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1. COMUNIDAD FORAL DE NAVARRA

1.1. DISPOSICIONES GENERALES
1.1.2. Decretos Forales

DECRETO FORAL 47/2013, de 31 de julio, por el que se establecen la
estructura y el curriculo del titulo de Técnico Superior en Direccién
de Servicios de Restauracion en el ambito de la Comunidad Foral
de Navarra.

EXPOSICION DE MOTIVOS
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La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de
la Formacién Profesional, ha permitido avanzar en la definicion de un
Catalogo Nacional de Cualificaciones que ha delineado, para cada sector
o Familia Profesional, un conjunto de cualificaciones, organizadas en tres
niveles, que constituyen el nucleo del curriculo de los correspondientes
titulos de Formacion Profesional.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, regula la
organizacion y los principios generales de estructura y ordenacion de
las ensefianzas profesionales dentro del sistema educativo, articulando
el conjunto de las etapas, niveles y tipos de ensefianzas en un modelo
coherente en el que los ciclos formativos cumplen importantes funciones
ligadas al desarrollo de capacidades profesionales, personales y sociales,
situadas, esencialmente, en los ambitos de la cualificacién profesional, la
insercion laboral y la participacion en la vida adulta.

La Ley 2/2011, de 4 de marzo, de Economia Sostenible, establece
como objetivo de la misma en relacion con la formacion profesional el
facilitar la adecuacion constante de la oferta formativa a las competen-
cias profesionales demandadas por el sistema productivo y la sociedad,
mediante un sistema de agil actualizacion y adaptacion de los titulos de
formacion profesional. Asi mismo, sefala la necesidad de que la adminis-
tracion educativa adopte iniciativas para adecuar la oferta de formacion
profesional a las necesidades de la sociedad y de la economia en el
ambito territorial correspondiente. Por otra parte, modifica el articulo 41 de
la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, donde se regulan
los requisitos necesarios para el acceso a las ensefianzas de formacion
profesional en los ciclos de grado medio y grado superior.

Mediante este Decreto Foral se establecen la estructura y el curriculo
del ciclo formativo de grado superior que permite la obtencién del titulo
de Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion. Este
curriculo desarrolla el Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo, por el que
se establece el Titulo de Técnico Superior en Direcciéon de Servicios de
Restauracion y se fijan sus ensefianzas minimas, en aplicacion del articulo
8 del Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la
ordenacion general de la formacion profesional del sistema educativo, y
en ejercicio de las competencias que en esta materia tiene la Comunidad
Foral de Navarra, reconocidas en el articulo 47 de la Ley Organica 13/1982,
de 10 de agosto, de Reintegracién y Amejoramiento del Régimen Foral
de Navarra.

Por otro lado, el Decreto Foral 54/2008, de 26 de mayo, por el que se
regula la ordenacion y desarrollo de la formacion profesional en el sistema
educativo en el &mbito de la Comunidad Foral de Navarra, ha definido un
modelo para el desarrollo del curriculo de los titulos de formacion profe-
sional, modelo que introduce nuevos aspectos estratégicos y normativos
que favorecen una mejor adaptacion a la empresa, una mayor flexibilidad
organizativa de las ensefianzas, un aumento de la autonomia curricular
de los centros y una mas amplia formacion al alumnado.

Por ello, la adaptacion y desarrollo del curriculo del titulo de Técnico
Superior en Direccion de Servicios de Restauracion a la Comunidad Foral
de Navarra responde a las directrices de disefio que han sido aprobadas
por el citado Decreto Foral 54/2008, de 26 de mayo.
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En esta regulacién se contemplan los siguientes elementos que
configuran el curriculo de este titulo: referente profesional, curriculo,
organizacioén y secuenciacion de ensefianzas, accesos y condiciones
de implantacién.

El referente profesional de este titulo, planteado en el articulo 3 y
desarrollado en el anexo 1 de esta norma, consta de dos aspectos basicos:
el perfil profesional del titulado y el entorno del sistema productivo en el
que éste va a desarrollar su actividad laboral. Dentro del perfil profesio-
nal se define cual es su competencia general y se relacionan las cuatro
cualificaciones profesionales, dos de ellas completas y dos incompletas,
que se han tomado como referencia. Estas cuatro cualificaciones, Ges-
tion de procesos de servicio en restauracion, Sumilleria, Direccion en
restauracion, Direccion y produccion en cocina, reguladas mediante el

Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre, configuran un espacio de
actuacion profesional definido por el conjunto de las competencias en las
que se desglosan, que tiene, junto con los médulos profesionales soporte
que se han afadido, la amplitud suficiente y la especializaciéon necesaria
para garantizar la empleabilidad de este técnico superior.

En lo concerniente al sistema productivo se establecen algunas in-
dicaciones, con elementos diferenciales para Navarra, sobre el contexto
laboral y profesional en el que este titulado va a desempefiar su trabajo.
Este contexto se concibe en un sistema con, al menos, dos dimensiones
complementarias. La primera de ellas de caracter geografico, en la que
su actividad profesional esta conectada con otras zonas, nacionales e
internacionales, de influencia reciproca. La segunda es de tipo temporal
e incorpora una vision prospectiva que orienta sobre la evolucién de la
profesion en el futuro.
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El articulo 4, con el anexo 2 que esta asociado al mismo, trata el
elemento curricular de la titulacién que se regula en Navarra y se divide
en dos partes. Por un lado se encuentran los objetivos de este titulo y por
otro el desarrollo y duracion de los diferentes médulos profesionales que
constituyen el ndcleo del aprendizaje de la profesion. En cuanto a la defini-
cién de la duracion se utilizan dos criterios, el nimero de horas y el numero
de créditos europeos (ECTS). El primero tiene su interés para organizar
la actividad formativa y el segundo es un criterio estratégico relacionado
con la movilidad en el espacio europeo y con la convalidacién reciproca
entre ensefanzas universitarias y ciclos formativos superiores de formacién
profesional. El curriculo de todos los modulos profesionales dispone de
un apartado con orientaciones didacticas que conciernen al enfoque, la
coordinacion y secuenciacion de médulos y a la tipologia y definicion de
unidades de trabajo y actividades de ensefianza-aprendizaje.
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En el ambito de esta norma se regula una secuenciacion de referencia
de los modulos en los dos cursos del ciclo y la division de cada médulo
profesional en unidades formativas. Esta division permite abordar otras
ofertas de formacion profesional dirigidas al perfeccionamiento de traba-
jadores o al disefio de itinerarios en los que se integre el procedimiento
de evaluacién y reconocimiento de la competencia con la propia oferta
formativa. El articulo 5, junto con el anexo 3, desarrolla este elemento.
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Respecto a los accesos y convalidaciones, el articulo 6 regula los
accesos a este ciclo formativo desde el Bachillerato, el articulo 7 define el
acceso a otros estudios una vez finalizado el ciclo formativo del titulo de
Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion, el articulo 8
define el marco de regulacion de convalidaciones y exenciones, y el articulo
9, desarrollado en el anexo 5, establece la correspondencia de los médulos
profesionales con las unidades de competencia de las cualificaciones
implicadas en este titulo para su acreditacion, convalidacién o exencion.
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Finalmente, el ultimo elemento que regula este Decreto Foral es el
descrito en los articulos 10 y 11, con sus respectivos anexos 6y 7, que
tratan sobre las condiciones de implantacion de este ciclo formativo. Estas
condiciones hacen referencia al perfil del profesorado y a las caracteristicas
de los espacios y equipamientos que son necesarios.

En su virtud, a propuesta del Consejero de Educacién y de conformidad
con la decisién adoptada por el Gobierno de Navarra en sesion celebrada
el dia treinta y uno de julio de dos mil trece,

DECRETO:

Articulo 1. Objeto.

El presente Decreto Foral tiene por objeto el establecimiento de la
estructura y el curriculo oficial del titulo de Técnico Superior en Direccion
de Servicios de Restauracion, correspondiente a la Familia Profesional de
Hosteleria y Turismo, en el ambito de la Comunidad Foral de Navarra.

Articulo 2. Identificacion.

El titulo de Técnico Superior en Direccién de Servicios de Restauracion
queda identificado por los siguientes elementos:

a) Denominacion: Direccién de Servicios de Restauracion.

b) Nivel: 3 - Formacion Profesional de Grado Superior.

c) Duracién: 2000 horas.

d) Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

e) Referente europeo: CINE - 5b (Clasificaciéon Internacional Nor-
malizada de la Educacién).
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Articulo 3. Referente profesional y ejercicio profesional.

El perfil profesional del titulo, la competencia general, las cualificaciones
y unidades de competencia, las competencias profesionales, personales y
sociales, asi como la referencia al sistema productivo, su contextualizacién
en Navarra y su prospectiva, se detallan en el anexo 1 del presente Decreto
Foral , de conformidad con lo establecido en el articulo 21 del Decreto Foral
54/2008, de 26 de mayo, por el que se regulan la ordenacién y desarrollo
de la formacion profesional en el sistema educativo en el ambito de la
Comunidad Foral de Navarra.

Articulo 4. Curriculo.

1. Los objetivos generales del ciclo formativo de Direccion de Servi-
cios de Restauracion y los modulos profesionales que lo componen quedan
recogidos en el anexo 2 del presente Decreto Foral.

2. Los centros educativos de formacion profesional en los que
se imparta este ciclo formativo elaboraran una programacion didactica
para cada uno de los distintos moédulos profesionales que constituyen
las ensefianzas del mismo. Dicha programacion sera objeto de con-
crecion a través de las correspondientes unidades de trabajo que la
desarrollen.

Articulo 5.  Modulos profesionales y unidades formativas.

1. Los médulos profesionales que componen este ciclo formativo
quedan desarrollados en el anexo 2 B) del presente Decreto Foral , de
conformidad con lo previsto en el articulo 10 del Real Decreto 688/2010,
de 20 de mayo, por el que se establece el Titulo de Técnico Superior
en Direccion de Servicios de Restauracion y se fijan sus ensefianzas
minimas.

2. Dichos mddulos profesionales se organizaran en dos cursos acadé-
micos, seguin la temporalizacién establecida en el anexo 2 B) del presente
Decreto Foral. De acuerdo con la regulacion contenida en el articulo 16.2
del Decreto Foral 54/2008, de 26 de mayo, dicha temporalizacién tendra
un valor de referencia para todos los centros que impartan este ciclo
formativo y cualquier modificacion de la misma debera ser autorizada por
el Departamento de Educacion.

3. Con elfin de promover la formacién a lo largo de la vida, la impar-
ticién de los modulos profesionales se podra organizar en las unidades
formativas establecidas en el anexo 3 de este Decreto Foral. Los contenidos
de las unidades formativas en que se divide cada médulo profesional
deberan incluir todos los contenidos de dicho moédulo.

4. La certificacién de cada unidad formativa tendra validez Unica-
mente en el ambito de la Comunidad Foral de Navarra. La superacion de
todas las unidades formativas pertenecientes a un mismo médulo dara
derecho a la certificacion del médulo profesional correspondiente, con
validez en todo el territorio nacional, siempre que se cumplan los requisitos
académicos de acceso al ciclo formativo.

Articulo 6. Accesos al ciclo formativo.

1. El acceso al ciclo formativo objeto de regulacion en el presente
Decreto Foral requerira el cumplimiento de las condiciones establecidas
en el articulo 18 del Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se
establece la ordenacion general de la formacién profesional del sistema
educativo.

2. Tendran preferencia para acceder a este ciclo formativo aquellos
alumnos que hayan cursado la modalidad de bachillerato de Ciencias y
Tecnologia, tal y como se establece en el articulo 13 del Real Decreto
688/2010, de 20 de mayo.

Articulo 7. Accesos desde el ciclo a otros estudios.

1. Eltitulo de Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restau-
racion permite el acceso directo a cualquier otro ciclo formativo de grado
superior, en las condiciones de admisién que se establezcan.

2. El titulo de Técnico Superior en Direccion de Servicios de Res-
tauracion permite el acceso directo a las ensefianzas conducentes a los
titulos universitarios de grado en las condiciones de admision que se
establezcan.

3. De acuerdo con el articulo 14.3 del Real Decreto 688/2010, de
20 de mayo, y a efectos de facilitar el régimen de convalidaciones, en
el marco de la norma que regule el reconocimiento de créditos entre los
titulos de técnico superior de la formacion profesional y las ensefianzas
universitarias de grado, se han asignado 120 créditos ECTS a las ense-
fianzas establecidas en este Decreto Foral , distribuidos entre los modulos
profesionales de este ciclo formativo.

Articulo 8. Convalidaciones y exenciones.

1. Las convalidaciones entre modulos profesionales de titulos
de formacién profesional establecidos al amparo de la Ley Organica
1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion General del Sistema Educativo,
y los médulos profesionales del titulo cuya estructura y desarrollo del
curriculo se establece en este Decreto Foral son las que se indican en
el Anexo 4.

2. Respecto a las convalidaciones y exenciones de los mddulos
profesionales con otros médulos profesionales, asi como con unidades
de competencia, y con las ensefianzas de la educacién superior se estara
a lo establecido en el articulo 15 del Real Decreto 688/2010, de 20 de

mayo, y a lo preceptuado en el articulo 38 del Real Decreto 1147/2011,
de 29 de julio.

Articulo 9. Correspondencia de modulos profesionales con las uni-
dades de competencia.

1. Lacorrespondencia de las unidades de competencia acreditadas
de acuerdo a lo establecido en el articulo 8 de la Ley Organica 5/2002, de
19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional, con los
mddulos profesionales que forman las ensefianzas del titulo de Técnico
Superior en Direccién de Servicios de Restauracion para su convalidacion
0 exencién queda determinada en el anexo 5 A) de este Decreto Foral.

2. Asi mismo, la correspondencia entre los médulos profesionales
que forman las ensefianzas del mismo titulo con las unidades de compe-
tencia para su acreditacion queda determinada en el anexo 5 B) de este
Decreto Foral.

Articulo 10. Profesorado.

1. La atribuciéon docente de los médulos profesionales que constituyen
las ensefianzas de este ciclo formativo corresponde al profesorado de
los cuerpos de Catedraticos de Ensefianza Secundaria, de Profesores
de Ensefianza Secundaria y de Profesores Técnicos de Formacion Pro-
fesional, seglin proceda, de las especialidades establecidas en el anexo
6 A) de este Decreto Foral.

2. Las titulaciones requeridas al profesorado de los cuerpos docentes,
con caracter general, son las establecidas en el articulo 13 del Real Decreto
276/2007, de 23 de febrero, por el que se aprueba el Reglamento de
ingreso, accesos y adquisicion de nuevas especialidades en los cuerpos
docentes a que se refiere la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, y se regula
el régimen transitorio de ingreso a que se refiere la disposicion transitoria
decimoséptima de la citada ley organica. Las titulaciones equivalentes,
a efectos de docencia, a las anteriores, para las distintas especialidades
del profesorado, son las recogidas en el anexo 6 B) del presente Decreto
Foral.

3. Las titulaciones requeridas al profesorado de los centros de
titularidad privada o de titularidad publica de otras Administraciones
distintas de las educativas para la imparticion de los moédulos profesio-
nales que formen el titulo, se concretan en el Anexo 6 C) del presente
Decreto Foral.

Articulo 11. Espacios y equipamientos.

1. Los espacios necesarios para el desarrollo de las ensefianzas de
este ciclo formativo son los establecidos en el anexo 7 de este Decreto
Foral.

2. Los espacios dispondran de la superficie necesaria y suficiente
para desarrollar las actividades de ensefianza que se deriven de los
resultados de aprendizaje de cada uno de los médulos profesionales que
se imparten en cada uno de los espacios, ademas deberan cumplir las
siguientes condiciones:

a) La superficie se establecera en funcién del niumero de personas
que ocupen el espacio formativo y debera permitir el desarrollo de las
actividades de ensefianza-aprendizaje con la ergonomia y la movilidad
requeridas dentro del mismo.

b) Deberan cubrir la necesidad espacial de mobiliario, equipamiento
e instrumentos auxiliares de trabajo.

c) Deberan respetar los espacios o superficies de seguridad que
exijan las maquinas y equipos en funcionamiento.

d) Respetaran la normativa sobre prevencioén de riesgos laborales,
la normativa sobre seguridad y salud en el puesto de trabajo y cuantas
otras normas sean de aplicacion.

3. Los espacios formativos establecidos podran ser ocupados por
diferentes grupos de alumnos que cursen el mismo u otros ciclos formativos,
o etapas educativas.

4. Los diversos espacios formativos identificados no deben diferen-
ciarse necesariamente mediante cerramientos.

5. Los equipamientos que se incluyen en cada espacio han de ser los
necesarios y suficientes para garantizar la adquisicion de los resultados de
aprendizaje y la calidad de la ensefianza al alumnado. Ademas deberan
cumplir las siguientes condiciones:

a) El equipamiento (equipos, maquinas, etc.) dispondra de la ins-
talaciéon necesaria para su correcto funcionamiento, cumplira con las
normas de seguridad y prevencién de riesgos y con cuantas otras sean
de aplicacion.

b) La cantidad y caracteristicas del equipamiento debera estar en
funcién del nimero de alumnos y alumnas y permitir la adquisicion de los
resultados de aprendizaje, teniendo en cuenta los criterios de evaluacion y
los contenidos que se incluyen en cada uno de los modulos profesionales
que se impartan en los referidos espacios.

6. El Departamento de Educacion velara para que los espacios y el
equipamiento sean los adecuados en cantidad y caracteristicas para el
desarrollo de los procesos de ensefianza y aprendizaje que se derivan de
los resultados de aprendizaje de los moédulos correspondientes, y para que
se ajusten a las demandas que plantee la evolucién de las ensefianzas,
garantizando asi la calidad de las mismas.
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DISPOSICIONES ADICIONALES

Disposicion adicional primera.—Equivalencias del titulo.

1. De conformidad con la disposicion adicional tercera del Real
Decreto 688/2010, de 20 de mayo, el titulo de Técnico Especialista en
Hosteleria, rama Hosteleria y Turismo de la Ley 14/1970, de 4 de agosto
General de Educacion y Financiamiento de la Reforma Educativa, tendra
los mismos efectos académicos y profesionales que el titulo de Técnico
Superior en Direccién de Servicios de Restauracién cuyo curriculo se
regula en este Decreto Foral.

2. Asimismo, el titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina
regulado en el Decreto Foral 224/2011, de 5 de octubre, por el que se
establece el curriculo del ciclo formativo de grado superior, correspondiente
al titulo de Técnico Superior en Direcciéon de Cocina en el ambito de la
Comunidad Foral de Navarra, tendra los mismos efectos académicos y
profesionales que el titulo cuyo curriculo es objeto de regulacion en el
presente Decreto Foral.

Disposicion adicional segunda.—Otras capacitaciones profesionales.

El médulo profesional de Formacion y orientacion laboral capacita
para llevar a cabo responsabilidades profesionales equivalentes a las
que precisan las actividades de nivel basico en prevencion de riesgos
laborales, establecidas en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero,
por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencion,
siempre que tenga al menos 45 horas lectivas, conforme a lo previsto
en el apartado 3 de la disposicion adicional tercera del Real Decreto
688/2010, de 20 de mayo.

DISPOSICION TRANSITORIA

Disposicion transitoria Unica.—Proceso de transicion y derechos de
los alumnos del titulo anterior.

Quienes no hubieran completado las ensefianzas correspondientes al
titulo de Técnico Superior en Restauracion establecido en el Decreto Foral
359/1997, de 1 de diciembre, dispondran de un periodo transitorio para
la obtencién del mismo. El Departamento de Educacion de la Comunidad
Foral de Navarra facilitara los procedimientos de obtencion de dicho titulo
en el marco regulador que, a tales efectos, se establezca.

DISPOSICION DEROGATORIA

Disposicion derogatoria Unica.—Derogaciéon normativa.

1. Queda derogado el Decreto Foral 359/1997, de 1 de diciembre,
por el que se establece el curriculo del ciclo formativo de grado superior
correspondiente al titulo de Técnico Superior en Restauracion en el ambito
de la Comunidad Foral de Navarra, sin perjuicio de lo dispuesto en la
disposicion transitoria del presente Decreto Foral.

2. Quedan derogadas todas y cuantas disposiciones de igual o inferior
rango se opongan a lo dispuesto en este Decreto Foral.

DISPOSICIONES FINALES

Disposicion final primera.—Implantacion.

El Departamento de Educacion de la Comunidad Foral de Navarra
podra implantar el curriculo objeto de regulacién en el presente Decreto
Foral a partir del curso escolar 2013/2014.

Disposicion final segunda.—Entrada en vigor.

El presente Decreto Foral entrara en vigor el dia siguiente al de su
publicacion en el Boletin Oficial de Navarra.

Pamplona, 31 de julio de 2013.-La Presidenta del Gobierno de Navarra,
Yolanda Barcina Angulo.—El Consejero de Educacién, José Iribas Sanchez
de Boado.

ANEXO 1
Referente profesional
A) Perfil profesional

a) Perfil profesional.

El perfil profesional del titulo de Técnico Superior en Direccion de
Servicios de Restauracion queda determinado por su competencia ge-
neral, sus competencias profesionales, personales y sociales, y por las
cualificaciones del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales
incluidas en el titulo.

b) Competencia general.

La competencia general de este titulo consiste en dirigir y organizar
la produccién y el servicio de alimentos y bebidas en restauracion, de-
terminando ofertas y recursos, controlando las actividades propias del
aprovisionamiento, cumpliendo los objetivos econémicos, siguiendo los
protocolos de calidad establecidos y actuando segin normas de higiene,
prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental.

c) Cualificacién y unidades de competencia.

Las cualificaciones y unidades de competencia incluidas en el titulo
de Técnico Superior en Direccién de Servicios de Restauracion son las
siguientes:

Cualificaciones profesionales completas

HOT334-3: Gestion de procesos de servicio en restauracion.

—-UC1098-3: Definir y planificar procesos de servicio en restaura-
cion.

—UC1103-3: Supervisar y desarrollar procesos de servicio en res-
tauracion.

—-UC1104-3: Gestionar departamentos de servicio de restauracion.

—-UC1047-2: Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, prepararlas
y presentarlas.

—-UC1048-2: Servir vinos y prestar informacién basica sobre los
mismos.

—-UC1105-3: Aplicar las normas de protocolo en restauracion.

—-UC0711-2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion
ambiental en hosteleria.

—-UC1051-2: Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario inde-
pendiente, en los servicios de restauracion.

HOT337-3: Sumilleria.

—UC1106-3: Catar vinos y otras bebidas analcohdlicas y alcohdlicas
distintas a vinos.

—-UC1107-3: Disefar ofertas de vinos y otras bebidas analcohdlicas
y alcohdlicas distintas a vinos.

—-UC1108-3: Realizar analisis sensoriales de productos selectos
propios de sumilleria y disefiar sus ofertas.

—-UC1109-3: Gestionar el funcionamiento de bodegas de conservacion
y maduracién de vinos para restauracion y asesorar en su puesta en
marcha.

—-UC1110-3: Realizar los procesos de servicio especializado de vi-
nos.

—-UCO0711-2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion
ambiental en hosteleria.

—-UC1111-2: Comunicarse en una lengua extranjera, con un nivel de
usuario independiente, en los servicios de restauracion.

Cualificaciones profesionales incompletas

HOTO0331-3: Direccién en restauracion.

—UC1097-3: Dirigir y gestionar una unidad de produccién en res-
tauracion.

—-UC1098-3: Definir y planificar procesos de servicio en restaura-
cion.

—-UC1064-3: Gestionar procesos de aprovisionamiento en restau-
racion.

—-UC1099-3: Realizar la gestion econdmico-financiera de un estable-
cimiento de restauracion.

—-UC1100-3: Realizar la gestion de calidad, ambiental y de seguridad
en restauracion.

—-UC1101-3: Disefar y comercializar ofertas de restauracion.

—-UC1051-2: Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario inde-
pendiente, en los servicios de restauracion.

HOT332-3: Direccion y produccion en cocina.

—-UC1062-3: Catar alimentos para su seleccion y uso en hosteleria.

—-UC1063-3: Disefar ofertas gastrondmicas.

d) Competencias profesionales, personales y sociales.

1) Definir los productos y servicios que ofrece la empresa teniendo
en cuenta los parametros del proyecto estratégico.

2) Disefar los procesos de produccion y servicio, determinar su
estructura organizativa y los recursos necesarios, teniendo en cuenta los
objetivos de la empresa.

3) Determinar la oferta de servicios de alimentos y bebidas, reali-
zando las fichas técnicas de produccion, para fijar precios y estandarizar
procesos.

4) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta
las necesidades de produccién y los objetivos prefijados.

5) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribucion de vinos,
bebidas y otras materias primas, en condiciones idoneas, controlando la
calidad y la documentacion relacionada.

6) Realizar o supervisar la preparacion de espacios, maquinaria,
utiles y herramientas para poner a punto el lugar de trabajo.

7) Realizar o supervisar los procesos de preservicio, servicio y
postservicio de alimentos y bebidas, coordinando la prestacion de los
mismos, teniendo en cuenta el ambito de su ejecucion y los protocolos
establecidos.

8) Cumplimentar la documentaciéon administrativa relacionada con
las unidades de produccién y/o servicio, para realizar controles presupues-
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tarios, informes o cualquier actividad que pueda derivarse, utilizando las
tecnologias de la informacién y la comunicacién.

9) Darrespuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones
de los clientes, para cumplir con sus expectativas y lograr su satisfac-
cion.

10) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo ac-
tualizados los conocimientos cientificos, técnicos y tecnoldgicos relativos a
su entorno profesional, gestionando su formacion y los recursos existentes
en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologias de la
informacion y la comunicacion.

11) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa
y autonomia en el ambito de su competencia, con creatividad, innovacion
y espiritu de mejora en el trabajo personal y en el de los miembros del
equipo.

12) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el de-
sarrollo del mismo, con responsabilidad, manteniendo relaciones fluidas
y asumiendo el liderazgo, asi como, aportando soluciones a los conflictos
grupales que se presentan.

13) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas
bajo su responsabilidad utilizando vias eficaces de comunicacion, trans-
mitiendo la informacion o conocimientos adecuados, y respetando la
autonomia y competencia de las personas que intervienen en el ambito
de su trabajo.

14) Generar entornos seguros en el desarrollo de su trabajo y el de
su equipo, supervisando y aplicando los procedimientos de prevencion
de riesgos laborales y ambientales de acuerdo con lo establecido por la
normativa y los objetivos de la empresa.

15) Supervisar y aplicar procedimientos de gestién de calidad, de
accesibilidad universal y de disefio para todos, en las actividades profesio-
nales incluidas en los procesos de produccion o prestacion de servicios.

16) Realizar la gestion basica para la creacion y funcionamiento de
una pequefia empresa y tener iniciativa en su actividad profesional con
sentido de la responsabilidad social.

17) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de
su actividad profesional, de acuerdo con lo establecido en la legislacién vi-
gente, participando activamente en la vida econdmica, social y cultural.

B) Sistema productivo

a) Entorno profesional y laboral.

Las personas con este perfil profesional ejercen su actividad tanto
en grandes como en medianas y pequefias empresas de restauracion
del sector publico o privado. En este caso, realizan sus funciones bajo
la dependencia de la direccion o gerencia de restaurante, o superior
jerarquico equivalente.

También pueden desarrollar su actividad profesional en el ambito
del comercio de vinos y otras bebidas, ya sea en la venta directa, la
distribucion o la asesoria.

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los si-
guientes:

—Director de alimentos y bebidas.

—Supervisor de restauraciéon moderna.

—Maitre.

—Jefe de Sala.

—Encargado de bar-cafeteria.

—Jefe de banquetes.

—Jefe de operaciones de catering.

—Sumiller.

—Responsable de compra de bebidas.

—Encargado de economato y bodega.

b) Contexto territorial de Navarra.

El sector de la restauracion en Navarra esta compuesto por un amplio
abanico de empresas entre las que destacan, junto a las ya tradicionales,
las de organizacion de eventos, catering, instituciones publicas, hoteles,
complejos turisticos, entre otros.

La creciente exigencia en la calidad y cumplimiento de la normativa
en seguridad e higiene, proteccion ambiental y prevencién de riesgos
laborales, asi como la digitalizacion de las tecnologias de la informacion y la
comunicacion hacen necesaria la formacion especifica de los profesionales
del sector en estas materias. Ademas, actualmente resulta imprescindible
dotar al trabajador de instrumentos que le permitan desarrollar un talante
continuo de orientacion y servicio al cliente, asi como la capacidad de
adecuarse a los, cada vez mas rapidos, cambios en la organizacion de
los establecimientos y a la demanda de un perfil polivalente de los pro-
fesionales. La regulacién del curriculo del titulo de Técnico Superior en
Direccion de Servicios de Restauracion pretende dar respuesta a esta
demanda desde el ambito educativo.

c) Prospectiva.

En la actualidad se cuenta en Espafia con mas de 330.000 empresas
dedicadas al sector de la hosteleria, entre hoteles, restaurantes, cafeterias,

bares, hospitales, colectividades, catering, discotecas, pubs, etc. Se trata
de mas de 1.200.000 personas trabajando en la especialidad de servicios
y con un incremento de unas 150.000 personas en época de verano.

En cuanto a la tipologia de establecimientos, la tendencia del mercado
apunta hacia un estancamiento, en cuanto a crecimiento se refiere, de
los restaurantes tradicionales, de lujo, y de los llamados «de autor» —en
Espafia existe el triple de restaurantes por persona que en el resto de
Europa— mientras que se prevé una gran expansién y consolidacion de las
empresas dedicadas a la restauracion para colectivas (centros sanitarios,
centros escolares, empresas, centros de ocio, etc.) y de las llamadas
«empresas de restauraciéon moderna» o «neorrestauraciéon», que abarcan
un gran ambito de gama y conceptos.

Otros establecimientos, como cafeterias, cervecerias, pubs, discote-
cas, bares, etc. siguen ocupando un importante porcentaje en la oferta
de establecimientos de hosteleria de nuestro pais.

A causa de la gran diversificacion de actividades empresariales en el
sector de hosteleria y mas concretamente en el subsector de restauracion,
se hace indispensable la aparicion de profesionales cualificados para dirigir
y supervisar la gran cantidad de empresas de servicios de comidas y bebi-
das. Deben ser profesionales del sector que sepan adecuarse y responder
a las nuevas estructuras organizativas, productivas y de servicios.

Las funciones que seran desempefiadas por este titulado se relacionan
con la direccion, la comercializacion de los productos, la organizacion de
eventos y servicios de restauracion y de las unidades de produccion entre
otras. La evolucion profesional relacionada con el avance tecnoldgico se
traducira en la introduccion de nuevas técnicas y sistemas de atencion y
servicio al cliente, programas informaticos para la gestion y control de es-
tablecimientos y servicios y el uso continuo de Internet para el intercambio
de informacion. Por ultimo, la evolucion organizativa dependera, en gran
medida, de las caracteristicas de los equipos y maquinarias adecuadas
al tipo de oferta gastronémica y de servicio.

ANEXO 2
Curriculo
A) Objetivos generales del ciclo formativo

a) Interpretar el proyecto estratégico empresarial identificando y
analizando los componentes del mismo para definir los productos y ser-
vicios que ofrece la empresa.

b) Identificar los productos y servicios que ofrece la empresa reco-
nociendo sus caracteristicas para disefiar los procesos de produccion.

c) Reconocer los procesos de produccion, analizando sus carac-
teristicas y sus fases para determinar la estructura organizativa y los
recursos necesarios.

d) Realizar fichas técnicas de produccion, identificando y valorando
los parametros que las caracterizan para determinar la oferta de servicio
de alimentos y bebidas, fijar precios y estandarizar procesos.

e) Identificar necesidades de produccion, caracterizando y secuen-
ciando las tareas para programar actividades y organizar recursos.

f) ldentificar vinos, bebidas y otras materias primas, caracterizando
sus propiedades y condiciones idoneas de conservacion para recepcio-
narlas, almacenarlas y distribuirlas.

g) Analizar instalaciones, maquinaria, utiles y herramientas, reco-
nociendo sus caracteristicas, aplicaciones y principios de funcionamiento
para realizar y supervisar la puesta a punto del lugar de trabajo.

h) Identificar los procedimientos adecuados en la organizacién de
servicios, analizando y relacionando tipos, fases y métodos para realizar o
supervisar los procesos de preservicio, servicio y postservicio de alimentos
y bebidas.

i) Controlar los datos originados por la produccién y/o servicio, reco-
nociendo su naturaleza para cumplimentar la documentacién administrativa
relacionada.

j) Analizar protocolos de actuacién ante posibles demandas de los
clientes, identificando las caracteristicas de cada caso para dar respuesta
a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones, pudiendo utilizar al
menos dos lenguas extranjeras.

k) Identificar factores de riesgo y parametros de calidad asociados a
la produccion y al servicio, analizando sus caracteristicas y protocolos de
actuacion para cumplir con las normas de seguridad laboral y ambiental,
y de higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

1) Aplicar estrategias de direccion y desarrollo del personal, identifi-
cando las actitudes, aptitudes y necesidades del equipo de trabajo para
motivar al personal a su cargo.

m) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional,
recabando informacion y adquiriendo conocimientos para mantener el
espiritu de innovacion y actualizacion en el ambito de su trabajo.

n) Reconocer posibilidades de negocio, analizando el mercado y
estudiando su viabilidad para desarrollar la cultura emprendedora y generar
Su propio empleo.
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) Aplicar estrategias y técnicas de comunicacién adaptandose a los
contenidos que se van a transmitir, la finalidad y a las caracteristicas de los
receptores, para asegurar la eficacia en los procesos de comunicacion.

o) Evaluar situaciones de prevencién de riesgos laborales y de
proteccion ambiental, proponiendo y aplicando medidas de prevencion
personales y colectivas, de acuerdo a la normativa aplicable en los procesos
del trabajo, para garantizar entornos seguros.

p) Identificar y proponer las acciones profesionales necesarias para
dar respuesta a la accesibilidad universal y al disefio para todos.

q) Identificar y aplicar parametros de calidad en los trabajos y ac-
tividades realizados en el proceso de aprendizaje para valorar la cultura
de la evaluacioén y de la calidad y ser capaces de supervisar y mejorar
procedimientos de gestion de calidad.

r) Utilizar procedimientos relacionados con la cultura emprendedora,
empresarial y de iniciativa profesional, para realizar la gestién basica de
una pequefia empresa o emprender un trabajo.

s) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la
sociedad, teniendo en cuenta el marco legal que regula las condiciones
sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.

