

En las condiciones de venta propuestas a los clientes se han tenido
en cuenta;

Margenes de beneficios.
Precio de coste.

Tipos de clientes.
Volumen de venta.
Condiciones de cobro.
Descuentos.

Plazos de entrega.
Transporte, si procede.
Garantia.

Atencion post-venta.

Se ha transmitido en todo momento la imagen deseada de la
empresa.

Los clientes son atendidos con un trato diligente y cortés, y en
el margen de tiempo previsto.

Se ha respondido satisfactoriamente a su demanda, resolviendo
sus reclamaciones con diligencia prontitud y promoviendo las futu-
ras relaciones.

Se ha comunicado a los clientes cualquier modlflcacron o inno-
vacién de la empresa, que pueda interesarles.

Se ha identificado la documentacién exigida por la normativa
vigente,

Se ha identificado el calendario fiscal correspondiente a la acti-
vidad econdémica desarrollada.

Se han identificado en tiempo y forma las obhgacnones legales
laborales;

Altas y bajas laborales.
Nominas.
Seguros sociales.

DOMINIO PROFESIONAL

a} Informacion que maneja. Documentacién admi-
nistrativa: facturas, atbaranes, notas de pedido, letras
de cambio, cheques.

_ b} Documentacién con los distintos organlsmos ofi-
ciales: permisos de apertura del iocal, permiso de obras,
etc. Nominas TC1, TC2, alta en IAE. Libros contables
oficiales y libros auxiliares. Archivos de clientes ¥y pro-
veedores.

¢) Tratamiento de la informacion: tendra que/cono-
cer los tramites administrativos y las obligaciones con
los distintos organismos oficiales, ya sea para realizarlos
el propio interesado o para contratar su realizacién a
personas o empresas especializadas.

El soporte de la informacion puede estar informati-
zado utilizando paquetes de gestidn muy bdsicos exis-
tentes en el mercado.

d} Personas con las que se relaciona: proveedores
y clientes. Al ser una pequefia empresa o taller, en gene-
ral, tratara con clientes cuyos pedidos o servicios darian
lugar a pequeiias o medianas Operacmnes comerciales.
Gestorias.

2.2 Evolucidn de las competencias de la figura pro-
fesional

2.2.1 Cambios en los factores tecnolégicos, organiza-

tivos y econdmicos

Se detecta una mayor flexibilidad entre los distintos
puestos de trabajo en la actividad de restauracién. Las

empresas demandan, de forma creciente, profesionales
que puedan desarrollar diferentes funciones y con gran
capacidad de adaptacidn a situaciones cambiantes. Esta
polivalencia redunda en una mavyor productividad a tra-
vés de la disminucion de los tiempos muertos que carac-
terizan los procesos en este campo.

Las nuevas tecnologias aplicadas a los diferentes pro-
casos de produccidn y servicio en restauracion se han
infroducido en el sector en los Gitimos afios. Se prevé
que la incorporacién de dichas tecnologias alcance a
un nimero de empresas cada vez mayor, principalmente
aquellas relacionadas con la conservacion y la regene-
racion de productos vy los sistemas de informacion basa-
dos en soportes informaticos. Esto significa la reduccion
de los procesos manuales y la mejora de los niveles
de higiene en la manipulacién, conservacién y servicio
de alimentos y bebidas.

Es razonable pensar que la evolucién del empleo esta-
rd en funcion del desarrollo del sector. Se observa gque
el parametro «comidas fuera del hogar» asi como el «nd-
mero de viajes» se incrementan, por lo tanto, el empleo
mantendra los niveles de crecimiento actuales.

Se prevén cambios organizativos en las empresas
debido no sélo a la introduccién de nuevas tecnologias,
sino también a la competencia a la que da lugar la inte-
gracion europea. Existe una tendencia creciente a la con-
centracidn empresarial que permite unificar esfuerzos
y mantener una postura mas competitiva en el mercado.
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2.2.2 Cambios en Ias actividades profesionales.

E! técnico en restaurante y bar tiene dos grandes
areas de desarrollo de la actividad: la restauracion comer-
cial y la restauraciéon colectiva. En ambos campos sus
funciones giran en torno a la atencidn al cliente.

Los cambios en los habitos de los consumidores con-
figuran una clientela més exigente que reclama calidad,
asesoramiento y personalizacion en los servicios de res-
tauracion. Los profesionales en contacto con el plblico
incrementan por tanto el grado de responsabilidad en
la operacion de servicio y asumen actividades de rela-
ciones publicas y venta mientras que se tiende a la reduc-
cidn progresiva de las operaciones manuales.

La mayor fiexibilidad en la organizacion del trabajo
haréd que esta figura pueda asumir varias competencias
propias del servicio.

2.2.3 Cambios en la formacién.

Este técnico debe conocer y mantenerse actualizado
acerca de las nuevas tecnologias aplicadas a los pro-
cesos de produccion. y servicio en restauracion, y su
formacion en informatica le ha de. permitir utilizar pro-
gramas aplicados al servicio de alimentos de bebidas.

De la informacion y atencion mas personalizada que
reclaman los consumidores se deriva la importancia que
para esta figura adquieren los siguientes conocimientos
y habilidatles: conocimientos técnicos acerca de la com-
posicion de la oferta gastronémica, conocimientos de
enologia que le permiten informar acerca de los vinos
que ofrece, habilidad social para el trato con el cliente
y conocimientos comerciales que le permitan aplicar téc-
nicas de venta.

Es importante sefialar también la necesidad de mejo-
rar su nivel de idiomas de modo que pueda establecer
en todo momento una comunicacion fluida con los clien-
tes.

Ademas se detecta una necesidad creciente de cono-
f:igwienltos de nutricién y dietética, de higiene y seguridad
aboral.

2.3 Posicién en el proceso productivo.

2.3.1 Entorno profesional y de trabajo.

Esta figura ejercera su actividad, principalmente, en
el area de servicio de alimentos y bebidas del sector
«Hosteleria y Restauracidnn». En algunos casos también
podra elaborar alimentos, siempre que se trate de comi-
das rapidas, con utilizacion de técnicas basicas, o pre-
parar platos a la vista del cliente.

Los principales subsectores en los que se ubica son:

— Restauracién comercial:

Tradicional: incluye aquellos restaurantes en los que
se siguen las normas clasicas de servicio a mesa, y que
ademas utilizan productos frescos que normalmente no
han sufrido ningudn tipo de manipulacion antes de ser
recibidos. Por ejemplo, restaurantes de lujo, de mercado,
de cocina tradicional o internacional, etc.

Evolutiva: caracterizada por un servicio rapido, por
la utilizacion de productos semielaborados o intermedios
y nueva tecnologia. Incluye establecimientos como
«snacksn», pizzerias, hamburgueserias, comidas prepara-
das. etc.

Bares y cafeterias.

— Restauracion colectiva, concentrada basicamente
en el servicio de alimentos y bebidas a empresas, cole-
gios, hospitales y medios de transporte («catering»).

Este técnico se integrard en un equipo de trabajo
cuyos miembros, previsiblemente, tendran su mismo
nivel de cualificacion.

En general, desarrollara su actividad en pequefios,
medianos y grandes estabiecimientos dedicados al
servicio de alimentos y bebidas, servicio que puede for-
mar parte de una oferta mas amplia; alojamientos turis-
ticos y no turisticos, salas de fiesta, discotecas, esta-
blecimientos para juegos de azar o envite, otras insta-
laciones recreativas o de esparcimiento, etc.

Asimismo, es una figura idénea para el autoempleo,
teniendo posibilidad de crear su propio bar o cafeteria.

2.3.2 Entorno funcional y tecnologico.

Esta figura profesional se ubica fundamentalmente
en las funciones/subfunciones de compras/contrata-
cién, elaboracion y/o servicio de alimentos y bebidas,
y control de consumos.

Las técnicas y conocimientos tecnolédgicos abarcan:
elaboracion de la oferta gastronomica. Aprovisionamien-
to y control de consumos. Manipulacién y transformacion
de alimentos y bebidas, utilizando equipos propios de
restaurante y bar. Conocimiento de las materias primas,
equipos y maquinaria. Servicio y atencion al cliente.

Ocupaciones, puestos de trabajo tipo mas relevantes:

A titulo de ejemplo y especialmente con fines de
orientacion profesional, se enumeran a continuacion un
conjunto de ocupaciones o puestos de trabajo que
podrian ser desempefiados adquiriendo la competencia
profesional definida en el perfil del titulo: Camarero de
bar o restaurante, o jefe de rango. Jefe de sector. «Bar-
mann». «Sommeliers, Cafetero. Cocinero de un. estable-
cimiento catalogado en el grupo de establecimientos de
restauracion evolutiva. Empleado de departamento de
economato y bodega de un hotel, restaurante, hospital,
empresa de colectividades, etc. Tripulante de cabina de
pasajeros {auxiliar de vuelo).

Asimismo es una figura idénea para el autoempleo,
teniendo posibilidad de crear su propio bar o cafeteria.

Posibles especializaciones:

La figura profesional descrita, al insertarse laboral
mente en un puesto de trabajo concreto de los rela-
cionados anteriormente, puede conseguir diferentes
especializaciones, para lo cual necesitara un periodo de
adiestramiento y adaptacion en ese puesto de trabajo.
La especializacion de esta figura derivara del tipo de
establecimiento, departamento o area de elaboracior
y/0 servicio de alimentos y bebidas en los que pueda
desarrollar su actividad profesional.