B) Médulos profesionales

a) Denominacién, duracion y secuenciacion

Se relacionan los médulos profesionales del curriculo del Técnico
Superior en Direccidon de Servicios de Restauracion con detalle de su
denominacién, duracién y distribucién temporal.

HORAS CLASES

CcODIGO DENOMINACION TOTALES | SEMANALES | CURSO

0496 Control del aprovisionamiento de 60 2 1.°
materias primas

0501 Gestion de la calidad y de la segu- 100 3 1.°
ridad e higiene alimentaria

0510 Procesos de servicios en restau- 290 9 1.2
rante

0502 Gastronomia y nutriciéon 100 3 1.2

0504 Recursos humanos y direccion de 60 2 1.°
equipos en restauracion

NAO01(1) | Inglés | 60 2 1.

0180(2) | 0180a Segunda lengua extranjera 130 4 1.0

0509(2) [ 0509a Procesos de servicios en 160 5 1.°
bar-cafeteria |

0180(2) | 0180b Segunda lengua extranjera 70 3 2°

0509(2) [ 0509b Procesos de servicios en 70 3 2°
bar-cafeteria Il

0179 Inglés 110 5 2°

0511 Sumilleria 110 5 2°

0512 Planificacion y direccion de servicios 110 5 2°
y eventos en restauracion

0503 Gestién administrativa y comercial 70 3 2°
en restauracion

0514 Formacion y orientacion laboral 70 3 2°

0515 Empresa e iniciativa emprendedo- 70 3 2°
ra

0513 Proyecto de direccion de servicios 30 En horario 2°
de restauracion de empresa

0516 Formacion en centros de trabajo 330 En horario 2°

de empresa

(1) Modulo obligatorio en la Comunidad Foral Navarra.

(2) Los modulos 0509: “Procesos de servicios en bar cafeteria”y 0180: “Segunda
lengua extranjera” se encuentran divididos por razones pedagdgicas y organizativas
en dos bloques formativos secuenciados en los dos cursos académicos.

b) Desarrollo de médulos profesionales

Modulo Profesional: Control del aprovisionamiento de materias pri-
mas.

Codigo: 0496.
Equivalencia en créditos ECTS: 3.
Duracién: 60 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Selecciona materias primas identificando sus cualidades organo-
|épticas y sus aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y clasificado las materias primas en restaura-
cion.

b) Se ha analizado la organizacion de las materias primas teniendo
como referencia el codigo alimentario.

c) Se han reconocido las materias primas en restauracion, sus
caracteristicas y sus cualidades organolépticas.

d) Se han relacionado las cualidades organolépticas de los alimentos
y bebidas con sus principales aplicaciones gastronémicas.

e) Se han reconocido las categorias y presentaciones comerciales
de los alimentos y bebidas.

f) Se han reconocido y caracterizado los sellos europeos y los sellos
espafoles de calidad alimentaria.

g) Se han identificado y caracterizado los productos acogidos a los
sellos espafioles de calidad alimentaria.

2. Recepciona materias primas verificando el cumplimiento de los
protocolos de calidad y seguridad alimentaria.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y caracterizado las operaciones necesarias para
recepcionar materias primas en cocina.

b) Se han identificado los equipos e instrumentos para el control
cuantitativo, cualitativo e higiénico-sanitario.

c) Se hainterpretado el etiquetado de los productos.

d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo
solicitado con lo recibido.

e) Se ha verificado el cumplimiento por parte del proveedor de la
normativa referente al embalaje, transporte, cantidad, calidad, caducidad,
temperatura, manipulacion y otras.

f) Se han verificado el cumplimiento de la peticion de compra y los
requisitos establecidos para las materias primas solicitadas.

g) Se han reconocido y formalizado los documentos relacionados
con los procesos de recepcion.

h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos y se ha con-
trolado la recogida de residuos.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon am-
biental.

3. Almacena materias primas y otros suministros en restauracion
identificando las necesidades de conservacion y ubicacion.

Criterios de evaluacion:

a) Sehan descrito y caracterizado los lugares para el almacenamiento
y conservacion de las materias primas y otros suministros.

b) Se han determinado los métodos de conservacion idéneos para
las materias primas.

c) Se han determinado las temperaturas y los envases adecuados
para la conservacion de los géneros hasta el momento de su uso.

d) Se han colocado las materias primas en funcion de la prioridad
en su consumo.

e) Se ha mantenido el almacén, economato y/o bodega en condi-
ciones de orden y limpieza.

f) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos y controlado
la recogida de residuos.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion am-
biental.

4. Controla consumos y existencias registrando los movimientos de
entradas y de salidas de géneros.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito el concepto de control de existencias en restau-
racion.

b) Se han caracterizado los procedimientos de solicitud de pedidos
a almacén, su control, la documentacién asociada y las relaciones inter-
departamentales entre los departamentos involucrados.

c) Se han identificado los géneros susceptibles de ser entregados
directamente en los departamentos de venta y/o produccion por parte del
proveedor y su control.

d) Se han realizado diversos tipos de inventarios y se han descrito
su funcion e importancia en el control de consumos y existencias.

e) Se han efectuado rotaciones de géneros en el almacén en funcion
de diversas circunstancias.

f) Se ha calculado el consumo de existencias teniendo en cuenta
diferentes parametros de valoracion.

g) Se han utilizado aplicaciones informaticas para el control de
consumos y existencias en economato.

Contenidos.

Seleccién de materias primas:

—Materias primas en restauracion. Descripciones, clasificaciones,
propiedades organolépticas y aplicaciones.

—Referentes del Cédigo Alimentario.
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—Categorias comerciales y etiquetados de alimentos y bebidas.

—Presentaciones comerciales.

Recepcion de materias primas:

—Funciones de la recepcion de materias primas. Descripcién y ca-
racterizacion.

—Fases y procedimientos para recepcionar materias primas. Organi-
zacion y control.

—Documentos relacionados con las operaciones de recepcion, eco-
nomato y bodega. Funciones, formalizacion y tramitacion.

Almacenamiento de materias primas en restauracion:

—Lugares para el almacenamiento. Alimacén, economato y bodega.
Descripcion y caracteristicas.

—Condiciones higiénico-sanitarias en los espacios para el almace-
namiento.

—Clasificacion y distribucion de las mercancias en funcién de su con-
servacion, almacenamiento y consumo.

Control de consumos y existencias:

—Control de existencias en restauracion. Concepto.

—Solicitud de pedidos y retirada de géneros de almacén. Documenta-
cion. Relaciones interdepartamentales. Control. Entrega directa.

—Inventario y valoracion de existencias. Inventario fisico e inventa-
rio permanente. Concepto. Procedimiento de ejecucion y documentos
asociados.

—Calculo de consumos, mermas, pérdidas y roturas. Consumo tedrico
y consumo real.

Orientaciones didacticas.

El objetivo de este modulo es que el alumnado adquiera las destrezas
basicas para llevar a cabo la seleccion, recepcion y almacenamiento de
materias primas en restauracion, asi como para la realizacion de tareas
referidas al control de consumos y existencias, tanto en cocinas tradi-
cionales como en cocinas de colectividades/catering y otras formas de
restauracion.

Estas destrezas incluyen aspectos fundamentales como: seleccionar
las materias primas en aspectos basicos de las distintas presentaciones
comerciales, haciendo referencia a sus propiedades organolépticas,
descripcion y clasificacion de diferentes productos teniendo en cuenta
y como referente el cédigo alimentario; realizar las funciones propias de
la recepcion de materias primas: documentacion, organizacion y control;
almacenar materias primas teniendo en cuenta las medidas higiénicas
sanitarias, clasificando y distribuyendo las mismas y controlar, supervisar
e inventariar existencias y consumos.

Por lo que respecta a la utilizacion de recursos y, dado el caracter
tedrico-practico del presente médulo, seria conveniente que el aula taller
dispusiera de recursos informaticos que permitieran la gestion de un
almacén mediante la utilizacién de programas especificos disefiados
para establecimientos de hoteleria que ya se encuentran implantados
en numerosas empresas del sector. Asi mismo, seria conveniente contar
con un economato-bodega que permitiera aplicar in situ los contenidos
tedricos que seran objeto de estudio en este mddulo.

La secuenciacion de contenidos que se propone como mas adecuada
se corresponde con el orden de presentacion expuesto en el apartado de
contenidos basicos, organizados en cuatro bloques:

—Seleccion de materias primas.

—Recepcién de materias primas.

—Almacenamiento de materias primas.

—Control de consumos y existencias.

Se aconseja empezar por el bloque que engloba la seleccién, recep-
cion y almacenamiento de materias primas y continuar con el control de
consumos y existencias, contenidos, estos ultimos, mas teoricos relativos
al control de documentacién. Seria conveniente comenzar por este primer
blogue ya que el alumnado, para poder almacenar y controlar correctamen-
te las materias primas, debe conocer, en primer lugar, las caracteristicas
propias de cada género e identificar sus cualidades organolépticas a la
hora recepcionar dicha materia prima.

Estos contenidos se organizaran en unidades de trabajo, cada una de
las cuales tendra sentido como entidad propia que permita la definicion
de los objetivos, actividades de ensefianza-aprendizaje y evaluacion.
El conjunto de ellas ha de permitir la consecucion de los resultados de
aprendizaje del médulo.

Para alcanzar de manera satisfactoria los objetivos que se persi-
guen en este modulo se sugiere realizar, entre otras, las siguientes
actividades:

—Realizar la correcta seleccion y control de proveedores, siguiendo
los criterios establecidos.

—Recepcionar, almacenar y distribuir internamente las materias pri-
mas.

—Controlar los documentos del aprovisionamiento, consumos y exis-
tencias, utilizando programas informaticos.

—Visitar instalaciones hosteleras para observar in-situ la manipulacién
de las materias primas y su control con la precisa documentacion.

—Leer articulos de revistas especificas de hosteleria en las que se
relatan experiencias y reflexiones desde la practica.

—Asistir a ponencias donde los profesionales del sector expongan sus
métodos, actualizados a las necesidades del mercado.

—Analizar proyectos de investigacion, fichas de documentacién, pro-
puestas pedagdgicas, videos y presentaciones informaticas.

Por ultimo, cabe sefalar que el aprovisionamiento de materias primas
constituye un elemento integrador del resto de los modulos practicos del
ciclo, ya que al facilitar la comprension del funcionamiento y gestién del
almacén en un establecimiento hotelero, se estan poniendo las bases
necesarias para el correcto aprovechamiento de las ensefianzas incluidas
en los contenidos de los otros médulos mencionados.

Maédulo Profesional: Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene
alimentaria.

Cadigo: 0501.

Equivalencia en créditos ECTS: 5.

Duracién: 100 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica los sistemas de gestion de la calidad caracterizando los
pasos para su disefio e implementacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los conceptos, la etimologia y los diferentes
aspectos del término «calidad».

b) Se han identificado los principios mas relevantes relacionados
con la calidad y con su gestion.

c) Se han analizado los objetivos de los sistemas de gestion de la
calidad.

d) Se ha relacionado el disefio del sistema de calidad con las parti-
cularidades de la empresa.

e) Se hanidentificado los manuales y otra documentacion relacionada
con el sistema de gestion de la calidad.

f) Se han descrito las acciones de formacion necesarias para el
personal a su cargo para implementar el sistema de calidad determi-
nado.

2. Controla la aplicacién de las normas de calidad caracterizando
los métodos y herramientas de medicion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los métodos y herramientas de medicion de la
calidad.

b) Se han relacionado los datos que se obtienen de las diferentes
herramientas de medicion con posibles acciones de mejora.

c) Se hanidentificado y reconocido las caracteristicas de un plan de
calidad para posteriormente obtener el certificado de calidad.

d) Se han analizado diferentes planes de calidad relacionados con
las empresas de restauracion.

e) Se han reconocido los métodos para la autoevaluacioén.

f) Se han reconocido y caracterizado las tendencias o corrientes
mas actuales en la normalizacion y certificacion de los nuevos modelos
de la calidad.

3. Supervisa la limpieza y desinfeccion del utillaje, equipos e ins-
talaciones valorando su repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de
los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben
cumplir los equipos, utillaje e instalaciones de manipulacion de alimen-
tos.

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los
productos y la seguridad de los consumidores de una limpieza/ desinfeccion
inadecuada.

c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de
limpieza y desinfeccion (L+D).

d) Se ha comprobado la limpieza o desinfeccién con los productos
establecidos, asegurando la completa eliminacion de éstos.

e) Se han descrito los parametros objeto de control asociados al
nivel de limpieza o desinfeccion requeridos.

f) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacién, Desinsec-
tacion y Desinfeccion (DDD).

g) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de
los residuos de una unidad de manipulacion de alimentos.

h) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccion
y los utilizados para los tratamientos de DDD y sus condiciones de
empleo.

i) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacion de
productos de limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD.
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4. \Verifica las buenas practicas higiénicas evaluando los peligros
asociados a los malos habitos higiénicos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado
cumplimiento relacionadas con las practicas higiénicas y de manipula-
cion.

b) Se han identificado los peligros sanitarios, asi como los principales
riesgos y toxiinfecciones asociados a los malos habitos.

c) Se han identificado los agentes causantes de los riesgos y sus
medidas de prevencioén en el caso de que existan.

d) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas
a la manipulacion de alimentos, para evitar problemas en la salud de los
consumidores.

e) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes
susceptibles de producir una contaminacién o alteracion en los alimen-
tos.

f) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion,
identificando a su vez alergias e intolerancias alimentarias.

g) Se han reconocido los procedimientos de actuacion frente a alertas
alimentarias.

h) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requi-
sitos de limpieza.

i) Se han identificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras
o heridas del manipulador.

5. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de con-
trol de la trazabilidad, justificando los principios asociados a los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se haidentificado la necesidad y trascendencia para la seguridad
alimentaria del sistema de autocontrol.

b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de Analisis
de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).

c) Se han definido conceptos clave para el control de potenciales
peligros sanitarios: punto critico de control, limite critico, medidas de
control y medidas correctivas.

d) Se han definido los parametros asociados a la evaluacion de los
puntos criticos de control.

e) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.

f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria.

g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del proceso
y el destino del alimento.

h) Se han reconocido las principales normas voluntarias implantadas
en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO
22000:2005 y otras).

6. Controla la gestion ambiental en los establecimientos de restau-
racion, reconociendo sus beneficios, asi como sus implicaciones a nivel
sanitario.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha relacionado el consumo y su reduccion, valorando las
ventajas ambientales que aporta.

b) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reuti-
lizacién de los recursos.

c) Se hanidentificado aquellas energias y/ o recursos cuya utilizacion
sea menos perjudicial para el ambiente y aquellas que sean convenientes
desde el punto de vista econdmico.

d) Se han reconocido y clasificado los distintos tipos de residuos
generados, asi como los efectos ambientales de los mismos.

e) Se han determinado las posibles afecciones originadas por la
industria alimentaria.

f) Se han aplicado las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion
y eliminacion o vertido de residuos.

g) Se han establecido los parametros que posibilitan el control
ambiental en los procesos de produccion de los alimentos relacionados
con los residuos, vertidos o emisiones y se han tomado medidas para la
proteccion ambiental.

h) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas
relacionadas con la gestion de los residuos.

Contenidos.

Identificacion de los sistemas de gestion de la calidad:
—Introduccion a la calidad.

—Anadlisis y evolucién de la calidad.

—Caracteristicas de la calidad en el sector servicios.

—Calidad y productividad.

—La calidad total y los recursos humanos.

—Expectativas y percepciones del cliente.

—Determinacion vy fijacion de objetivos.

—Manuales de calidad.

—Acciones de difusion de la politica de calidad en la empresa.

Control de la aplicacién de las normas de calidad:

—Analisis de las herramientas y técnicas de la calidad.

—Introduccion a las herramientas y técnicas de calidad.

—Herramientas de organizacion.

—Herramientas de planificacion.

—Datos. Proceso y medicion.

—La autoevaluacion: estadistica, representaciones, diagramas, hojas
de datos.

—Descripcién de los diferentes modelos de calidad.

—Establecimiento del plan de calidad e implementacién de la certi-
ficacién de la calidad: El plan de calidad. Las certificaciones. La “Q” de
calidad en la Comunidad Foral de Navarra.

Supervision de la limpieza y desinfecciéon de equipos e instalacio-
nes:

—Conceptos y niveles de limpieza y desinfeccion.

—Legislacion y requisitos generales de limpieza, utillaje, equipos e
instalaciones.

—Control de plagas. Tratamientos DDD: caracteristicas, productos
utilizados y condiciones de empleo.

—Medidas generales de proteccion en las instalaciones de hostele-
ria.

—Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desin-
feccion 6 desratizacion y desinsectacion inadecuadas. Peligros fisicos,
quimicos y bioldgicos.

—Residuos generados en la industria alimentaria y de restauracion y
sus efectos ambientales.

—Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.

Verificacion de buenas practicas higiénicas:

—Normativa general.

—APPCC y Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

—Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas en el ma-
nipulador.

—Medidas de higiene personal.

—Medidas de higiene en la elaboracion y conservacion de alimen-
tos.

Aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacién de alimentos:

—Normativa general de manipulacién de alimentos.

—Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a practicas de
manipulacion inadecuadas. Contaminacion cruzada.

—Importancia de la conservacion de los alimentos, segun el método
empleado y su relacién con los peligros asociados.

—Procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.

Control de la gestion ambiental en establecimientos de restaura-
cion:

—Medidas de control medioambiental relacionadas con los peligros
sanitarios en la manipulacion de los alimentos.

—Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

—Trazabilidad y seguridad alimentaria. Protocolo de actuacion en la
toma de registros.

—Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS,
UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005, UNE- EN ISO 14000
y otras). Analisis e interpretacion.

Orientaciones didacticas.

El objetivo de este médulo es que el alumnado ejecute todas las
operaciones de manipulacion, preparacion, conservacion y presenta-
cion de toda clase de alimentos, consiguiendo la calidad y los objetivos
establecidos y aplicando en todo momento la normativa de seguridad e
higiene alimentaria. De igual modo le capacitaria para disefiar y desarrollar
el sistema de autocontrol necesario para cada tipo de empresa en la que
se manipulen alimentos.

La funcion de la calidad y la seguridad e higiene alimentaria y ambiental
incluye aspectos fundamentales para la actuacién en cocina, tales como la
aplicacion de las normas de calidad, la aplicacion de normas de higiene,
las normas de manipulacion de alimentos, el control de residuos y la
minimizacion del impacto ambiental.

Al finalizar este médulo, el alumnado debe ser capaz de:

—Aplicar la normativa de calidad y seguridad e higiene alimentaria.

—Disefar e implementar sistemas de gestion de la calidad y sistemas
de autocontrol.

—Emplear las herramientas y metodologia necesarias en la limpieza
y desinfeccion.

—Desarrollar y valorar la importancia de unas buenas practicas de
higiene como garantia de la calidad en la hosteleria.

—Adquirir una actitud critica y responsable de gestion medioambien-
tal.

Este modulo tiene caracter tedrico-practico, por lo tanto seria conve-
niente que el aula estuviera dotada de equipos informaticos con software



Pagina 3428 - Numero 55

IDL

@ j y o
g Boletin Oficial

NAVARRA

Viernes, 21 de marzo de 2014

para simulacion del sistema de autocontrol basado en el APPCC, asi como
disponer del aula taller donde se imparten los modulos practicos, al menos
durante una sesion cada cierto periodo de tiempo, para facilitar poder
poner en practica y evaluar los conocimientos que se van adquiriendo
en el lugar de trabajo.

Ademas seria aconsejable disponer de un pequefio laboratorio dotado
de una cocinilla con menaje, microondas, congelador, frigorifico, microsco-
pio, aditivos; termémetros testigo y termémetros sonda, fichas de gestion
del APPCC; detergentes y desinfectantes, test de limpieza de superficies
y test para detectar “compuestos polares”, entre otros.

La secuenciacion de contenidos que se propone como mas adecuada
se corresponde con el orden de presentacion expuesto a continuacion:

—La calidad. Gestion y normativa.

—La seguridad alimentaria.

—Buenas practicas de higiene alimentaria. Normativa.

—Limpieza y desinfeccién. Tratamientos DDD.

—Sistemas de autocontrol: APPCC, GPCH y Requisitos de Higiene
Alimentaria y Trazabilidad.

—Incidencia ambiental en la hosteleria.

Se aconseja empezar por el bloque de la calidad y todo lo referente
a ella y, a continuacion, seguir con los bloques de seguridad e higiene
alimentaria como base de la calidad en el desarrollo de los procesos culi-
narios. Se sugiere continuar con los contenidos de limpieza y desinfeccion
y control de plagas porque se refieren a la forma en que se lograra la
seguridad alimentaria y, con ello, la calidad.

Una vez que el alumnado haya asentado estos conocimientos sera
un buen momento para desarrollar los sistemas de autocontrol que
logren la calidad total y un producto libre de riesgos para el consumidor,
es decir, todo lo aprendido hasta ahora se sistematiza con este bloque
de contenidos.

Por ultimo, se veria el bloque que versa sobre la incidencia ambiental
en la hosteleria que, junto con la prevencion de riesgos laborales, es un
tema transversal y estara presente a lo largo de todo el médulo, pero
en este momento se trataria de forma especial y se profundizaria en las
actuaciones del alumnado, como consumidores y como trabajadores en
la actividad hostelera.

Estos contenidos se organizaran en unidades de trabajo, cada una de
las cuales tendra sentido como entidad propia que permita la definicion
de los objetivos, actividades de ensefianza-aprendizaje y evaluacion.
El conjunto de ellas ha de permitir la consecucion de los resultados de
aprendizaje del modulo.

Para alcanzar de manera satisfactoria los objetivos que se persiguen en
este modulo se sugiere realizar, entre otras, las siguientes actividades:

—Realizar investigaciones sobre las diferentes enfermedades e into-
xicaciones alimentarias.

—Leer y resumir revistas y articulos de actualidad relacionados con el
maodulo en el sector de la hosteleria.

—Elaborar un diccionario de términos referentes a la calidad y seguridad
e higiene alimentaria.

—Visualizar diversos videos relacionados con el modulo y debate
posterior en torno a los mismos.

—Observar y corregir las practicas incorrectas de seguridad e higiene
que cometen los compafieros y comparieras en el aula taller.

—Determinar posibles zonas de riesgo (instalaciones y aparatos) para
la seguridad e higiene en el aula taller.

—Realizar un plan de limpieza y desinfeccion.

—Elaborar y disefar hojas de trabajo del APPCC.

—Simular la APPCC.

—Aplicar correctamente los tipos de detergente que se utilizarian segun
casos diferentes: limpieza de suelos, utensilios, planchas, hornos, paredes,
entre otros.

—Explicar los simbolos de reciclaje, para ello traeran envases con
simbolos medioambientales.

—Realizar ejercicios sobre calculo de tasas de crecimiento de residuos
versus poblacion en Navarra y dibujo de diagrama de barras.

—Buscar datos actualizados en internet sobre residuos y poblacién de
Navarra y comparacion con Espafia y el resto del mundo.

—Visitar a diferentes empresas del ramo.

Finalmente y, en cuanto a la relacion existente entre los modulos
que conforman el perfil del titulo, seria conveniente sefialar que los con-
tenidos del modulo de Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene
alimentaria constituyen un elemento transversal, practicamente, al resto
de modulos del ciclo de Técnico Superior en Direccidon de Servicios de
Restauracién ya que los conceptos que se imparten en él se deberan
implementar en todos los procesos que se llevan a cabo en los médulos
practicos y tedrico-practicos. De ahi la importancia de que este médulo
se imparta en el primer curso del ciclo, ya que esto permitira la aplicacion
de los conocimientos adquiridos en el mismo a lo largo de todo el proceso
formativo del alumnado.

Moédulo Profesional: Procesos de servicios en restaurante.
Cddigo: 0510.

Equivalencia en créditos ECTS: 18.

Duracioén: 290 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Determina tipos de servicios caracterizando sus estructuras
organizativas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de establecimientos
de restauracion.

b) Se han descrito las diferentes formulas de servicios en restau-
racion, relacionandolas con los diferentes tipos de establecimientos y/o
eventos.

c) Se han identificado las estructuras organizativas de servicios en
los diferentes tipos de establecimientos y/o eventos.

d) Se ha descrito la estructura funcional de los departamentos y del
personal en establecimientos y/o eventos.

e) Se han reconocido las relaciones interdepartamentales.

f) Se han identificado y caracterizado los diferentes tipos de servicios
en el area del restaurante y/o eventos.

g) Se han establecido organigramas de personal en funcion al tipo
de servicio.

h) Se han caracterizado los aspectos deontolégicos relacionados
con el personal de servicios en el restaurante.

i) Se ha identificado el vocabulario técnico especifico.

2. Coordina operaciones de puesta a punto de instalaciones y mon-
tajes, relacionando las técnicas en funcion del tipo de servicio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado equipos, Utiles y materiales, relacionandolos
con sus aplicaciones posteriores.

b) Se han identificado las operaciones de control sobre equipos,
utiles y materiales.

c) Se han preparado areas, equipos, Utiles y materiales verificando
su adecuacion para el uso.

d) Se han caracterizado los diferentes tipos de montajes asociados
a los servicios.

e) Se ha analizado la informacion sobre los servicios que se van
a montar.

f) Se han controlado las operaciones de aprovisionamiento y recep-
cion de materiales para los servicios.

g) Se han controlado las operaciones de acopio, distribucion y con-
servacion de materias primas.

h) Se han ejecutado y supervisado las operaciones de montaje,
aplicando y desarrollando las técnicas adecuadas en cada momento.

i) Se han ejecutado y supervisado las operaciones de montaje y
puesta a punto de equipos auxiliares y mobiliario para el servicio.

j) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

k) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

3. Reconoce las técnicas de comunicacion y venta aplicandolas en
los procedimientos de servicio y atencién al cliente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las demandas del cliente para proporcionar
la informacion con inmediatez, dando las explicaciones precisas para la
interpretacion correcta del mensaje.

b) Se ha mantenido una conversacion utilizando las férmulas, Iéxico
comercial y nexos de comunicacion (pedir aclaraciones, solicitar informa-
cién, pedir a alguien que repita y otros).

c) Se havalorado la pulcritud y correccién, tanto en el vestir como en
la imagen corporal, como elementos clave en la atencién al cliente.

d) Se han producido e interpretado mensajes escritos relacionados
con la actividad profesional de modo claro y correcto.

e) Se ha valorado la comunicacién con el cliente como medio de
fidelizacion del mismo.

f) Se ha comunicado al posible cliente las diferentes posibilidades
del servicio, justificandolas desde el punto de vista técnico.

g) Se han identificado las diferentes técnicas de venta de alimentos
y bebidas, estimando su aplicacién a diferentes tipos de clientes, férmulas
de restauracion y servicio.

h) Se han reconocido los protocolos de actuacion en la gestion y
tramitacién de reclamaciones, quejas o sugerencias.

i) Se han aplicado las técnicas de atencién de reclamaciones, quejas
o sugerencias de clientes potenciales.

4. Realiza operaciones de servicio y atencion al cliente, aplicando
procedimientos en funcién de las necesidades de cada servicio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las distintas fases del servicio.
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b) Se han identificado y caracterizado las diferentes técnicas de
servicio de alimentos y bebidas.

c) Se hareconocido la tipologia de clientes y su tratamiento.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos nece-
sarios para servicio.

e) Se han aplicado las técnicas de venta y de comunicacién durante
los procesos.

f) Se han gestionado las peticiones de los clientes, utilizando los
sistemas de comunicacion interdepartamental establecidos.

g) Se ha aplicado las técnicas de servicio de alimentos y bebidas
apropiadas, en cada fase del servicio.

h) Se ha aplicado las técnicas apropiadas de servicio de elementos
auxiliares, en cada fase del servicio.

i) Se han controlado y valorado los resultados obtenidos.

j) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

k) Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

5. Realiza elaboraciones culinarias y manipulaciones de alimentos
ante el comensal, identificando y aplicando las técnicas y procedimientos
preestablecidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las técnicas y elaboraciones culinarias mas
significativas.

b) Se han reconocido los elementos de la oferta culinaria mas ade-
cuados para su elaboracion o manipulacion ante el comensal.

c) Se han realizado fichas técnicas de los productos que se han
de elaborar.

d) Se harealizado el aprovisionamiento de géneros y materias primas
para atender la oferta.

e) Se han identificado las necesidades de equipos, Utiles y materiales
necesarios para la realizacion de elaboraciones culinarias y manipulaciones
ante el comensal.

f) Se ha realizado la puesta a punto del material necesario para la
actividad.

g) Se ha realizado la manipulacién o elaboracién del producto,
identificando y aplicando las técnicas asociadas.

h) Se ha realizado el control y la valoracién del producto final.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

j) Se hanrealizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

6. Realiza las operaciones de facturacion y cobro de los servicios,
aplicando técnicas y procedimientos asociados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los documentos de control asociados a la
facturacién y cobro.

b) Se han identificado los diferentes tipos de facturacion y sistemas
de cobro.

c) Se han caracterizado los procesos de facturacién y cobro de los
servicios.

d) Se ha cumplimentado la factura/ticket correctamente.

e) Se ha realizado el cobro de la factura utilizando las distintas
férmulas o formas de pago.

f) Se han realizado las operaciones de apertura/cierre de caja y
control en la facturacion y cobro.

g) Se ha relacionado la facturacion con los sistemas de gestion
integrada.

Contenidos.

Determinacion de tipos de servicios:

—Tipos y clasificacion de los establecimientos de restauracion.

—Terminologia profesional. Vocabulario técnico especifico.

—Estructuras organizativas de servicios en los diferentes tipos de
establecimientos o eventos.

—Tipologias de servicios en funcién del tipo de establecimiento.

—Aplicacion de los organigramas y funciones del personal relacionados
con los tipos de servicios.

—Disefio del proceso de servicio:

» Recursos materiales y humanos.

» Tipos de establecimientos.

—Deontologia profesional.

Coordinacion de operaciones de puesta a punto y montaje de ser-
vicios:

—Equipos, utiles y materiales.

 Descripcion, clasificacion y caracteristicas.

—Operaciones de aprovisionamiento interno.

» Documentacion asociada al proceso de aprovisionamiento.

—Tipologia de montajes de servicios.

» Mise en place.

» Montaje de restaurante.

* Montajes en servicios de catering.

—Operaciones de montaje: analisis de la informacién. Operaciones
previas.

—Ejecucién de las operaciones de montaje.

—Operaciones de postservicio.

—Valoracion de resultados.

Reconocimiento de técnicas de comunicacion y venta:

—El proceso de comunicacion.

—Técnicas de comunicacién y atencion al cliente. Contacto directo y
contacto no directo.

—Comunicacion verbal en la restauracién. Aspectos relevantes y reglas
de la comunicacion verbal. La escucha activa. La atencién telefénica.

—Documentacion vinculada a la prestacion de servicios: estilos, for-
matos, tendencias y otros.

—Comunicacién no verbal. Imagen personal. Pulcritud, indumentaria
y uniformidad. Lenguaje corporal y gestual.

—Empatia, receptividad, asertividad.

—Roles, objetivos y relacion cliente profesional.

—Técnicas de venta.

—Atencion de reclamaciones, quejas o sugerencias;

Realizacion de operaciones de atencion al cliente y servicio:

—Fases del servicio: preservicio, servicio y postservicio. Secuenciacion,
caracteristicas y control.

—Desarrollo de técnicas de acogida y habilidades sociales aplicadas
a la restauracion.

—La comanda.

—Técnicas de servicio. Tipologias y caracteristicas.

—Tipologia de clientes.

—La atencion al cliente.

—Control y valoracion de resultados.

Realizaciéon de elaboraciones culinarias y manipulaciones ante el
comensal:

—Fundamentos culinarios.

* Materias primas.

» Técnicas culinarias asociadas a las elaboraciones a la vista del

cliente.

—Realizacion de fichas técnicas de las distintas elaboraciones culi-
narias.

—Elaboraciones y manipulaciones a la vista del cliente.

—Operaciones de puesta a punto: géneros y materias primas.

—Técnicas de elaboracion, corte, trinchado, desespinado, decoracién/
presentacion y conservacion de alimentos a la vista del cliente.

—Operaciones de postservicio.

—Control y valoracién de resultados.

Realizacién de operaciones de facturacion y cobro:

—La facturacién y cobro.

—Sistemas de facturacion.

—La factura y ticket.

—Sistemas de cobro.

—Documentos de control asociados a la facturacién y cobro. Flujos.
Diarios de produccion, informes y otros.

—Aplicaciones informaticas relacionadas.

Orientaciones didacticas.

El objetivo de este mddulo es que el alumnado adquiera la formacion
necesaria para el desempefio de las actividades relacionadas con las
funciones/subfunciones de la organizacién de unidades de produccion,
de los procesos de servicio de restaurante y eventos, asi como algunas
relacionadas con la produccion y la administracién, en el ambito de este
sector productivo.

Debe entenderse el desarrollo de este médulo profesional como una
parte del proceso de trabajo en un restaurante profesional. Para el alum-
nado que se esta preparando para dirigir un restaurante es necesaria su
formacion tedrico-practica en los procesos, que podra implantar en su
lugar de trabajo.

El orden de contenidos que aparece en el desarrollo del médulo
Procesos de servicios en restaurante responde a criterios I6gicos de
secuenciacion, para que el alumnado sea capaz de identificar las diferentes
fases:

—Determinacion de los tipos de servicio.

—Coordinacion de las operaciones de puesta a punto y montaje de
servicios.

—Reconocimiento de técnicas de comunicacion y venta.

—Realizacion de operaciones de atencion al cliente y servicio.
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—Realizaciéon de elaboraciones culinarias y manipulaciones ante el
comensal.

—Realizacion de operaciones de facturacion y cobro.

Todo este proceso de trabajo debe ser estudiado y comprendido en
un aula y realizado por el alumnado en un aula taller, de manera que se
garantice la adquisicion de contenidos y destrezas en la proporcién nece-
saria a los objetivos generales relacionados con éste modulo profesional,
marcados en el presente curriculo.

Para ello, en cada caso, el proceso de ensefianza-aprendizaje se
debe abordar con actividades cuya finalidad sea:

—Definir de manera practica la organizacion relacionada para cada
tipo de servicio.

—Reconocer e interpretar la documentacion asociada a cada tipo de
servicio y/o evento.

—Identificar las diferentes estructuras organizativas en funcién del
establecimiento y/o servicio.

—Reconocer los diferentes equipos, Utiles y materiales utilizados en
los servicios en restauracion y analizar las posibles variaciones.

—Realizar operaciones de puesta a punto y montaje de servicios en
restaurante.

—Conocer y realizar las operaciones en las diferentes fases del ser-
vicio.

—Definir y realizar las diferentes técnicas de atencion al cliente aso-
ciadas a cada caso.

—Realizar, de manera practica, el proceso de toma de comanda en
el restaurante.

—Conocer y aplicar el protocolo en la toma de la comanda.

—Conocer y realizar de manera practica los diferentes procesos para
desarrollar elaboraciones culinarias y/o manipulaciones de productos a
la vista del cliente.

—Utilizar aplicaciones informaticas para la gestion del restaurante.

—Analizar el resultado del servicio.

Desde el punto de vista metodoldgico, para la consecucion de los
objetivos y resultados de aprendizaje, asi como la adquisicién de compe-
tencias, es imprescindible la planificacion y realizacion de practicas a partir
de servicios reales de restaurante, coordinadas con los ciclos relacionados
con la cocina, a lo largo de todo el curso.

En cualquier caso, se debe conseguir que el alumnado, como conse-
cuencia de una actitud profesional por parte del profesorado, mantenga
una actuacion verificable acerca de:

—Mantenerse dentro de unos estandares de calidad. Se debe entender
la calidad, como una mejora continua del trabajo a realizar, para optimizar
recursos, tiempo y resultados. Debe estar presente e implantada.

—Actuar de acuerdo con las normas de seguridad e higiene en
todas sus actuaciones en el centro educativo para forjar una actitud
profesional.

—Cumplir con todas las exigencias legales relacionadas con la Pre-
vencioén de Riesgos Laborales.

—Entender y desarrollar la limpieza diaria de las herramientas, utiles,
equipos 0 maquinaria que van a usar o que hayan empleado en sus
actividades.

—Mostrar respeto por el medio ambiente, el aprovechamiento racional
de los recursos energéticos, tanto por motivos medioambientales como
econdmicos y, si se tiene oportunidad, conocer y respetar el término de
sostenibilidad.

—Actuar siempre con la actitud de respeto necesario hacia el entorno
del aula, del taller, de los compafieros y de los profesores.

Estas actitudes deben formar parte de la evaluacion del alumnado
y, por tanto, formaran parte de la actuacion y metodologia didactica del
profesorado.

A la hora de impartir este moédulo profesional, se tendra en cuenta la
necesidad de coordinacion en contenidos, procesos y actividades proce-
dimentales, con el profesorado que imparta los moédulos profesionales
siguientes:

—Procesos de servicios en bar-cafeteria.

—Sumilleria.

—Planificacion y direccién de servicios y eventos en restauracion.

—Gestién administrativa y comercial en restauracion.

—Gestién de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria.

Modulo Profesional: Gastronomia y nutricion.
Cadigo: 0502.

Equivalencia en créditos ECTS: 3.

Duracién: 100 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica tendencias gastrondmicas analizando sus principios y
caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido la procedencia del concepto, la etimologia y
el origen del término «gastronomia».

b) Se han identificado los hechos mas relevantes relacionados con
la gastronomia.

c) Se han identificado y caracterizado las diferentes publicaciones
y autores relacionados con la gastronomia.

d) Se han reconocido eventos y distinciones gastrondmicas de
relevancia.

e) Se han reconocido y caracterizado los movimientos o corrientes
culinarias, asi como sus principales representantes.

f) Se han reconocido y caracterizado las tendencias o corrientes
gastronémicas actuales.

2. Reconoce la gastronomia espafiola e internacional, identificando
los productos, elaboraciones y tradiciones y/o costumbres mas repre-
sentativas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha relacionado la gastronomia con la cultura de los pueblos.

b) Se han identificado las caracteristicas de la gastronomia espa-
fola.

c) Se han reconocido las elaboraciones y productos espafioles mas
significativos.

d) Se han analizado las costumbres y tradiciones gastrondémicas
espafiolas.

e) Se han analizado las aportaciones de la gastronomia espafiola
al patrimonio gastronémico internacional.

f) Se han identificado las caracteristicas de la gastronomia interna-
cional por paises, areas o zonas geograficas.

g) Se hanreconocido las elaboraciones y productos internacionales
mas significativos.

h) Se hareconocido la influencia de la gastronomia internacional en
la gastronomia espafriola.

3. Identifica las propiedades nutricionales de los alimentos analizando
sus funciones en la alimentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los conceptos de alimento y alimentacién.

b) Se ha caracterizado la piramide de los alimentos y su relacion
con los distintos grupos.

c) Se han relacionado los habitos alimentarios con su influencia
en la salud.

d) Se han reconocido los nuevos habitos alimentarios en la sociedad
actual.

e) Se ha descrito el concepto de nutricion.

f) Se han identificado los nutrientes y sus funciones.

g) Se han identificado los nutrientes presentes en los grupos de
alimentos.

4. Aplica principios basicos de dietética en establecimientos de
restauracion, relacionando las propiedades dietéticas y nutricionales de
los alimentos con las necesidades del cliente.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito el concepto de dietética.

b) Se han reconocido las necesidades nutricionales y energéticas de
las personas a lo largo de su vida y su relacion con el metabolismo.

c) Se han reconocido diferentes tipos de dietas relacionadas con
estilos de vida.

d) Se han reconocido los valores para la salud de la dieta medite-
rranea.

e) Se han manejado tablas de composicion de alimentos para la
confeccion de dietas.

f) Se han descrito dietas tipo y sus posibles aplicaciones.

g) Se han aplicado principios dietéticos para elaborar dietas y menus
especificos en establecimientos de restauracion.

h) Se han caracterizado y disefiado dietas para personas con nece-
sidades alimenticias especificas.

i) Se hareconocido la importancia de habitos alimentarios saludables
a lo largo de la vida.

Contenidos.

Identificacion de tendencias gastronémicas:

—Historia y evolucion de la gastronomia.

—Evolucion cronoldgica de los movimientos o corrientes culinarias.
Cocina tradicional, cocina moderna o alta cocina, «nouvelle cuisine» y
nueva cocina espafola.

—Tendencias actuales: cocina creativa o de autor, cocina molecular,
cocina fusién, cocina tecno-emocional.

—Tendencias en el consumo en nuestro tiempo.

Gastronomia espafiola e internacional:

—Gastronomia y cultura.
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—Gastronomia espafola. Caracteristicas generales y regionales.
Productos y elaboraciones mas significativas.

—Gastronomia Navarra: costumbres y tradiciones. Denominaciones de
origen en Navarra. Rutas e itinerarios gastronéomicos en Navarra.

—Gastronomia internacional. Caracteristicas generales por paises o
areas geograficas. Productos y elaboraciones mas significativas.

Identificacion de las propiedades nutricionales de los alimentos:

—Concepto de alimentos y alimentacion.

—Grupos de alimentos.

—Piramide de los alimentos.

—Alimentacioén y salud. Habitos alimentarios sanos. Nuevos habitos
alimentarios.

—Concepto de nutricion.

—Nutrientes. Definicién, clases y funciones. Degradacion de nutrien-
tes.

—La malnutriciéon. Otras enfermedades de nuestro tiempo.

—Relacion entre grupos de alimentos y nutrientes que los compo-
nen.

Aplicacion de principios basicos de dietética:

—Dietética. Concepto y finalidad.

—Necesidades nutricionales y energéticas en las distintas etapas de
la vida. Metabolismo.

—Dietas y estilos de vida.

—La dieta mediterranea.

—Rueda de los alimentos.

—Dietas tipo en restauracion.

—Principios de la alimentacion. Dieta equilibrada.

—Caracterizacion de dietas para personas con necesidades alimenticias
especificas. Alergias e intolerancias alimentarias.

Orientaciones didacticas.

Este médulo tedrico-practico pretende que el alumnado aplique los
conceptos a la funcién de asesoramiento gastrondmico y dietético en
establecimientos y empresas de restauracion teniendo en cuenta las
caracteristicas del cliente y las propiedades dietéticas y nutricionales
basicas de los alimentos.

Debido a las caracteristicas de la profesién en la cual tienen una gran
importancia las competencias sociales y personales del trabajador/a, no
solo se deberian potenciar los aspectos técnicos, sino que seria convenien-
te incidir en la seriedad, esfuerzo personal y el trabajo en equipo, valores
que influiran en la calidad profesional y humana del alumnado.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican
tanto en la formacién al cliente sobre la gastronomia autéctona o de una
zona determinada, como en el conocimiento de la cultura gastronémica
de clientes de distinta procedencia, la atencién al cliente con necesidades
alimenticias especificas y el disefio de dietas y menus para establecimien-
tos y empresas de restauracion.

Al finalizar este médulo, el alumnado debe ser capaz de identificar las
tendencias gastronémicas, reconocer la gastronomia espafola e interna-
cional teniendo conocimiento de los productos de las diferentes regiones,
sus tradiciones y costumbres, y otra serie de elementos que determinan
su identidad gastronémica, identificar las propiedades nutricionales de
los alimentos y aplicar los principios basicos de dietética en el disefio de
menus y dietas en establecimientos de restauracion.

La secuenciacion de contenidos que se propone como mas idonea
se corresponde con el siguiente orden de presentacion:

—ldentificacién de tendencias gastrondmicas.

—Gastronomia espariola e internacional.

—ldentificacién de los productos nutricionales de los alimentos.

—Aplicacion de principios basicos de dietética.

Se aconseja comenzar por el bloque de identificacion de tendencias
gastrondmicas ya que la cocina es el elemento cultural que mejor define
a un pueblo, a sus recursos, a su entorno, a sus costumbres y a sus
influencias externas.

A continuacion, se aconseja continuar con el bloque de estudio de la
gastronomia espafola e internacional y de la especifica de determinadas
culturas, es decir, conocer las distintas cocinas regionales que forman la
cocina espafiola e identificar la llamada cocina internacional.

Se sugiere proseguir con los contenidos de alimentacion, nutricién y
dietética. Asi, se habla de alimentacion y nutricion como vias para con-
seguir una buena salud mediante la aplicaciéon sistematica de habitos
saludables en el comer y en el beber; se muestra los diferentes grupos
de alimentos que debe contener nuestra dieta alimentaria para que ésta
sea equilibrada; se hace un analisis pormenorizado de las sustancias
nutritivas que contienen dichos alimentos, y se habla de la malnutricion
y de las enfermedades carenciales, asi como de aquéllas propias de
nuestro tiempo generadas y caracterizadas por los excesos en la dieta,
el sedentarismo y el excesivo refinado de los alimentos.

Por ultimo, se hace un analisis de los distintos tipos de dietas y su
aplicacion para personas con necesidades alimenticias especificas.

Las formas sociales de transmitir conocimientos gastronémicos son, a
través de las costumbres, a través de los libros y, recientemente, a través
de la television e Internet. Las costumbres se modifican y, poco a poco,
llegan a distorsionar el elemento original, pero los libros de cocina nos han
dejado, ademas de las recetas, las costumbres y tradiciones que explican
el porqué de esa cocina, sus influencias y sus origenes.

Se sugiere utilizar un libro de texto para facilitar la comprensién rapida
de los aspectos tedricos de las diferentes unidades. De esta forma, en
clase podra dedicarse mas tiempo a las actividades de refuerzo o de
ampliacion, asi como a la educacion de las actitudes.

Por ultimo, indicar que el objetivo sera unir y relacionar contenidos
diferentes con la finalidad de que el alumnado adquiera unos conocimientos
tedricos que le permitan alcanzar, mediante su estudio y realizacién de
ejercicios practicos de dificultad creciente, unas capacidades con las
que pueda enfrentarse con éxito al trabajo dentro de los sectores de la
hosteleria, especialmente en el subsector de la restauracion.

Al tratarse de un médulo eminentemente tedrico, la mayor parte de
su carga horaria es probable que discurra en un aula polivalente, prefe-
rentemente con acceso a Internet, ya que, debido al escaso tiempo de
que se dispone para abordar todos los contenidos de este modulo, y la
celeridad de los cambios sociales, especialmente en lo que se refiere a
las diferentes formulas de restauracion y los cambios en los gustos y las
tendencias, resultara necesario recurrir a los diferentes recursos online
que, de forma répida y sin coste, proporcionen informacién, extensa y
actualizada, sobre las materias programadas.

De este modo, el uso de internet sera una herramienta basica para la
realizacién de las actividades, individuales y en grupo, que se propongan,
al tiempo que lograria fomentar la investigacion e innovacion y su utilizacion
como técnica de busqueda de oportunidades profesionales.

Para la seleccién, disefio y secuenciacion de las actividades de ense-
fAanza-aprendizaje se deberian tener en cuenta los siguientes criterios:

—Es conveniente que favorezcan el conocimiento del entorno productivo
por parte del alumnado, asi como, de las organizaciones de personas con
necesidades nutricionales especificas.

—Deberian poder aprovechar los conocimientos previos del alumnado
y contribuiran al desarrollo de aprendizajes funcionales.

—Las explicaciones tedricas, los conceptos y la informacién deberian
estar al servicio de la realizacion de actividades de iniciacion, desarrollo
y consolidacion del aprendizaje mediante supuestos practicos, trabajos
individuales y de grupo, resolucion de problemas reales y otros motivadores
para el alumnado.

Finalmente, hay que resaltar la necesaria implicacion del médulo de
Gastronomia y nutricion con el resto de los modulos que se imparten en
este ciclo, especialmente en lo relativo a la interpretacion de las propie-
dades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos, asi como, en la
determinacion de ofertas gastrondmicas atendiendo a criterios de equilibrio
nutricional y de especificidades de la clientela.

Maodulo Profesional: Recursos humanos y direccién de equipos en
restauracion.

Cddigo: 0504

Equivalencia en créditos ECTS: 3.

Duracién: 60 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Determina los puestos de trabajo y sus funciones en el area de
restauracion, estableciendo las caracteristicas de los distintos perfiles
profesionales.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las etapas de la planificacion de plantillas y
prevision de las necesidades de personal.

b) Se han definido las caracteristicas de cada puesto de trabajo
correspondientes a trabajadores semicualificados y cualificados.

c) Se han analizado los principales métodos para la seleccion de
trabajadores semicualificados y cualificados.

d) Se han definido los limites de responsabilidad, funciones y tareas
de cada puesto de trabajo.

e) Se han evaluado los tiempos de trabajo de las actividades profe-
sionales mas significativas en restauracion.

f) Se ha valorado los principios deontolégicos caracteristicos en el
marco de las empresas o areas de restauracion.

2. Planifica los recursos humanos, aplicando los sistemas de orga-
nizacion del personal dependiente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado las nuevas tendencias empresariales en
restauracion con los diferentes equipos humanos.

b) Se han caracterizado las funciones que debe desempenar el
personal dependiente.
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c) Se han establecido los sistemas de planificacion de plantillas
evaluando las variables necesarias.

d) Se han definido los turnos necesarios, jornadas, calendario anual
y el descanso para el correcto funcionamiento del establecimiento o area
de restauracion.

e) Se ha operado con software de gestion de plantillas.

f) Se han establecido las técnicas de métodos de medicion de
tiempos.

g) Se han identificado las diferentes técnicas de comunicacion y
motivacion de personal.

h) Se ha valorado la normativa legal vigente en materia laboral.

3. Colabora en la seleccion de personal, teniendo en cuenta las
previsiones y necesidades de la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el proceso de seleccion de personal y sus
fases.

b) Se ha preparado un plan secuenciado de seleccion de perso-
nal.

c) Se han reconocido las diferentes técnicas de seleccion.

d) Se han elegido sistemas de reclutamiento de personal.

e) Se ha valorado el coste del proceso de seleccion.

f) Se han disefiado los aspectos técnicos de la entrevista y de los
test.

g) Se han reconocido otras nuevas formas de seleccion.

h) Se han valorado los diferentes candidatos, segun el puesto que
se desea cubrir.

4. Integra al personal de la empresa, adaptando los modelos actuales
de organizacién de los recursos humanos.

Criterios de evaluacion:

a) Se hanreconocido las diferentes motivaciones de los trabajadores
de la empresa.

b) Se han descrito las necesidades de formacioén para actualizarse
al puesto de trabajo.

c) Se han identificado las diferentes formas de formacion.

d) Se hareconocido la finalidad de la formacion.

e) Se han determinado los elementos determinantes de la motivacion
y de la desmotivacion en el puesto de trabajo.

f) Se han identificado técnicas de motivacion.

g) Se ha valorado la importancia de conocer el clima laboral para
analizar los factores motivadores y desmotivadores, para solucionarlos.

h) Se ha disefiado un plan de acogida para nuevos trabajadores.

5. Dirige los equipos, aplicando las técnicas de gestion de recursos
humanos para la consecucion de los objetivos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito el plan de direccion.

b) Se han caracterizado las normas de la direccién de equipos.

c) Se han establecido los principios de la direccién en funcion de
los objetivos.

d) Se han disehado las estrategias y acciones necesarias de lide-
razgo.

e) Se ha valorado la importancia que supone una buena direccion.

Contenidos.

Determinacién de puestos de trabajo:

—El trabajo y su evolucion histérica.

—Planificacion de plantillas en las empresas de restauracion. Métodos
de definicion de puestos de trabajo en las empresas de restauracion.

—Establecimiento de areas de responsabilidad, funciones y tareas del
personal dependiente.

—Herramientas de planificacion y prevision de plantillas.

Planificacion del personal dependiente de acuerdo con la estructura
organizativa:

—Definicion de las diferentes funciones que se han de desempefar.

—Integracion en las necesidades del grupo de los objetivos, politicas
o directrices empresariales.

—Modelos de plantillas. Ejemplos de planificacion de plantillas.

—Normativa laboral: politica salarial y politica social.

Colaboracion en la seleccion del personal:

—Técnicas de seleccion y procesos de seleccion.

—Instrumentos: entrevista, test dinamica de grupos y otras formas
de seleccion.

—El reclutamiento. Concepto y caracteristicas. Sistemas de recluta-
miento: interno y externo. Fuentes para reclutar.

—La preseleccion.

Integracion del personal en la empresa de restauracion:

—Plan de formacion.

—Concepto de motivacién. Evolucién. Principios y técnicas.

—La desmotivacion. Tedio, fatiga, absentismo.

—Factores motivadores y desmotivadores.

—Disefio del plan de acogida en la empresa.

Direccién de equipos:

—Leyes basicas de la direccion de equipos: leyes fisicas, de Pareto,
leyes humanas.

—Plan de direccion.

—Principios de la direccion. La organizacién en los establecimientos
de restauracion: departamentos. Niveles y estructuras en la organizacion.
Organigramas.

—Estrategias y liderazgo.

—Estilos de liderazgo.

—Técnicas de reuniones. Clases y tipos.

Orientaciones didacticas.

Este modulo profesional tiene como objetivo principal, conseguir
que el alumnado sea capaz de desempenfar las funciones de direccion
del personal dependiente, basicamente desde una perspectiva de
jefe de equipo o de direccion, colaborando en la seleccion del mismo
teniendo en cuenta las diversas caracteristicas de las empresas de
restauracion.

Desde este punto de vista ha de desarrollar habilidades para la comu-
nicacion, la negociacion, la solucion de problemas y la toma de decisiones
como base de la conduccion y direccion de equipos de trabajo.

El médulo de Recursos Humanos y direccion de equipos en res-
tauracion, incluye aspectos como: la caracterizacion de los puestos de
trabajo, la colaboracién en la seleccion de personal, la planificacion de los
recursos humanos existentes, la integracion del personal de la empresa
en funcién de los modelos actuales de organizacion de recursos humanos
y la direccion del personal.

Este modulo tiene caracter tedrico-practico, por lo tanto, seria conve-
niente que el aula estuviera dotada de equipos informaticos con software
para simular la creacion de plantillas, asi como, disponer de acceso a
Internet con el fin de posibilitar el conocimiento y utilizacién de diferentes
Webs de organismos oficiales o no, facilitando asi, la puesta en practica
y evaluacion de los conocimientos que se van adquiriendo.

El orden de contenidos que aparece en el desarrollo del médulo de
Recursos Humanos y direccién de equipos en restauracion responde a
criterios l6gicos de secuenciacion, que se corresponde con la siguiente:

—Determinacién de puestos de trabajo.

—Planificacion del personal dependiente de acuerdo con la estructura
organizativa.

—Colaboracion en la seleccion del personal.

—Integracion del personal en la empresa de restauracion.

—Direccion de equipos.

Seria conveniente comenzar por la organizacion de las diferentes areas
de las empresas de restauracion definiendo los perfiles profesiograficos
de las distintas categorias profesionales, teniendo en cuenta la normativa
existente, para continuar con la definicion y el disefio de plantillas segun
la politica empresarial en los diferentes tipos de empresas de restaura-
cioén, eligiendo los instrumentos mas acordes de la técnica o técnicas de
seleccion a realizar.

Posteriormente, habria que proseguir con el bloque que versa sobre
la integracion del personal en la empresa, identificando los fendomenos
que frecuentemente aparecen en las interacciones de las personas dentro
de los equipos de trabajo.

Para finalizar, se deberia analizar el bloque de direccion de equipos,
destacando la importancia de disefiar un plan de direccion que facilite
el liderazgo como dinamizador de equipos de trabajo, conocer como
hacerlos mas productivos, asi como las reuniones que tengan lugar en
las organizaciones.

En relacion a la organizacion de recursos, seria recomendable utilizar
la técnica del agrupamiento del alumnado para facilitar la interaccion entre
alumnos y asi, mejorar el proceso de socializacion, adquirir competencias
socio-profesionales y aceptar las normas establecidas, incrementar el
rendimiento académico, facilitar el intercambio de conocimientos, impulsar
el trabajo en equipo, desarrollar la capacidad de resolucion de conflictos
y a través de ella, la toma de decisiones.

Estos contenidos se organizaran en unidades de trabajo, cada una de
las cuales tendra sentido como entidad propia que permita la definicion
de los objetivos, actividades de ensefianza-aprendizaje y evaluacion.
El conjunto de ellas ha de permitir la consecucion de los resultados de
aprendizaje del moédulo.

Para alcanzar de manera satisfactoria los objetivos que se persiguen en
este modulo se sugiere realizar, entre otras, las siguientes actividades:

—Recibir visitas de profesionales de empresas de restauracion que
expongan sus casos.

—Leer y resumir revistas y articulos de actualidad relacionados con el
modulo en el sector de la Hosteleria.
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—Visualizar diversos videos relacionados con el médulo y debate
posterior en torno a los mismos.

—Definir plantillas segun necesidades y tipologia empresarial utilizando
programas informaticos especificos.

—Seleccionar personal para un puesto concreto, definiendo y justifi-
cando la técnica a emplear.

—Analizar los factores que influyen en la solucién de problemas.

—Planificar reuniones.

—Realizar ejercicios de aplicacion que planteen situaciones ficticias
en una empresa de restauracion y formas de solucion.

—Realizar dinamicas de grupo que faciliten la interaccién del alum-
nado.

Seria conveniente que estas intervenciones se grabaran para, poste-
riormente, poder realizar un analisis de las mismas.

En lo referente a la evaluacion, es importante evaluar tanto la adqui-
sicion de las bases tedricas que fundamentan la intervencion en estas
areas, como la capacidad de aplicar los aprendizajes al andlisis y disefio
de las intervenciones en situaciones practicas; igualmente es importante
evaluar los aspectos actitudinales.

Los contenidos del médulo de Recursos humanos y direccion de
equipos en restauracion constituyen un elemento transversal del resto de
modulos del ciclo, ya que los conceptos que se imparten en este médulo
deberan tenerse en cuenta en todos los procesos que se llevan a cabo a
través del resto de modulos.

Méodulo Profesional: Inglés |.
Cadigo: NAO1.
Duracién: 60 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Comprende textos sencillos en inglés redactados en un lenguaje
habitual, sobre asuntos cotidianos de su interés, con un aceptable grado
de independencia que le permite extraer informacion relevante de caracter
general o especifico.

Criterios de evaluacion:

a) Se halocalizado y comprendido la idea general o una informacién
de interés concreta en un texto relativo a asuntos ordinarios.

b) Se haaplicado la técnica de lectura adecuada a los distintos textos
de uso cotidiano y a la finalidad de la lectura, para localizar informacion
relevante.

c) Se han extraido datos e informaciones necesarias para realizar
una tarea especifica a partir de distintas partes de un texto o de textos
diferentes de uso ordinario, o de otras fuentes especificas si se emplea
la ayuda del diccionario.

d) Se ha extrapolado el significado de palabras desconocidas por
el contexto en temas relacionados con sus intereses o con temas no
habituales.

e) Se haninterpretado con exactitud instrucciones sencillas referentes
al manejo de un aparato o equipo.

f) Se han aplicado criterios de contextualizacion y de coherencia
en la seleccién de la informacién procedente de las herramientas de
traduccion.

2. Comprende las principales ideas de una informacién oral emitida en
inglés sobre temas de su interés o de las actividades de la vida cotidiana,
en situaciones de comunicacion presencial y no presencial, cuando sus
interlocutores emiten un discurso claro y con lentitud.

Criterios de evaluacion:

a) Se han comprendido en su integridad los mensajes cortos, como
avisos, advertencias o anuncios, siempre que no exista gran distorsion
provocada por sonidos ambientales.

b) Se han identificado con precisién datos y hechos concretos rela-
cionados con elementos predecibles de su actividad, tales como numeros,
cantidades y tiempos.

c) Se haidentificado el tema de conversacion entre hablantes nativos
cuando esta se produce con claridad y en lenguaje estandar.

d) Se ha interpretado sin dificultad el discurso que se le dirige con
claridad, relacionado con sus actividades cotidianas, si tiene ocasion de
pedir, ocasionalmente, que le repitan o reformulen lo que le dicen.

e) Se hanidentificado los elementos esenciales de las informaciones
contenidas en discursos grabados o comunicaciones no presenciales
referidas a asuntos cotidianos previsibles, si el discurso se ha formulado
con claridad y lentitud.

3. Cumplimenta en inglés documentos y redacta cartas, mensajes
o instrucciones relacionados con su ambito de interés, con la cohesion y
coherencia requerida para una comunicacion eficaz.

Criterios de evaluacion:

a) Se han cumplimentado con correccién y empleando la termino-
logia especifica, formularios, informes breves y otro tipo de documentos
normalizados o rutinarios.

b) Se han redactado cartas, faxes, correos electrénicos, notas e
informes sencillos y detallados de acuerdo con las convenciones apro-
piadas para estos textos.

c) Se han resumido con fiabilidad informaciones procedentes de
revistas, folletos, Internet y otras fuentes sobre asuntos rutinarios, pudiendo
utilizar las palabras y la ordenacién de los textos originales para generar
textos breves o resumenes coherentes en un formato convencional.

d) Se han redactado cartas, descripciones y otros escritos sobre
temas generales o de interés personal que incluyan datos, opiniones
personales o sentimientos, con razonable nivel de detalle y precision.

e) Se han elaborado todos los documentos propios de su actividad
con una correccion razonable en los elementos gramaticales basicos, en
los signos de puntuacion y en la ortografia de palabras habituales, con
una estructura coherente y cohesionada, y empleando un vocabulario
suficiente para expresarse sobre la mayoria de los temas de su interés
en la vida ordinaria.

f) Se han tenido en cuenta las caracteristicas socioculturales del
destinatario y el contexto en el que se produce la comunicacion en la
produccion de los documentos escritos.

g) Se han aplicado criterios de contextualizacién y de coherencia
en la seleccién de la informacién procedente de las herramientas de
traduccion.

4. Se expresa oralmente con razonable fluidez y claridad sobre
temas de la vida cotidiana, en situaciones de comunicacion interpersonal
presencial o a distancia empleando palabras y expresiones sencillas.

Criterios de evaluacion:

a) Se haexpresado el discurso con una entonacién adecuada y una
pronunciacion clara y comprensible aunque sea evidente el acento extran-
jero y los interlocutores puedan pedir, ocasionalmente, repeticiones.

b) Se han realizado descripciones o narraciones de hechos o acon-
tecimientos no previstos de antemano con un nivel de detalle suficiente
para su correcta comprension.

c) Se han empleado circunloquios para salvar dificultades con el
vocabulario.

d) Se ha expresado con precisiéon, empleando un vocabulario sufi-
ciente y frases sencillas relativamente estandarizadas, cuando transmite
informacion relativa a cantidades, numeros, caracteristicas y hechos
relacionados con su campo profesional.

e) Sehaadecuado la expresion oral en inglés a la situacién comuni-
cativa, incluyendo los elementos requeridos de comunicacion no verbal.

5. Se comunica oralmente en inglés con otros interlocutores man-
teniendo un intercambio sencillo y directo sobre asuntos cotidianos de
su interés.

Criterios de evaluacion:

a) Se han iniciado, mantenido y terminado conversaciones presen-
ciales sencillas sobre temas de interés personal.

b) Se ha participado sin dificultad en intercambios verbales breves
sobre situaciones rutinarias en las que se abordan temas conocidos.

c) Se han requerido ocasionalmente aclaraciones o repeticiones de
alguna parte del discurso emitido por los interlocutores cuando se refiere
a situaciones predecibles.

d) Se han empleado las convenciones adecuadas para entablar o
finalizar conversaciones de manera adecuada al contexto comunicativo.

e) Se haajustado la interaccion oral, incluyendo el lenguaje no verbal,
al medio de comunicacién (presencial o no presencial), a la situacion
comunicativa (formal o informal) y a las caracteristicas socioculturales
del interlocutor.

f) Se ha manifestado una riqueza de vocabulario suficiente para
expresarse en torno a las situaciones rutinarias de interaccién social en
su ambito profesional.

Contenidos.

Contenidos léxicos:

—Vocabulario y terminologia referente a la vida cotidiana, con especial
referencia a: viajes y turismo (medios de transporte, alojamiento ...), ocio,
sentimientos personales, rutinas y habitos de vida, vestido, alimentacion,
vivienda, compras, salud, el mundo del trabajo, medios de comunicacion,
instalaciones y servicios de acceso publico ...

—Vocabulario y terminologia basica del campo profesional.

Contenidos gramaticales:

—Los distintos tiempos verbales.

—Formacion de palabras.

—Preposiciones, conjunciones y adverbios.

—Verbos auxiliares y modales.

—Oraciones de relativo.

—Elementos de coherencia y cohesién: conectores.

—La voz pasiva. El lenguaje técnico-cientifico.

—Condicionales.

—Estilo indirecto.



Pagina 3434 - Numero 55 b &

@ Boletin Oficial

NAVARRA

Viernes, 21 de marzo de 2014

Contenidos funcionales:

—Saludar y despedirse en situaciones sociales habituales.

—Formular y responder preguntas para obtener o dar informacion
general, pedir datos, etc.

—Escuchar e identificar informacion relevante en explicaciones y
presentaciones sobre temas de interés personal, tomando notas o re-
sumenes.

—Comparar y contrastar; ventajas e inconvenientes.

—Mostrar acuerdo y desacuerdo.

—Expresar intenciones y planes.

—Expresar gustos y preferencias.

—Expresar sugerencias, recomendaciones, quejas y obligaciones.

—Manifestar opiniones sobre temas de interés personal y apoyarlas
con argumentos.

—Describir personas y narrar hechos.

—Especular acerca del pasado y el futuro. Formular hipotesis.

—ldentificar con rapidez el tema general de un texto.

—Localizar con precision detalles especificos de un texto e inferir
significado no explicito.

—Planificar y resumir por escrito informaciones de uno o varios docu-
mentos extensos de tipo genérico.

—Elaborar textos coherentes que proporcionen informacion u opi-
nion.

—Cumplimentar formularios o documentos de uso habitual.

—Adecuar el formato y la estructura para organizar textos escritos
(informes, instrucciones, correo electronico ...) con objetivos diferentes.

—Utilizar con soltura diccionarios u otros materiales de referencia,
incluyendo los medios electronicos, para encontrar el significado adecuado
a cada contexto de palabras desconocidas.

—Presentar oralmente informaciones e ideas en una secuencia 16-
gica.

—Hacer y responder a llamadas telefénicas. Dejar y recoger men-
sajes.

—Transmitir palabras de otra persona: érdenes, instrucciones, pre-
guntas, peticiones ...

—Expresar oralmente con correccion hechos, explicaciones, instruc-
ciones y descripciones relacionadas con la vida diaria.

—Acomodar el estilo comunicativo al destinatario, el contexto y el
objetivo de la comunicacion.

—Utilizar estrategias de comunicacion no verbal para reforzar la in-
teraccion oral.

Contenidos socioprofesionales:

—Identificar y analizar las normas, protocolos y habitos basicos que
rigen las relaciones humanas y socioprofesionales propias de los paises
de donde proceden los clientes y/o los profesionales con quienes se
comunica.

—Identificar y aplicar las pautas de comportamiento para interactuar
en inglés, teniendo especialmente en cuenta las convenciones de cortesia
en uso en el ambito de Internet.

—Curiosidad, respeto y actitud abierta hacia otras formas de cultura 'y
hacia las personas que la integran.

—Disposicién para el trabajo en pares y grupos, y en entornos mul-
tidisciplinares.

Orientaciones didacticas.