3. Ensefianzas minimas

3.1 Objetivos generales del ciclo formativo.

Interpretar y conjugar las distintas variables que influ-
yen en la confeccidn de ofertas gastrondmicas para con-
seguir los atributos ds calidad, equilibrio dietético, com-
posicién variada y objetivos econémicos establecidos.

Analizar y poner a punto el proceso de servicio de
restauracion, interpretando la terminologia, simbologia,
informacion técnica, procedimientos y métodos, relacio-
nandolos con las diversas fases, para conseguir el nivel
de calidad v rendimiento necesarios.

Analizar y ejecutar las operaciones necesarias para
la preparacion de elaboraciones culinarias rapidas y bebt
das y para la prestacion de los distintos tipos de servicio
de alimentos vy bebidas; identificando, utilizando correc-
tamente y manteniendo en primer nivel, los equipos,
magquinaria y utensilios propios de restaurante y bar.
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Interpretar, analizar y ejecutar las operaciones nece-
sarias para un correcto aprovisionamiento y conserva-
c¢ion de alimentos, bebidas y otros materiales que se
precisan para el servicio de restaurante y bar.

Identificar, interpretar las propiedades nutritivas y
comerciales, asociar las caracteristicas con las posibi-
lidades de elaboracidn y calcular las cantidades nece-
sarias segun el tipo de elaboracidén o productos de las
materias primas basicas.

Interpretar, analizar y ejecutar las operaciones nece-

sarias para el montaje de servicios tlpo ubuffets, «self—ser—
vice» 0 andlogos.

Utilizar la informética de usuario aplicada a su acti-
vidad profesional como medio de informacién, comu-
nicacion y gestidon de los departamentos de restaurante
y bar y economato-bodega. -

Aplicar en todo momento las normas de seguridad
e higiene .e identificar y prevenir los riesgos de toxiin-

Comprender el marco legal, econdmico y organizativo
que regula y condiciona las actividades profesionales
del subsector de Hostelerfa, identificando los derechos
y las obligaciones que se derivan de las relaciones labo-
rales, y-adquiriendo la capacidad de seguir los proce-
dimientos establecidos y de actuar con eficacia en las
anomalias que puedan presentarse en los mismos.

Establecer una eficaz comunicacion varbal, escrita y
gestual para transmitir y recibir una correcta informacién
y resolver situaciones conflictivas, tanto en el dmbito
de las relaciones en el entorno de trabajo como en las
refaciones con los clientes.

Utilizar y buscar fuentes de informacion y formacion
relacionados con el ejercicio de la profesion que posi-
biliten el conocimiento y la insercidn en el sector de
hosteleria y turismo, y la evolucidn y adaptaciéon de las
capacidades profesionales propias a los cambios tec-
noldgicos y organizativos que se produciran a lo largo

fecciones alimentarias.

de toda la vida activa.

3.2 Mdédulos profesionales asociados a una unidad de competencia:

Mddulo profesional 1: ofertas gastrondémicas y sistemas de aprovisionamiento

Asociado a la Unidad de Competencia 1: confeccionar ofertas gastrondmicas, realizar el aprovisionamiento y controlar

consumos

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERICS DE EVALUACION

1.1

1.2

Analizar los subsectores de restauracion
y de industrias de panaderia y de paste-

leria artesanal, considerando sus relacio-|

nes con otras empresas o dreas.

Analizar ofertas gastrondmicas en térmi-
nos de menus, cartas, asi como ofertas
de productos de pasteler:a/repostena/pa-
naderia y andlogos.

— Citar, clasificar y definir los diferentes tipos de establecimientos

y férmulas de restauracién, y de industrias de panaderia y de
pasteleria artesanal, teniendo en cuenta:

Caracteristicas fundamentales.

Procesos bdsicos.

Tipo de ofertas gastrondmicas o de productos elaborados
Tipologias de clientela.

Normativa europea, estatal y autondmica aplicables.

Describir los departamentos y subdepartamentos funcionales mas

caracteristicos de los establecimientos o areas de alimentos y

bebidas, y de las industrias de panaderia y de pasteleria artesanal,

expticando las relaciones interdepartamentales internas. .
Describir las relaciones externas con otras empresas. 0 con otras

areas/departamentos en alojamientos turisticos y no turisticos.

Describir tos circuitos y tipos de informacién/documentacion inter-
nos y externos que se producen en el desarrolio de las actividades

productivas y/o de servicio.

Analizar los grupos de alimentos, explicando sus aportaciones
nutritivas.

Describir ofertas gastronémicas indicando elementos que las com-
ponen, caracteristicas y categoria.

Relacionar ofertas gastrondmicas con férmulas de restauracién
de los diversos establecimientos hosteleros, o con tipos de indus-
trias de pasteleria/panaderia, de acuerdo con la legislacion
vigente.

En supuestos practicos, a partir de un tlpO de establecimiento
determinado debidamente caracterizado y ofrecidos los datos
necesarios:

ldentificar y analizar las variables derivadas de necesidades tipo
de indole dietético, econdmico, de variedad, gusto, etc., que
se deben tener en cuenta para confeccionar ofertas gas-
tronémicas.

Componer menus, cartas y otras ofertas gastronémicas presen-
tAndolas de acuerdo con su categoria, tipo de establecimiento,
tipo de servicio e instrucciones recibidas, y utilizando eficaz-
mente los medios y equipos de oficina disponibles para su
composicion.
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CAPACIDADES TERMINALES

1.3 Definir caracteristicas de los alimentos y
bebidas teniendo en cuenta ofertas gas-
tronémicas determinadas.

1.4 Calcular necesidades de aprovisionamien-
" to externo de géneros asociados a ofertas
gastrondmicas determinadas, redactando
las drdenes de peticién,

1.5 Efectuar la recepcién de alimentos y hebi-
das para su posterior almacenaje y dis-
tribucién,

1.6 Analizar sistemas de almacenamiento de
alimentos y bebidas y, en su caso, ejecutar
las operaciones.

1.7 Calcular costes de materias primas y esti-
mar posibles precios de las supuestas ofer-
tas gastrondmicas asociadas.

CRITERIOS DE EVALUACION

— A partir de supuestas ofertas gastrondémicas debidamente carac-

terizadas y los datos que.fueran necesarios:

Deducir necesidades cuantitativas v cualitativas de materias pri-
mas implicitas en el supuesto.

Precisar niveles de calidad de los géneros que se vayan a utilizar,
teniendo en cuenta, como variables bdsicas, la categoria de
la oferta, el tipo de servicio, los objetivos econdmicos, los pro-
veedores y, en su caso, el tipo de industria de pasteleria/pa-
naderia.

Realizar fichas de especificacién técnica para los géneros que
se vavyan a utilizar, justificando posibles alternativas en funcion
de variables estacionales, de suministro o econémicas, y uti-
lizando eficazmente los medios y equipos de oficina disponibles
para la formalizacién de las fichas.

Identificar los medios documentales y los instrumentos de comu-
nicacion para efectuar solicitudes de aprovisionamiento, y describir
los circuitos de las operaciones realizadas en el departamento
de compras.

— A partir de supuestas ofertas gastronémicas o planes de trabajo

debidamente caracterizados:

Determinar las necesidades de suministro de géneros indicando
cantidades.

Redactar solicitudes de aprovisionamiento exterior o, si procede,
de algin departamento interno, utilizando los medios ade-
cuados.

Utiiizar eficazmente los medios y equipos de oficina disponibles
para el cdlculc de necesidades de géneros v formalizacion de
solicitudes de aprovisionamiento.

Identificar sefias y atributos de calidad de géneros culinarios, inter-
pretando etiquetas y documentacién que los acompanan.
Describir métodos de control, para géneros culinarios de acuerdo
con su estado O naturaieza, identificando instrumentos y medios
necesarios.

Efectuar operaciones de control, utilizando medios e instrucciones
aportados para tal fin, detectando desviaciones entre ias canti-
dades-calidades de los géneros solicitados y los recibidos, y pro-
poniendo medidas para su resolucién.

Manipular correctamente, y de acuerdo con la normativa higié-
nico-sanitaria, tanto los equipos de control como los propios géne-
ros destinados al almaceén o a consumo inmediato.

Describir diversos sistemas de almacenamientc indicando nece-
sidades de equipamiento, criterios de ordenacién, ventajas com-
parativas y documentacion asociada.

Identificar necesidades de almacenamiento de los alimentos vy
bebidas en funcién de su naturaleza y clase.

Clasificar los lugares de almacenamiento basicos en las unidades
de produccion y/o servicio de alimentos y bebidas, describiendo
sus finalidades y utilidades.

Relacionar las necesidades de almacenamiento de los alimentos
y bebidas con los lugares apropiados para obtener una correcta
conservacion.

Ordenar alimentos y bebidas de acuerdo con el lugar, dimensiones,
equipamiento y sistema establecido, aplicando rigurosamente ia
normativa higiénico-sanitaria y los tiempos de consumo.

Detectar posibles deterioros o pérdidas de géneros durante el
periodo de almacenamiento, efectuando las operaciones de reti-
rada e indicando los posibles departamentos a los que se deberia
informar en los distintos tipos de establecimientos.

Describir la documentacion y libros necesarios para el control del
almacén.

Explicar la documentacién necesaria para la obtencidn de costes
de materias primas.

Describir los métodos de presupuestacion y fijacidn de precios
de acuerdo con los costes de materias primas.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

— A partir de supuestas ofertas gastrondmicas debidamente carac-

terizadas:

Obtener costes de platos y materias primas indicando los docu-
mentos consultados y realizando los cdlculos correctamente.

Cumplimentar la documentacién especifica.

Fijar precios de la oferta gastrondémica.

— Utilizar eficazmente los medios y equipos de oficina disponibles.

CONTENIDQS BASICOS (duracién 60 horas)

a) Las empresas de restauracion:

Aspectos econdémicos.

Tipos de establecimientos y formulas de restauracion.

Estructura organizativa y funcional.

b) La industria de panaderia y pasteleria artesana:

Aspectos econémicos.

Tipos de establecimientos.

Oferta basica de productos.
Estructura organizativa vy funcional.

¢) Ofertas gastrondmicas:

Definicién y clases.

Diserio y realizacion de menus, cartas y ofertas de
productos de pasteleria/panaderia.

d) Nutricion y dietética:

Principios inmediatos. Conceptos. Clases.

Necesidades nutricionales.

Aplicacion de la dietética al proceso de elaboraciones
culinarias. Resuitados.

e) Economato y bodega:

Métodos para solicitud y recepcion de géneros.
Almacenamiento.

Controles: métodos y documentos.

Gestion y valoracion de inventarios.

_f) Técnicas de evaluacion de precios en restauracién
e industrias de pasteleria artesanal y panaderia:

Elementos y variables de las ofertas gastronémicas. Definicidn y clases de costes que se generan.

Estudio de las ofertas bdsicas. menu y carta.

Componentes del precio.

Mddulo profesional 2: bebidas

Asociado a la Unidad de Competencia 2: asesorar sobre bebidas, prepararlas y presentarias

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

2.1 Describir las caracteristicas y analizar el|—

proceso de elaboracién, conservacién de
{as bebidas no alcohdlicas, aperitivos, cer-
vezas, aguardientes y licores, relacionando
las operaciones con su influencia en las
caracteristicas.

2.2 Analizar el proceso creacion, elaboracion, | —

conservacion y aprovisionamiento de los
vinos, relacionando los aspectos climato-
ibgicos, las diversas operaciones de con-
trol, conservacién y aprovisionamiento
con sus caracteristicas.

Describir el proceso de elaboracion de las bebidas no alcohdlicas,
cervezas, aguardientes y licores mas importantes, asi como su
origen y caracteristicas organolépticas.

Describir las operaciones de control de conservacién y aprovi-
sionamiento, indicando la forma correcta de aplicar los procesos
especificos gegln caracteristicas de las bebidas.

Explicar el proceso de elaboracidn de las bebidas no alcohdlicas,
aperitivos, cervezas, aguardientes y licores mas importantes, rela-
cionando el proceso con las caracteristicas de la bebida.

Describir las caracteristicas organolépticas de las bebidas.
Explicar las operaciones de control de la conservacion describien- .
do las fases, equipos \tiles que intervienen en funcién del tipo
de bebida.

Identificar los aspectos referentes a la creacion de un vifiedo,
cultivo de {a vid y climatologia que pueden determinar la calidad
de los vinos.

Describir el proceso de elaboracion de los vinos blancos, rosados,
tintos y de los diferentes vinos espumosos naturales,

Citar ias caracteristicas técnicas de las principales denominaciones
de origen y zonas vinicolas de Espafia, Europa y resto del mundo.
Describir las operaciones de control de conservacién y aprovi-
sionamiento, indicando la forma correcta de aplicar los procesos
especificos segun las caracteristicas de cada tips de vino.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

2.3 Analizar el proceso de preservicio y ase-

2.4 Utilizar equipos, maquinas, (tiles y. herra-

25

2.8 Practicar posibles variaciones en la pre-

soramiento sobre vinos.

mientas necesarios para la preparacion,
conservacion y servicio de bebidas de
acuerdo con sus aplicaciones y en funcion
de un rendimiento dptimo.

Analizar, poner a punto y realizar el pro-
ceso de preparacion, presentacion y/o, en
su caso, de conservacion de los tipos de
bebidas mas significativas.

paracion de bebidas, ensayando modifica-|
ciones en cuanto a las técnicas, combi-
nactones o alternativas de ingredientes y
formas de presentacién y decoracion.

Identificar, en funcién de los platos de un menu determinado,
los vinos que por su afinidad o contraste combinan con dicho
menu.

Identificar, por medio de la degustacion, las diferentes caracte-
risticas organclépticas basicas de los vinos blancos, rosados, tintos
y Vinos espumosos naturales en sus niveles de crianza.

Describir la puesta a punto necesaria de la maguinaria y utensilios
que se precisan para el mantenimiento de los vinos antes de
SU servicio.

Describir las operaciones necesarias previas al servicio, de acuerdo
con las normas especificas de cada vino y el protocolo vinicola.

. Describir los equipos, utiles y herramientas, necesarios para la

preparacion, conservacion y servicio de bebidas, explicando:

Funciones. _
Aplicaciones especificas.

Normas de utilizacién.

Modos de operar caracteristicos.

Resuitados cuantitativos y cualitativos que se obtienen.

Riesgos asociados a su manipulacion. Mantenimiento de uso
necesario.

Justificar la utilizacion de Utiles, herramientas y equipos en funcidn
de los tipos de ingredientes, instrucciones recibidas y volumen
de produccion/servicio establecido.

Efectuar mantenimiento de uso de acuerdo con instrucciones apor-
tadas o recibidas, verificando su puesta a punto mediante pruebas.

Clasificar las preparaciones de bebidas en funcién de diversos
criterios:

Componente/s basico/s.
Técnica/s aplicable/s.
Tipo de servicio.

Otros.

Describir las técnicas de preparacion de distintos tipos de bebidas
indicando:

Fases de aplicacion/procesos.
Procedimientos y modos operativos.
Instrumentos base que se deben utilizar.

Resultados que se obtienen.

Calcular y solicitar correctamente las cantidades de bebidas y
géneros necesarios para su provision interna en funcion de planes
de trabajo determinados.

Distribuir las bebidas y géneros en forma, lugar y cantidad ade-
cuados para poder aplicar la técnica de elaboracion en cuestion.
Ejecutar las técnicas de elaboracion de bebidas siguiendo las fichas
técnicas o procedimientos que las sustituyan, en el orden y tiempo
estipulados, utilizando con estilo los diferentes Utiles y de acuerdo
con la normativa higiénico-sanitaria.

Efectuar las operaciones de decoracion y presentacion de las
bebidas.

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

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

Justificar los lugares y/0 métodos de almacenamiento/-onser-
vacién mas apropiados teniendc en cuenta el destino/consumo
asignado a las preparaciones de bebidas, las caracteristicas que
se derivan de su propia naturaleza y la normativa higiénicc-sa-
nitaria.

Seleccionar instrumentos y fuentes de informacién actualizada
para cbtener alternativas v modificaciones en ias preparacicnes
de coctelera, atendiendo a las carac*eristicas de las babidas aico-
hdlicas v ternidencias actuales de consumo.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

2.7 Analizar, evaluar y realizar el servicio de

todo tipo de bebidas en el bar, aplicando

las diferentes técnicas de servicio y los|—

procedimientos de organizacion y control

propios de esta zona de consumo de ali-|—

mentos y bebidas,

ldentificar posibles alternativas o modificaciones en el procesao.
ingredientes y/o formas de presentacidon/decoracion.

Extrapolar los procesos y resultados obtenidos a nuevas prepa-
raciones, deduciendo las variaciones técnicas que implica la
adaptacion.

Valorar los resultados obtenidos en cuanto a presentacion, color,
sabor y mezclas por medio de la degustacion y en funcion de
tactores predeterminados, comparandolos, en su caso, con las
elaboraciones originales.

Justificar la posible oferta comercial del nuevo producto, evaluan-
do su viabilidad econdmica y adaptacion a la potencial demanda.

Distinguir los diferentes modelos de organizacidon de un bar. expre-
sando ventajas e inconvenientes de cada uno.

Describir los procesos técnicos de servicio en barra de diferentes
bebidas v las tareas tipo asociadas a cada uno de estos procesos.
Proponer modificaciones en las técnicas y procesos de servicio,
a partir de supuestos determinados, justificando ventajas econd-
micas y/o de calidad.

Seleccionar y usar los Gtiles y recipientes necesarios para el ser-
vicio en barra.

Realizar las operaciones previas al servicio de vinos y su prepa-
racién, teniendo en cuenta las normas especificas de cada vino
y del protocolo vinicola.

Realizar el servicio de bebidas alcohdlicas y no alcohdélicas en
barra de acuerdo con normas de servicio predeterminadas y/o
instrucciones definidas.

CONTENIDOS BASICOS (duracién 60 horas)

Servicio en barra.
Cata.

a) Maquinaria v equipos para la preparacion y con-
servacion de bebidas:

Clasificacion y descripcion.
Modos de operar.
Mantenimiento de uso.

b) Bebidas no alcohdlicas:

Clasificacion, caracteristicas y tipos.
Elaboracién y conservacion.
Servicio en barra.

c) Aperitivos, cervezas, aguardientes y licores:

Clasificacion, caracteristicas y tipos.
Elaboracion y conservacion.

d) Vinos:

Clasificacion.

Geografia vinicola.

Procesos de elaboracion, transporte y conservacion.
Adecuacion entre platos y vinos.

Servicio del vino.

Cata.

e} Cocteleria:

Definicion y caracteristicas tipo de un coctel.
Series de coctelera.

Normas generales de elaboracion de cocteles.
Preparacion, decoracion y servicio.
Degustacion.

Conservacion.