El moédulo profesional obligatorio Inglés | tiene como objetivo fun-
damental reforzar la competencia linguistica del alumnado, haciendo
especial hincapié en las destrezas que le permitan desenvolverse con
comodidad en las situaciones comunicativas habituales de la vida ordinaria
y profesional.

Diversos estudios europeos referentes a las necesidades manifestadas
por los trabajadores respecto al empleo del idioma en situaciones relaciona-
das con su actividad laboral ponen de manifiesto que dichas necesidades
deben atender, primeramente, a interacciones sociales no estrictamente
profesionales, por lo que el enfoque de este modulo, mas que dirigido a la
formacién del alumnado en inglés técnico, persigue la utilizacion del idioma
en situaciones de comunicacion ordinarias, sin renunciar, como es légico,
a introducir el contexto profesional propio de cada perfil en las actividades
de ensefianza-aprendizaje que se propongan en el aula. Esta dimension
también se pone de manifiesto en las experiencias que los alumnos de
formacién profesional viven en otros paises a través de su participacion
en los programas europeos para el aprendizaje permanente.

Por todo ello, y en consonancia con lo que se propone en el Marco
Europeo de referencia para las lenguas, el moédulo se debe enfocar hacia
la consecucion, por parte del alumnado, de una comunicacién eficaz en
situaciones ordinarias y profesionales reales.

Con esta finalidad, el proceso de ensefianza-aprendizaje de deberia
enfocar desde un punto de vista eminentemente practico, en el que la
ensefianza de la gramatica sea observada como revision de lo estudiado

en cursos anteriores y se contextualice en situaciones comunicativas
de interés real para el alumnado, lo que favorecera que este adquiera
conciencia de la necesidad de desenvolverse de forma independiente en
el idioma objeto de aprendizaje. Asi mismo, convendria centrar el esfuerzo
en que los alumnos sean capaces, en un primer estadio, de comunicarse de
manera auténoma y coherente, para incidir posteriormente en la correccion,
fluidez y exactitud de la expresion. La utilizacion, de manera exclusiva, del
idioma inglés en el aula, tanto por parte del profesor o profesora como por
parte del alumnado, supondra una contribucion importante a los objetivos
que se persiguen.

Las actividades que se realicen en el proceso de ensefianza-a-
prendizaje debieran disefiarse de manera que expongan al alumnado a
situaciones comunicativas lo mas auténticas posible, que potencien de
manera especial las destrezas de comprension y expresion oral y, por
tanto, de interaccion.

El ejercicio de las destrezas de comprension lectora puede propor-
cionar una buena ocasion para contextualizar el aprendizaje en el campo
profesional, extrayendo datos, informaciones y vocabulario especifico
de documentos reales que, en buena medida, seran accesibles a través
de Internet. De manera similar puede contribuir la realizacion por parte
de los alumnos y alumnas de presentaciones electrénicas en las que se
describan procesos de trabajo, instrucciones de operacion, funcionamiento
de maquinas, etc. relativos a su campo profesional.

Las tecnologias de la comunicacion suponen una herramienta muy
valiosa para colocar al alumnado en situaciones reales de comunicacion,
algunas de las cuales ya han sido mencionadas, y a las que cabria afiadir
otras del tipo webquest, intercambio de correo electrénico con e-pals,
participacion en proyectos del tipo e-Twinning, participacion en blogs, etc.,
sin olvidar Internet como fuente casi inagotable de recursos (diccionarios,
podcasts, vodcasts, publicaciones técnicas ...) a los que se accede facil
y, en muchos casos, gratuitamente. Asi mismo, conviene tener presente
que los ciclos formativos son la plataforma que permite la participacion
del alumnado en programas europeos de aprendizaje permanente, lo que
puede suponer un estimulo afiadido para plantear situaciones comunica-
tivas muy reales de su interés.

Otro aspecto al que conviene prestar atencion es al desarrollo de las
competencias sociolinglisticas, que deben impregnar todo el proceso de
ensefanza-aprendizaje. Es importante que, en el marco de esta formacion
con vocacion finalista, garanticemos que el alumnado conoce las con-
venciones en el uso de la lengua, las normas de cortesia, la diferencias
de registro y la trascendencia de su uso adecuado y, en general, las
caracteristicas culturales mas definitorias de la idiosincrasia de los paises
que tienen al inglés como lengua materna.

En lo que se refiere a la evaluacién, se sugiere que este proceso
se centre en la valoracién de la competencia comunicativa del alumno,
es decir, de la forma de poner en accion sus conocimientos y destrezas
linguisticos y su capacidad para utilizar diferentes estrategias de comu-
nicacion. Con este objetivo se han sefialado los criterios de evaluacion
de este mddulo y, en la misma linea, el Marco Europeo de referencia
para las lenguas puede resultar un instrumento muy valioso para disefiar
herramientas de evaluacion.

Médulo Profesional: Segunda lengua extranjera.
Caodigo: 0180a.

Equivalencia en créditos ECTS: 4.

Duracién: 130 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce informacion cotidiana y profesional especifica conte-
nida en discursos orales claros y sencillos emitidos en lengua estandar,
identificando el contenido global del mensaje.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha situado el mensaje en su contexto profesional.

b) Se ha captado la idea principal del mensaje.

c) Se ha identificado la informacién especifica contenida en el
mismo.

d) Se ha identificado la actitud e intencién del interlocutor.

e) Se han extraido las ideas principales de un mensaje emitido por
un medio de comunicacion.

f) Se haidentificado el hilo argumental de una situacion comunicativa
visionada.

g) Se han determinado los roles que aparecen en una secuencia
visionada.

2. Interpreta informacion profesional escrita contenida en textos
sencillos, analizando de forma comprensiva sus contenidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se haleido de forma comprensiva textos especificos de su ambito
profesional.

b) Se ha identificado con precision la terminologia utilizada.
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c) Se ha extraido la informaciéon mas relevante de un texto relativo
a su profesion.

d) Se han realizado traducciones directas e inversas de textos especi-
ficos sencillos, utilizando materiales de consulta y diccionarios técnicos.

e) Se ha interpretado el mensaje recibido a través de soportes
telematicos: e-mail, fax.

f) Se ha relacionado el texto con el ambito del sector a que se re-
fiere.

g) Se han leido con cierto grado de independencia distintos tipos
de textos, adaptando el estilo y la velocidad de lectura aunque pueda
presentar alguna dificultad con modismos poco frecuentes.

3. Emite mensajes orales sencillos, claros y bien estructurados,
relacionando el propdsito del mensaje con las estructuras linguisticas
adquiridas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comunicado utilizando férmulas sencillas, nexos de union
y estrategias de interaccion.

b) Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.

c) Se han manifestado preferencias laborales en su sector profe-
sional.

d) Se ha descrito con relativa fluidez su entorno profesional mas
préximo.

e) Se han secuenciado las actividades propias de un proceso pro-
ductivo de su sector profesional.

f) Se han realizado, de manera clara, presentaciones breves y pre-
paradas sobre un tema dentro de su especialidad.

g) Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones adaptadas
a su nivel.

h) Se harespondido a preguntas breves complementarias relativas
a su profesion.

i) Se ha intercambiado, con cierta fluidez, informacion especifica
utilizando frases de estructura sencilla.

4. Elabora textos sencillos, relacionando reglas gramaticales con el
propésito de los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha cumplimentado informacion basica requerida en distintos
tipos de documentos.

b) Se ha elaborado una solicitud de empleo a partir de una oferta
de trabajo dada.

c) Se haredactado un breve curriculo.

d) Se hacumplimentado un texto dado con apoyos visuales y claves
linguisticas aportadas.

e) Se ha redactado una carta comercial a partir de instrucciones
detalladas y modelos dados.

f) Se han realizado resimenes breves de textos sencillos, relacio-
nados con su entorno profesional.

5. Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones
de comunicacién, describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del
pais de la lengua extranjera.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los rasgos mas significativos de las costumbres
y usos de la comunidad donde se habla la lengua extranjera.

b) Se han descrito los protocolos y normas de relacién social propios
del pais de la lengua extranjera.

c) Se han identificado los valores y creencias propios de la comunidad
donde se habla la lengua extranjera.

d) Se han identificado los aspectos socio-profesionales propios del
sector, en cualquier tipo de texto.

e) Se han aplicado los protocolos y normas de relacion social propios
del pais de la lengua extranjera.

f) Se han reconocido los marcadores lingliisticos de la procedencia
regional.

Contenidos.

Reconocimiento de mensajes orales basicos:

—Comprensién de mensajes orales en situaciones diversas: habituales,
personales y profesionales.

—Mensajes sencillos directos, telefénicos y grabados.

—Ideas principales.

—Recursos gramaticales: estructura de la oracion, tiempos verbales,
nexos.

—Otros recursos linguisticos: acuerdos y desacuerdos, opiniones y
consejos.

—Reconocimiento de mensajes orales provenientes de hablantes cuya
lengua materna no es la lengua extranjera o sean originarios provenientes
de paises no europeos hablantes de esta lengua.

Interpretacion de mensajes escritos basicos:

—Comprension global de documentos sencillos relacionados con
situaciones tanto de la vida profesional como cotidiana.

—Ideas principales.

—Sintesis de ideas al leer documentos escritos (correos electronicos,
faxes, instrucciones, entre otros).

—Recursos gramaticales: Estructura de la oracion, tiempos verbales,
nexos.

—Relaciones temporales basicas: anterioridad, posterioridad, simul-
taneidad.

Produccion de mensajes orales basicos:

—Creacion de la comunicacion oral.

—Registros utilizados en la emisiéon de mensajes orales.

—Participacién en conversaciones y exposiciones relativas a situaciones
de la vida profesional.

—Expresién fénica, entonacién y ritmo.

—Marcadores linglisticos de relaciones sociales, normas de cortesia
y diferencias de registro.

—Aplicacion de estructuras tipicas y fundamentales formales (estructura
de la oracién, tiempos verbales y nexos).

—Fonética. Expresion fonica, entonacion y ritmo.

—Mantenimiento y seguimiento del discurso oral.

—Toma, mantenimiento y cesién del turno de palabra.

—Apoyo, demostracion de entendimiento, peticion de aclaracion,
etc.

—Utilizacién de recursos lingliisticos y semanticos (sinonimia).

—Entonacién como recurso de cohesion del texto oral: uso de los
patrones de entonacion.

Elaboracion de textos escritos basicos:

—Redaccién de documentos «modelo» especificos relacionados con
aspectos profesionales.

—Aplicacion de estructuras tipicas y fundamentales formales (estructura
de la oracion, tiempos verbales y nexos).

—Relaciones temporales basicas: anterioridad, posterioridad, simul-
taneidad.

—Aplicacion de férmulas y estructuras hechas utilizadas en la comu-
nicacion escrita.

—Foérmulas epistolares: Estructuras de encabezamiento, desarrollo
y despedida.

—Estructura de un e-mail, fax, burofax, asi como de otros documentos
estandar.

—Coherencia textual.

—Tipo y formato de texto.

—Seleccion Iéxica de estructuras sintacticas y de contenido relevan-
te.

—Uso de los signos de puntuacion.

Aplicacioén de actitudes y comportamientos profesionales en situaciones
de comunicacion:

—Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mas sig-
nificativos de los paises que hablan esta lengua extranjera.

—Valoracion de las normas socioculturales y protocolarias en las
relaciones internacionales.

—Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que re-
quieren un comportamiento socioprofesional con el fin de proyectar una
buena imagen de la empresa.

—Reconocimiento de la lengua extranjera para profundizar en cono-
cimientos que resulten de interés a lo largo de la vida personal y profe-
sional.

—Uso de registros adecuados segun el contexto de la comunicacion,
el interlocutor y la intencion de los interlocutores.

Orientaciones didacticas.

Este modulo profesional tiene como objetivo fundamental consolidar la
competencia linguistica con la que el alumnado accede a esta formacion y
reforzarla en el contexto del sector profesional, haciendo especial hincapié
en las destrezas que le permitan desenvolverse con comodidad en las
situaciones comunicativas habituales de la vida ordinaria y profesional.
Considerando la relevancia que tiene un manejo competente de los idiomas
dentro del perfil profesional del titulo en el que se enmarca este médulo,
se ha estimado la conveniencia de dividirlo entre los dos cursos para evitar
que se produzca una interrupcion en la utilizacion del idioma durante la
formacién del alumnado.

Diversos estudios europeos referentes a las necesidades manifes-
tadas por los trabajadores respecto al empleo del idioma en situaciones
relacionadas con su actividad laboral ponen de manifiesto que dichas
necesidades deben atender, primeramente, a interacciones sociales no
estrictamente profesionales, por lo que el enfoque de este médulo, mas
que dirigido a la formacion del alumnado en el lenguaje técnico mas
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propio de la profesién, persigue la utilizacion del idioma en situaciones
de comunicacion ordinarias, sin renunciar, como es légico, a introducir el
contexto profesional propio del sector profesional en las actividades de
ensefianza-aprendizaje que se propongan en el aula.

Por todo ello, y en consonancia con lo que se propone en el Marco
Europeo de referencia para las lenguas, el médulo se debe enfocar hacia
la consecucion, por parte del alumnado, de una comunicacioén eficaz en
situaciones ordinarias y profesionales reales. Con esta finalidad, el proceso
de ensefianza- aprendizaje se deberia enfocar desde un punto de vista
eminentemente practico, en el que la ensefianza de la gramatica sea obser-
vada como revision de lo estudiado en cursos anteriores y se contextualice
en situaciones comunicativas de interés real para el alumnado, lo que
favorecera que este adquiera conciencia de la necesidad de desenvolverse
de forma independiente en el idioma objeto de aprendizaje. Asi mismo,
convendria centrar el esfuerzo en que los alumnos sean capaces, en un
primer estadio, de comunicarse de manera autbnoma y coherente, para
incidir posteriormente en la correccion, fluidez y exactitud de la expresion.
La utilizacion, de manera exclusiva, del idioma extranjero en el aula, tanto
por parte del profesor o profesora como por parte del alumnado, supondra
una contribucion importante a los objetivos que se persiguen.

Las actividades que se realicen en el proceso de ensefianza-a-
prendizaje debieran disefiarse de manera que expongan al alumnado a
situaciones comunicativas lo mas auténticas posible, que potencien de
manera especial las destrezas de comprensién y expresion oral y, por
tanto, de interaccion.

El ejercicio de las destrezas de comprension lectora puede propor-
cionar una buena ocasion para contextualizar el aprendizaje en el campo
profesional, extrayendo datos, informaciones y vocabulario especifico
de documentos reales que, en buena medida, seran accesibles a través
de Internet. De manera similar puede contribuir la realizaciéon por parte
de los alumnos y alumnas de presentaciones electronicas en las que se
describan procesos de trabajo, instrucciones de operacion, funcionamiento
de equipos, etc. relativos a su campo profesional.

Las tecnologias de la comunicaciéon suponen una herramienta muy
valiosa para colocar al alumnado en situaciones reales de comunicacion,
algunas de las cuales ya han sido mencionadas, y a las que cabria afiadir
otras del tipo webquest, intercambio de correo electrénico con e-pals,
participacion en proyectos del tipo e-Twinning, participacion en blogs, etc.,
sin olvidar Internet como fuente casi inagotable de recursos (diccionarios,
podcasts, vodcasts, publicaciones técnicas, ...) a los que se accede facil
y, en muchos casos, gratuitamente. Asi mismo, conviene tener presente
que los ciclos formativos son la plataforma que permite la participacion
del alumnado en programas europeos de aprendizaje permanente, lo que
puede suponer un estimulo afiadido para plantear situaciones comunica-
tivas muy reales de su interés.

Otro aspecto al que conviene prestar atencion es al desarrollo de las
competencias sociolinglisticas, que deben impregnar todo el proceso de
ensefianza-aprendizaje. Es importante que, en el marco de esta formacién
con vocacion finalista, se garantice que el alumnado conoce las convencio-
nes en el uso de la lengua, las normas de cortesia, la diferencias de registro
y la trascendencia de su uso adecuado y, en general, las caracteristicas
culturales mas definitorias de la idiosincrasia de los paises que tienen a
este idioma como lengua materna.

En lo que se refiere a la evaluacion, se sugiere que este proceso
se centre en la valoracién de la competencia comunicativa del alumno,
es decir, de la forma de poner en accién sus conocimientos y destrezas
linguisticas y su capacidad para utilizar diferentes estrategias de comu-
nicacién. Con este objetivo se han sefialado los criterios de evaluacion
de este médulo.

Modulo Profesional: Procesos de servicios en bar-cafeteria |.
Caodigo: 0509a.

Equivalencia en créditos ECTS: 9.

Duracién: 160 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Determina tipos de servicios, caracterizando sus estructuras
organizativas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de establecimientos de
bares y cafeterias.

b) Se han identificado los diferentes tipos de servicios en el area
del bar-cafeteria.

c) Se han relacionado los tipos de servicios en bar-cafeteria, con
los diferentes tipos de establecimientos y/o eventos.

d) Se hanidentificado las estructuras organizativas en los diferentes
tipos de establecimientos o eventos.

e) Se ha descrito la estructura funcional de los departamentos y del
personal en establecimientos y/o eventos.

f) Se han reconocido las relaciones interdepartamentales.

g) Se han establecido la organizacion y funciones del personal en
relacién con el tipo de servicio.

h) Se han caracterizado los aspectos deontoldgicos relacionados
con el personal de servicios en el bar cafeteria.

i) Se ha identificado el vocabulario técnico especifico.

2. Coordina las operaciones de puesta a punto de instalaciones y
montajes, relacionando las técnicas en funcién del tipo de servicio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado equipos, Utiles y materiales, relacionandolos
con sus aplicaciones posteriores.

b) Se han ejecutado y controlado las operaciones de puesta a punto,
manejo, conservacion y control sobre equipos, Utiles y materiales, verifi-
cando su adecuacion para usos posteriores.

c) Se han caracterizado los diferentes tipos de montajes asociados
a los servicios.

d) Se ha analizado la informacion sobre los servicios que se van
a montar.

e) Se han ejecutado las operaciones de montaje aplicando y desa-
rrollando las técnicas adecuadas en cada momento.

f) Se han controlado las operaciones de aprovisionamiento y recep-
cion de materiales para los servicios.

g) Se han controlado las operaciones de acopio, distribucion y con-
servacion de productos y materias primas.

h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

i) Se han controlado y valorado los resultados obtenidos.

j) Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

3. Selecciona bebidas simples reconociendo sus caracteristicas y
aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los factores culturales y sociales asociados
a cada bebida.

b) Se han caracterizado y clasificado las bebidas no alcohdlicas.

c) Se han descrito los procesos de fermentacion y destilacion.

d) Se han caracterizado y clasificado las bebidas alcohdlicas fermen-
tadas, fermentadas-destiladas y derivadas, excepto vino.

e) Se han identificado las marcas de bebidas alcohdlicas y no alco-
holicas, su presentacion, categorias y caracteristicas comerciales.

f) Se han identificado las nuevas tendencias en la oferta y la demanda
de bebidas.

g) Se han descrito las caracteristicas organolépticas de las diferentes
bebidas.

h) Se han determinado las bebidas que deben ser incluidas en la
oferta comercial de la empresa.

i) Se han identificado las consecuencias derivadas del consumo
inadecuado de bebidas alcohdlicas.

4. Prepara/sirve bebidas simples en bares/cafeterias, aplicando
procedimientos acordes a las necesidades de elaboracion y servicio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las distintas fases del servicio.

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesa-
rios para la elaboracion y servicio de bebidas en el bar cafeteria.

c) Se han identificado y caracterizado las diferentes técnicas de
preparacion de bebidas en bares/cafeterias.

d) Se han identificado y caracterizado las diferentes técnicas de
venta y servicio de bebidas en bares/cafeterias.

e) Se han caracterizado las técnicas asociadas a la elaboracion,
presentacion decoracion y servicio de cocteles y combinados.

f) Se han elaborado diferentes cdocteles y combinados respetando su
formulacion y utilizando de forma adecuada los utensilios necesarios.

g) Se han aplicado las normas de protocolo durante los procesos.

h) Se ha realizado la facturacién y cobro de los servicios presta-
dos.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

j) Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon ambiental.

5. Prepara/sirve alimentos sencillos en bares-cafeterias, aplicando
procedimientos acordes a las necesidades de elaboracion y servicio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las elaboraciones culinarias del servicio
de bar/cafeteria.

b) Se han caracterizado las diferentes técnicas de elaboracion y
servicio de alimentos en bares/cafeterias.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesa-
rios para la elaboracion y servicio de alimentos en el bar/cafeteria.

d) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales
de conservacion, teniendo en cuenta las necesidades de los productos
obtenidos y su uso posterior.
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e) Se hanrealizado las elaboraciones siguiendo los procedimientos
establecidos.

f) Se han coordinando las fases de elaboracién con las del servi-
cio.

g) Se han presentado las elaboraciones, siguiendo criterios esté-
ticos.

h) Se han reconocido las nuevas tendencias en la elaboracién y
servicio de alimentos en bares/cafeterias.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

j) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

Contenidos.

Determinacion de tipos de servicios:

—Tipos y clasificacion de los establecimientos de bares cafeterias.

—Estructuras organizativas de servicios en los diferentes tipos de
establecimientos o eventos.

—Zonas de trabajo en bar cafeteria.

—El servicio en bar/cafeteria. Tipos y caracteristicas.

—Organigramas y funciones del personal relacionados con los servicios
en bar/cafeteria.

—Deontologia profesional del personal de bar/cafeteria.

—Terminologia profesional de bar-cafeteria.

Coordinacién de operaciones de puesta a punto y montaje de ser-
vicios:

—Equipos, utiles y materiales.

» Operaciones de puesta a punto y control.

—Tipologia de montajes de servicios.

—Operaciones de montaje.

—Operaciones previas.

+ Control de areas.

» Control de equipos, utiles y materiales.

« Distribucion de funciones.

—Ejecucion de las operaciones de montaje.

—Valoracién de resultados.

—Aprovisionamiento interno y distribucién de productos y materias
primas.

Seleccion de bebidas:

—Bebidas no alcohdlicas.

« Definicién, clasificacion y tipos.

» Bebidas calientes, (cafés, infusiones y chocolate).

+ Batidos, zumos, aguas y refrescos.

 Caracteristicas organolépticas.

* Procesos de elaboracion.

» Presentaciones comerciales y etiquetados.

» Ubicacioén y conservacion.

—Fermentacion y destilacion.

Preparacion y servicio de bebidas:

—Fases del servicio.

* Preservicio, servicio y postservicio.

—Técnicas de preparacion y servicio de bebidas.

= Descripcion, tipos y caracteristicas.

» Presentacion, acabado y / o conservacion: servicio en barra. Servicio

en sala.

—Introduccioén a la cocteleria.

Preparacion y servicio de alimentos en bares/cafeterias:

—Materias primas empleadas.

—Técnicas culinarias empleadas en bar-cafeteria.

—Elaboraciones culinarias en bares/cafeterias. Tipos y caracteristi-
cas.

—Desarrollo de los diferentes servicios en bar-cafeteria tanto en barra
como en sala.

—Documentacion relacionada.

—Operaciones de preelaboracion de materias primas.

—Elaboracion de productos culinarios propios del bar-cafeteria.

—Servicio de alimentos en barra/mesas, otras.

—Procedimientos de conservacion y regeneracion de alimentos.

—Control y valoracion de resultados.

Orientaciones didacticas.

El alumnado que se esta preparando para dirigir un restaurante o
bar cafeteria requiere una formacion tedrico-practica en los procesos
de bar cafeteria, a partir de elaboraciones y técnicas basicas y con
identidad propia, con los que luego podra adaptar cualquier elaboracion
o técnica al proceso productivo que tengan implantado o deba implantar

en su lugar de trabajo. Por lo tanto, considerando la amplitud de los
temas que hay que desarrollar, se sugiere distribuir el médulo en dos
cursos académicos. En el primer curso se abordara la preparacion y
servicio de bebidas y alimentos sencillos y la realizacion de servicios
de cafeteria.

El desarrollo del médulo profesional se presenta de manera secuencial,
para que el alumnado sea capaz de identificar las fases de aprendizaje
de los procesos de las elaboraciones culinarias, bebidas y técnicas para
el servicio de alimentos y bebidas en un bar-cafeteria:

—Determina tipos de servicios.

—Prepara y sirve bebidas sencillas en bares/cafeterias.

—Prepara y sirve alimentos sencillos en bares-cafeterias.

—Realiza servicios en bar cafeteria.

Para ello, en cada caso, se debe abordar con actividades tedricas y
practicas, cuya finalidad sea:

—Definir la organizacion y la documentacioén relacionada para cada
proceso de elaboracion de alimentos y bebidas.

—Realizar catas y degustaciones de las diferentes bebidas, analizando
el proceso de elaboracién y el servicio adecuado, aplicando las posibles
variaciones.

—Organizar los procesos de elaboraciones culinarias y bebidas a partir
de la documentacion asociada, analizando las caracteristicas y aplicando
los que mejor se ajustan al proceso productivo establecido.

—Definir la aplicacion de las técnicas mas adecuadas al proceso
productivo establecido.

—Realizar de manera practica la aplicaciéon de todas las técnicas de
servicio de elaboraciones culinarias y bebidas, adecuandolas al proceso
productivo establecido en cada caso.

—Realizar las diferentes técnicas de atencion al cliente en bar - cafe-
teria, asociadas a cada caso.

—Realizar y definir las técnicas de venta apropiadas al bar-cafeteria.

—Describir los materiales y equipos a emplear en cada proceso y
analizar las posibles variaciones.

—Realizar la distribucién de funciones en las diferentes zonas de
produccion.

—Realizar la preparacioén del servicio en bar cafeteria.

—Desarrollar los diferentes tipos de servicio en bar- cafeteria.

—Dirigir el servicio.

—Analizar el resultado del servicio.

—Realizar las tareas de finalizacion de los servicios en bar-cafeteria.

—Se debe incentivar al alumnado para que mantenga una actitud
observadora de su entorno, que le permita desarrollar una formacion
profesional y personal satisfactoria.

Desde el punto de vista metodoldgico, para la consecucion de objetivos
y resultados de aprendizaje, asi como la adquisicién de competencias,
es necesaria la planificacion y realizacion de practicas de servicio de bar
cafeteria coordinadas con los ciclos relacionados con la cocina, a lo largo
de todo el curso.

Las competencias de caracter especifico que debe alcanzar el alum-
nado seran completadas con aquellas que son de caracter general para
el ambito del mercado laboral, debiendo conseguir el alumnado, como
consecuencia de una actitud profesional por parte del profesorado, man-
tener una actuacion verificable acerca de:

—Mantenerse dentro de unos estandares de calidad. Se debe entender
la calidad, como una mejora continua del trabajo a realizar, para optimizar
recursos, tiempo y resultados.

—Actuar de acuerdo con las normas de seguridad e higiene en
todas sus actuaciones en el centro educativo para forjar una actitud
profesional.

—Cumplir con todas las exigencias legales relacionadas con la Pre-
vencion de Riesgos Laborales.

—Entender y desarrollar la limpieza diaria de las herramientas, utiles,
equipos 0 maquinaria que van a usar o que hayan empleado en sus
actividades.

—Mostrar respeto por el medio ambiente, el aprovechamiento racional
de los recursos energéticos, tanto por motivos medioambientales como
econdmicos Y, si se tiene oportunidad, conocer y respetar el término de
sostenibilidad.

—Actuar siempre con la actitud de respeto necesario hacia el entorno
del aula, del taller, de los compafieros y del profesorado.

A la hora de impartir este modulo profesional se tendra en cuenta la
necesidad de coordinacion en contenidos, procesos y actividades pro-
cedimentales con el profesorado que imparta los médulos profesionales
siguientes:

—Procesos de servicios en restaurante.

—Sumilleria.

—Planificacién y direccién de servicios y eventos en restauracion.

—Gestién administrativa y comercial en restauracion.

—Gestidn de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria.
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Médulo Profesional: Segunda lengua extranjera.
Cédigo: 0180b.

Equivalencia en créditos ECTS: 3.

Duracién: 70 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce las principales ideas de una informacion oral emitida en
la lengua extranjera sobre temas de su interés o de las actividades de la
vida cotidiana, en situaciones de comunicacién presencial y no presencial,
cuando sus interlocutores emiten un discurso claro y con lentitud.

Criterios de evaluacion:

a) Se han comprendido en su integridad los mensajes cortos, como
avisos, advertencias o anuncios, siempre que no exista gran distorsion
provocada por sonidos ambientales.

b) Se han identificado con precisién datos y hechos concretos rela-
cionados con elementos predecibles de su actividad, tales como numeros,
cantidades y tiempos.

c) Se haidentificado el tema de conversacion entre hablantes nativos
cuando esta se produce con claridad y en lenguaje estandar.

d) Se ha interpretado sin dificultad el discurso que se le dirige con
claridad, relacionado con sus actividades cotidianas, si tiene ocasion de
pedir, ocasionalmente, que le repitan o reformulen lo que le dicen.

e) Se hanidentificado los elementos esenciales de las informaciones
contenidas en discursos grabados o comunicaciones no presenciales
referidas a asuntos cotidianos previsibles, si el discurso se ha formulado
con claridad y lentitud.

2. Interpreta informacion profesional contenida en textos escritos
complejos, analizando de forma comprensiva sus contenidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha leido con un alto grado de independencia, adaptando el
estilo y la velocidad de la lectura a distintos textos y finalidades y utilizando
fuentes de referencia apropiadas de forma selectiva.

b) Se hainterpretado la correspondencia relativa a su especialidad,
captando facilmente el significado esencial.

c) Se han interpretado, con todo detalle, textos extensos y de relativa
complejidad, relacionados con su especialidad, siempre que se puedan
volver a leer las secciones dificiles.

d) Se ha identificado con rapidez el contenido y la importancia de
noticias, articulos e informes sobre una amplia serie de temas profesio-
nales, y decidido si es oportuno un analisis mas profundo.

e) Se han realizado traducciones de textos complejos relativos a su
ambito profesional utilizando material de apoyo en caso necesario.

f) Se han interpretado mensajes técnicos recibidos a través de
soportes telematicos: e-mail, fax.

g) Se han interpretado instrucciones extensas y complejas, que
estén dentro de su especialidad.

3. Se expresa oralmente con razonable fluidez y claridad sobre
temas de la vida cotidiana, en situaciones de comunicacion interpersonal
presencial o a distancia empleando palabras y expresiones sencillas.

Criterios de evaluacion:

a) Se haexpresado el discurso con una entonacién adecuada y una
pronunciacion clara y comprensible aunque sea evidente el acento extran-
jero y los interlocutores puedan pedir, ocasionalmente, repeticiones.

b) Se han realizado descripciones o narraciones de hechos o acon-
tecimientos no previstos de antemano con un nivel de detalle suficiente
para su correcta comprension.

c) Se han empleado circunloquios para salvar dificultades con el
vocabulario.

d) Se ha expresado con precision, empleando un vocabulario su-
ficiente y frases sencillas relativamente estandarizadas, la informacién
relativa a cantidades, numeros, caracteristicas y hechos relacionados
con su campo profesional.

e) Se haadecuado la expresion oral en lengua extranjera a la situa-
cion comunicativa, incluyendo los elementos requeridos de comunicacion
no verbal.

4. Cumplimenta en la lengua extranjera documentos y redacta cartas,
mensajes o instrucciones relacionados con su ambito de interés, con la
cohesion y coherencia requeridas para una comunicacion eficaz.

Criterios de evaluacion:

a) Se han cumplimentado con correccion y empleando la termino-
logia especifica, formularios, informes breves y otro tipo de documentos
normalizados o rutinarios.

b) Se han redactado cartas, faxes, correos electronicos, notas e
informes sencillos y detallados de acuerdo con las convenciones apro-
piadas para estos textos.

c) Se hanresumido con fiabilidad informaciones procedentes de re-
vistas, folletos, Internet y otras fuentes, sobre asuntos rutinarios, pudiendo
utilizar las palabras y la ordenacién de los textos originales para generar
textos breves o resumenes coherentes en un formato convencional.

d) Se han redactado cartas, descripciones y otros escritos sobre
temas generales o de interés personal que incluyan datos, opiniones
personales o sentimientos, con razonable nivel de detalle y precision.

e) Se han elaborado todos los documentos propios de su actividad
con una correccion razonable en los elementos gramaticales basicos, en
los signos de puntuacién y en la ortografia de palabras habituales, con
una estructura coherente y cohesionada, y empleando un vocabulario
suficiente para expresarse sobre la mayoria de los temas de su interés
en la vida ordinaria.

f) Se han tenido en cuenta las caracteristicas socioculturales del
destinatario y el contexto en el que se produce la comunicacion en la
produccion de los documentos escritos.

g) Se han aplicado criterios de contextualizacién y de coherencia
en la seleccién de la informacién procedente de las herramientas de
traduccion.

5. Se comunica oralmente en la lengua extranjera con otros inter-
locutores manteniendo un intercambio sencillo y directo sobre asuntos
cotidianos de su interés.

Criterios de evaluacion:

a) Se han iniciado, mantenido y terminado conversaciones presen-
ciales sencillas sobre temas de interés personal.

b) Se ha participado sin dificultad en intercambios verbales breves
sobre situaciones rutinarias en las que se abordan temas conocidos.

c) Se han requerido ocasionalmente aclaraciones o repeticiones de
alguna parte del discurso emitido por los interlocutores cuando se refiere
a situaciones predecibles.

d) Se han empleado las convenciones adecuadas para entablar o
finalizar conversaciones de manera adecuada al contexto comunicativo.

e) Se haajustado la interaccion oral, incluyendo el lenguaje no verbal,
al medio de comunicacién (presencial o no presencial), a la situacion
comunicativa (formal o informal) y a las caracteristicas socioculturales
del interlocutor.

f) Se ha manifestado una riqueza de vocabulario suficiente para
expresarse en torno a las situaciones rutinarias de interaccion social en
su ambito profesional.

Contenidos.

Andlisis de mensajes orales elaborados:

—Comprensién de mensajes cotidianos.

—Mensajes directos y telefénicos.

—Terminologia basica especifica del sector profesional.