Mddulo profesional 3: técnicas elementales de cocina

Asociado a la Unidad de Competencia 3: preparar y presentar aperitivos sencillos, canapés, bocadillos, platos
combinados y platos a la vista del cliente

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

3.1

Utilizar equipos, méquinas y Uutiles que:— Describir Gtiles y herramientas, asi como los elementos que con-

conforman la dotacion basica para la pre-
paracién de elaboraciones culinarias rapi-
das de acuerdo con sus aplicaciones y en
funcion de un rendimiento éptimo.

forman los equipos y maquinaria para la preparacion de elabo-
raciones culinarias rapidas, explicando:

Funciones.

Normas de utiiizacion.

Resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen.
Riesgos asociados a su manipulacién.

Mantenimiento de uso necesario.

— Justificar la utilizacion de Gtiles, herramientas, equipos y maqui-

naria en funcion del tipo de género, instrucciones recibidas y volu-
men de produccion. )
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

3.2

3.3

3.4

35

Analizar las materias primas alimentarias
de uso mas comun en la cocina, descri-
biendo variedades, cualidades e identifi-
cando los factores culinarios o parametros
que deben conjugarse en el proceso de
elaboracion o conservacion.

Desarrollar el proceso de aprovisionamien-
to interno de géneros y de elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones para la
preparacién de elaboraciones culinarias
rapidas, de acuerdo con ofertas gastrons-
micas o planes de trabajo determinados.

Analizar, poner a punto y realizar opera-
ciones de preelaboracion de géneros cuki-
narios y procesos de ejecucion de elabo-
raciones basicas de multiples aplicacio-
nes.

Aplicar correctamente meétodos sencillos
de conservacion y regeneracion de géne-
ros y elaboraciones crudas, semielabora-
das y terminadas.

Efectuar mantenimiento de uso de acuerdo con instrucciones apor-
tadas o recibidas, verificando su puesta a punto mediante pruebas.
Aplicar normas de utilizacion de equipos, maquinas y Utiles siguien-
do los procedimientos establecidos para evitar riesgos y obtener
resultados predeterminados.

Identificar diversas materias primas alimentarias describiendo sus
caracteristicas fisicas (forma, color, tamafio, etc.), sus cualidades
gastrondmicas (aplicaciones culinarias basicas), sus necesidades
de preetaboracion basica y sus necesidades de conservacién.

Describir formutas usuales de presentacién y comercializacion de
las materias primas culinarias, indicando calidades, caracteristicas
y necesidades de regeneracion y conservacion.

ldentificar lugares apropiados para necesidades de conservacién
y técnicas aplicables a necesidades de regeneracién de diversas
materias primas culinarias.

Deducir y calcular necesidades de géneros y de elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones derivadas de ofertas gastroné-
micas de elaboraciones culinarias rapidas o planes de trabajo
determinados, especificando niveles de calidad.

Cumplimentar documentacién necesaria para solicitar aprovisio-
namiento interno de géneros de ios departamentos que procedan.
Realizar aprovisionamiento de géneros de acuerdo con la nor-
mativa higiénico-sanitaria y en el orden y tiempo preestablecidos.
Realizar las operaciones de regeneracion que precisen los géneros
para su posterior utilizacién en las elaboraciones culinarias rapidas.
Justificar el lugar de depdsito de los géneros teniendo en cuenta
el destino/consumo asignado, las instrucciones recibidas y fa nor-
mativa higiénico-sanitaria.

Describir y clasificar cortes o piezas mas usuales y con deno-
minacion propia asociados a diferentes géneros utilizables en ela-
horaciones culinarias rapidas.

Describir las elaboraciones basicas de multiples aplicaciones mas
utilizadas en las preparaciones culinarias rapidas, clasificandolas
de acuerdo con sus aplicaciones méas usuales o procesos de
realizacion.

Deducir necesidades de preelaboracion de géneros y de elabo-
raciones bdsicas de miiltiples aplicaciones derivadas de ofertas
gastrondmicas de preparaciones rapidas o planes de trabajo deter-
minados y deducir las necesidades de aprovisiocnamiento interno
de materias primas para su realizacion.

Seleccionar Utiles, herramientas y equipos de trabajo de acuerdo
con las preelaboraciones y las elaboraciones béasicas de multiples
aplicaciones que se vayan a efectuar.

Efectuar las operaciones necesarias para la obtencion de pree-
laboraciones y de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
con una perfecta manipulacion higiénico-sanitaria, en el orden
y tiernpo establecidos y utilizando los equipos de acuerdo con
sus normas de uso y/o instrucciones.

Proponer posibles medidas correctivas en funcion de los resultados
obtenidos en cada una de las operaciones para obtener el nivel
de calidad predeterminado.

Justificar el método o lugar de conservacidn de los distintos tipos
de productos y géneros teniendo en cuenta el destino/consumo
que se le asigna, las caracteristicas derivadas de su propia natu-
raleza y las normas higiénico-sanitarias.

Efectuar las operaciones necesarias para el proceso de conser-
vacion de géneros de acuerdo con el método/equipo seleccio-
nado, siguiendo un orden correcto, cumpliendo las instrucciones
recibidas y atendiendo a la normativa higiénico-sanitaria vigente.
Efectuar las operaciones de regeneracion que precisan las materias
primas de acuerdo con su estado {congelado al vacio, etc.) para
su posterior preelaboracion.
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CAP#CIDADES TERMINALES

2.6 Analizar, poner a punto y aplicar las téc-
nicas basicas de cocina para obtener ela-
boraciones cuiinarias rdpidas talas como
aperitivos sencillos, canapés, bocadillos y
platos combinados.

3.7 Practicar variaciones en las elaboraciones
culinarias rapidas ensayando modificacio-
nes.

3.8 Analizar y efectuar operaciones de aca-
bado de elaboraciones culinarias realiza-
das a la vista del comensal o de aquellas
que sdlo necesiten el trinchado o distri-
bucién en sala.

CRITERIOS DE EVALUACION

ldenuficar y clasificar ias elaboraciones culinaries rapidas mas ofer-
tadas en establecimientos de restauracion.

Describir las técnicas culinarias aplicables a elaboraciones culi-
narias rapidas indicando:

Fases de aplicaciéon/procesos.
Procedimientos y modos operativos.
Instrumentos base que se deben utilizar.
Resultados que se obtienen.

Seleccionar Utiles, herramientas y equipos necesarios para la apli-
cacion de técnicas determinadas.

Distribuir los géneros en forma, lugar y cantidad necesarios para
poder aplicar la técnica culinaria en cuestion.

. Ejecutar las técnicas culinarias para la obtencién de elaboraciones

culinarias rapidas siguiendo las recetas base o procedimientos
que las sustituyan, en el orden y tiempo estipulados y de acuerdo
con la normativa higiénico-sanitaria.

Proponer posibles medidas correctivas al aplicar las técnicas culi-
narias de acuerdo con los resultados obtenidos en cada fase del
proceso para ailcanzar los niveles de calidad predeterminados.
Describir tipos de guarnicién/decoracion posibles, clasificandolos
de acuerdo con las elaboraciones culinarias rapidas que acom-
panan y/o clases de servicio. _

Justificar necesidades de acabado, que exigen las elaboraciones
culinarias répidas, teniendo en cuenta su definicion, instrucciones
recibidas, tipo de servicio y, en su caso, modalidad de comer-
cializacion.

Realizar las operaciones de guarnicion/decoracién necesarias de
forma que se obtenga un producto acabado que cumpla con el
nivel de calidad predeterminado.

Seleccionar instrumentos y fuentes de informacion béasica para
obtener alternativas y modificaciones en las elaboraciones culi-
narias rapidas.

ldentificar posibles alternativas o modificaciones en la forma y
corte de los géneros, cambio de ingredientes, combinacién de
sabores y/o formas de presentacién/decoracion.

Extrapolar los procesos y resuitados obtenidos a nuevas ela-
boraciones.

Valorar los resultados obtenidos en funcion de factores prede-
terminados (forma, color, valores organolépticos, etc.), comparan-
dolos, en su caso, con las elaboraciones culinarias rapidas
originales.

Justificar la posible oferta comerciai de los nuevos resultados obte-
nidos, evaluando su viabilidad econémica y adaptacion a la poten-
cial demanda

Deducir necesidades de géneros y guarnicion/decoracion que pre-
cisan las elaboraciones para desarrollar las operaciones de aca-
bado, trinchado o distribucién a la vista del comensal.

Identificar necesidades de utiles, menaje y equipos que se nece-
sitan para efectdar operaciones de acabado. trinchado o distri-
bucion a la vista del comeansal.

Ejecutar las operaciones de puesta a punto de instalaciones y
equipos para realizar operaciones de acabado, trinchado o dis-
tribucién a la vista del comensal. de acuerdo con instrucciones
recibidas y tipos de efaboracion.

Aplicar las técnicas de acabado, trinchado o distribucion a la vista
del comensal de una forma ordenada, correcta, en los tiempos
y cantidades precisos y con la actitud e imagen de buena atencién
al cliente que este tipo de servicios requiere.

Sintetizar la posible informacién que se recibe al atender al comen-
sal sobre gustos o peticiones especificas, operando en con-
secuencia.
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a)

CONTENIDOS BASICOS (duracion 90 horas)

Magquinaria y equipos de cocina:

Maquinaria bateria y uti“aje.
Modos de operar.
Mantenimiento de uso.

b)

Materias primas:

Caracteristicas.
Variedades.
Cualidades y aplicaciones gastronémicas.

Necesidades de conservacién y regeneracion.

c)

Preelaboracién de productos para elaboraciones

culinarias répidas:

Tratamiento basico.
Cortes y piezas.
Técnicas de preelaboracién. Control de resultados. Aplicaciones practicas.

d) Refrigeracion y congelacion:

Sistemas y métodos.