—ldeas principales y secundarias.

—Recursos gramaticales avanzados.

—Otros recursos linguisticos: acuerdo y desacuerdo, hipétesis y espe-
culaciones, opiniones y consejos, persuasion y advertencia.

Interpretacion de mensajes escritos elaborados:

—Comprensién de mensajes, textos, articulos basicos profesionales
y cotidianos.

—Terminologia especifica del sector profesional.

—ldeas principales y secundarias.

—Recursos gramaticales avanzados.

—Relaciones légicas: oposicion, concesion, comparacion, condicion,
causa, finalidad, resultado.

Produccion de mensajes orales elaborados:

—Registros utilizados en la emisién de mensajes orales.

—Terminologia basica especifica del sector profesional.

—Recursos gramaticales avanzados.

—Otros recursos linglisticos: acuerdo y desacuerdo, hipotesis y espe-
culaciones, opiniones y consejos, persuasion y advertencia.

—Fonética. Sonidos y fonemas vocalicos y sus combinaciones y sonidos
y fonemas consonanticos y sus agrupaciones.

Emision de textos escritos elaborados:

—Expresion y cumplimentacién de mensajes y textos profesionales
y cotidianos.

—Curriculo vitae y soportes telematicos: fax, e-mail, burofax.

—Terminologia basica especifica del sector profesional.

—Idea principal e ideas secundarias.

—Recursos gramaticales avanzados.

—Relaciones légicas: oposicion, concesion, comparacion, condicion,
causa, finalidad, resultado.

—Coherencia textual:

Interaccion oral fluida:

—Mantenimiento y seguimiento del discurso oral fluido.

—Toma, mantenimiento y cesion del turno de palabra de forma agil.

—Acomodacion del estilo comunicativo al destinatario, el contexto y el
objetivo de la comunicacion.

—Entonacion como recurso de cohesion del texto oral: uso de los
patrones de entonacion.
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—Utilizaciéon de estrategias de comunicacion no verbal para reforzar
la interaccion oral.

Orientaciones didacticas.

El moédulo profesional de Segunda lengua extranjera se ha dividido
entre los dos cursos para evitar que se produzca una interrupcién en la
utilizacion del idioma durante la formacion del alumnado. Considerando
que, en este caso, la Segunda lengua extranjera b) trata un segundo nivel
del idioma dentro del ciclo formativo, el enfoque de este mddulo se puede
dirigir a incrementar la competencia linguistica del alumnado, especialmen-
te en los aspectos relacionados con la comprensién y la expresion oral, asi
como a reforzar la formacioén en aspectos técnicos del lenguaje propios
de su especialidad, sin dejar de lado el desarrollo de las capacidades
necesarias para desenvolverse en situaciones de comunicacion ordinarias.
Esta ultima dimension adquiere una relevancia especial en este curso,
desde el que los alumnos y alumnas pueden acceder a su participacion
en los programas europeos para el aprendizaje permanente.

Por todo ello, y en consonancia con lo que se propone en el Marco
Europeo de referencia para las lenguas, el médulo se debe enfocar hacia
la consecucion, por parte del alumnado, de una comunicacién eficaz en
situaciones ordinarias y profesionales reales que, dentro de este perfil
profesional, tiene una especial relevancia. Asi mismo, convendria centrar
el esfuerzo en que los alumnos sean capaces de comunicarse de manera
auténoma y coherente con un nivel mas exigente en la correccion, fluidez y
exactitud de la expresion. La utilizacion, de manera exclusiva, de la lengua
extranjera en el aula, tanto por parte del profesor o profesora como por
parte del alumnado, supondra una contribucion importante a los objetivos
que se persiguen.

Las actividades que se realicen en el proceso de ensefianza-a-
prendizaje debieran disefiarse de manera que expongan al alumnado a
situaciones comunicativas lo mas auténticas posible, que potencien de
manera especial las destrezas de comprensién y expresion oral y, por
tanto, de interaccion, prestando especial atencion a la formalizacién de
los documentos asociados a la actividad habitual del sector profesional
y a la gestiéon de contingencias (reclamaciones, quejas, informaciones
especiales, etc.).

El ejercicio de las destrezas de comprension lectora puede proporcionar
una buena ocasion para profundizar la contextualizacién del aprendizaje
en el campo profesional, extrayendo datos, informaciones y vocabulario
especifico de documentos reales que, en buena medida, seran accesibles
a través de Internet. De manera similar puede contribuir la realizacion
por parte de los alumnos y alumnas de presentaciones electronicas en
las que se describan procesos de trabajo, instrucciones de operacion,
redaccion de cartas de respuesta a quejas y reclamaciones, etc. relativos
a su campo profesional.

Otro aspecto en el que conviene incidir es en el desarrollo de las
competencias sociolinglisticas, que deben impregnar todo el proceso de
ensefianza-aprendizaje y a las que en este curso se presta una mayor
atencion dentro de este modulo. Es importante que se garantice que el
alumnado conoce las convenciones en el uso de la lengua, las normas
de cortesia, las diferencias de registro y la trascendencia de su uso ade-
cuado y, en general, las caracteristicas culturales mas definitorias de la
idiosincrasia de los paises que tienen a la lengua extranjera como lengua
materna.

En lo que se refiere a la evaluacion, se sugiere que este proceso
se centre en la valoracion de la competencia comunicativa del alumno,
es decir, de la forma de poner en accién sus conocimientos y destrezas
linglisticas y su capacidad para utilizar diferentes estrategias de comu-
nicacién. Con este objetivo se han sefialado los criterios de evaluacion
de este médulo.

Moédulo Profesional: Procesos de servicios en bar-cafeteria Il.
Caodigo: 0509b.

Equivalencia en créditos ECTS: 5.

Duracioén: 70 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Determina tipos de servicios, caracterizando sus estructuras
organizativas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de establecimientos de
bares y cafeterias.

b) Se han identificado los diferentes tipos de servicios en el area
del bar-cafeteria.

c) Se han relacionado los tipos de servicios en bar-cafeteria, con
los diferentes tipos de establecimientos y/o eventos.

d) Se han identificado las estructuras organizativas en los diferentes
tipos de establecimientos o eventos.

e) Se ha descrito la estructura funcional de los departamentos y del
personal en establecimientos y/o eventos.

f) Se han reconocido las relaciones interdepartamentales.

g) Se han establecido la organizacion y funciones del personal en
relacion con el tipo de servicio.

h) Se han caracterizado los aspectos deontoldgicos relacionados
con el personal de servicios en el bar cafeteria.

i) Se ha identificado el vocabulario técnico especifico.

2. Coordina las operaciones de puesta a punto de instalaciones y
montajes, relacionando las técnicas en funcion del tipo de servicio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado equipos, Utiles y materiales, relacionandolos
con sus aplicaciones posteriores.

b) Se han ejecutado y controlado las operaciones de puesta a punto,
manejo, conservacion y control sobre equipos, Utiles y materiales, verifi-
cando su adecuacion para usos posteriores.

c) Se han caracterizado los diferentes tipos de montajes asociados
a los servicios.

d) Se ha analizado la informacion sobre los servicios que se van
a montar.

e) Se han ejecutado las operaciones de montaje aplicando y desa-
rrollando las técnicas adecuadas en cada momento.

f) Se han controlado las operaciones de aprovisionamiento y recep-
cion de materiales para los servicios.

g) Se han controlado las operaciones de acopio, distribucion y con-
servacion de productos y materias primas.

h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

i) Se han controlado y valorado los resultados obtenidos.

j) Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

3. Selecciona bebidas reconociendo sus caracteristicas y aplica-
ciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los factores culturales y sociales asociados
a cada bebida.

b) Se han caracterizado y clasificado las bebidas no alcohdlicas.

c) Se han descrito los procesos de fermentacién y destilacion.

d) Se han caracterizado y clasificado las bebidas alcohdlicas fermen-
tadas, fermentadas-destiladas y derivadas, excepto vino.

e) Se han identificado las marcas de bebidas alcohdlicas y no alco-
hélicas, su presentacion, categorias y caracteristicas comerciales.

f) Se han identificado las nuevas tendencias en la oferta y la demanda
de bebidas.

g) Se han descrito las caracteristicas organolépticas de las diferentes
bebidas.

h) Se han determinado las bebidas que deben ser incluidas en la
oferta comercial de la empresa.

i) Se han identificado las consecuencias derivadas del consumo
inadecuado de bebidas alcohdlicas.

4. Prepara/sirve bebidas en bares/cafeterias, aplicando procedimien-
tos acordes a las necesidades de elaboracion y servicio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las distintas fases del servicio.

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesa-
rios para la elaboracién y servicio de bebidas en el bar cafeteria.

c) Se han identificado y caracterizado las diferentes técnicas de
preparacion de bebidas en bares/cafeterias.

d) Se han identificado y caracterizado las diferentes técnicas de
venta y servicio de bebidas en bares/cafeterias.

e) Se han caracterizado las técnicas asociadas a la elaboracion,
presentacién decoracion y servicio de cocteles y combinados.

f) Se han elaborado diferentes cécteles y combinados respe-
tando su formulacién y utilizando de forma adecuada los utensilios
necesarios.

g) Se han aplicado las normas de protocolo durante los procesos.

h) Se ha realizado la facturacién y cobro de los servicios presta-
dos.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

j) Se hanrealizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon ambiental.

5. Prepara/sirve alimentos en bares-cafeterias, aplicando procedi-
mientos acordes a las necesidades de elaboracion y servicio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las elaboraciones culinarias del servicio
de bar/cafeteria.

b) Se han caracterizado las diferentes técnicas de elaboracién y
servicio de alimentos en bares/cafeterias.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesa-
rios para la elaboracion y servicio de alimentos en el bar/cafeteria.
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d) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales
de conservacion, teniendo en cuenta las necesidades de los productos
obtenidos y su uso posterior.

e) Se hanrealizado las elaboraciones siguiendo los procedimientos
establecidos.

f) Se han coordinando las fases de elaboracién con las del servi-
cio.

g) Se han presentado las elaboraciones, siguiendo criterios esté-
ticos.

h) Se han reconocido las nuevas tendencias en la elaboracion y
servicio de alimentos en bares/cafeterias.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

j) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

Contenidos.

Coordinacion de operaciones de puesta a punto y montaje de ser-
vicios:

—Organizacién de montajes de servicios.

—Operaciones de montaje.

» Documentos relacionados, supervision y realizacion.

—QOperaciones previas.

« Planificacion de las diferentes areas de trabajo.

» Control de areas, supervision

» Control de equipos, Utiles y materiales, supervision.

« Distribucion de funciones.

—Control de las operaciones de montaje.

—Valoracion de resultados.

Seleccioén de bebidas II:

—Bebidas alcohdlicas.

—Aperitivos, aguardientes y licores.

« Definicién, clasificacion y tipos.

« Caracteristicas organolépticas.

» Procesos de elaboracion.

» Presentaciones comerciales y etiquetados.

» Ubicacion y conservacion.

Preparacion y servicio de cocteles:

—Cocteleria.

« Definicién, historia, origen y evolucién.

» Nuevas tendencias.

—Cocteleria sin alcohol. Cécteles y combinados.

» Definicion, caracteristicas, tipos, recetario internacional, series y

clasificaciones.

—Procedimientos de preparacion.

» Realizacion y servicio de los diferentes cocteles.

» Decoracion/presentacion y servicio de cécteles y otras combinacio-

nes. Fases y técnicas.

Preparacion y servicio de alimentos en bares/cafeterias:

—Elaboracion de productos culinarios propios del bar-cafeteria tipicos
de Navarra y Espafa.

—Técnicas de servicio de alimentos en barra/mesas, otras.

—Acabados y presentaciones de las elaboraciones.

—Procedimientos de conservacion y regeneracion de alimentos.

—Control y valoracion de resultados.

Orientaciones didacticas.

El alumnado que se esta preparando para dirigir un restaurante o bar
cafeteria requiere una formacion tedrico-practica en los procesos de bar
cafeteria, a partir de elaboraciones y técnicas basicas y con identidad
propia, con los que luego podra adaptar cualquier elaboracion o técnica al
proceso productivo que tengan implantado o deba implantar en su lugar de
trabajo. Este modulo completa las habilidades desarrolladas en el médulo
de Procesos de servicios en bar-cafeteria |, impartidas en el primer curso.
En este segundo curso se abordaran los contenidos de coordinacién de
los servicios, selecciéon de bebidas, preparacion y servicio de cocteles y
se profundizaran en las técnicas de preparacion y servicio de bebidas y
alimentos en bares y cafeterias.

El desarrollo del médulo profesional se presenta de manera secuencial,
para que el alumnado sea capaz de identificar las diferentes fases de
aprendizaje de dichos procesos de las diferentes elaboraciones culinarias,
bebidas y técnicas para el servicio de alimentos y bebidas en un bar-ca-
feteria. Estas fases son las siguientes:

—Determina tipos de servicios.

—Coordina las operaciones de puesta a punto.

—Selecciona bebidas reconociendo sus caracteristicas.

—Prepara y sirve bebidas en bares/cafeterias.

—Prepara y sirve alimentos en bares-cafeterias.

—Realiza servicios en bar cafeteria.

Para ello, en cada caso, se debe abordar con actividades tedricas y
practicas, cuya finalidad sea:

—Definir la organizacion y la documentacion relacionada para cada
proceso de elaboracion de alimentos y bebidas.

—Realizar catas y degustaciones de las diferentes bebidas, analizando
el proceso de elaboracién y el servicio adecuado, aplicando las posibles
variaciones.

—Organizar los procesos de elaboraciones culinarias y bebidas, a partir
de la documentacion asociada, analizando las caracteristicas y aplicando
los que mejor se ajustan al proceso productivo establecido.

—Definir la aplicaciéon de las técnicas mas adecuadas al proceso
productivo establecido.

—Realizar de manera practica la aplicaciéon de todas las técnicas de
servicio de elaboraciones culinarias y bebidas, adecuandolas al proceso
productivo establecido en cada caso.

—Realizar las diferentes técnicas de atencion al cliente en bar-cafeteria,
asociadas a cada caso.

—Realizar y definir las técnicas de venta apropiadas al bar-cafeteria.

—Describir los materiales y equipos a emplear en cada proceso y
analizar las posibles variaciones.

—Realizar la distribucion de funciones en las diferentes zonas de
produccion.

—Realizar la preparacion del servicio en bar cafeteria.

—Desarrollar los diferentes tipos de servicio en bar-cafeteria.

—Dirigir el servicio.

—Analizar el resultado del servicio.

—Realizar las tareas de finalizacion de los servicios en bar-cafeteria.

—Se debe incentivar al alumnado para que mantenga una actitud
observadora de su entorno, que le permita desarrollar una formacion
profesional y personal satisfactoria.

Desde el punto de vista metodoldgico, para la consecucion de objetivos
y resultados de aprendizaje, asi como la adquisicion de competencias,
es necesaria la planificacion y realizacion de practicas de servicio de bar
cafeteria coordinadas con los ciclos relacionados con la cocina, a lo largo
de todo el curso.

Las competencias de caracter especifico que debe alcanzar el alum-
nado seran completadas con aquellas que son de caracter general para
el ambito del mercado laboral, debiendo conseguir el alumnado, como
consecuencia de una actitud profesional por parte del profesorado, man-
tener una actuacion verificable acerca de:

—Mantenerse dentro de unos estandares de calidad. Se debe entender
la calidad, como una mejora continua del trabajo a realizar, para optimizar
recursos, tiempo y resultados. Debe estar presente e implantada.

—Actuar de acuerdo con las normas de seguridad e higiene en todas sus
actuaciones en el centro educativo para forjar una actitud profesional.

—Cumplir con todas las exigencias legales relacionadas con la Pre-
vencion de Riesgos Laborales.

—Entender y desarrollar la limpieza diaria de las herramientas, utiles,
equipos 0 maquinaria que van a usar o que hayan empleado en sus
actividades.

—Mostrar respeto por el medio ambiente, el aprovechamiento racional
de los recursos energéticos, tanto por motivos medioambientales como
econdmicos Y, si se tiene oportunidad, conocer y respetar el término de
sostenibilidad.

—Actuar siempre con la actitud de respeto necesario hacia el entorno
del aula, del taller, de los comparieros y del profesorado.

A la hora de impartir este médulo profesional, se tendra en cuenta la
necesidad de coordinacién en contenidos, procesos y actividades proce-
dimentales, con el profesorado que imparta los moédulos profesionales
siguientes:

—Procesos de servicios en restaurante.

—Sumilleria.

—Planificacion y direccion de servicios y eventos en restauracion.

—Gestidon administrativa y comercial en restauracion.

—Gestioén de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria.

Médulo: Inglés.

Cédigo: 0179.

Equivalencia en créditos ECTS: 7.
Duracién: 110 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce informacién profesional y cotidiana contenida en
todo tipo de discursos orales emitidos por cualquier medio de comu-
nicacién en lengua estandar, interpretando con precision el contenido
del mensaje.
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Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la idea principal del mensaje.

b) Se ha reconocido la finalidad de mensajes radiofénicos y de
otro material grabado o retransmitido pronunciado en lengua estandar
identificando el estado de animo y el tono del hablante.

c) Se ha extraido informacién de grabaciones en lengua estandar,
relacionadas con la vida social, profesional o académica.

d) Se han identificado los puntos de vista y las actitudes del ha-
blante.

e) Se han identificado las ideas principales de declaraciones y
mensajes sobre temas concretos y abstractos, en lengua estandar y con
un ritmo normal.

f) Se ha comprendido con todo detalle lo que se dice en lengua
estandar, incluso en un ambiente con ruido de fondo.

g) Se han extraido las ideas principales de conferencias, charlas
e informes, y otras formas de presentacion académica y profesional lin-
glisticamente complejas.

h) Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender glo-
balmente un mensaje, sin entender todos y cada uno de los elementos
del mismo.

2. Interpreta informacién profesional contenida en textos escritos
complejos, analizando de forma comprensiva sus contenidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha leido con un alto grado de independencia, adaptando el
estilo y la velocidad de la lectura a distintos textos y finalidades y utilizando
fuentes de referencia apropiadas de forma selectiva.

b) Se hainterpretado la correspondencia relativa a su especialidad,
captando facilmente el significado esencial.

c) Se han interpretado, con todo detalle, textos extensos y de relativa
complejidad, relacionados o no con su especialidad, siempre que pueda
volver a leer las secciones dificiles.

d) Se ha relacionado el texto con el ambito del sector a que se
refiere.

e) Se ha identificado con rapidez el contenido y la importancia de
noticias, articulos e informes sobre una amplia serie de temas profesionales
y decide si es oportuno un analisis mas profundo.

f) Se han realizado traducciones de textos complejos utilizando
material de apoyo en caso necesario.

g) Se han interpretado mensajes técnicos recibidos a través de
soportes telematicos: e-mail, fax.

h) Se han interpretado instrucciones extensas y complejas, que
estén dentro de su especialidad.

3. Emite mensajes orales claros y bien estructurados, analizando
el contenido de la situaciéon y adaptandose al registro linguistico del in-
terlocutor.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los registros utilizados para la emisién del
mensaje.

b) Se ha expresado con fluidez, precision y eficacia sobre una amplia
serie de temas generales, académicos, profesionales o de ocio, marcando
con claridad la relacién entre las ideas.

c) Se ha comunicado espontaneamente, adoptando un nivel de
formalidad adecuado a las circunstancias.

d) Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones formales
e informales.

e) Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.

f) Se han expresado y defendido puntos de vista con claridad, pro-
porcionando explicaciones y argumentos adecuados.

g) Se ha descrito y secuenciado un proceso de trabajo de su com-
petencia.

h) Se ha argumentado con todo detalle, la elecciéon de una determi-
nada opcién o procedimiento de trabajo elegido.

i) Se ha solicitado la reformulacién del discurso o parte del mismo
cuando se ha considerado necesario.

4. Elabora documentos e informes propios del sector o de la vida
académica y cotidiana, relacionando los recursos linguisticos con el pro-
posito del mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han redactado textos claros y detallados sobre una variedad
de temas relacionados con su especialidad, sintetizando y evaluando
informacion y argumentos procedentes de varias fuentes.

b) Se ha organizado la informacién con correccién, precision, cohe-
rencia y cohesion, solicitando y/ o facilitando informacion de tipo general
o detallada.

c) Se han redactado informes, destacando los aspectos significativos
y ofreciendo detalles relevantes que sirvan de apoyo.

d) Se ha cumplimentado documentacion especifica de su campo
profesional.

e) Se han aplicado las férmulas establecidas y el vocabulario espe-
cifico en la cumplimentacion de documentos.

f) Se han resumido articulos, manuales de instrucciones y otros
documentos escritos, utilizando un vocabulario amplio para evitar la
repeticion frecuente.

g) Se han utilizado las formulas de cortesia propias del documento
que se ha de elaborar.

5. Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones
de comunicacion, describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del
pais de la lengua extranjera.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los rasgos mas significativos de las costumbres
y usos de la comunidad donde se habla la lengua extranjera.

b) Se han descrito los protocolos y normas de relacion social propios
del pais.

c) Se hanidentificado los valores y creencias propios de la comunidad
donde se habla la lengua extranjera.

d) Se ha identificado los aspectos socio-profesionales propios del
sector, en cualquier tipo de texto.

e) Se han aplicado los protocolos y normas de relacién social propios
del pais de la lengua extranjera.

f) Se han reconocido los marcadores lingliisticos de la procedencia
regional.

Contenidos.

Anélisis de mensajes orales:

—Comprensién de mensajes profesionales y cotidianos.

—Mensajes directos, telefénicos, radiofonicos, grabados.

—Terminologia especifica del sector profesional.

—ldeas principales y secundarias.

—Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, phrasal
verbs, locuciones, expresion de la condicion y de la duda, uso de la voz
pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos modales.

—Otros recursos linglisticos: acuerdos y desacuerdos, hipotesis y
especulaciones, opiniones y consejos, persuasion y advertencia.

—Diferentes acentos de lengua oral.

Interpretacion de mensajes escritos:

—Comprensién de mensajes, textos, articulos basicos profesionales
y cotidianos:

Soportes telematicos: fax, e-mail, burofax.

Terminologia especifica del sector profesional. “False friends”.
Ideas principales y secundarias.

Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, phrasal
verbs, | wish + pasado simple o perfecto, | wish + would, If only;
uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos
modales ...

—Relaciones légicas: oposicion, concesion, comparacion, condicion,
causa, finalidad, resultado.

—Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

Produccion de mensajes orales:

—Mensajes orales:

» Registros utilizados en la emision de mensajes orales.

» Terminologia especifica del sector profesional. «False friends».

» Recursos gramaticales. Tiempos verbales, preposiciones, phrasal
verbs, locuciones, expresion de la condicién y de la duda, uso de la
voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos modales.

+ Otros recursos linglisticos: acuerdos y desacuerdos, hipotesis y
especulaciones, opiniones y consejos, persuasion y advertencia.

» Fonética. Sonidos y fonemas vocalicos y sus combinaciones y
sonidos y fonemas consonanticos y sus agrupaciones.

» Marcadores lingliisticos de relaciones sociales, normas de cortesia
y diferencias de registro.

—Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:

» Toma, mantenimiento y cesion del turno de palabra.

» Apoyo, demostracion de entendimiento, peticion de aclaracion.

» Entonacion como recurso de cohesion del texto oral. Uso de los
patrones de entonacion.

Emisién de textos escritos:

—Expresion y cumplimentacién de mensajes y textos profesionales

y cotidianos:

* Curriculum vitae y soportes telematicos: fax, e-mail, burofax.

» Terminologia especifica del sector profesional.

* ldeas principales y secundarias.

» Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, phrasal
verbs, verbos modales, locuciones, uso de la voz pasiva, oraciones
de relativo, estilo indirecto.

—Relaciones légicas. Oposicién, concesion, comparacion, condicion,

causa, finalidad, resultado.
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—Have something done.

—Nexos: although, even if, in spite of, despite, however, in contrast.
—Derivacion: sufijos para formar adjetivos y sustantivos.
—Relaciones temporales. Anterioridad, posterioridad, simultaneidad.
—Coherencia textual:

Adecuacion del texto al contexto comunicativo.

Tipo y formato de texto.

Variedad de lengua. Registro. Seleccion léxica, de estructuras
sintacticas y de contenido relevante.

Inicio del discurso e introduccién del tema. Desarrollo y expansion:
ejemplificacion, conclusién y resumen del discurso.

Uso de los signos de puntuacion.

Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mas signi-
ficativos de los paises de lengua inglesa:

—Valoracion de las normas socioculturales y protocolarias en las
relaciones internacionales.

—Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que re-
quieren un comportamiento socioprofesional con el fin de proyectar una
buena imagen de la empresa.

—Reconocimiento de la lengua extranjera para profundizar en cono-
cimientos que resulten de interés a lo largo de la vida personal y profe-
sional.

—Uso de registros adecuados segun el contexto de la comunicacion,
el interlocutor y la intencidn de los interlocutores.

Orientaciones didacticas.

Este modulo profesional contiene la formaciéon necesaria para que
el alumnado adquiera las competencias que le permitan comunicarse en
inglés en el desarrollo de las actividades profesionales propias del nivel
formativo de este técnico superior en este sector profesional.

Se trata de un médulo eminentemente procedimental en el que se
desarrolla la competencia comunicativa en inglés necesaria en el entorno
profesional, tanto a nivel oral como a nivel escrito.

La competencia comunicativa en inglés tiene que ver tanto con las
relaciones interpersonales como con el manejo de la documentacion
propia del sector.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del médulo, versaran sobre:

—La descripcion, andlisis y aplicacién de los procesos de comunicacién
y las técnicas de protocolo y atencion al cliente, tanto presenciales como
a distancia, utilizando el inglés.

—La caracterizacion de los documentos de caracter administrativo y
de toda indole (financieros, fiscales, de recursos humanos o comerciales)
en inglés.

—Los procesos de calidad en la empresa, su evaluacién y la iden-
tificacion y formalizacion de documentos asociados a la prestacion de
servicios en inglés.

—La identificacion, analisis y procedimientos de actuacion ante quejas
o reclamaciones de los clientes en inglés.

Por todo ello, el proceso de ensefianza-aprendizaje se deberia enfocar,
aligual que ocurre con el médulo de inglés de primer curso, desde un punto
de vista practico, en el que la ensefianza de la gramatica sea observada
como revision de lo estudiado en cursos anteriores y se contextualice
en situaciones comunicativas de interés real para el alumnado, lo que
favorecera que este adquiera conciencia de la necesidad de manejarse
con solvencia en el idioma objeto de aprendizaje.

Por tanto, se sugiere emplear una metodologia de ensefianza -
aprendizaje a través de tareas o, lo que es lo mismo, actividades con
objetivos concretos, que favorecen una mayor y mas activa exposicion
del alumnado al idioma.

Las actividades que se realicen en el proceso de ensefianza-aprendi-
zaje han de disefarse de manera que situen al alumnado en situaciones
comunicativas lo mas auténticas posible. Teniendo en cuenta el perfil
profesional de este técnico, resulta necesario potenciar de manera especial
las destrezas de comprensién, produccién e interaccion oral y escrita,
tanto en mensajes profesionales como cotidianos, ya que la utilizacién del
inglés como idioma de comunicacion en este ambito profesional hace que
el empleo este idioma resulte imprescindible y, por tanto, se convierta en
un factor mas de exigencia para los profesionales del sector.

En cuanto a la utilizacién de recursos, las tecnologias de la informa-
cion, especialmente Internet y el correo electrénico, suponen una herra-
mienta muy valiosa para colocar al alumnado en situaciones reales de
comunicacion, ya que la mayor parte de ellas se producen actualmente,
tanto dentro como fuera de la empresa, en soporte informatico, para lo
cual resulta imprescindible manejar eficazmente dichas tecnologias. Asi
mismo, surge de manera logica la necesidad de coordinarse con el resto
de médulos técnicos de este titulo como fuente de materiales auténticos
para su utilizacion en el aula.

Otro aspecto al que conviene prestar atencion es el desarrollo de las
competencias sociolinglisticas, que deben impregnar todo el proceso de

ensefianza-aprendizaje. Es importante que, en el marco de esta formacion
con vocacion finalista, garanticemos que el alumnado conozca las con-
venciones en el uso de la lengua, las normas de cortesia, la diferencias
de registro y la trascendencia de su uso adecuado y, en general, las
caracteristicas culturales mas definitorias de la idiosincrasia de los paises
que tienen al inglés como lengua materna y de aquellos con los que se
mantienen relaciones profesionales en este idioma.

En lo que se refiere a la evaluacion, se sugiere que este proceso se
centre en la valoracion de la forma de poner en accién sus conocimientos y
destrezas lingliisticas y su capacidad para utilizar diferentes estrategias de
comunicacion. Con este objetivo se han sefialado los criterios de evaluacion
de este moédulo y, en la misma linea, el Marco Europeo de Referencia
para las lenguas puede resultar un instrumento muy valioso para disefiar
herramientas de evaluacion.

Moddulo Profesional: Sumilleria.
Codigo: 0511.

Equivalencia en créditos ECTS: 10.
Duracién: 110 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Selecciona vinos identificando sus caracteristicas y componen-
tes.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los factores culturales y sociales relacionados
con el mundo del vino.

b) Se han descrito los conceptos de vinos, sus tipos y caracteris-
ticas.

c) Se han identificado los componentes que caracterizan a los dis-
tintos tipos de vinos.

d) Se han caracterizado los factores que intervienen en los procesos
de viticultura.

e) Se han identificado las variedades de uvas destinadas a la vi-
nificacion.

f) Se han caracterizado los diferentes procesos de vinificacion,
crianza y clarificaciéon de vinos.

g) Se han relacionado las denominaciones de origen con los tipos
de uvas y vinos mas representativos de estas, asi como sus caracteris-
ticas.

h) Se ha caracterizado la geografia vinicola nacional e internacio-
nal.

i) Se han determinado los vinos, que deben ser incluidos en la oferta
comercial de la empresa atendiendo a sus caracteristicas.

2. Gestiona el control de la bodega, identificando sus condiciones
y atendiendo a la oferta.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes espacios fisicos de conserva-
cion del vino y otras bebidas asi como sus condiciones ambientales.

b) Se han identificado los equipos y maquinarias para la conservacion
de vinos y otras bebidas.

c) Se han calculado las necesidades de aprovisionamiento y alma-
cenamiento en funcion del stock y de las previsiones de servicio.

d) Se han cumplimentado los documentos de aprovisionamien-
to.

e) Se han seleccionado proveedores teniendo en cuenta la oferta 'y
los intereses de la empresa.

f) Se ha revisado y contrastado la entrada de mercancia antes de
su almacenamiento con sus soportes documentales.

g) Se han establecido los procesos de rotaciéon de stocks.

h) Se han identificado correctamente los vinos reservados por los
clientes.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

j) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

3. Disefa la oferta de vinos y bebidas la oferta de vinos y bebidas de
aperitivos y sobremesa, justificando los elementos que la componen.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los factores que determinan la oferta de vinos,
aguas, cafés, bebidas de aperitivos y sobremesa.

b) Se han analizado los diferentes tipos de cartas de vinos, aguas,
cafés, bebidas de aperitivos y sobremesa describiendo sus principales
caracteristicas.

c) Sehan elaborado cartas de vinos, aguas, cafés, bebidas de aperi-
tivos y sobremesa, atendiendo a los factores que condicionan la oferta.

d) Se han identificado las nuevas tendencias en la oferta de vinos,
aguas, cafés, bebidas de aperitivos y sobremesa.

e) Se han disefiado cartas de vinos y otras bebidas, de modo que
resulten funcionales, comodas, atractivas y flexibles.
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f) Se han reconocido los factores y criterios a tener en cuenta para
la fijacién de los precios.

g) Se ha asesorado en la fijacion de precios de los vinos y otras
bebidas de forma que se alcancen los objetivos econémicos y comerciales
del establecimiento.

4. Dirige la puesta a punto utiles y equipos para el servicio de vinos
y bebidas, aplicando las técnicas en funcion del tipo de servicio, la docu-
mentacion asociada y el protocolo establecido.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado equipos, Utiles y materiales, de servicio de
vinos y bebidas relacionandolos con sus aplicaciones posteriores.

b) Se han ejecutado y controlado las operaciones de transporte,
uso, mantenimiento y conservacion de equipos, Utiles y materiales de
servicio de vinos y bebidas.

c) Se han preparado equipos, Utiles y materiales verificando su
adecuacion para el uso.

d) Se ha analizado la informacion sobre los servicios.

e) Se ha realizado el aprovisionamiento interno de vinos y bebidas
atendiendo necesidades del servicio.

f) Se han recepcionado y distribuido vinos y bebidas aplicandole su
tratamiento para el servicio.

g) Se hacomprobado el estado de presentacion, limpieza y conser-
vacion de cartas y otros instrumentos de ventas.

h) Se han controlado las operaciones de recogida y limpieza después
de los servicios.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

j) Se hanrealizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

5. Realiza catas de vinos y otras bebidas reconociendo y analizando
sus caracteristicas organolépticas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha definido el concepto de cata, sus tipos y finalidad.

b) Se han identificado los condicionantes externos que afectan a
la cata.

c) Se han utilizado los equipos de cata relacionandolos con su
funcionalidad.

d) Se han descrito los sentidos utilizados en la cata y su funciona-
miento.

e) Se han identificado y caracterizado las distintas fases de la cata
de vinos y otras bebidas.

f) Se han identificado y descrito las caracteristicas organolépticas
del vino y otras bebidas, utilizando el vocabulario correcto.

g) Se han relacionando las sensaciones organolépticas con la calidad
del producto.

h) Se han reconocido las fichas de catas asociadas a los diferentes
productos.

i) Se han seleccionado, por medio del andlisis sensorial, vinos y otras
bebidas para incluir en la oferta comercial de la empresa.

j) Sehan realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

6. Controla el servicio de vinos y otras bebidas en el restaurante,
identificando las técnicas de servicio y atencion al cliente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los aspectos deontolédgicos relacionados
con el sumiller.

b) Se ha Informado y asesorado sobre la oferta de vinos y bebidas
del establecimiento teniendo en cuenta las expectativas de los clientes.

c) Se han atendido las demandas de los clientes, de forma que
queden cubiertas las expectativas de éstos.

d) Se han controlado las temperaturas de servicio en funcién del
tipo de vino o bebida.

e) Se hacomprobado la utilizacion de las herramientas y utensilios de
servicio adecuados en relacién con las caracteristicas del vino o bebida.

f) Se han aplicado las normas de protocolo al servicio de vinos y
bebidas.

g) Se ha valorado la aprobacién o desaprobacion del vino o bebida
por parte del cliente para actuar segun la politica del establecimiento.

h) Se han caracterizado diferentes posibilidades de servicio de vinos
y bebidas.

i) Se han atendido posibles quejas, reclamaciones o sugerencias
de la clientela.

j) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

k) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

Contenidos.

Seleccion de vinos:
—Introduccién a la cultura del vino.

—Caracterizacién de los vinos.

—Viticultura. Definicién y concepto.

—Factores que influyen en viticultura.

—La vid y la uva.

—Enologia. Definicion y concepto.

—La vendimia.

—La fermentacion. Concepto, caracteristicas y tipos.

—Sistemas de vinificacion.

—La crianza de los vinos. Definiciéon, caracteristicas y tipos.

—Clarificacién, estabilizacion y embotellado de los vinos.

—Geografia vinicola nacional e internacional.

Gestién y control de la bodega:

—La bodega.

—Condiciones ambientales de la bodega.

—Conservacion de los vinos: seguimiento de la evolucién de los vinos
y puntos criticos.

—Aprovisionamiento de la bodega: identificacion de necesidades,
seleccion de proveedores, recepcion y almacenaje, distribucion de pro-
ductos.

—Rotacién de stocks: control de existencias y consumos.

—Aplicaciones informaticas relacionadas con la gestion y control de
la bodega.

Disefio de oferta de vinos y bebidas de aperitivos y sobremesa:

—Oferta de vinos y otras bebidas. Concepto, caracteristicas y tipos.

—Factores que influyen en la determinacion de la oferta.

—Tendencias actuales.

—Las cartas de vinos y bebidas: definicion y tipos. Caracteristicas de
formatos, estructuras, informacion, redaccion, etc.

—Fijacion de precios.

—Factores determinantes de los precios.

—La figura del sumiller.

—Denominaciones de origen e identificaciones geograficas de bebidas
de Espafa y bebidas del mundo.

-Vinos y bebidas de Navarra.

Direccién de la puesta a punto de Utiles y equipos para el servicio de
vinos y bebidas:

—Puesta a punto y control de utiles y equipos de servicio de vinos y
bebidas.

—Distribucién interna de aguas, vinos y bebidas: documentacion aso-
ciada, Distribucion y tratamiento de géneros.

—Puesta a punto y control de uso, limpieza y conservacion de maqui-
naria y equipos de frio. Definicion, caracteristicas y tipos.

—Herramientas de servicio. Sacacorchos, decantadores, copas, ter-
modmetros y otros.

—Puesta a punto y control de cartas e instrumentos de venta.

Realizacion de catas de aguas, vinos y otras bebidas:

—Catas. Definicién. Tipos.

—Factores que determinan la respuesta del catador/a.

—Sala y equipos de cata. Definicion, caracteristica y tipos. Puesta a
punto y control.

—Fases de la cata. Secuenciacion.

—Terminologia especifica para la cata de vinos y otras bebidas.

—Fichas de cata.

Control del servicio de aguas, vinos y otras bebidas:

—Deontologia profesional del personal de servicio de vinos y bebidas
en el restaurante.

—Asesoramiento al cliente.

—Informar y asesorar sobre la oferta de aguas, vinos y bebidas y su
armonia con la oferta gastronémica, siguiendo el protocolo establecido.

—Presentacion de oferta.

—Selecciéon de materiales.

—Servicio del vino y otras bebidas. Fases, técnicas y procedimientos
habituales.

—Coordinar las tareas propias de sumilleria con las del personal de
sala para ofrecer un servicio de calidad.

—Técnicas de servicios especiales.

—Técnicas de venta en establecimientos relacionados.

—Operaciones de control durante el servicio.

—Atencion de sugerencias, quejas y reclamaciones.

Orientaciones didacticas.

Este modulo profesional debe entenderse como el desarrollo de una
parte del proceso de trabajo en establecimientos hoteleros, restaurante,
bar-cafeteria o establecimiento de venta y servicio de bebidas profe-
sionales. Para el alumnado, que se esta preparando para dirigir estos
establecimientos, es necesaria su formacion tedrico-practica en los pro-
cesos de sumilleria a partir de elaboraciones y técnicas con identidad
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propia, con los que luego podra adaptar cualquier elaboracién o técnica
al proceso productivo que tengan implantado o deba implantar en su
lugar de trabajo.

Este mddulo profesional tiene como objetivo principal conseguir que el
alumnado obtenga una vision amplia de las funciones del sumiller que se
llevan a cabo en las diferentes zonas existentes en hoteles o restaurantes,
la gestién de la bodega, asi como la orientacion hacia el servicio y las
caracteristicas de los diferentes tipos de vinos. Estas funciones incluyen
aspectos tales como seleccién de vinos y bebidas, el control y gestion de la
bodega, disefio de la oferta de vinos y bebidas, el servicio de los diferentes
tipos de vinos, conocimiento de las diferentes denominaciones de origen
espafiolas, conocimiento de las diferentes vinificaciones en Espafia, en
especial de Navarra, y del resto del mundo.

La secuenciacion de contenidos que se propone como mas adecuada
se corresponde con el orden establecido en el apartado de contenidos,
organizados en seis bloques conceptuales-procedimentales. De este modo,
seria conveniente comenzar con los contenidos relativos al vifiedo, el clima,
variedades de uva y los tipos de suelo. El alumnado deberia disponer de
los elementos necesarios para conocer las diferentes elaboraciones de
vinos y conocer las caracteristicas organolépticas de los diferentes vinos.
La adquisicion de estos contenidos se deberia llevar a cabo mediante los
recursos de cata.

Se sugiere continuar con el bloque de gestion y control de la bodega,
ya que es fundamental saber realizar el aprovisionamiento, almacenaje
y distribucion de vinos, bebidas y otras materias primas, en condiciones
idoneas, controlando la calidad y la documentacion relacionada.

Finalmente, el alumnado debera conocer las diferentes formas de
elaboracion de cartas de vinos y bebidas, asi como su disefio, y aconsejar
a los clientes sobre la bebida idonea para acompanar a las diferentes
elaboraciones culinarias.

En cuanto a los recursos a utilizar, resulta necesario destacar el
caracter eminentemente procedimental y practico del presente médulo,
que lo situa fundamentalmente en un aula de cata, la cual debera contar
con el equipamiento y Utiles necesarios para la realizacion de tal funcién,
tales como copas de cata y decantadores, entre otros. Ademas, seria
conveniente disponer de recursos multimedia que permitan al alumnado
acceder, de manera rapida y actualizada, a informacion sobre la materia,
asi como a paginas web y blogs especializados en el vino y su servicio.

Por otra parte, se aconsejaria como recurso, en la medida que fuera
posible, la realizacion de practicas en un entorno real-simulado de trabajo
que le permita al alumnado integrar los contenidos del presente médulo
con los que constituyen el resto del ciclo formativo y adquirir, de esta
manera, una vision global del titulo, con lo que ello supone en términos
de valor educativo.

Por lo que respecta a las actividades, seria recomendable que tras las
explicaciones tedricas y tras distribuir los trabajos a los alumnos y alumnas,
sea el profesorado quien efectle los procedimientos-modelo ejemplarizan-
tes, en condiciones lo mas reales posible, cuidando escrupulosamente los
detalles reveladores de una buena intervencién o reparacion.

Las actividades que se proponen como adecuadas para alcanzar los
contenidos descritos coincidirian con las lineas de actuacion previstas
en el proceso ensefanza-aprendizaje, las cuales permitiran alcanzar los
objetivos del modulo. Entre dichas actividades se podrian destacar las
siguientes:

—Determinar y disefar cartas de vinos y bebidas relacionadas con las
ofertas gastrondmicas.

—Controlar a los proveedores y materias primas en las operaciones
de recepcion y almacenamiento de vinos y bebidas.

—Realizar la distribucién interna y conservaciéon adecuada en las
diversas areas de servicio.

—Controlar el flujo de documentos asociados con las actividades de
aprovisionamiento, tanto externo como interno, de vinos y bebidas.

—Realizar catas y degustaciones de las diferentes bebidas, analizando
el proceso de elaboracion y el servicio adecuado aplicando las posibles
variaciones.

—Realizar el servicio de vinos y bebidas conforme a las normas de
protocolo del mismo.

El alumnado debera asumir la uniformidad como una actitud, plasman-
dose en el uso habitual y diario de prendas de trabajo (uniforme) para la
realizacion de las practicas. Esta necesidad se deriva de la realidad del
sector productivo.

Las competencias de caracter especifico que debe alcanzar el alum-
nado seran completadas con aquellas que son de caracter general para
el ambito del mercado laboral. En cualquier caso, se debe conseguir que
el alumnado, como consecuencia de una actitud profesional por parte del
profesorado, mantenga una actuacion verificable acerca de:

—Mantenerse dentro de unos estandares de calidad. Se debe entender
la calidad, como una mejora continua del trabajo a realizar, para optimizar
recursos, tiempo y resultados. Debe estar presente e implantada.

—Actuar de acuerdo con las normas de seguridad e higiene en todas sus
actuaciones en el centro educativo para forjar una actitud profesional.

—Cumplir con todas las exigencias legales relacionadas con la Pre-
vencion de Riesgos Laborales.

—Entender y desarrollar la limpieza diaria de las herramientas, utiles,
equipos 0 maquinaria que van a usar o que hayan empleado en sus
actividades.

—Mostrar respeto por el medio ambiente, el aprovechamiento racional
de los recursos energéticos, tanto por motivos medioambientales como
econdmicos Y, si se tiene oportunidad, conocer y respetar el término de
sostenibilidad.

—Actuar siempre con la actitud de respeto necesario hacia el entorno
del aula-taller, de los compairieros y del profesorado.

Finalmente, este médulo se configura como apoyo especifico de la
funcion de servicio, en este caso centrada en el vino y bebidas, lo que
supone una estrecha relacién del presente médulo con los de Procesos
de servicios en bar-cafeteria y Procesos de servicios en restaurante, ya
que en ellos la funcion de servicio y postservicio constituye una parte
relevante de sus contenidos. Por otra parte, guarda una estrecha relacion
con el médulo de Control del aprovisionamiento de materias primas. No
obstante, esta relacion no supone ninguna superposicion de contenidos,
sino que los mismos se configuran como elementos complementarios
entre si que permitiran alcanzar al alumnado las destrezas demandadas
por las empresas a los profesionales del sector, lo cual redundara muy
positivamente en su acceso al mercado laboral.

Maédulo Profesional: Planificacién y direccion de servicios y eventos
en restauracion.

Codigo: 0512.

Equivalencia en créditos ECTS: 10.

Duracién: 110 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Asesora en el disefio de los espacios destinados al servicio en
establecimientos de restauracion, caracterizando las necesidades de
espacios y recursos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado e interpretado la informacién previa necesa-
ria.

b) Se ha reconocido y analizado la normativa vigente relacionada
con el disefio de instalaciones.

c) Se han ubicado las zonas o espacios destinados al servicio.

d) Se han relacionados las caracteristicas de construccion y deco-
racién de diferentes tipos de establecimientos.

e) Se ha caracterizado la distribucion de espacios y equipos en el
establecimiento.

f) Se ha establecido el aforo del local.

g) Se han realizado los calculos para los recursos materiales y hu-
manos, segun las caracteristicas y necesidades del establecimiento.

h) Se han realizado el estudio de tiempos y los recorridos en los
procesos.

i) Se han identificado nuevas tendencias en los disefios e instala-
ciones de restauracion.

j) Se ha tenido en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de segu-
ridad laboral y de proteccién ambiental.

2. Planifica instalaciones para servicios de catering y para celebracion
de eventos en restauracion, justificandolas y caracterizandolas.

Criterios de evaluacion:

a) Se haidentificado e interpretado la informacion previa necesaria
para la planificacion.

b) Se han establecido y distribuido los espacios necesarios en funcion
del evento.

c) Se han identificado las necesidades de instalaciones de agua,
energia, desagles u otros.

d) Se hanidentificado las necesidades de materiales y maquinarias
para el servicio, verificando la disponibilidad o no de recursos.

e) Se hanidentificado las necesidades de géneros y materias primas
para el servicio.

f) Se han identificado las necesidades de personal de servicio.

g) Se ha planificado la distribucion de mobiliario y equipos de servicio
y trabajo.

h) Se han determinado los servicios complementarios que se han
de contratar o alquilar.

i) Se ha reconocido la normativa vigente relacionada con el cate-
ring.

j) Se han identificado las nuevas tendencias en los disefios e insta-
laciones de servicios de catering y eventos.

k) Se ha planificado teniendo en cuenta la optimizacion de recur-
SOS.
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3. Organiza servicios determinando sus estructuras, segun los
elementos y las variables que se deben tener en cuenta.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado e interpretado la informacién sobre el servicio
a prestar.

b) Se han establecido los protocolos de actuacion en la gestion de
reservas.

c) Se ha coordinado el servicio con todos los departamentos im-
plicados.

d) Se hadefinido y secuenciado la férmula de servicio, relacionandola
con el establecimiento y/o evento.

e) Se han establecido horarios del personal de servicio.

f) Se ha organizado y distribuido el trabajo del personal en funcion
de las necesidades del servicio.

g) Se han establecido y supervisado las operaciones de montaje de
instalaciones y equipos para servicios.

h) Se ha supervisado la presentacion definitiva del montaje en su
conjunto.

i) Se ha comprobado la disposicion del personal de servicio.

j) Se han seleccionado y aplicado los sistemas de facturacién y cobro
en funcién de los establecimientos/servicios.

k) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

1) Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

4. Dirige el servicio controlando y coordinando los procesos y ac-
tuaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se haanalizado e interpretado la informacion sobre el servicio que
se va a prestar y se han detectado los puntos criticos de control.

b) Se ha transmitido la informacién del proceso de servicio a las
personas de los diferentes puestos de actuacion.

c) Se ha transmitido la informacién al personal de servicio de los
elementos que componen la oferta gastronémica.

d) Se ha recibido y asesorado a los clientes sobre la oferta del
establecimiento.

e) Se han coordinado todas las fases del servicio con los departa-
mentos implicados.

f) Se ha controlado la correcta aplicacion de las técnicas durante las
operaciones de servicio y atencion al cliente y recogida.

g) Se han coordinado los protocolos de actuacion en la solucion de
quejas, reclamaciones, sugerencias e imprevistos.

h) Se han controlado los procesos de facturacion y cobro.

i) Se ha gestionado toda la documentacién relacionada con el ser-
vicio.

j) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

k) Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

5. Aplica el protocolo estableciendo las caracteristicas de los ele-
mentos que los configuran.

Criterios de evaluacion:

a) Se han sefialado las caracteristicas de los tipos de protocolos.

b) Se han definido los elementos que conforman el protocolo en
restauracion.

c) Se han caracterizado los diferentes sistemas de ordenacién de
los invitados en funcion del tipo de acto a organizar.

d) Se han disefiado diferentes tipos de invitaciones en relacion con
diferentes tipos de acto.

e) Se ha caracterizado el disefio y planificacion de diferentes actos
protocolarios.

f) Se han definido los elementos que conforman el protocolo insti-
tucional.

g) Se ha reconocido la normativa de protocolo y precedencias ofi-
ciales del Estado y otras instituciones.

h) Se han determinado los criterios para establecer la presidencia
en los actos oficiales.

i) Se ha valorado la importancia de la imagen corporativa.

Contenidos.

Asesoramiento en el disefio de instalaciones:

—El local. Caracteristicas de la construccion y la decoracion.

—Anadlisis de la normativa vigente. Suelos, paredes, iluminacion, inso-
norizacién, aforos y otros posibles.

—Distribucion de espacios.

—Recursos materiales. Calculo de necesidades y criterios de adqui-
sicion.

—Circuitos de trabajadores y clientes.

—Nuevas tendencias en las instalaciones y disefios de establecimientos
de restauracion.

Planificacion de instalaciones para catering y eventos en restaura-

cion:

—Normativa vigente. Catering-banqueting y eventos en restauracion.

—Operaciones previas a la organizacion del catering y eventos:

» Anadlisis de la informacion previa.

» Documentacion asociada.

 Servicios a contratar, tipos y posibles variantes.

« Distribucion logica y planificacion de los espacios.

« Planificacion de las instalaciones que se han de emplear.

 Seleccion y justificacion de recursos materiales.

—Determinacion de necesidades de géneros y materias primas.

—Seleccién y justificacion de recursos humanos.

—Servicios complementarios. Seguridad, decoracién transporte y otros.

Descripcion y caracterizacion.

—Operaciones posteriores al evento.

Organizacién del servicio:

—Anadlisis de informaciones previas. Datos, expectativas de los clientes:

reservas, sistemas, comunicacion y gestion.

—Determinacion del tipo de servicio:

» Estudio de posibilidades y limitaciones.

» Objetivos de la empresa.

» Secuenciacion.

» Aplicacién practica del tipo de servicio.

—Organizacién de recursos humanos.

—Distribucién de funciones. Nivelacion, coordinacion de funciones y

responsabilidades del personal de servicio.

—Control de las operaciones de montaje.

—Disefio, planificacion y ejecucion de las operaciones de montaje.

—Operaciones de control de la presentacion final.

—Control deontolégico del personal.

Direccioén de servicios:

—La informacion en el servicio.

—Control de puntos criticos.

—Coordinacién sobre las operaciones de recepcion y asesoramiento

al cliente.

—Coordinacién de operaciones de servicio y atencion al cliente:

» Control sobre los procesos, secuencias y tiempos del servicio.

+ Control sobre los procesos de coordinacion interdepartamental.

» Control sobre los procesos de facturacion y cobro.

» Control sobre las operaciones de postservicio.

* Otros.

—Coordinacién de operaciones de atencién de quejas, reclamaciones,

sugerencias e imprevistos.

—Documentacién asociada al servicio. Gestién, tramitacion, flujos.

Aplicacion del protocolo:

—El protocolo. Definicion vy tipos.

—El protocolo en restauracion.

» Normas de protocolo y criterios de precedencia.

—El protocolo en la mesa.

—Protocolo en la organizacién de eventos:

» Documentacion del acto a organizar.

» Tipos de presidencias en actos protocolarios. Sistemas de organi-
zacion de las presidencias.

« Definicién y valoracion de la imagen corporativa, y sus elementos.

—El protocolo institucional.

—Normativa en materia de protocolo y precedencias oficiales del Estado

y de las Comunidades Auténomas.

—Ordenacion de banderas dentro de los actos protocolarios:

+ Disefio y planificacion de actos protocolarios.

» Programacion de actos protocolarios.

» Emision de la documentacion del acto a organizar.

» Técnicas de distribucion de los comensales en actos protocolarios de
restauracion: Sistema cartesiano. Sistema del reloj. Elaboracion del
mesero, tarjetas y planos de mesa. Cronogramas. Formas de mesa.
Adecuacion de las presidencias a la distribucién y organizacion del
saldn. Disefio de espacios y cronogramas de actividad. Banquetes,
cocteles y recepciones. Signos convencionales aplicados al protocolo
de la restauracion. Tratamiento a personas. Actos protocolarios
relacionados con medios de comunicacion. Actos protocolarios rela-
cionados con la negociacion: recepcion de delegaciones, disposicion
de mesas, actos de negociacion, firma de acuerdos.

Orientaciones didacticas.

El objetivo de este modulo profesional es que el alumnado adquiera
las destrezas basicas para desempeniar las actividades relacionadas con
las funciones/subfunciones de la organizacién de unidades de produccion,
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las de los procesos de servicios y las de direccion y administracion, en el
ambito del sector de la restauracion.

Estas destrezas basicas incluyen aspectos fundamentales como:

—Asesorar en el disefio de instalaciones.

—Planificar instalaciones, recursos para servicios de catering y even-
tos.

—Organizar servicios en restaurantes y eventos.

—Dirigir servicios en restaurantes y eventos.

—Aplicar el protocolo correspondiente.

Al finalizar este médulo, el alumnado debe ser capaz de asesorar en
el disefio de instalaciones caracterizando las necesidades de espacios
y recursos, planificar instalaciones para servicios de catering y para ce-
lebraciéon de eventos en restauracion, organizar servicios determinando
sus estructuras, dirigir el servicio controlando y coordinando los procesos
y aplicar el protocolo.

Debido a las caracteristicas de la profesion, en la cual tienen una
gran importancia las competencias personales y sociales del trabajador
y trabajadora, no solo se deberian potenciar los aspectos técnicos, sino
que seria conveniente incidir en la seriedad, el esfuerzo personal y el
trabajo en equipo, valores que influiran en la calidad profesional y humana
del alumnado.

La actividad formativa del médulo sera progresiva, comenzando por el
asesoramiento y planificacién de instalaciones, seguida de la organizacién y
posterior direccion del servicio, para finalizar con la aplicacion del protocolo
institucional en la organizacion de actos que lo requieran, asi como el
desarrollo y formalizacion de procesos y protocolos de calidad asociados
a las actividades del servicio.

La secuenciacion de contenidos que se propone como mas adecuada
se corresponde con el orden establecido en el apartado de contenidos,
organizados en cinco blogues conceptuales-procedimentales. De este
modo, se aconseja comenzar con los contenidos relativos al asesora-
miento en el disefio de las instalaciones, ya que el alumnado debe ser
capaz de entender la importancia de conocer la normativa vigente y las
nuevas tendencias en cuanto a espacios y disefios de establecimientos
de restauracion.

Una vez conocidas y caracterizadas las tendencias, se abordara la
planificacion de instalaciones para catering y eventos con su correspon-
diente normativa, haciendo hincapié en la distribucion y planificacion
de instalaciones, asi como en la seleccion y justificacion de recursos
humanos. Se sugiere continuar con el bloque de contenidos dedicado a
la organizacién del servicio con su analisis y determinacion del tipo de
servicio, organizacion de recursos humanos, distribucién de funciones y
deontologia del personal.

A continuacion se trataria la direccion de servicios comenzando por
la estructura de trabajo basada en la coordinacién sobre las operaciones
de recepcion y asesoramiento al cliente en la prestacion de informacion,
seguida del establecimiento de la venta y posterior tratamiento del servi-
cio, para finalizar con el tratamiento eficaz de las posibles sugerencias,
quejas y reclamaciones, ya que, alcanzar la satisfaccion total de los
clientes, debe ser un aspecto fundamental de este médulo profesional
que sirva como colofon al mismo y en el que se apliquen, de manera
directa o indirecta, los contenidos adquiridos en los bloques anteriormente
sefialados.

Finalmente, se abordaria el bloque de contenidos dedicado a la or-
ganizacion y disefio de actos protocolarios de naturaleza muy diversa,
manteniéndose en todo momento dentro de unos estandares de calidad. Es
importante transmitir la idea al alumnado de que la calidad debe entenderse
como algo que esta presente en el dia a dia y no como un concepto vacio,
una expresion o algo a conseguir en el futuro.

En cuanto a los recursos a utilizar, resulta necesario destacar el carac-
ter eminentemente procedimental y practico de este modulo, que lo situa
fundamentalmente en las dependencias-talleres, si bien requeriria de un
importante nimero de horas en aula polivalente para las explicaciones
tedricas y el andlisis de los procesos, asi como de un aula con ordenadores
y programas especificos de gestion de servicios en un establecimiento
de restauracion.

Ademas, se aconsejaria como recurso, en la medida que fuera posible,
la realizacion de practicas en un entorno real-simulado de trabajo que le
permita al alumnado integrar los contenidos previstos en este médulo con
los que constituyen el resto del ciclo formativo y adquirir de esta manera
una visién global del titulo, con lo que ello supone en términos de valor
educativo.

Por lo que respecta a las actividades, seria recomendable que tras las
explicaciones teodricas y tras distribuir los trabajos a los alumnos y alumnas,
sea el profesorado quien efectle los procedimientos-modelo ejemplarizan-
tes, en condiciones lo mas reales posible, cuidando escrupulosamente los
detalles reveladores de una buena intervencién o reparacion.

Desde el punto de vista metodoldgico, para la consecucion de objetivos
y resultados de aprendizaje, asi como la adquisicion de competencias, es
necesaria la planificacion y realizacion de practicas de servicio coordinadas
con los ciclos relacionados con la cocina, a lo largo de todo el curso.

El alumnado debera asumir la uniformidad como una actitud, plasman-
dose en el uso habitual y diario de prendas de trabajo (uniforme) para la
realizacion de las practicas. Esta necesidad se deriva de la realidad del
sector productivo.

Las competencias de caracter especifico que debe alcanzar el alum-
nado seran completadas con aquellas que son de caracter general para
el ambito de mercado laboral. En cualquier caso, se debe conseguir que
el alumnado, como consecuencia de una actitud profesional por parte del
profesorado, mantenga una actuacion verificable acerca de:

—Mantenerse dentro de unos estandares de calidad. Se debe entender
la calidad, como una mejora continua del trabajo a realizar, para optimizar
recursos, tiempo y resultados. Debe estar presente e implantada.

—Actuar de acuerdo con las normas de seguridad e higiene en todas sus
actuaciones en el centro educativo para forjar una actitud profesional.

—Cumplir con todas las exigencias legales relacionadas con la Pre-
vencién de Riesgos Laborales.

—Entender y desarrollar la limpieza diaria de las herramientas, utiles,
equipos 0 maquinaria que van a usar o que hayan empleado en sus
actividades.

—Mostrar respeto por el medio ambiente, el aprovechamiento racional
de los recursos energéticos, tanto por motivos medioambientales como
econdmicos Y, si se tiene oportunidad, conocer y respetar el término de
sostenibilidad.

—Actuar siempre con la actitud de respeto necesario hacia el entorno
del aula, del taller, de los compafieros y del profesorado.

A la hora de impartir este médulo profesional, se tendra en cuenta la
necesidad de coordinacion en contenidos, procesos y actividades proce-
dimentales, con el profesorado que imparta los modulos profesionales
siguientes:

—Control del aprovisionamiento de materias primas.

—Procesos de servicios en restaurante.

—Procesos de servicios en bar-cafeteria.

—Gestiéon administrativa y comercial en restauracion.

—Gestidn de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria.

—Formacién y orientacion laboral.

Modulo Profesional: Gestion administrativa y comercial en restau-
racion.

Cédigo: 0503.

Equivalencia en créditos ECTS: 4.

Duracion: 70 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Establece estructuras organizativas en restauracion, caracterizan-
do los diferentes modelos organizativos y los objetivos de la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la normativa sobre tipologia y clasificacion de
los establecimientos de restauracion.

b) Se han definido los diferentes objetivos empresariales segun el
modelo de producto de la empresa.

c) Se han establecido diferentes planes empresariales segun los
objetivos marcados.

d) Se han disefiado estrategias y técnicas de planificacion empre-
sarial.

e) Se han conceptualizado los diferentes modelos organizativos y
las nuevas tendencias entre las empresas del sector.

f) Se han elaborado diferentes organigramas que correspondan a
los modelos organizativos y a las nuevas tendencias entre las empresas
del sector.

g) Se han valorado los principios estructurales y organizativos de
las empresas de restauraciéon como elementos fundamentales para la
consecucion de los objetivos establecidos.

2. Controla la gestion administrativa de areas de restauracion ana-
lizando la documentacién y la informacién en ella reflejada.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha justificado la finalidad de la gestion de la documentacién
en las empresas de restauracion.

b) Se han reconocido el circuito de la documentacion y la finalidad
en el sector de restauracion.

c) Se han disefiado sistemas de registro de la informacion en ella
reflejada.

d) Se han identificado diferentes sistemas de archivo de la docu-
mentacion generada, emitida o recibida.

e) Se ha discriminado la informacién que refleja la documentacion
segun las necesidades empresariales.

f) Se ha reconocido la normativa basica relativa a la gestion de la
documentacion.
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g) Se ha valorado la importancia de una correcta gestion de la
documentacion administrativa, econodmica y financiera para mejorar el
funcionamiento empresarial o departamental.

h) Se han aplicado las nuevas tecnologias en la gestion e interpre-
tacién de la documentacion empresarial.

3. Controla los presupuestos de las areas de produccion, reconocien-
do y determinando la estructura de los niveles de aprovisionamiento, gastos
e ingresos de su departamento o establecimiento, segun el caso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los diferentes tipos de presupuestos que
afectan a la planificacion de empresas de restauracion.

b) Se han caracterizado los diferentes elementos que conforman los
presupuestos y se ha establecido la estructura de los ingresos y gastos para
obtener referencias de comportamiento generalizado de los mismos.

c) Se han elaborado diferentes tipos de presupuestos para la or-
ganizacion y planificacion de las empresas de restauracion, asi como de
areas dentro de las mismas.

d) Se han establecido métodos de control presupuestario, justi-
ficando racionalmente las posibles desviaciones y aplicando medidas
correctoras.

e) Se han calculado los precios de venta de las diferentes ofertas
gastronémicas del establecimiento.

f) Se ha determinado el umbral de rentabilidad segun la oferta gas-
tronémica y el tipo de establecimiento o servicio.

g) Se han establecido criterios de evaluacién de proveedores y la
posterior seleccion de los que mejor se correspondan con a las demandas
empresariales.

h) Se han aplicado sistemas ofimaticos y de comunicacién en la
gestion departamental o empresarial.

4. Evalua la situacion de la empresa respecto al mercado, analizando
las variables de posicionamiento y de resultados.

Criterios de evaluacion:

a) Se hanreconocido los diferentes tipos de empresas tradicionales
de restauracion.

b) Se han identificado las nuevas tendencias empresariales en
restauracion.

c) Se han descrito las tipologias de las empresas de restauracion,
segun la normativa legal vigente.

d) Se han identificado los factores y motivaciones de la demanda.

e) Se han clasificado los clientes segun su tipologia.

f) Se han caracterizado los elementos determinantes de la demanda:
socioculturales, econdmicos y demograficos.

g) Se han investigado las tendencias actuales de la demanda.

h) Se ha valorado la importancia de conocer la situacion del mercado
y las tendencias de la oferta para conocer nuestro posicionamiento en
el mismo.

5. Elabora el plan de comercializacion propio de las empresas de
restauracion, caracterizando los elementos que lo conforman y estable-
ciendo estrategias y acciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha conceptualizado el plan de comercializacion.

b) Se han establecido objetivos que se deben conseguir con el plan
de comercializacion.

c) Se han disefado las estrategias y acciones necesarias para
realizar el plan de comercializacion.

d) Se ha realizado la planificacion econémica del plan de comer-
cializacion.

e) Se han identificado sistemas de control del plan de marketing y
desviaciones del mismo.

f) Se ha disefiado la presentacion del plan de comercializacion.

g) Se ha valorado la importancia que supone la aplicacion del plan
de comercializacion para alcanzar los objetivos de la empresa.

6. Disefa ofertas gastrondmicas, caracterizando y seleccionando
los elementos y las variables que las configuran.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los principales tipos de ofertas gastrono-
micas.

b) Se han relacionado las ofertas con las diferentes férmulas de
restauracion.

c) Se han tenido en cuenta las caracteristicas, necesidades de la
clientela y las nuevas tendencias en la confeccién de ofertas.

d) Se haconsiderado el tipo de establecimiento, la estacionalidad, la
ubicacion del establecimiento, del tipo de clientela y otros factores.

e) Se han definido las necesidades de variacion y rotacion de la
oferta.

f) Se han tenido en cuenta los principios basicos para el disefio
fisico de la carta.

g) Se han aplicado técnicas de promocién y publicidad.

h) Se han aplicados técnicas de marketing relacionadas con los
precios.
i) Se ha controlado el grado de satisfaccion del cliente.

Contenidos.

Establecimiento de las estructuras organizativas:

—Normativa legal sobre la tipologia y clasificacion de los estableci-
mientos de restauracion.

—Modelos organizativos de empresas de restauracion. Conceptua-
lizacion. Tipologias de organizacién de las empresas de restauracion.
Tendencias.

—Disefio de organigramas de empresas de restauracion.

Control de la gestion de la documentacion administrativa, econémica
y financiera:

—Circuito de la documentacion. Finalidad y relacién entre documen-
tos.

—Sistemas y métodos de archivo de la documentacion.

—Normativa de gestion documental.

—Las nuevas tecnologias en la gestién e interpretacion de documen-
tos.

Control de los presupuestos de las areas de produccion:

—Concepto de presupuestos y tipologias.

—Elementos que integran los presupuestos.

—Control presupuestario. Desviaciones y medidas correctoras.

—Determinacion del precio de venta de las ofertas gastronémicas.

—El “umbral de rentabilidad”.

—Seleccién de proveedores. Puntos a evaluar, valoraciéon, toma de
decisiones.

—Determinacion de los niveles minimos de solicitud de pedido, exis-
tencias minimas y maximas y rotura de “stocks”.

Evaluacion de la situacion empresarial y del mercado:

—Las empresas tradicionales de restauracion.

—Nuevas tendencias empresariales en restauracion.

—Factores y motivaciones que influyen en la demanda.

—Elementos de la demanda.

—Clasificacion de los clientes.

—Tendencias actuales de la demanda.

Elaboracion del plan de comercializacion:

—Concepto y objetivos del plan de comercializacion.

—Estrategias y acciones en un plan de comercializacion en restau-
racion.

—Sistemas de control, desviaciones y medidas correctoras.

—Presentacioén del plan de comercializacion.

Disefio de ofertas gastrondmicas:

—Descripcion, caracterizacion y tipos de ofertas.

—Elementos y variables de las ofertas gastronémicas.

—Ofertas basicas. Menus, cartas, buffet y otras. Descripcién y ana-
lisis.

—Factores a tener en cuenta para el disefio de ofertas.

—Técnicas de discriminacion de ofertas gastrondmicas.

—Principios basicos para el disefio fisico de una carta.