Equipos.

Técnicas de ejecucién de los diferentes sistemas/mé-
todos.

Necesidades de conservacion de los diferentes géne-
ros.
Regeneracion de productos.

e) Elaboraciones culinarias:

Técnicas basicas.

Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.
Elaboraciones rapidas.

Decoracidn y presentacion.

f} Elaboraciones ante el comensal:

Equipamiento basico.
Fases del servicio.

Médulo profesional 4: técnicas de servicio y de atencidn al cliente

Asociado a la Unidad de Competencia 4: preparar y realizar las actividades de preservicio, servicio y postservicio
en el 4&rea de consumo de alimentos y bebidas

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

4.1

4.2

Desarrollar el proceso de aprovisionamien-
to interno de géneros y material de acuer-
do con determinadas érdenes de servicio
o planes de trabajo diarios relativos al ser-
vicio de alimentos y bebidas.

Organizar la puesta a punto de instalacio-
nes y equipos, asi como el montaje de
mesas y elementos de apoyo, y realizar
las operaciones de preservicio reales o
simuladas.

— A partir de 6rdenes de servicio o planes de trabajo determinados:

Deducir las necesidades de mobiliario, enseres (tiles precisos para
realizar el servicio y bebidas, complementos y, en su caso,
de entrantes y postres. _

Cumplimentar documentacion necesaria para solicitar aprovisio-
namiento interno de géneros y material de los departamentos
que procedan.

Realizar aprovisionamiento interno de géneros y material en el
orden y tiempo preestablecidos y aplicando la normativa
higiénico-sanitaria.

Elegir y justificar el lugar de depésito/conservacion de los géneros.

Explicar las necesidades de equipos, utensilios, muebles e ins-

trumentos para desarrollar diferentes tipos de servicio, subrayando

sus caracteristicas y posibles aplicaciones.

Describir el proceso de puesta a punto para los distintos tipos

de servicio.

Describir los principales medios utilizados para la decoracién de

zonas de consumo de alimentos y bebidas, describiendo sus carac-

teristicas, y seleccionar y aplicar los medios idéneos segun el
tipo de servicio y férmula de restauracién en cuestidn,

Organizar las operaciones de montaje de mesas, elementos de

apoyo, utensilios y/o instrumentos de tal manera que la instalacion

esté en perfectas condiciones para desarrollar el servicio.

Ejecutar la terminacién del montaje de los servicios tipo «buffets,

«self-sarvice» 0 andlogos, incorporando las elaboraciones culina-

rias en el orden y lugar determinados por necesidades técnicas,

calificacién gastrondmica y. en su caso, instrucciones preesta-
blecidas, para obtener los niveles de calidad predeterminados.

Deducir posibles alternativas o combinaciones en el montaje giobal

de mobiliario, elementos decorativos, utensilios y, en su caso, ela-

boraciones culinarias, justificanda y proponiendo su ejecucién.

Aplicar rigurosamente la normativa higiénico-sanitaria y de segu-

ridad referida a equipos y locales especificos para el desarrollo

de los distintos tipos de servicio,

Proponer modificaciones en el proceso de servicio cuando se

observa allgt.'m desajuste o queja por parte del comensal real o

simujado. Despedir al cliente, o simular su despedida, de acuerdo

con procedimientos, definidos y aplicando las técnicas de comu-
nicacién adecuadas.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

4.3 Analizar y efectuar el proceso de
servicio de alimentos y bebidas utilizando
las técnicas de servicio mas apropiadas
a tada formula de restauracion.

4.4 Analizar el proceso de cierre de las areas
de consumo de alimentos y bebidas y apli-
car las instrucciones definidas y normas
de seguridad en el desarrolio de este
proceso.

4.5 Analizar las normas y condiciones higié-
nico-sanitarias referidas a las unidades de
produccidén y/o servicio de alimentos vy
bebidas, vy aplicar ias rzglas y métodos
correspondientes.

4.6 Utilizar equipos. maquinas y utiles nece-
sarios para el servicio de alimentos y bebi-
das de acuerdo con sus aplicaciones.

- ldentificar las diferentes técnicas de servicio describiendo las

caracteristicas de cada una, sus ventajas e inconvenientes y su
idoneidad para cada férmula de restauracién en concreto.
Describir los principales platos de la cocina regional e internacional.
De acuerdo con planes de trabajo y formulas de restauracion
determinados:

Describir y simular el proceso de acogida y atencion al cliente,
tidentificando las etapas y los factores clave para conseguir
su satisfaccidn,

Describir y simular el proceso de venta de alimentos y bebidas,
explicando las fases de la venta y las diferentes maneras que
existen para concretar/formalizar la venta.

Describir la composicién de una oferta gastrondmica determinada
de forma que resulte atractiva, sugiriendo un vino que combine
con el menu propuesto o solicitado.

Explicar la relaction que mantiene el personal de restaurante con
otros departamentos durante el servicio y formalizar las comu-
nicaciones que se requieran en el supuesto practico.

Seleccionar y usar los Utiles e instrumentos necesarios para el
servicio,

Realizar el servicio de comidas y bebidas:

De acuerdo con las instrucciones definidas.

Con la maxima rapidez y eficacia.

Con el 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 comensal real
o simulado.

Despedir al cliente, o simular su despedida, de acuerdo con pro-
cedimientos definidos y aplicando las técnicas de comunicacidn
adecuadas.

Identificar y describir los procesos habituales de trabaio que se
realizan en el cierre de areas de consurnc de alimentos y bebidas,
tanto en lo que se refiere a su preparacidn para otro servicio
como a la finalizacion de la jornada.

Deducir necesidades de géneros que han de ser solicitados para
reponer existencias de bebidas, complementos y, en algunos
casos, entrantes y postres.

Identificar las operaciones de limpieza del local, mobiliario y equi-
pos, ¥ los procedimientos, utensilios y productos necesarios,
teniendo en cuenta las normas higiénico-sanitarias.

Identificar las operaciones habituales de supervisién y manteni-
miento preventivo de equipos e instalaciones.

Desarrollar correctamente los procesos de trabajo en supuestos
practicos de preparacién para otro servicio o de finalizacion de
jornada, de acuerdo con instrucciones definidas y aplicando las
normas de seguridad.

Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias de obligado
cumplimiento relacionadas con instalaciones, locales, utillaje y
manipulacién de productos culinarios y bebidas.

Identificar productos y Utiles autorizados para la limpieza, inter-
pretando su etiquetado.

Clasificar productos y Utiles de limpieza de acuerdo con sus apli-
caciones, explicando propiedades, ventajas y modos de utilizacion.
Clasificar y explicar los riesgos e intoxicaciones alimentarias mas
comunes identificando sus posibles causas.

Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar correctamente
los métodos de limpieza y orden al operar con equipos, maquinas,
dtiles y géneros y al limpiar las instalaciones.

Identificar utiles y herramientas, asi como los elementos que con-
forman los equipos necesarios para el servicio de alimentos y
bebidas, explicando:

Funciones. ]
Aplicaciones especificas.
Modos de operar caracteristicos.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS CE EVALUACION

4.7 Aplicar los diferentes tipos de facturacion
y sistemas de cobro, analizando sus carac-
teristicas y las ventajas e inconvenientes
de cada uno.

4.8 Analizar los diferentes tipos de clientes y
técnicas de venta de alimentos y bebidas
mas efectivas, y los procedimientos para
interpretar y resolver necesidades de infor-
macion y reclamaciones y quejas.

Resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen.
Riesgos asociados a su maniputacion.

Justificar la utilizacidn de dtiles, herramientas y equipos en funcion
de los tipos de comidas y bebidas, tipo de servicio, férmuia de
restauracion, instrucciones recibidas y volumen de servicio esta-
blecido.

Efectuar mantenimiento de uso de acuerdo con instrucciones apor-
tadas o recibidas, verificando su puesta a punto mediante pruebas.
Aplicar normas de utilizacién de equipos, maquinas y Utiles para
el servicio de alimentos y bebidas, siguiendo los procedimientos
establecidos para evitar riesgos y obtener resultados predeter-
minados.

Describir el proceso habitual de control y facturacién en un res-
taurante, expresando las tareas que se deben realizar en cada
una de las fases del proceso.

Identificar los diferentes sistemas de cobro, analizando sus carac-
teristicas, ventajas e inconvenientes. ,
Explicar el control administrativo del proceso de facturacion y
cobro, identificando en cada fase las medidas que se deben tomar
en caso de desviaciones.

A partir de unos datos supuestos:

Realizar la facturacion, diario de produccién y cierre de caja, en
sus diferentes modalidades.

Identificar os diferentes tipos de clientes, describiendo sus acti-
tudes y comportamiento habituales.

Identificar las diferentes técnicas de venta de alimentos y bebidas,
estimando su aplicacidn a diferentes tipos de clientes, formulas
de restauraciodn y servicio.

Proponer menus que se ajusten a los gustos y habitos de un
tipo de demanda previamente definida.

Distinguir los tipos de demanda de informacién mas usuales que
se dan en establecimientos de consumo de alimentos v bebidas.
Estimar distintas situaciones en las que, habitualmente, se for-
mulan reclamaciones o pueden darse situaciones de conflicto con
los clientes.

Identificar la legislacion vigente aplicable sobre proteccion del
consumidor.

Identificar técnicas de comunicacién verbal y no verbal y habi-
lidades sociales, relacionandolas con las situaciones analizadas.
En supuestos practicos de demanda de informacion y/o presen-
tacion de reclamaciones:

Identificar y seleccionar fa informacién segun la situacién plan-
teada.