—Merchandising de la carta y promocion de la oferta de productos.

Orientaciones didacticas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para que el
alumnado sea capaz de establecer estructuras organizativas, realizar los
tramites administrativos pertinentes y controlar los presupuestos de las
empresas de restauracion. Ademas el alumnado podra elaborar un plan de
comercializacion propio, disefiando ofertas gastronédmicas que determinen
las caracteristicas de la empresa y su posicionamiento en el mercado.

Las lineas de actuacioén en el proceso de ensefianza-aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del médulo versaran sobre los métodos y
sistemas de planificacién y organizacion, el procesamiento de la gestion
administrativa, los controles presupuestarios y econdémicos, el analisis
de mercado, el plan de comercializacion y la definicién de ofertas gas-
tronémicas.

Al referirnos a un moédulo eminentemente tedrico-practico, seria con-
veniente que el aula estuviera dotada de equipos informaticos para la
aplicacion, entre otros, de programas de gestion y control de almacenes,
software de compra-venta para empresas de hosteleria, programas de
disefio gréfico para la realizacién de cartas o menus y simuladores de
marketing para la toma de decisiones estratégicas en el mercado.

La utilizacién de medios audiovisuales y el uso de Internet para los
diferentes contenidos del moédulo permitiran llevar a cabo un proceso de
ensefianza-aprendizaje rapido y eficaz, donde el alumnado, de manera
auténoma, pueda resolver progresivamente las actuaciones y situaciones
propuestas.
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Asimismo, también resulta recomendable la utilizacion de la técnica
de agrupamiento del alumnado para la realizacion de las actividades
propuestas, y, en su caso, de las actividades de exposiciéon por parte
del alumnado. Dicha técnica permitiria la aplicacion de estrategias de
trabajo en equipo, lo que sera objeto de estudio en el médulo de Gestion
administrativa y comercial en restauracion.

La secuenciacion de contenidos que se propone como mas adecuada
se corresponde con el orden de presentacion expuesto a continua-
cion:

—El sector de la restauracion. Analisis de mercado.

—Estructuras organizativas y tipos de empresas en restauracion.

—Plan de marketing en restauracion.

—Ofertas gastrondmicas.

—Documentacion administrativa, econémica y financiera de empresas
en restauracion.

—Control presupuestario.

Se sugiere comenzar por el bloque del sector de la restauracion de
manera introductoria al estudio del analisis del mercado, valorando la
situacion y las tendencias de la oferta para conocer cada tipo de posicio-
namiento en el mismo.

A continuacion, se aconseja, analizar las estructuras organizativas de
los diferentes tipos de empresas de restauracion, asi como la normativa
que las regula.

Después de haber analizado el marketing estratégico, seria convenien-
te disefiar el marketing operativo, es decir, las actuaciones comerciales de
la empresa a corto plazo. Disefiando las ofertas gastrondmicas, teniendo
en cuenta sus caracteristicas, seleccionando los elementos y las variables
que las configuran.

Para finalizar se abordaria la gestion administrativa de las diferentes
areas de restauracion, analizando la documentacion y la informacion en
ella reflejada y controlando los presupuestos de las areas de produccion,
reconociendo y determinando la estructura de los niveles de aprovisiona-
miento, gastos e ingresos del departamento o establecimiento.

Para alcanzar de manera satisfactoria los objetivos que se persiguen en
este modulo se sugiere realizar, entre otras, las siguientes actividades:

—Manejar las fuentes de informacion sobre el sector de la restaura-
cion.

—Realizar investigaciones sobre el sector de la Hosteleria en Espafia
y comparativa con la Comunidad Foral de Navarra.

—Realizar casos practicos y dinamicas de grupos que permitan com-
prender y valorar las actitudes de los emprendedores del negocio y ajustar
la necesidad de los mismos al sector de la restauracion.

—Realizar practicas de compra-venta mediante juegos de role-pla-
ying en los que el alumnado sea comprador o vendedor en diferentes
situaciones.

—Contactar con empresarios del sector, representantes de distintas
organizaciones del ramo mediante actividades complementarias (Charlas,
visitas, etc.) que impulsen el espiritu emprendedor y el conocimiento del
sector.

—Utilizar programas de gestion administrativa para PYMES del sec-
tor.

—Leery resumir de revistas y articulos de actualidad relacionados con
el modulo en el sector de la Hosteleria.

—Visualizar diversos videos relacionados con el médulo y debate
posterior en torno a los mismos.

—Simular la gestion del almacén y seleccién de proveedores.

—Desarrollar un plan de marketing.

—Elaborar cartas y menus.

—Calcular variables econémicas: beneficio, costes, umbral de renta-
bilidad, amortizacion, entre otras.

—Disefar organigramas de empresas de restauracion.

El médulo de Gestion administrativa y comercial en restauracion tiene
especial relacion con los siguientes modulos del Ciclo de Direccion de
Servicios de Restauracion:

—Control del aprovisionamiento de materias primas, en cuanto a
la gestion del almacén, control de presupuestos y la seleccion de los
proveedores.

—Recursos humanos y direccién de equipos en restauracion. Ambos
modulos contienen a los modelos de organizacién de personal y a la
direccion de equipos como objetos de estudio.

—Empresa e iniciativa emprendedora. Este modulo esta intimamente
relacionado con el de Gestién administrativa y comercial en restauracion vy,
este ultimo, deberia ser una continuacion a los conceptos aprendidos en el
modulo de primero, en cuanto a ahondar mas en la gestion administrativa,
teniendo en cuenta la especificidad del sector de la restauracion en el que
estamos inmersos.

—Gastronomia y nutricién porque para la elaboracién y el disefio de
ofertas gastrondmicas se tendran en cuenta las propiedades nutricionales
de los alimentos, asi como, las tendencias gastronédmicas y los principios
basicos de dietética.

Moédulo Profesional: Formacién y orientacion laboral.
Codigo: 0514.

Equivalencia en créditos ECTS: 5.

Duracion: 70 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes
posibilidades de insercién y las alternativas de aprendizaje a lo largo de
la vida.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha realizado la valoracién de la personalidad, aspiraciones,
actitudes, y formacién propia para la toma de decisiones.

b) Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de
insercion laboral en el ambito local, regional, nacional y europeo para el
Técnico Superior en Direccién de Servicios de Restauracion.

c) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeridas para la
actividad profesional relacionada con el perfil del titulo.

d) Se han identificado los itinerarios formativos-profesionales rela-
cionados con el perfil profesional del Técnico Superior en Direccién de
Servicios de Restauracion.

e) Se ha valorado la importancia de la formacion permanente como
factor clave para la empleabilidad y la adaptacién a las exigencias del
proceso productivo.

f) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de
busqueda de empleo.

g) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores
profesionales relacionados con el titulo.

2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo y las habilidades de
comunicacion, valorando su eficacia y eficiencia para la consecucion de
los objetivos de la organizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas del trabajo en equipo en situaciones
de trabajo relacionadas con el perfil del Técnico Superior en Direccién de
Servicios de Restauracion.

b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse
en una situacion real de trabajo.

c) Se han identificado las principales técnicas de comunicacion.

d) Se han identificado los elementos necesarios para desarrollar
una comunicacion eficaz.

e) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo
eficaz frente a los equipos ineficaces.

f) Se han valorado las habilidades sociales requeridas en el sector
profesional para mejorar el funcionamiento del equipo de trabajo.

g) Se ha identificado la documentacion utilizada en los equipos de
trabajo: convocatorias, actas y presentaciones.

h) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad
de roles y opiniones asumidos por los miembros de un equipo.

i) Se hareconocido la posible existencia de conflicto entre los miem-
bros de un grupo como un aspecto caracteristico de las organizaciones.

j) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes, asi como
los procedimientos para su resolucion.

3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de
las relaciones laborales, reconociéndolas en los diferentes contratos de
trabajo y en los convenios colectivos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los conceptos mas importantes del derecho
del trabajo.

b) Se han distinguido los principales organismos que intervienen en
las relaciones entre empresarios y trabajadores.

c) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de
la relacion laboral.

d) Se han clasificado las principales modalidades de contratacion,
identificando las medidas de fomento de la contratacion para determinados
colectivos.

e) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion vigente
para la conciliacion de la vida laboral y familiar.

f) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los principales
elementos que lo integran, incluidas las bases de cotizacién del trabajador
y las cuotas correspondientes al trabajador y al empresario.

g) Se han identificado las causas y efectos de la modificacion, sus-
pension y extincion de la relacion laboral.

h) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y
los procedimientos de solucion de conflictos.

i) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un
convenio colectivo aplicable a un sector profesional relacionado con el
titulo de Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion.

j) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos
entornos de organizacion del trabajo.
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4. Determina la accion protectora del sistema de la Seguridad Social
ante las distintas contingencias cubiertas, identificando las distintas clases
de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la Seguridad Social como pilar esencial
para la mejora de la calidad de vida de los ciudadanos.

b) Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de la
Seguridad Social.

c) Sehanenumerado las diversas contingencias que cubre el sistema
de Seguridad Social.

d) Se han identificado las obligaciones de empresario y trabajador
dentro del sistema de Seguridad Social.

e) Se ha identificado la existencia de diferencias en materia de
Seguridad Social en los principales paises de nuestro entorno.

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad
Social, identificando los requisitos.

g) Se handeterminado las posibles situaciones legales de desempleo
en diferentes supuestos practicos.

h) Se harealizado el célculo de la duracién y cuantia de prestaciones
por desempleo de nivel contributivo basico y no contributivo acorde a las
caracteristicas del alumnado.

5. Evalia los riesgos derivados de su actividad, analizando las
condiciones de trabajo y los factores de riesgo presentes en su entorno
laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado los diferentes tipos de actividades del sector de
la restauracion, en los entornos de trabajo del Técnico Superior en Direccion
de Servicios de Restauracion identificando los riesgos profesionales.

b) Se han clasificado los factores de riesgo existentes.

c) Se han identificado los tipos de dafios profesionales (acciden-
tes de trabajo y enfermedades profesionales) derivados de los riesgos
profesionales.

d) Se han determinado el concepto y el proceso de la evaluacién
de riesgos en la empresa.

e) Se han identificado y evaluado diferentes tipos de riesgos, pro-
poniendo medidas preventivas y realizando el seguimiento y control de
la eficacia de las mismas.

f) Se han determinado las condiciones de trabajo con significacion
para la prevencion en los entornos de trabajo relacionados con el perfil
profesional del Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restau-
racion.

g) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del
trabajador.

h) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva en todos
los ambitos y actividades de la empresa.

6. Participa en la elaboracién de un plan de prevencién de riesgos en
una pequefia empresa, identificando las competencias y responsabilidades
de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la normativa basica existente en prevencion
de riesgos laborales.

b) Se han identificado los principales derechos y deberes en materia
de prevencién de riesgos laborales.

c) Se han clasificado las distintas formas de gestion de la prevencion
en la empresa, en funcion de los distintos criterios establecidos en la
normativa sobre prevencion de riesgos laborales.

d) Se han identificado las responsabilidades de todos los agentes
implicados en la elaboracion de un plan de riesgos.

e) Se han descrito las formas de representacion de los trabajadores
en la empresa en materia de prevencion de riesgos.

f) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la
prevencion de riesgos laborales.

g) Se havalorado la importancia de la existencia de un plan preven-
tivo en la empresa, que incluya la secuenciacién de actuaciones a realizar
en caso de emergencia.

h) Se ha definido el contenido del plan de prevencién en un centro
de trabajo relacionado con el sector profesional del Técnico Superior en
Direccién de Servicios de Restauracion.

i) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion en una
pequefia y mediana empresa.

7. Aplica las medidas de prevencioén y proteccién, analizando las
situaciones de riesgo laboral del Técnico Superior en Direccién de Servicios
de Restauracion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de proteccion que
deben aplicarse para evitar los dafios en su origen y minimizar sus con-
secuencias en caso de que sean inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos tipos de
sefalizacién de seguridad.

c) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emer-
gencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de heridos en caso
de emergencia donde existan victimas de diversa gravedad.

e) Se hanidentificado las técnicas basicas de primeros auxilios que
han de ser aplicadas en el lugar del accidente ante distintos tipos de dafios
y la composicion y uso del botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia
de la salud del trabajador y su importancia como medida de prevencion.

Contenidos.

Busqueda activa de empleo:

—Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para
la carrera profesional.

—El proceso de toma de decisiones.

—Definicion y analisis del sector profesional del titulo de Técnico
Superior en Direccién de Servicios de Restauracion, dentro del ambito
territorial de su influencia, asi como a nivel nacional.

—Proceso de busqueda de empleo en pequefias, medianas y grandes
empresas del sector dentro del &mbito territorial de su influencia, asi como
en el ambito nacional y de la Unién Europea.

—Proceso de acceso al empleo publico.

—Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

—Valoracion de la importancia de la formacién permanente para la
trayectoria laboral y profesional del Técnico Superior en Direccion de
Servicios de Restauracion.

—Identificacion de los organismos locales, regionales, nacionales y
europeos que facilitan dicha informacién.

—Identificacion de itinerarios formativos en el ambito local, regional,
nacional y europeo relacionados con el Técnico Superior en Direccion de
Servicios de Restauracion.

—Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo: modelos de
curriculo vitae, curriculo vitae europeo y entrevistas de trabajo. Otros
documentos que facilitan la movilidad de los trabajadores en el seno de
la Unién Europea.

—Valoracién del autoempleo como alternativa para la inserciéon pro-
fesional.

Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

—Valoracién de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo
para la eficacia de la organizacion.

—Clases de equipos en el sector de la restauracion segun las funciones
que desempefian.

—Caracteristicas de un equipo de trabajo eficaz.

—Habilidades sociales. Técnicas de comunicacioén verbal y no verbal.
Estrategias de comunicacion eficaz.

—Documentacion utilizada en las reuniones de trabajo: convocatorias,
actas y presentaciones.

—La participacion en el equipo de trabajo. Analisis de los posibles
roles de sus integrantes.

—Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas del conflicto.

—Métodos para la resolucion o supresion del conflicto: mediacion,
conciliacion, arbitraje, juicio y negociacion.

Contrato de trabajo:

—El derecho del trabajo.

—Analisis de la relacion laboral individual.

—Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la
contratacion.

—Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

—Condiciones de trabajo. Salario, tiempo de trabajo y descanso la-
boral.

—Recibo de salarios.

—Modificacién, suspension y extincion del contrato de trabajo.

—Representacion de los trabajadores.

—Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del
Técnico Superior en Direccién de Servicios de Restauracion.

—Conflictos colectivos de trabajo.

—Nuevos entornos de organizacion del trabajo: subcontratacion,
teletrabajo entre otros.

—Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones:
flexibilidad, beneficios sociales entre otros.

Seguridad Social, empleo y desempleo:

—El sistema de la Seguridad Social como principio basico de solidaridad
social.

—Estructura del sistema de la Seguridad Social.

—Determinacion de las principales obligaciones de empresarios y
trabajadores en materia de Seguridad Social: afiliacion, altas, bajas y
cotizacion.

—La accion protectora de la Seguridad Social.
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—La Seguridad Social en los principales paises de nuestro entorno.

—Concepto y situaciones protegibles en la proteccion por desem-
pleo.

Evaluacion de riesgos profesionales:

—Marco normativo basico en materia de prevencién de riesgos la-
borales.

—Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos labora-
les.

—Importancia de la cultura preventiva en todas las fases de la acti-
vidad.

—Valoracion de la relacion entre trabajo y salud.

—El riesgo profesional. Analisis de factores de riesgo.

—La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de
la actividad preventiva.

—Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

—Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

—Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémicas y psi-
co-sociales.

—Procesos de trabajo con riesgos especificos en la industria del
sector.

—Valoracion del riesgo.

—Determinacion de los posibles dafios a la salud del trabajador que
pueden derivarse de las diferentes situaciones de riesgo.

Planificacion de la prevencion en la empresa:

—Plan de prevencion.

—Adopcion de medidas preventivas: su planificacion y control.

—Organizacion de la gestion de la prevencion en la empresa.

—Representacion de los trabajadores en materia preventiva.

—Responsabilidades en materia de prevencion de riesgos laborales.

—Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos
laborales.

—Medidas de prevencion y proteccion individual y colectiva.

—Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de trabajo.

—Elaboracion de un plan de emergencia en una empresa del sector.

—Protocolo de actuacién ante una situacién de emergencia.

Aplicaciéon de medidas de prevencion y proteccion:

—Seleccioén del protocolo de actuacion.

—Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion individual
y colectiva.

—Identificacion de los distintos tipos de sefializacion de seguridad.

—Urgencia médica / primeros auxilios. Conceptos basicos y aplica-
cion.

—Formacion a los trabajadores en materia de planes de emergencia
y aplicacién de técnicas de primeros auxilios.

—Vigilancia de la salud de los trabajadores.

Orientaciones didacticas.

Con este médulo el alumnado adquiere las destrezas y actitudes
basicas para la insercién en el mundo laboral y para el desarrollo de su
carrera profesional, tanto en el ambito geografico espafiol como europeo
en el sector de la restauracion.

En cuanto a la secuenciacion de los contenidos, teniendo presente la
competencia del centro para adoptar las decisiones que considere mas
apropiadas, se podria comenzar con los relativos a legislacion laboral,
seguridad social y equipos de trabajo ya que estos contenidos son nece-
sarios para el desarrollo del proyecto/plan de empresa en el modulo de
Empresa e iniciativa emprendedora. A continuacioén, podrian plantearse
los contenidos relacionados con seguridad y salud laboral, cuya aplicacion
practica podria plasmarse en la realizacién del Plan de prevencion relativo
al proyecto de empresa anteriormente citado. Se podria proseguir con
gestion del conflicto y finalmente, se podria tratar el bloque de busqueda
de empleo como paso previo a su insercion en el mercado laboral.

Para la consecucioén de los resultados de aprendizaje de este médulo
se pueden seleccionar multiples actividades, siendo algunas de ellas las
siguientes:

—Realizar pruebas de orientacion profesional y dinamicas sobre la
propia personalidad y el desarrollo de las habilidades sociales con el fin
de comprobar la coherencia personal entre formacién y aspiraciones.

—Planificar la propia carrera: establecimiento de objetivos laborales,
a medio y largo plazo, compatibles con necesidades y preferencias,
planteandose objetivos realistas y coherentes con la formacion actual y
la proyectada y responsabilizandose del propio aprendizaje.

—Identificar los medios y organismos que nos pueden ayudar a la
busqueda de empleo, tanto en nuestro entorno mas proximo como en el
europeo, utilizando herramientas apropiadas para ello.

—Preparar y cumplimentar la documentacién necesaria en los procesos
de busqueda de empleo: curriculum vitae, entrevistas de trabajo, test
psicotécnicos y otros.

—Realizar alguna actividad de forma individual y en grupo y comparar
los resultados.

—Realizar actividades de comunicacion.

—Realizar presentaciones en clase.

—Simular una situacién de conflicto y plantear diferentes formas de
resolucion.

—Identificar la normativa laboral que afecta a los trabajadores del
sector.

—Comparar el contenido del Estatuto de los Trabajadores con el de un
convenio colectivo del sector correspondiente al ciclo que se cursa.

—Simular un proceso de negociacion colectiva como medio para la
conciliacion de los intereses de trabajadores y empresarios.

—Elaborar recibos de salarios de diferente grado de dificultad.

—Elaborar un Plan de prevencion para el proyecto/plan de empresa
que se desarrollara en el médulo de Empresa e Iniciativa Emprende-
dora.

—ldentificar las diferentes situaciones que protege la Seguridad So-
cial.

—Analizar las situaciones de riesgo que se pueden producir en los
puestos de trabajo mas comunes a los que se puede acceder desde el
ciclo, proponer medidas preventivas y planificar la implantacién de las
medidas preventivas, todo ello de acuerdo a la normativa vigente.

—Programar y realizar visitas a empresas del sector que permitan
conocer al alumnado la realidad del sector productivo.

El uso de medios audiovisuales, y/o de Internet, para los diferentes
contenidos del médulo permitira llevar a cabo un proceso de ensefianza-
aprendizaje rapido y eficaz, donde el alumnado, de manera auténoma, pue-
da resolver progresivamente las actuaciones y situaciones propuestas.

Los médulos de Formacion y orientacion laboral y Empresa e iniciativa
emprendedora deben mantener una estrecha relacion, coordinandose tanto
en los contenidos como en los aspectos metodologicos.

Cabe destacar la conveniencia de utilizar el proyecto/plan de empresa
que se abordara en el modulo de Empresa e iniciativa emprendedora como
aplicacion directa de los contenidos impartidos en Formacién y orientacion
laboral, lo que permitird potenciar la parte practica de los contenidos de
este modulo.

Igualmente, se deberia prestar atencion a la relacion con los médulos
impartidos en los talleres, laboratorios, etc. para complementar la formacion
relacionada con la salud laboral.

Mdédulo Profesional: Empresa e iniciativa emprendedora.
Cédigo: 0515.

Equivalencia en créditos ECTS: 4.

Duracién: 70 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce las capacidades asociadas a la iniciativa emprendedora,
analizando los requerimientos derivados de los puestos de trabajo y de
las actividades empresariales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la iniciativa individual, la crea-
tividad, la formacién y la colaboraciéon como requisitos indispensables
para tener éxito en la actividad emprendedora como persona empleada
0 empresario.

b) Se han identificado los conceptos de innovacion e internaciona-
lizacion y su relacion con el progreso de la sociedad y el aumento en el
bienestar de los individuos.

c) Se haanalizado el concepto de cultura emprendedora y su impor-
tancia como fuente de creacién de empleo y bienestar social.

d) Se haanalizado el desarrollo de la actividad emprendedora de un
empresario que se inicie en el ambito de la restauracion.

e) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento inevitable
de toda actividad emprendedora y la posibilidad de minorarlo con un plan
de empresa.

f) Se ha analizado el concepto de empresario y los requisitos y
actitudes necesarios para desarrollar la actividad empresarial.

2. Reconoce y aplica las competencias personales relacionadas con
la comunicacion, el liderazgo, la creatividad y el compromiso, valorando
su importancia en el desarrollo de actividades profesionales por cuenta
propia y por cuenta ajena.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los elementos necesarios para desarrollar
una comunicacion eficaz.

b) Se han clasificado los diferentes estilos de mando y direccion y
sus efectos en personas y empresas.

c) Se hajustificado la necesidad de la motivacion en las actividades
profesionales.
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d) Se han descrito las técnicas de motivacion mas usuales y su
adecuacion a las diferentes situaciones.

e) Se ha justificado la necesidad del pensamiento creativo en la
mejora de los procesos de trabajo y en la innovacion profesional.

f) Se han descrito las caracteristicas principales de los procesos
creativos.

g) Se han relacionado las competencias individuales profesionales
con las capacidades personales que se requieren en el trabajo por cuenta
ajena en las empresas del sector.

h) Se han relacionado las competencias individuales profesionales
con las capacidades personales que se requieren en la persona emprende-
dora que inicie una actividad en el sector profesional de la restauracion.

3. Genera e identifica ideas de negocio, definiendo la oportunidad de
creacion de una pequefia empresa o de intraemprendimiento, incorporando
valores éticos y valorando su impacto sobre el entorno.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones basicas que se realizan en una em-
presa y se ha analizado el concepto de sistema aplicado a la empresa.

b) Se ha potenciado la generacion de ideas intraemprendedoras
de mejora de procesos y productos en una empresa, tratando de dar
respuestas a demandas del mercado.

c) Se ha potenciado la generacién de ideas de negocio tratando de
dar respuestas a demandas del mercado.

d) Se han analizado distintas oportunidades de negocio, teniendo
en cuenta la situacion y la evolucion del sector.

e) Se han identificado los principales componentes del entorno ge-
neral que rodea a la empresa; en especial el entorno econémico, social,
demografico, cultural, politico, legal, tecnoldgico e internacional.

f) Se ha analizado la influencia en la actividad empresarial de las
relaciones con los clientes/usuarios, con los proveedores, con la compe-
tencia, asi como con los intermediarios, como principales integrantes del
entorno especifico o microentorno.

g) Se han identificado los elementos del entorno de una PYME.

h) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial e imagen
corporativa, y su relacion con los objetivos empresariales.

i) Se ha analizado el fenomeno de la responsabilidad social de
las empresas y su importancia como un elemento de la estrategia
empresarial.

j) Se haelaborado el balance social de una empresa de servicios
de restauracion y se han descrito los principales costes sociales en
que incurren estas empresas, asi como los beneficios sociales que
producen.

k) Se han identificado, en empresas del ambito de la restauracion,
practicas que incorporan valores éticos y sociales.

I) Se ha descrito la estrategia empresarial relacionandola con los
objetivos de la empresa y se ha concretado el plan de marketing.

m) Se ha valorado la importancia de |a realizacion de un estudio de
viabilidad econémico financiera de una empresa.

4. Realiza las actividades para la constitucion y puesta en marcha
de una empresa de servicios de restauracion valorando las posibilidades
y recursos existentes, seleccionando la forma juridica e identificando las
obligaciones legales asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las diferentes formas juridicas de la empresa.

b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de los pro-
pietarios de la empresa en funcién de la forma juridica elegida.

c) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido para las dife-
rentes formas juridicas de la empresa.

d) Se han analizado los tramites exigidos por la legislacién vigente
para la constitucion de una PYME.

e) Se harealizado una busqueda exhaustiva de las diferentes ayudas
para la creacion de una empresa de servicios de restauracion.

f) Se han definido los elementos que componen un plan de em-
presa.

g) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo a la
eleccion de la forma juridica, tramites administrativos, ayudas y sub-
venciones.

h) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestiéon adminis-
trativa externos existentes a la hora de poner en marcha una PYME.

i) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo al plan de
produccion y al estudio de viabilidad econémico-financiero.

j) Se han descrito las técnicas basicas de analisis de la informacion
contable, en especial en lo referente a la solvencia, liquidez y rentabilidad
de la empresa.

k) Se hallevado a cabo un estudio de viabilidad econdmica y finan-
ciera de una PYME del sector de la restauracion.

1) Se han identificado y valorado las inversiones necesarias para
llevar a cabo la actividad, asi como las fuentes de financiacion.

m) Se han identificado las debilidades y fortalezas.

5. Realiza actividades de gestion administrativa, comercial y finan-
ciera basica de una PYME, identificando las principales obligaciones
contables y fiscales y cumplimentando la documentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las obligaciones fiscales de una empresa de
servicios de restauracion.

b) Se han definido las fases de produccién o prestacion del servicio,
estrategias productivas y de calidad.

c) Se han analizado los conceptos basicos de contabilidad.

d) Se ha valorado la necesidad de llevar a cabo acciones de inves-
tigacion, desarrollo e innovacion (I+D+i).

e) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calendario
fiscal.

f) Se ha cumplimentado la documentacién basica de caracter comer-
cial y contable (facturas, albaranes, notas de pedido, letras de cambio,
cheques y otros) para una PYME del sector de la restauracion, y se han
descrito los circuitos que dicha documentacion recorre en la empresa.

Contenidos.

Iniciativa emprendedora:

—Innovacion y desarrollo econémico. Principales caracteristicas de
la innovacién en la actividad de las empresas de servicios de restaura-
cion.

—Factores claves de los emprendedores: iniciativa, creatividad y
formacion.

—La actuacion de los emprendedores como empresarios y empleados
de una PYME del sector de la restauracion.

—El riesgo en la actividad emprendedora.

—Concepto de empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad
empresarial. Caracter emprendedor.

La comunicacion, el liderazgo y la creatividad:

—Competencias basicas de creatividad, de comunicacion, de liderazgo,
entre otras.

—Caracteristicas de la persona creativa. Técnicas que fomentan la
creatividad.

—Reconocimiento de los estilos de mando y direccion. Aplicacion en
los diferentes ambitos de la empresa.

—Concepto de motivacién. Técnicas de motivacion y su aplicacion.

—Reconocimiento de las competencias laborales y personales de un
emprendedor y de una persona empleada del sector de restauracion.

La empresa y su entorno:

—La empresa como sistema. Funciones basicas de la empresa.

—ldea de negocio en el ambito de una empresa de servicios de res-
tauracion.

—Cultura emprendedora: fomento del emprendimiento, intraem-
prendimiento y emprendimiento social. Técnicas para generar ideas de
negocios.

—Analisis del entorno general y especifico de una PYME del sector
de la restauracion.

—Relaciones de una PYME del sector de la restauracion.

—La empresa en el ambito internacional. El derecho de libre estable-
cimiento en el seno de la Unién Europea.

—Andlisis de las debilidades, amenazas, fortalezas y oportunidades
de una empresa del sector de la restauracion.

—Contenidos de un Plan de Marketing.

Creacion y puesta en marcha de una empresa:

—Tipos de empresa. Formas juridicas.

—Eleccion de la forma juridica.

—Descripcién técnica del proceso productivo o la prestacion del servicio.
Recursos humanos.

—Viabilidad econdmica y viabilidad financiera de una PYME del sector
de la restauracion.

—La fiscalidad en las empresas: peculiaridades del sistema fiscal de
la Comunidad Foral de Navarra.

—Tramites administrativos para la constituciéon de una empresa.

—Organismos e instituciones que asesoran en la constitucién de una
empresa.

—ldentificacion de las debilidades y fortalezas, DAFO.

—Elaboracién de un plan de empresa.

Funcién administrativa, comercial y financiera:

—Concepto de contabilidad y nociones basicas.

—Concepto de funcion comercial y financiera.

—Definicion de las fases de produccion. Sistemas de mejora.

—Operaciones contables: registro de la informacién econémica de
una empresa.

—Obligaciones fiscales de las empresas.

—Requisitos y plazos para la presentacion de documentos oficiales.
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—Gestion administrativa de una empresa de servicios de restaura-
cion.

Orientaciones didacticas.

Este médulo tiene como finalidad desarrollar en el alumnado una sensi-
bilidad positiva frente a la iniciativa emprendedora enfocada al autoempleo,
asi como fomentar las actitudes y habilidades intraemprendedoras que
propicien la mejora continua en el empleo por cuenta ajena.

En lo referente a la secuenciacion de los contenidos que se plantea,
teniendo presente la competencia del centro en adoptar las decisiones que
considere mas apropiadas, se propone que el alumnado comience con
actividades que definan y desarrollen las competencias emprendedoras y,
a su vez, les permitan un acercamiento al sector en el que desarrollaran su
actividad. A continuacion, el alumno podria enfrentarse al reto de definir una
idea de negocio, como base para la elaboracion de un plan de empresa,
siendo este el eje vertebrador del desarrollo del modulo.

Seria recomendable que los contenidos tuvieran un caracter aplicado y
se impartiesen de forma imbricada al desarrollo del proyecto de empresa/
plan de empresa, con el objetivo de que la metodologia consiga conectar
las partes teodrica y practica del modulo.

Se deberia intentar agrupar el concepto de proyecto de empresa/plan
de empresa con el moédulo del proyecto de direccion de servicios en res-
tauracion, en el que el profesorado de familia profesional liderara las partes
del mismo que hagan referencia a las caracteristicas técnicas. Ambos pro-
yectos podran utilizarse como instrumentos de evaluacion, de cara a poder
valorar aspectos actitudinales del alumnado, tales como: comunicacién,
liderazgo, creatividad e implicacion, antes definidos, como competencias
necesarias para el fomento de la iniciativa emprendedora.

La metodologia debiera tener un caracter tedrico-practico, empleando
medios audiovisuales y las TIC para realizar busquedas y analisis de
informacion sobre la situacion econémica del sector correspondiente,
consulta de paginas web y plataformas especializadas para apoyar la toma
de decisiones en el proceso de puesta en marcha de una empresa. En ese
sentido, se puede desarrollar un plan de empresa como eje vertebrador
de las siguientes actividades:

—Realizar un proyecto/plan de empresa relacionada con la actividad del
perfil profesional del ciclo formativo, que incluya todas las facetas de puesta
en marcha de un negocio: viabilidad, produccion y recursos humanos,
gestién comercial, control administrativo y financiero, justificacion social,
etc., aplicando preferentemente herramientas pedagdgicas basadas en
experiencias practicas y en la interaccion de los agentes externos, asi como
la promocién de la actividad empresarial (ventanilla Unica empresarial,
camaras de comercio, agencias de desarrollo local, CEN, CEIN, semilleros
e incubadoras de empresas, etc.).

—Contactar con empresarios mediante charlas, visitas, dinamicas,
etc., que permitan conocer el funcionamiento de una empresa desde
su creacion, impulsen el espiritu emprendedor y permitan al alumnado
desarrollar actividades sobre esa empresa: funciones basicas, analisis
del entorno, analisis DAFO, descripcion del proceso productivo, tipo de
empresa.

—Asistir a ferias, jornadas, talleres y otros eventos que permitan el
conocimiento del sector y el desarrollo de la iniciativa empresarial.

—Organizar exposiciones, jornadas técnicas y otras iniciativas del
centro dirigidas a la comunidad escolar, econémica y social.

—Consultar a profesionales, agentes econdmicos y sociales y organis-
mos y entidades con competencias en la creacion de empresas.

—Elaborar un plan de prevencion, dentro del plan de empresa, basado
en las capacidades adquiridas en formacién y orientacion laboral.

—Exponer y defender el proyecto/plan de empresa ante un jurado.

Para la aplicacion de esta metodologia seria conveniente contar con
recursos que permitiesen al alumnado el acceso a internet y/o medios
audiovisuales. Asi mismo, resulta recomendable la utilizacién de la técnica
de agrupamiento del alumnado para la realizacion de algunas de las
actividades propuestas.

También se fomentara, en la medida de lo posible, la colaboracion
intercentros tanto de profesorado como de alumnado (gestion econédmica,
plan de prevencion, banco de tiempo, etc.) promoviendo el intercambio
de materiales y buenas practicas realizadas por los centros mediante
encuentros virtuales y presenciales.

Maodulo Profesional: Proyecto de direccion de servicios en restau-
racion.

Cadigo: 0513.

Equivalencia en créditos ECTS: 5.