Simular la resolucion de necesidades concretas de informacion,
adaptandola segun tipos de establecimientos y clientes.

Simular la resolucion de conflictos entre las partes por medio
de una solucién de consenso, demostrando una actitud segura,
correcta y objetiva.
Determinar cuando procede el registro de la consulta y/o recla-
macidn presentada.

CONTENIDOS BASICOS {duracién 175 horas)

d) Informacion gastrondmica: .

a) Mobiliario y equipos para el servicio de alimentos Terminologia.

y bebidas:

Descrigcidén.
Modos de operar.
Mantenimiento de uso.

Tendencias en la restauracion.
Cocina regional e internacional.

e} Atencion al cliente y venta de servicios de res-
tauracion:

b) Decoracién y ambientacion de areas de consumo La comunicacion y sus procesos.

de alimentos y bebidas:
Recursos y tipos.
c) El servicio de alimentos y bebidas:
Procedimientos de servicio.

Habilidades sociales aplicadas a la venta y servicio
de alimentos y bebidas.

Aplicaciéon de técnicas de protocolo e imagen per-
sonal.

Proceso y técnicas de venta.

Realizacion del preservicio, servicio y postservicio de La proteccidn del consumidor y el usuario en Espana

alimentos y bebidas.

y en la Comunidad Econémica Europea.
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Reclamaciones y denuncias en establecimientos de

restauracion. _
Tipos de clientes y su tratamiento.
«Merchandising».

f)

Facturacién y cobro:

Procesos de facturacion.
Sistemas de cobro.
Diario de produccion.

Cierre de caja. )
Aplicaciones informaticas.

g} Seguridad e higiene en las zonas de produccion
y/c servicio de alimentos y bebidas:

Instalaciones y equipos.
Manipuiacion.
Intoxicaciones alimentarias.
Sistemas de limpieza.

Médédulo profesional 5: administracion, gestién y comercializacién en la pequeiia empresa

Asociado a la Unidad de Competencia 5: realizar la administracion, gestion y comercializacion en una pequefia

empresa o taller

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

5.1

5.2

5.3

5.4

Analizar las diferentes formas juridicas
vigentes de empresa, sefialando la mas
adecuada en funcién de la actividad eco-
ndmica y los recursos disponibles.

Evaluar las caracteristicas que definen los
diferentes contratos laborales vigentes
mas habituales en el sector.

Analizar tos documentos necesarios para
el desarrollo de la actividad econémica de
una pequefia empresa, su organizacion, su
tramitacién y su constitucion.

Definir las obligacignes mercantiles, fisca-
les y laborales que una empresa tiene para
desarrollar su actividad econémica legal-
mentae.

Especificar el grado de responsabilidad legal de los propietarios,
segun las diferentes formas juridicas de empresa.

Identificar los requisitos legales minimos exigidos para ia cons-
titucion de la empresa, segun su forma juridica.

Especificar las funciones de los 6rganos de gobierno establecidas
legalmente para los distintos tipos de sociedades mercantiles.
Distinguir el tratamiento fiscal establecido para las diferentes for-
mas juridicas de empresa.

Esquematizar, en un cuadro comparativo, las caracteristicas lega-
les bésicas identificadas para cada tipo juridico de empresa.
A partir de unos datos supuestos sobre capital disponible, riesgos
que s@ van a asumir, tamafo de la empresa y nimero de socios,
en su caso, seleccionar la forma jun’dica mas adecuada explicando
ventajas e inconvenientes.

Comparar las caracteristicas basicas de los distintos tipos de con-
tratos laborales, estableciendo sus diferencias respecto a la dura-
ciéon del contrato, tipo de jornada, subvenciones y exenciones,
en su caso.

A partir de un supuesto simulado de la realidad del sector:

Determinar los contratos laborales mas adecuados a las carac-
teristicas y situacion de la empresa supuesta.
Cumplimentar una modalidad de contrato.

Explicar la finalidad de los documentos basicos utilizados en la
actividad economica normal de la empresa.

A partir de unos datos supuestos, cumplimentar los siguientes
docymentos: :

Factura

Albaran.

Nota de pedido.
Letra de cambio.
Cheque.

Recibo.

Explicar los trdmites y circuitos que recorren en la empresa cada
uno de los documentos.

Enumerar los trdmites exigidos por la legislacion vigente para la
constitucion de una empresa, nombrando el organismo donde
sa tramita cada documento, el tiempo y forma requeridos.

Identificar los impuestos indirectos que afectan al trafico de la
empresa v los directos sobre beneficios.

Describir el calendario fiscal correspondiente a una empresa indi-
vidual o colectiva en funcién de una actividad productlva comei-
cial o de servicios determinada.

- A partir de unos datos supuestos cumplimentar:

Alta y baja laboral.
Nomina.
Liquidacién de la Seguridad Social.

Enumerar los libros y documentos que tiene que tener citmpli-
mentados la empresa con caracter obligatoric segin la normativa
vigente,
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CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION
5.5 Aplicar las técnicas de relacion con los|— Explicar los principios basicos de técnicas de negociacidn con
clientes y proveedoras, que permitan resol- clientes y proveedores y de atenci6n al cliente. )
ver situaciones comerciales tipo. — A partir de diferentes ofertas de productos o servicios existentes
en el mercado: ' :
Determinar cual de ellas es la mas ventajosa en funcién de los
siguientes parametros:
Precios del mercado.
Plazos de entrega.
Calidades.
Transportes.
' Descuentos.
. Volumen de pedido.
Condiciones de pago.
Garantia.
Atencioén posventa. _
5.6 Analizar las formas mas usuales en el sec-| — Describir los medios mas habituales de promocién de ventas en
tor de promocion de ventas de productos funcidén del tipo de producto y/o servicio.
© Servicios. — Explicar los principios basicos del «merchandising».
5.7 Elaborar un proyecto de creacién de una|— El proyecto deberd incluir:
pequefia empresa o taller, analizando su |- o e
viabilidad y explicando los pasos nece- Los objetivos de {a empresa y su estructura organizativa.
sarios.
Justificacidn de la localizacién de la empresa.
Analisis de la normativa legal aplicable.
Plan de inversiones.
Plan de financiacién.
Plan de comercializacién.
Rentabilidad del proyecto.
CONTENIDOS BASICOS {(duracidén 50 horas) e) Gestion administrativa:
a) Laempresay su entorno: Documentacion administrativa.

Concepto juridicoecondmico de empresa.
Definicion de la actividad.
Localizacidn de la empresa.

b)
El

Andlisis comparativo de los distintos tipos de socie-

Formas juridicas de las empresas:
empresario individual.

dades mercantiles.

c) Gestion de constitucién de una empresa:

Tramites de constitucion,
Fuentes de financiacién.

d}

Gestidn de personal:

Convenio del sector.
Diferentes tipos de contratos laborales.

Cumplimentacién de néminas y Seguros Sociales.

3.3

Médulos profesionales transversales:

Técnicas contables. _
Inventario y métodos de valoracion de existencias.
Célculo del coste, beneficio y precio de venta.

f)

Elementos basicos de la comercializacion.
Técnicas de venta y negociacion.
Técnicas de atencidn al cliente.

g)

Calendario fiscal.

Impuestos que afectan a la actividad de la empresa.

Célcuio y cumplimentacién de documentos para la
liquidacidén de impuestos indirectos: IV.A. e LG.I.C. y de
impuestos directos: E.O.S. e LR.P.F.

h)

Gestion comercial.

Obligaciones fiscales:

Proyecto empresarial.

Médulo profesional transversal 6: lengua extranjera.

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

6.1

Obtener informacién global, especifica y
profesional en situacion de comunicacion
tanto presencial como no presencial.

— Después de escuchar y/o visualizar una grabacion de corta dura-
cidén en lengua extranjera:

Captar el significado del mensaje.

Responder a una lista de preguntas cerradas.

Reconocer las técnicas profesionales que aparecen en la gra-
hacién.

— A partir de un folleto publicitario en iengua extranjera:
Identificar el mensaje principal/reat.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

6.2

6.3

6.4

6.5

Producir mensajes orales en lengua
extranjera, tanto de caracter general como
sobre aspectos del sector, en un lenguaje
adaptado a cada situacién.

Traducir textos sencillos relacionados con
la actividad profesional, utilizando adecua-
damente los libros de consulta y diccio-
narios técnicos.

Elaborar y cumplimentar documentos
basicos en lengua extranjéra correspon-
dientes al sector profesional, partiendo de
datos generales y/o especificos.

Valorar y aplicar los aspectos sociocultu-
ralesylos comportamientos profesionales
de los distintos paises de la lengua extran-
jera en cualquier situacién de comuni-
cacion.

Detectar la terminologia publicitaria. _
Destacar los elementos gramaticales caracteristicos.

Después de escuchar atentamente una conversacién breve en
la lengua extranjera:

Captar el contenido global.

Distinguir el objetivo de la conversacion.
Especificar el registro lingiiistico utilizado por los
interlocutores.

Dada una supuesta situacién de comunicacion a través del telé-
fono en lengua extranjera:

Contestar identificando al interlocutor.

Averiguar el motivo de la llarmada.

Anotar los datos concretos para poder trasmitir la comunicacién
a quien corresponda.

Dar respuesta a una pregunta de facil solucién.

Pedir informacion telefénica de acuerdo con una instruccién reci-
bida previamente, formulando las preguntas oportunas de forma
sencilla y tomando nota de fos datos pertinentes.

Simulando una conversacitn en una visita o entrevista:

Presentar y presentarse de acuerdo con las normas de protocolo.

Mantener una conversacién utilizando las férmulas y nexos de
comunicacion estratégicos {(pedir aclaraciones, solicitar informa-
cion, pedir a alguien que repita...).

Traducir un manual de instrucciones basicas de uso corriente en
el sector profesional, con la ayuda de un diccionario técnico.
Traducir un texto sencillo relacionado con el sector profesional.

Dados unos datos generales, cumplimentar y/o completar un texto
(contrato, formulario, documento bancario, factura, recibo, soli-
citud, etc...).

A partir de un documento escrito, oral o visual:

Extraer las informaciones globales y especificas para elaborar un
esquema.

Resumir en fa lengua extranjera el contenido del documento, uti-
lizando frases de estructura sencilla.

Dadas unas instrucciones concretas en una situacion profesional
simulada:

Escribir un fax, telex, telegrama... . .
Redactar una carta transmitiendo un mensaje sencillo.
Elaborar un breve informe en iengua extranjera.

A partir de un documento auténtico (pelicula, video, obra literaria,
publicacidn periddica, etc.). Sefalar y diferenciar los rasgos socio-
culturales caracteristicos de los paises de lengua extranjera com-
parandolos con los del propio.

Supuesto un viaje 4 unc de los paises de la lengua extranjera,
responder a un cuesiicnario propuesto seleccionando las opciones
correspondientes a posibles comportamientos y actuaciones rela-
cionados con una situacién concreta.

CONTENIDOS BASICOS {duracion 65 horas)

Usc de la iengua oral

Part:cipacion en conversaciones relativas a situacio-
nes cotidianas y a situaciones de aprendizaje profesional.

Glosario de términos socioprofesionales.
~ Aspectos formales {actitud adecuada al interlocutor
de iengua extranjera).

Aspectos funcionales {tomar parte en dialogos dentro

de uti contexto).

Utilizar expresiones de uso frecuente e idiomaticas
en el ambito profesional y férmulas basicas de interac-
cion socioprofesionai.

Desarrollar la capacidad de comunicacion utilizando
las estrategias que estén a su alcance para familiarizarse
con otras formas de pensar, y ordenar la realidad con
CIBI"tO riger en la interpretacion y produccion de textos
orales.

Uso de la lengua escrita

Comprensitr v produccidn de documentos sencillos
(isuales, oraics v escritos) #elacionados con situaciones
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de Ialvida cotidiana, introduciendo la dimensidn profe-

sional.

Aspectos socioculturales

Utilizacion del léxico basico, general y profesional,

apoyandose en el uso de un diccionario.

eleccidn y aplicacién de estructuras tipicas y fun-
damentales formales en los textos escirltos (estructura

de la oracién, tiempos verbales, nexos...

Anélisis de los comportamientos propios de los paises
de la lengua extranjera en las posibles situaciones de
la vida cotidiana y profesional.

3.4 Mddulo profesional de formacidn en centro de trabajo:

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EYALUACION

Actuar conforme a criterios de seguridad e higie-
ne en el ejercicio de las actividades inherentes
al puesto de trabajo.

Poner a punto y mantener los equipos dispo-
nibles y el lugar de trabajo donde se ejecutan
las distintas tareas del proceso productivo y/o
de servicio.

Realizar operaciones de solicitud. recepcidn,
almacenamiento, control de consumos y con-
servacion de géneros y elaboraciones culi-
narios.

Realizar las operaciones necesarias para el ser-
vicio al cliente de alimentos y bebidas, y para
la preparacién de comidas rapidas y todo tipo
de bebidas.

— Aplicar en todo momento las normas higiénico-sanitarias y de

seguridad en el desarrollo de las distintas actividades. tanto las
recogidas en la normativa especifica en vigor como las particulares
estdblecidas por la empresa o entidad. '

Usar prendas y equipos de proteccion individual y de garantia
higiénico-sanitaria, necesarios en el desarrollo de las distintas ope-
raciones delproceso productivo o de servicio en el que se participe.
Responder adecuadamente en condiciones de emergencia reales
o simuladas:

De acuerdo con los planes y procedimientos para situaciones de
emergencia establecidos.

Desempefiando el cometido asignado al puesto de trabajo.

Desarrollando una actuacién adecuada a la situacién cuando la
emergencia no se encuentre prevista en los planes o pro-
cedimientos.

Manipulando adecuadamente los equipos disponibles para el ata-
que a la emergencia.

ldentificar las distintas zonas o departamentos que integran el
establecimiento, relacionandolos con los equipos gue se utilizan
en los mismos y con los procedimientos de mantenimiento, lim-
pieza y ordenacidon para el normal desarrollo de los procesos.
Preparar, limpiar y ordenar equipos, instrumentos y lugar de tra-
bajo realizando las operaciones necesarias para obtener un dptimo
mantenimiento de uso, aplicando los procedimientos de limpieza
generales y especificos de la empresa, y siguiendo las instruc-
ciones del supervisor.

Realizar la puesta a punto, mantenimiento y orden del lugar de
trabajo, para el inicio o continuacion del proceso productivo y/o0
de servicio, mediante pruebas en los equipos y/o comprobacion
ocular.

Formalizar solicitudes de aprovisionamiento que se autoricen de
acuerdo con los procedimientos establecidos y/o las instrucciones
recibidas.

Identificar la concordancia entre producto/mercancia recibido,
documentacion correspondiente y pedido formalizado.

Utilizar los equipos e instrumentos de control de recepcion de
acuerdo con las instrucciones o procedimientos establecidos.
Comunicar las desviaciones detectadas en el proceso de control.
Ejecutar las operaciones de entrada y salida de géneros, asi como
las derivadas en general del correcto almacenamiento, de acuerdo
con las instrucciones y/o procedimientos establecidos.
Cumplimentar hojas de costes, «relevés», estadillos u otros docu-
mentos definidos por la empresa para obtener informacion de
costes de acuerdo con los métodos implantados por ia misma.
Aplicar correctamente las técnicas para la refrigeracién, conge-
lacion y regeneracion de alimentos y bebidas, utilizando los medios
disponibles y de acuerdo con los métodos establecidos.

Interpretar {os procesos pecuiiares de la empresa para la pres-
tacion del servicio de alimentos y bebidas, asi como para la pre-
paraci¢n de elaboraciones culinarias rapidas y bebidas.

Identificar los productos y tipos de servicio que conforman la
oferta basica gastrondmica del establecimiento.

Deducir y solicitar las necesidades de aprovisionamiento interno
y de distribucion de géneros y de materiales, géneros y elabo-
raciones auxiliares necesarios para afrontar el servicio o plan de
produccién asignado.

Utilizar los equipos e instrumentos de acuerdo con las instruc-
ciones recibidas, vigilando su correcto funcionamiento.
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LAPACIDADES TEAMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Comportarse en todo momento de forma res-
ponsable en la empresa.

Duracion: 240 horas.

F
H
H
}

Aplicar correctamente las técnicas, normas y procedimientos de
trabajo establecidos para obtener ios resuitados esperados en el
servicio, y/o las preparaciones culinarias rapidas y bebidas, de
acuerdo con los parametros de calidad previamente fijados.
Fjecutar operaciones de acabado de las elaboraciones culinarias
y de las bebidas con la guarnicion/decoracion establecida, rea-
lizando las operaciones de servicio o distribucién a la vista de!
ciienie cuando la definicion del servicio o instrucciones recibidas
asi lo requieran.

Cuando se atienda directamente ai cliente o se preparen platos
a su vista;

Informar y asesorar debidamente al cliente acerca de la oferta
gastronomica del establecimiento, si es preciso utilizando una
lengua extranjera.

Desarroilar las operaciones de servicio y preparacion de platos
y bebidas con pulcritud, elegancia y precisidon, sin molestar al
comensail.

Adecuar la preparacion a los gustos del cliente.

Aplicar correctamente los procedimientos de facturaciéon y cobro
%ue tenga establecidos la empresa.

ontrolar resultados intermedios y finales en el proceso productivo
y/o de servicio, proponiendo medidas correctivas ante posibles
desviaciones.
Aportar iniciativa, creatividad y conocimiento técnico en la cola-
boracion para la definicion de nuevas preparaciones culinarias
rdpidas y bebidas, o de sus formas de elaboracion, y de nuevas
formas de ejecucion de los distintos tipos de servicio, de maners
que se contribuya a la confecciéon de nuevas ofertas gastro-
nomicas.

En todo momento mostrar una actitud de réspeto a los proce-
dimientos y normas de la empresa.

Incorporarse puntualmente al puesto de trabajo, disfrutando de
los descansos permitidos y no abandonando el centro de trabajo
antes de lo establecido sin motivos debidamente justificados.
Interpretar y ejecutar con diligencia las instrucciones recibidas
y responsabilizarse del trabajo asignado, comunicandose eficaz-
mente con la persona adecuada en cada momento.

Coordinar su actividad con el resto del personal para estimar pro-
cedimientos y distribucidn de tareas, informando de cualquier cam-
bio, necesidad relevante o contingencia no prevista.

En caso de relevo, obtener toda la informacion disponible dei
antecesor o transmitir la informacién derivada de su permanencia
en el puesto de trabajo al que lo sustituye.

Mantener relaciones interpersonales fruidas y correctas con los
miembros del centro de trabajo.

Curaolir con los requerimientos de las normas de correcta ela-
borarion culinaria, demostrando un buen hacer profesional, cum-
plizndo las zareas en orden de prioridad y finalizando su trabajc
en un tiampu Iimite razonable.

Analizar las repercusiones de su actividad en los procesos pro-
ductivos y/o de servicio de elaboraciones culinarias y en el sistema
especifico de produccion del centro de trabajo.