Duracién: 30 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. ldentifica necesidades del sector productivo, relacionandolas con
proyectos tipo que las puedan satisfacer.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado las empresas del sector por sus caracteristicas
organizativas y el tipo de producto o servicio que ofrecen.

b) Se han caracterizado las empresas tipo indicando la estructura
organizativa y las funciones de cada departamento.

c) Se han identificado las necesidades mas demandadas a las
empresas.

d) Se han valorado las oportunidades de negocio previsibles en el
sector.

e) Se haidentificado el tipo de proyecto requerido para dar respuesta
a las demandas previstas.

f) Se han determinado las caracteristicas especificas requeridas
al proyecto.

g) Se han determinado las obligaciones fiscales, laborales y de
prevencion de riesgos y sus condiciones de aplicacion.

h) Se han identificado posibles ayudas o subvenciones para la
incorporacion de nuevas tecnologias de produccién o de servicio que
se proponen.

i) Se ha elaborado el guion de trabajo que se va a seguir para la
elaboracion del proyecto.

2. Disefa proyectos relacionados con las competencias expresadas
en el titulo, incluyendo y desarrollando las fases que lo componen.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha recopilado informacion relativa a los aspectos que van a
ser tratados en el proyecto.

b) Se ha realizado el estudio de viabilidad técnica del mismo.

c) Se han identificado las fases o partes que componen el proyecto
y su contenido.

d) Se han establecido los objetivos que se pretenden conseguir
identificando su alcance.

e) Se han previsto los recursos materiales y personales necesarios
para realizarlo.

f) Se ha realizado el presupuesto econémico correspondiente.

g) Se hanidentificado las necesidades de financiacién para la puesta
en marcha del mismo.

h) Se ha definido y elaborado la documentacion necesaria para su
disefio.

i) Se han identificado los aspectos que se deben controlar para
garantizar la calidad del proyecto.

3. Planifica la ejecucion del proyecto, determinando el plan de inter-
vencion y la documentacién asociada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han secuenciado las actividades ordenandolas en funcion de
las necesidades de ejecucion.

b) Se han determinado los recursos y la logistica necesaria para
cada actividad.

c) Se hanidentificado las necesidades de permisos y autorizaciones
para llevar a cabo las actividades.

d) Se han determinado los procedimientos de actuacién o ejecucion
de las actividades.

e) Se han identificado los riesgos inherentes a la implementacion
definiendo el plan de prevencion de riesgos y los medios y equipos ne-
cesarios.

f) Se han planificado la asignacion de recursos materiales y humanos
y los tiempos de ejecucion.

g) Se ha hecho la valoracion econdmica que da respuesta a las
condiciones de la implementacion.

h) Se ha definido y elaborado la documentacién necesaria para la
ejecucion.

4. Define los procedimientos para el seguimiento y control en la
ejecucion del proyecto, justificando la seleccion de variables e instrumentos
empleados.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha definido el procedimiento de evaluacion de las actividades
o intervenciones.

b) Se han definido los indicadores de calidad para realizar la eva-
luacion.

c) Se han definido el procedimiento para la evaluacion de las inci-
dencias que puedan presentarse durante la realizacion de las actividades,
su posible solucion y registro.

d) Se ha definido el procedimiento para gestionar los posibles
cambios en los recursos y en las actividades, incluyendo el sistema de
registro de los mismos.

e) Se ha definido y elaborado la documentacién necesaria para la
evaluacion de las actividades y del proyecto.

f) Se ha establecido el procedimiento para la participacion en la
evaluacion de los usuarios o clientes y se han elaborado los documentos
especificos.
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g) Se ha establecido un sistema para garantizar el cumplimiento del
pliego de condiciones del proyecto cuando este existe.

Moédulo Profesional: Formacion en centros de trabajo.
Cédigo: 0516.

Equivalencia en créditos ECTS: 22.

Duracion: 330 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa relacionan-
dolas con el tipo de servicio que presta.

Criterios de evaluacion:

a) Se hanidentificado la estructura organizativa de la empresay las
funciones de cada area de la misma.

b) Se ha comparado la estructura de la empresa con las organiza-
ciones empresariales tipo existentes en el sector.

c) Se han relacionado las caracteristicas del servicio y el tipo de
clientes con el desarrollo de la actividad empresarial.

d) Se hanidentificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo
de la prestacién de servicio.

e) Se han valorado las competencias necesarias de los recursos
humanos para el desarrollo 6ptimo de la actividad.

f) Se ha valorado la idoneidad de los canales de difusién mas fre-
cuentes en esta actividad.

2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad
profesional de acuerdo con las caracteristicas del puesto de trabajo y con
los procedimientos establecidos en la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido vy justificado:

—La disponibilidad personal y temporal necesaria en el puesto de
trabajo.

—Las actitudes personales (puntualidad y empatia, entre otras) y
profesionales (orden, limpieza y responsabilidad, entre otras) necesarias
para el puesto de trabajo.

—Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de riesgos en
la actividad profesional.

—Los requerimientos actitudinales referidos a la calidad en la actividad
profesional.

—Las actitudes relacionales con el propio equipo de trabajo y con las
jerarquias establecidas en la empresa.

—Las actitudes relacionadas con la documentacién de las actividades
realizadas en el ambito laboral.

—Las necesidades formativas para la insercion y reinsercion laboral
en el ambito cientifico y técnico del buen hacer del profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencién de riesgos labo-
rales y los aspectos fundamentales de la Ley de Prevencion de Riesgos
Laborales de aplicacion en la actividad profesional.

c) Se han aplicado los equipos de proteccion individual segun los
riesgos de la actividad profesional y las normas de la empresa.

d) Se ha mantenido una actitud de respeto al medio ambiente en
las actividades desarrolladas.

e) Se hamantenido organizado, limpio y libre de obstaculos el puesto
de trabajo o el area correspondiente al desarrollo de la actividad.

f) Se haresponsabilizado del trabajo asignado interpretando y cum-
pliendo las instrucciones recibidas.

g) Se ha establecido una comunicacion eficaz con la persona res-
ponsable en cada situacion y con los miembros del equipo.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo comunicando las inci-
dencias relevantes que se presenten.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la necesidad de
adaptacion a los cambios de tareas.

j) Se ha responsabilizado de la aplicacién de las normas y procedi-
mientos en el desarrollo de su trabajo.

3. Ejecuta los procesos de servicios de restaurante y bar utilizando
medios, equipos e instrumentos de control y aplicando técnicas y proce-
dimientos de acuerdo a instrucciones y/o normas establecidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se hanidentificado y caracterizado las formulas y tipos de servicios
que ofrece la empresa en cada area o departamento.

b) Se ha gestionado el aprovisionamiento, distribucion, almacena-
miento y/o conservacion de materias primas en las areas de preparacion
y servicio, siguiendo los protocolos establecidos.

c) Se han realizado y controlado las operaciones de puesta a punto
y montaje de las areas de produccion y servicio.

d) Se hanrealizado las operaciones de servicio y atencion al cliente
en sus diversos ambitos y fases, reconociendo y aplicando técnicas y
siguiendo normas establecidas.

e) Se han elaborado bebidas, cécteles y combinados, identificando
y aplicando técnicas de preparacion, presentacion y decoracion, segin
protocolos establecidos.

f) Se han realizado elaboraciones o manipulaciones de alimentos
a la vista del cliente en sus diversos ambitos, reconociendo y aplicando
técnicas y siguiendo normas establecidas.

g) Se han ejecutado los procedimientos de cobro y facturacion de
los servicios realizados, siguiendo las pautas de actuacion marcadas por
la empresa y utilizando de forma eficaz los medios y recursos existentes
a tal efecto.

h) Se han seguido los protocolos de gestion de calidad y gestion
ambiental de la empresa.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon am-
biental.

4. Ejecuta actividades relacionadas con el control y servicio de
vinos y bebidas utilizando medios, equipos e instrumentos de control
y aplicando técnicas y procedimientos de acuerdo a instrucciones y/o
normas establecidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y caracterizado las férmulas y tipos de ofertas
de vinos y bebidas que ofrece la empresa en cada area o departamen-
to.

b) Se han reconocido las categorias y presentaciones comerciales
de vinos y bebidas en la oferta del establecimiento, asi como su posible
relacion con la oferta culinaria.

c) Se han realizado y controlado las operaciones de aprovisiona-
miento y el control de la bodega.

d) Se han realizado y controlado las operaciones de puesta a punto
de utiles y equipos para el servicio, reconociendo y aplicando técnicas y
siguiendo normas establecidas.

e) Se han realizado fichas de cata de vinos y bebidas, identificando
las caracteristicas organolépticas esenciales a través de la cata.

f) Se han realizado las operaciones de servicio de vinos y otras
bebidas y atencion al cliente en sus diversos ambitos y fases, reconociendo
y aplicando técnicas y siguiendo normas establecidas.

g) Se han seguido los protocolos de gestion de calidad y gestion
ambiental de la empresa.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion am-
biental.

5. Participa en las actividades de planificacion y direccion de servi-
cios, justificando el uso de medios, equipos e instrumentos y controlando
la aplicacién de técnicas y procedimientos de acuerdo a instrucciones y/o
normas establecidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado y caracterizado las areas de los departamentos
relacionados con los servicios de alimentos y bebidas.

b) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documen-
tacion asociada a cada uno de los servicios o eventos ofertados por el
establecimiento.

c) Se ha participado activamente en las tareas de planificacion y
organizacion de las areas del establecimiento.

d) Se ha participado activamente en el disefio de instalaciones para
eventos de catering.

e) Se ha participado activamente en las tareas de planificacion y
organizacion del servicio.

f) Se ha participado en las operaciones de control en cada una de
las fases del servicio:

—Operaciones de puesta a punto y montaje de servicios.

—Recepcion y atencion al cliente.

—Elaboracion y servicio de alimentos y bebidas.

—Facturacioén y cobro.

—Recogida y cierre del establecimiento.

g) Se han establecido y aplicado los elementos de protocolo en los
servicios y eventos.

h) Se ha proporcionado a los clientes la informacion requerida, aplicando
las diferentes técnicas de comunicacién y de habilidades sociales.

i) Se han seguido los protocolos de gestion de calidad y gestiéon
ambiental de la empresa.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion am-
biental.

Orientaciones didacticas.

Este modulo profesional contribuye a completar las competencias de
este titulo y los objetivos generales del ciclo, tanto aquellos que se han
alcanzado en el centro educativo, como los que son dificiles de conseguir
en el mismo.
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ANEXO 3

CODIGO UNIDAD FORMATIVA DUR(’:l‘):'ON
Unidades formativas
o ) ) 0509-UF05(NA) | Elaboraciones culinarias en bar-cafeteria y su 60
A) Organizacién de médulos en unidades formativas servicio.
Moédulo Profesional 0496: Control del aprovisionamiento de materias
primas (60 h). Médulo profesional 0179: Inglés (110 h.).
CODIGO UNIDAD FORMATIVA DUR(’;";"ON coDIGO UNIDAD FORMATIVA DUR(’:l‘):'ON
0496-UF01(NA) | Seleccion, recepcion y almacenamiento de mate- 30 0179-UF01(NA) | Inglés avanzado | 60
rias primas en restauracion 0179-UF02(NA) | Inglés avanzado Il 50
0496-UF02(NA) | Control de consumos y existencias en restaura- 30
cion
Médulo Profesional 0511: Sumilleria (110 h.).
Modulo Profesional 0501: Gestion de la calidad y de la seguridad e cODIGO UNIDAD FORMATIVA DUR(»;:C)?ION
higiene alimentaria (100 h).
DURACION 0511-UF01(NA) | El vino, de la vifia a la mesa. 30
CODIGO UNIDAD FORMATIVA (H) 0511-UF02(NA) | Catas de vinos y otras bebidas 50
0501-UF01(NA) | Gestion de la calidad en restauracion 40 0511-UF03(NA) gﬁgzs' maridaje y servicio del vino y otras be- 30
0501-UF02(NA) | Seguridad e higiene en la manipulacién de ali- 40
mentos
0501-UF03(NA) | Gestion ambiental en establecimientos de res- 20 Médulo Profesional 0512: Planificacion y direccion de servicios y
tauracion eventos en restauracioén (110 h.).
i . . CODIGO UNIDAD FORMATIVA DUR(’;():'ON
Médulo Profesional 0510: Procesos de servicios en restaurante
(290 h). 0512-UF01(NA) | Asesoramiento y planificacion de instalaciones 40
en restauracion
. DURACION — —
CODIGO UNIDAD FORMATIVA (H) 0512-UF02(NA) | Estructuras organizativas en restauracion 30
0510-UF01(NA) | Caracterizacion y tipos de servicios en restau- 60 0512-UFO3(NA) | El protocolo en restauracion 40
racion
0510-UF02(NA) | Puesta a punto y montaje de servicios en res- 60 Médulo Profesional 0503: Gestién administrativa y comercial en
tauracion restauracion (70 h.).
0510-UF03(NA) | Atencion al cliente y aplicacion de técnicas de 60 -
venta CODIGO UNIDAD FORMATIVA DUR(’;?'ON
0510-UF04(NA) | Elaboraciones a la vista del cliente 60 — —
— — 0503-UF01(NA) | Organizacién de las empresas de restauracion 20
0510-UF05(NA) | Procesos de facturacion en restauracion 50 — — - —
0503-UF02(NA) | Gestion administrativa en restauracion 20
0503-UF03(NA) | Disefio y comercializacion de ofertas gastrono- 30

Médulo Profesional 0502: Gastronomia y nutricién (100 h.).

CcODIGO UNIDAD FORMATIVA DUR(’;():'ON
0502-UF01(NA) | Tendencias gastronémicas 20
0502-UF02(NA) | Gastronomia navarra, espafiola e internacional 30
0502-UF03(NA) | Alimentacion, nutricion y dietética 50

Médulo Profesional 0504: Recursos humanos y direccién de equipos
en restauracion (60 h.).

CODIGO UNIDAD FORMATIVA DUR(’;‘):'ON
0504-UF01(NA) | Seleccion de personal en restauracion 30
0504-UF02(NA) | La direccién en restauracion 30

Méodulo Profesional NAO1: Inglés | (60 h.).

CODIGO UNIDAD FORMATIVA DUR(’::‘;"ON

NA01-UF01 NA) | Inglés 60

Médulo Profesional 0180: Segunda lengua extranjera (200 h.).

cODIGO UNIDAD FORMATIVA DUR(’:S'ON
0180-UF01(NA) | Introduccion a la segunda lengua extranjera | 100
0180-UF02(NA) | Introduccion a la segunda lengua extranjera Il 100

Modulo Profesional 0509: Procesos de servicios en bar-cafeteria

(230 h.).
CODIGO UNIDAD FORMATIVA DUR(’;";"ON

0509-UF01(NA) | Caracterizacion y tipos de servicios en bar-ca- 40
feteria

0509-UF02(NA) | Puesta a punto y montaje de servicios en bar-ca- 30
feteria

0509-UF03(NA) | Estudio de las bebidas, su preparacion y servi- 60
cio

0509-UF04(NA) | Servicio de cocteleria y combinados 40

micas

Médulo Profesional 0514: Formacién y orientacién laboral (70 h.).

CODIGO UNIDAD FORMATIVA DUR(’:S'ON
0514-UF01(NA) | Nivel basico en prevencién de riesgos laborales 30
0514-UF02(NA) | Relaciones laborales y Seguridad Social 20
0514-UF03(NA) | Insercion laboral y resolucion de conflictos 20

Modulo Profesional 0515: Empresa e iniciativa emprendedora

(70 h.).
cODIGO UNIDAD FORMATIVA DUR&?ION
0515-UF01(NA) | Fomento de la cultura emprendedora y generacién 20
de ideas
0515-UF02(NA) | Viabilidad econémico-financiera de un plan de 30
empresa
0515-UF03(NA) | Puesta en marcha de una empresa 20

B) Desarrollo de unidades formativas

Médulo Profesional: Control del aprovisionamiento de materias primas.

Cédigo: 0496.

Duracion: 60 horas.

Unidad formativa: Seleccién, recepcién y almacenamiento de materias
primas en restauracion.

Cadigo: 0496 - UF01 (NA).

Duracion: 30 horas.

Seleccién de materias primas:
—Materias primas en restauracion. Descripciones, clasificaciones,
propiedades organolépticas y aplicaciones.
—Referentes del Cédigo Alimentario.
—Categorias comerciales y etiquetados de alimentos y bebidas.
—Presentaciones comerciales.
Recepcion de materias primas:
—Funciones de la recepcion de materias primas. Descripcion y ca-

racterizacion.
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—Fases y procedimientos para recepcionar materias primas. Organi-
zacion y control.

—Documentos relacionados con las operaciones de recepcion, eco-
nomato y bodega. Funciones, formalizacién y tramitacion.

Almacenamiento de materias primas en restauracion:

—Lugares para el almacenamiento. Almacén, economato y bodega.
Descripcion y caracteristicas.

—Condiciones higiénico-sanitarias en los espacios para el almace-
namiento.

—Clasificacion y distribucion de las mercancias en funcién de su con-
servacion, almacenamiento y consumo.

Unidad formativa: Control de consumos y existencias en restaura-
cion.

Codigo: 0496 - UF02 (NA).

Duracién: 30 horas.

—Control de existencias en restauracion. Concepto.

—Solicitud de pedidos y retirada de géneros de almacén. Documenta-
cién. Relaciones interdepartamentales. Control. Entrega directa.

—Inventario y valoraciéon de existencias. Inventario fisico e inventa-
rio permanente. Concepto. Procedimiento de ejecucion y documentos
asociados.

—Calculo de consumos, mermas, pérdidas y roturas. Consumo tedrico
y consumo real.

Médulo Profesional: Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene
alimentaria.

Cadigo: 0501.

Duracién: 100 horas.

Unidad formativa: Gestién de la calidad en restauracion.
Cédigo: 0501 - UF01 (NA).
Duracién: 40 horas.

Identificacion de los sistemas de gestion de la calidad:

—Introduccién a la calidad.

—Analisis y evolucioén de la calidad.

—Caracteristicas de la calidad en el sector servicios.

—Calidad y productividad.

—La calidad total y los recursos humanos.

—Expectativas y percepciones del cliente.

—Determinacion y fijacion de objetivos.

—Manuales de calidad.

—Acciones de difusion de la politica de calidad en la empresa.

Control de la aplicaciéon de las normas de calidad:

—Analisis de las herramientas y técnicas de la calidad.

—Introduccion a las herramientas y técnicas de calidad.

—Herramientas de organizacion.

—Herramientas de planificacion.

—Datos. Proceso y medicion.

—La autoevaluacion: estadistica, representaciones, diagramas, hojas
de datos.

—Descripcién de los diferentes modelos de calidad.

—Establecimiento del plan de calidad e implementacién de la certi-
ficacion de la calidad: El plan de calidad. Las certificaciones. La “Q” de
calidad en la Comunidad Foral de Navarra.

Unidad formativa: Seguridad e higiene en la manipulacién de ali-
mentos.

Cddigo: 0501 - UF02 (NA).
Duracién: 40 horas.

Supervision de la limpieza y desinfeccion de equipos e instalacio-
nes:

—Conceptos y niveles de limpieza y desinfeccion.

—Legislacion y requisitos generales de limpieza, utillaje, equipos e
instalaciones.

—Control de plagas. Tratamientos DDD: caracteristicas, productos
utilizados y condiciones de empleo.

—Medidas generales de proteccion en las instalaciones de hostele-
ria.

—Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desin-
feccion 6 desratizacion y desinsectacion inadecuadas. Peligros fisicos,
quimicos y bioldgicos.

—Residuos generados en la industria alimentaria y de restauracion y
sus efectos ambientales.

—Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.

Verificacién de buenas practicas higiénicas:

—Normativa general.

—APPCC y Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

—Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas en el ma-
nipulador.

—Medidas de higiene personal.

—Medidas de higiene en la elaboracién y conservacion de alimen-
tos.

Aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos:

—Normativa general de manipulacién de alimentos.

—Alteracién y contaminacién de los alimentos debido a practicas de
manipulacion inadecuadas. Contaminacion cruzada.

—Importancia de la conservacion de los alimentos, segun el método
empleado y su relacion con los peligros asociados.

—Procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.

Unidad formativa: Gestion ambiental en establecimientos de restau-
racion.

Cédigo: 0501 - UF03 (NA).

Duracién: 20 horas.

—Medidas de control medioambiental relacionadas con los peligros
sanitarios en la manipulacion de los alimentos.

—Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

—Trazabilidad y seguridad alimentaria. Protocolo de actuacion en la
toma de registros.

—Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS,
UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005, UNE- EN ISO 14000
y otras). Analisis e interpretacion.

Médulo Profesional: Procesos de servicios en restaurante.
Cadigo: 0510.

Duracion: 290 horas.

Unidad formativa: Caracterizacion y tipos de servicios en restaura-
cion.

Cadigo: 0510 - UF01 (NA).

Duracién: 60 horas.

—Tipos y clasificacion de los establecimientos de restauracion.

—Terminologia profesional. Vocabulario técnico especifico.

—Estructuras organizativas de servicios en los diferentes tipos de
establecimientos o eventos.

—Tipologias de servicios en funcién del tipo de establecimiento.

—Aplicacion de los organigramas y funciones del personal relacionados
con los tipos de servicios.

—Disefio del proceso de servicio:

* Recursos materiales y humanos.

» Tipos de establecimientos.

—Deontologia profesional.

Unidad formativa: Puesta a punto y montaje de servicios en restau-
racion.

Cddigo: 0510 - UF02 (NA).

Duracién: 60 horas.

—Equipos, utiles y materiales.

—Descripcion, clasificacion y caracteristicas.

—Operaciones de aprovisionamiento interno.

—Documentacién asociada al proceso de aprovisionamiento.

—Tipologia de montajes de servicios.

—Mise en place.

—Montaje de restaurante.

—Montajes en servicios de catering.

—Operaciones de montaje: analisis de la informacién. Operaciones
previas.

—Ejecucién de las operaciones de montaje.

—Operaciones de postservicio.

—Valoracién de resultados.

Unidad formativa: Atencién al cliente y aplicaciéon de técnicas de
venta.

Cadigo: 0510 - UF03 (NA).

Duracién: 60 horas.

—Fases del servicio: preservicio, servicio y postservicio. Secuenciacion,
caracteristicas y control.

—Desarrollo de técnicas de acogida y habilidades sociales aplicadas
a la restauracion.
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—La comanda.

—Técnicas de servicio. Tipologias y caracteristicas.

—Tipologia de clientes.

—La atencion al cliente.

—Control y valoracion de resultados.

—El proceso de comunicacion.

—Técnicas de comunicacién y atencién al cliente. Contacto directo y
contacto no directo.

—Comunicacion verbal en la restauracion. Aspectos relevantes y reglas
de la comunicacion verbal. La escucha activa. La atencion telefonica.

—Documentacion vinculada a la prestacion de servicios: estilos, for-
matos, tendencias y otros.

—Comunicacion no verbal. Imagen personal. Pulcritud, indumentaria
y uniformidad. Lenguaje corporal y gestual.

—Empatia, receptividad, asertividad.

—Roles, objetivos y relacion cliente profesional.

—Técnicas de venta.

—Atencion de reclamaciones, quejas o0 sugerencias.

Unidad formativa: Elaboraciones a la vista del cliente.
Caodigo: 0510 - UF04 (NA).
Duracién: 60 horas.

—Fundamentos culinarios.

* Materias primas.

» Técnicas culinarias asociadas a las elaboraciones a la vista del

cliente

—Realizacion de fichas técnicas de las distintas elaboraciones culi-
narias.

—Elaboraciones y manipulaciones a la vista del cliente.

—Operaciones de puesta a punto: géneros y materias primas.

—Técnicas de elaboracion, corte, trinchado, desespinado, decoracién/
presentacion y conservacion de alimentos a la vista del cliente.

—Operaciones de postservicio.

—Control y valoracion de resultados.

Unidad formativa: Procesos de facturacién en restauracion.
Cédigo: 0510 - UF05 (NA).
Duracién: 50 horas.

—La facturacién y cobro.

—Sistemas de facturacion.

—La factura y ticket.

—Sistemas de cobro.

—Documentos de control asociados a la facturacién y cobro. Flujos.
* Diarios de produccion.

* Informes.

+ Otros.

—Aplicaciones informaticas relacionadas.

Médulo Profesional: Gastronomia y nutricién.
Codigo: 0502.
Duracién: 100 horas.

Unidad formativa: Tendencias gastronomicas.
Cédigo: 0502 - UF01 (NA).
Duracién: 20 horas.

—Historia y evolucion de la gastronomia.

—Evolucion cronoldgica de los movimientos o corrientes culinarias.
Cocina tradicional, cocina moderna o alta cocina, “nouvelle cuisine” y
nueva cocina espafola.

—Tendencias actuales: cocina creativa o de autor, cocina molecular,
cocina fusién, cocina tecno-emocional.

—Tendencias en el consumo en nuestro tiempo.

Unidad formativa: Gastronomia navarra, espafiola e internacional.
Caddigo: 0502 - UF02 (NA).
Duracion: 30 horas.

—Gastronomia y cultura:

» Gastronomia navarra. Costumbres y tradiciones. Denominaciones de
origen en Navarra. Rutas e itinerarios gastronémicos en Navarra.

» Gastronomia espafola. Caracteristicas generales y regionales.
Productos y elaboraciones mas significativas.

» Gastronomia internacional. Caracteristicas generales por paises
o areas geograficas. Productos y elaboraciones mas significa-
tivas.

Unidad formativa: Alimentacién, nutricion y dietética.
Cadigo: 0502 - UF03 (NA).
Duracién: 50 horas.

—Concepto de alimentos y alimentacion:

Grupos de alimentos.

Piramide de los alimentos.

Alimentacion y salud. Habitos alimentarios sanos. Nuevos habitos
alimentarios.

Concepto de nutricién.

Nutrientes. Degradacion de nutrientes.

La malnutricion. Otras enfermedades de nuestro tiempo.

Relacion entre grupos de alimentos y nutrientes que los compo-
nen.

Dietética. Concepto y finalidad.

Necesidades nutricionales y energéticas en las distintas etapas de
la vida. Metabolismo.

Dietas y estilos de vida.

La dieta mediterranea.

Rueda de los alimentos.

Dietas tipo en restauracion.

Caracterizacion de dietas para personas con necesidades alimen-
ticias especificas.

« Alergias e intolerancias alimentarias.

Médulo Profesional: Recursos humanos y direccién de equipos en res-
tauracion.
Codigo: 0504.

Duracion: 60 horas.

Unidad formativa: Seleccion de personal en restauracion.
Codigo: 0504 - UF01 (NA).
Duracion: 30 horas.

Determinacion de puestos de trabajo:

—El trabajo y su evolucién historica.

—Planificacion de plantillas en las empresas de restauracion. Métodos
de definicion de puestos de trabajo en las empresas de restauracion.

—Establecimiento de areas de responsabilidad, funciones y tareas del
personal dependiente.

—Herramientas de planificacion y prevision de plantillas.

Planificacion del personal dependiente de acuerdo con la estructura
organizativa:

—Definicién de las diferentes funciones que se han de desempe-
Aar.

—Integracion en las necesidades del grupo de los objetivos, politicas
o directrices empresariales.

—Modelos de plantillas. Ejemplos de planificacion de plantillas.

—Normativa laboral: politica salarial y politica social.

Colaboracién en la seleccion del personal:

—Técnicas de seleccion y procesos de seleccion.

—Instrumentos: entrevista, test, dinamica de grupos y otras formas
de seleccion.

—EI reclutamiento. Concepto y caracteristicas. Sistemas de recluta-
miento: interno y externo. Fuentes para reclutar.

—La preseleccion.

Unidad formativa: La direccion en restauracion.
Cadigo: 0504 - UF02 (NA).
Duracién: 30 horas.

Integracion del personal en la empresa de restauracion:

—Plan de formacion.

—Concepto de motivacién. Evolucion. Principios y técnicas.

—La desmotivacion. Tedio, fatiga, absentismo.

—Factores motivadores y desmotivadores.

—Disefio del plan de acogida en la empresa.

Direccién de equipos:

—Leyes basicas de la direccion de equipos: leyes fisicas, de Pareto,
leyes humanas.

—Plan de direccion.

—Principios de la direccion. La organizacion en los establecimientos
de restauracion: departamentos, niveles y estructuras en la organizacion,
organigramas.

—Estrategias y liderazgo.

—Estilos de liderazgo.

—Técnicas de reuniones. Clases y tipos.
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Médulo Profesional: Inglés I.
Codigo: NAO1.
Duracién: 60 horas.

En este médulo se define una Unica unidad formativa cuya duracion
y desarrollo se corresponden con lo establecido en el médulo profesional
de Inglés | del curriculo.

Médulo Profesional: Segunda lengua extranjera.
Codigo: 0180.
Duracién: 170 horas.

Unidad Formativa: Introduccién a la segunda lengua extranjera |.
Caodigo 0180-UF01 (NA).
Duracién: 100 horas.

El desarrollo de esta unidad formativa se corresponde con lo esta-
blecido en el médulo profesional 0180.a) Segunda lengua extranjera, del
curriculo.

Unidad Formativa: Introduccion a la segunda lengua extranjera Il.
Codigo 0180-UF02 (NA).
Duracioén: 70 horas.

El desarrollo de esta unidad formativa se corresponde con lo esta-
blecido en el médulo profesional 0180.b) Segunda lengua extranjera,
del curriculo. En esta unidad formativa se hara especial hincapié en el
desarrollo de las destrezas de interaccion oral y expresion escrita.

Modulo Profesional: Procesos de servicios en bar-cafeteria.
Cadigo: 0509.
Duracién: 230 horas.

Unidad formativa: Caracterizacion y tipos de servicios en bar-cafe-
teria.

Caddigo: 0509 - UF01 (NA).

Duracién: 40 horas.

—Tipos y clasificacién de los establecimientos de bares cafeterias.

—Estructuras organizativas de servicios en los diferentes tipos de
establecimientos o eventos.

—Zonas de trabajo en bar cafeteria.

—El servicio en bar/cafeteria. Tipos y caracteristicas.

—Organigramas y funciones del personal relacionados con los servicios
en bar/cafeteria.

—Deontologia profesional del personal de bar/cafeteria.

—Terminologia profesional de bar - cafeteria.

Unidad formativa: Puesta a punto y montaje de servicios en bar-ca-
feteria.

Caddigo: 0509 - UF02 (NA).

Duracién: 30 horas.

—Equipos, utiles y materiales.

» Operaciones de puesta a punto y control.

—Tipologia de montajes de servicios.

—Operaciones de montaje.

—QOperaciones previas.

+ Control de areas.

» Control de equipos, utiles y materiales.

« Distribucion de funciones.

—Ejecucion de las operaciones de montaje.

—Valoracién de resultados.

—Aprovisionamiento interno y distribucién de productos y materias
primas.

Unidad formativa: Estudio de las bebidas, su preparacion y servicio.
Cédigo: 0509 - UF03 (NA).
Duracién: 60 horas.

—Bebidas no alcohdlicas.

« Definicién, clasificacion y tipos.
- Bebidas calientes, (cafés, infusiones y chocolate).
- Batidos, zumos, aguas y refrescos.

» Caracteristicas organolépticas.

» Procesos de elaboracion.

» Presentaciones comerciales y etiquetados.

* Ubicacién y conservacion.

—Fermentacion y destilacion.

—Bebidas alcohdlicas.

—Aperitivos, aguardientes y licores.
« Definicién, clasificacion y tipos.
Caracteristicas organolépticas.
Procesos de elaboracion.
Presentaciones comerciales y etiquetados.
Ubicacién y conservacion.
—Fases del servicio.
* Preservicio, servicio y postservicio.
—Técnicas de preparacion y servicio de bebidas.
 Descripcion, tipos y caracteristicas.
» Presentacion, acabado y / o conservacion.
- Servicio en barra.
- Servicio en sala.

Unidad formativa: Servicio de cocteleria y combinados.
Cadigo: 0509 - UF04 (NA).
Duracion: 40 horas.

—Cocteleria.

* Definicién, historia, origen y evolucion.

» Nuevas tendencias.

—Cocteleria sin alcohol.

—Cocteles y combinados.

 Definicion, caracteristicas, tipos, recetario internacional, series y
clasificaciones.

—Procedimientos de preparacion.

» Realizacién y servicio de los diferentes cocteles.

» Decoracion/presentacion y servicio de cocteles y otras combinacio-
nes. Fases y técnicas.

Unidad formativa: Elaboraciones culinarias en bar-cafeteria y su
servicio.

Cadigo: 0509 - UF05 (NA).

Duracion: 60 horas.

—Elaboraciones culinarias en bares/cafeterias. Tipos y caracteristi-
cas.

—Operaciones de preelaboraciéon de materias primas.

—Elaboracién de productos culinarios propios del bar-cafeteria.

—Servicio de alimentos en barra/mesas, otras.

—Procedimientos de conservacion y regeneracion de alimentos.

—Elaboracién de productos culinarios propios del bar-cafeteria tipico
de Navarra y Espafa.

—Técnicas de servicio de alimentos en barra/mesas, otras.

—Acabados y presentaciones de las elaboraciones.

—Procedimientos de conservacion y regeneracion de alimentos.

—Control y valoracién de resultados.

Méoédulo Profesional: Inglés.
Codigo: 0179.
Duracion: 110 horas.

Unidad Formativa: Inglés avanzado |.
Cédigo 0179 - UF01 (NA).
Duracién: 60 horas.

El desarrollo de esta unidad formativa se corresponde con lo estable-
cido en el médulo profesional 0179.a) Inglés, del curriculo.

Unidad Formativa: Inglés avanzado II.
Cadigo 0179 - UF02 (NA).
Duracién: 50 horas.

El desarrollo de esta unidad formativa se corresponde con lo estable-
cido en el médulo profesional 0179.b) Inglés, del curriculo. En esta unidad
formativa se hara especial hincapié en el desarrollo de las destrezas de
interaccion oral y expresién escrita.

Médulo Profesional: Sumilleria.
Duracion: 110 horas.
Codigo: 0511.

Unidad formativa: El vino, de la vifia a la mesa.
Codigo: 0