3.5 Mddulo profesional de formacidn y orientacion laboral:

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Detectar las situaciones de riesgo mas habitua-]

les en el ambito laboral que puedan afectar
a su saiud y aplicar las medidas de proteccién
y prevencion coirespondientes.

Identificar, en situaciones de trabajo tipo, los factores de riesgc
existentes.

Describir los dafios a la salud en funcién de los factores de riesgo
que ios generan.

Identificar las medidas de proteccién y prevencion en funcion
de la situacion de riesgo.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Aplicar las medidas sanitarias basicas inmedia-
tas en el lugar del accidente en situaciones
simuladas.

Diferenciar las formas y procedimientos de
inserciéon en la realidad laboral como traba-
jador por cuenta ajena o por cuenta propia.

Cnientarse en el mercado de trabajo, identifi-
cando sus propias capacidades e intereses y
el itinerario profesional mas idéneo.

Interpretar el marco legat del trabajo y distinguir
los derechos y obligaciones que se derivan
de las relaciones iaborales.

Identificar la prioridad de intervencién en el supuesto de varios
lesionados o de miiitipies {esionados, conforme al criterio de mayor

riesgo vital intrinseco de ssicnes.

ldentificar la secuencia de medidas que deben ser aplicadas en
funcién de las lesiones existentes. L . .
Realizar la ejecucion de las técnicas sanitarias (RCP, inmovilizacion,
traslado...}, aplicando los protocolos establecidos.

ldentificar las distintas modalidades de contratacion iaboral exis-
tentes en su sector productivo que permite la legislacién vigente.
Describir el proceso que hay que seguir y elaborar la documen-
tacion necesaria para la obtencion de un empleo. partiendo de

una oferta de trabajo de acuerdo con su perfil profesional.
Identificar y cumplimentar correctamente los documentos nece-

sarios, de acuerdo con la legislacion vigente para constituirse en
trabajador por cuenta propia.

identificar y evaluar las capacidades, actitudes y conocimientos
propios con valor profesionalizador.

Definir los intereses individuales y sus motivaciones, evitando,
92’ slu caso, ios condicionamientos por razon de sexo o de otra
indole.

Identificar la cferta forrmativa y la demanda [aboral referida a sus
intereses.

Emplear las fuentes béasicas de informacion del derecho iaborai
(Constitucién, Estatuto de los trabajadores, Directivas de la Union
Europea, Convenio Colectivo...) distinguiendo los derechos y las
cbligaciones que e incumben. ) . .
Interpretar ios diversos conceptos que intervienen en una «bi-

vidacion de haberess. = L
n un supuesto de negociacion colectiva tipo:

Describir el proceso de negociacion. ) o
identificar las variables {salariales, seguridad e higiene, produc-
tividad tecnoldgica...) objeto de negociacién.
Describir las posibles consecuencias y medidas, resuitado de la
negociacién, . L ) .
td%n ificar las prestaciones y obligaciones relativas a la Seguridad
ocial,

CONTENIDOS BASICGS (duracion 30 horas)

a) Salud faboral:
Condiciones de trakajo y seguridad.

Factores de riesgo: medidas de prevencién y protec-

cion. )
Primeros auxilios.
b) Legislacién y relaciones laborales:

Derecho laboral: Nacional y Comunitario.

Seguridad Social y otras prestaciones.
Negociacion colectiva.

¢} Oriantaciin e insercion socio-laboral:

E! procesc de bHusgueda da empleo. _

Iniciativas para el trabaio por cuenta propia. .

Analisis y evaluacién del propio potencial profesional
y de los intereses personales.

i"inerarios formativos/profesionalizaderes.

4. Profesorado

4.1 Especialidades del profesorado con atribucidn docente en los médulos profesionales del ciclo formativo
de «Servicios de restaurante y bar».

MODULD PROFESIONAL ESPECIALIDAD DEL, PROFESORADOC CUERPOD
1. Ofertas gastrondmicas y sistemas | Hosteleria y Tt:vismo. Profesor de Ensefianza Secundaria.
de aprovisionamiento. o ] i ) .
2. Bebidas. Servicios de Restauracion. Proiesor Técnico de Formacion Pro-
fesional.
3. Técnicas basicas de cocina. Cocina y Pasteleria. Profesor Técnico de Formacién Pro-
‘ ' fesional.
4. Técnicas de servicio y atencion alj Servicios de Restauracion. Profesor Técnico de Formacion Pro-
cliente. ) o ) _ ) » fesional. . _
5. Administracion, gestion y comercia- | Formacién y Orientacion Laboral. Profesor de Enserianza Secundaria.
lizacidon de una pequefia empresa. _ . ] .
Hosteleria y Turismo. Profesor de Ensefianza Secundaria.
8. Lengua extranjera. ) ) Profesor de Ensefianza Secundaria.
7. Formacién y Orientacién Laboral. | Formacion y Orientacion Laboral. Profesor de Ensefianza Secundaria.

11} Alemér, francés, inglds, italianc o portugués, en funcion def idioma ateyidc.
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4.2 Equivalencias de titulaciones a efectos de docen-
cia.

4.2.1 Para la impagticion de los méodulos profesionales
correspondientes a Iz especialidad de:

Hosteleria y Turismo,

s¢ establece la equivalencia, a efectos de docencia,
del/los titulo/s de:

Técnico en Empresas y Actividades Turisticas,
con los de Doctor, Ingeniero, Arquitecto o Licenciado.

4.2.2 Para la imparticién de los médulos profesionales
correspondientes a la especialidad de:

Formacion y Orientacién Laboral,

se establece la eguivalencia, a efectos de docencia, de
los titulos de:

Diplomado en Ciencias Empresariales.
Dipiomado en Relaciones Lahorales,
Diplomado en Trabajo Social.
Diplomado en Educacién Social,

con los de Doctor, Ingeniero, Arquitecto o Licenciado.

4.2.3 Para la imparticién de los médulos profesionales
correspondientes a la especialidad de:

Servicios de Restauracion,

se establece la equivalencia, a efectos de docencia, de
ios titulos de:

Tecnico Especialista en Hosteleria.
Técnico Superior en Restauracion,

con los de Arquitecto Técnico, Diplomado o Ingeniero
Tecnico.

Para la imparticion de los moduios profesionales
correspondientes a la especialidad de:

Cocina y Pasteleria,

se establece la equivalencia, a efectos de docencia, de
los titulos de:

Técnico Especialista en Hosteleria.
Técnico Superior en Restauracién,

con les de Arquitecto Técnico, Diplomado o Ingenierc
Técnico.

5. .Requisitos minimos para impartir
estas ensenanzas

De conformidad con el articulo 34 del Real Decre-
to 1004/1991, de 14 de junio, el Ciclo Formativo de
Fermacién Profesional de Grado Medio: Servicios de Res-
taurante y Bar, requiere, para la imparticién de las ense-
rianzas definidas en el presente Real Decreto, los siguien-
i&s espacios minimos que incluyen los establecidos en
el articulo 32.1.a del citado Rea! Decreto 1004/1991,
de 14 de junio:

Grado de
Espacio formativo Supearficie utilizacién
) m‘2 Porcentaje
Tallerde cocine ................. 210 15
Aula de apiicaciories de hoste-
leriay turismo ................. 90 60
Awula poiivelente ................. 60 25

El «grado de utilizacién» expresa en porcentaje la ocu-
pacidén en horas del espacio prevista para la imparticién
de las snsefianzas minimas, por un grupo de alumnos,
respecto de la duracion total de estas ensefianzas v,
por tanto, tiene sentido orientativo para el que definan
las Administraciones Educativas al establecer el
curriculo.

En el margen permitido por el «gradec de utilizaciony,
los espacios formativos establecidos pueden ser ocu-
pados por otros grupos de alumnos que cursen el mismo
u otros ciclos formativos, u otras etapas educativas. .

Entodo caso, las actividades de aprendizaje asociadas
a los espacios formativos {con la ocupacion expresada
por el grado de utilizacion) podran realizarse en super-
ficies utilizadas también para otras actividades forma-
tivas afines.

No debe interpretarse que los diversos espacios for-
mativos identificados deban diferenciarse necesariamen-
te mediante cerramientos.

6. Acceso al Bachillerato, convalidaciones
y correspondencias

6.1 Modalidades del Bachillerato a las que da acceso.

Humanidades y Ciencias Sociales.
Ciencias de la Naturaleza y la Salud.

6.2 Moddulos profesionales que pueden ser objeto de
convalidacion con ta formacidon profesional ocupa-
cional.

Técnicas de servicio y atencién al cliente.
Administracidn, gestién y comercializacién de una
pequefia empresa.

6.3 Mddulos profesionales que pueden ser objeto de
correspondencia con la practica laboral.

Bebidas.

Técnicas elementales de cocina.
Técnicas de servicio y atencidn al cliente.
Formacion en centro de trabajo.
Formacién y orientacidn laboral,

COMUNIDAD AUTONOMA
DE LAS ISLAS BALEARES

5707 LEY 6 /1983, de 28 de septiembre, sobre
adecuacion de las redes de instalacicnes &
las cendiciones historico-ambientales de los

nticlecs de poblacion.

El. PRESIDENTE DE LA COMUNIDAD AUTCNGOMA,
DE LAS ISLAS BALEARES

Sea notorio a todos los ciudadanes que el Parizmentc
de las Islas Baleares ha probado y yo, en noinbre de!
Rey y de acuerdo con lo que establece el criicuic 27.2
del Estatuto de Autonomia, tengo a bien promulgar lc
siquients Ley:



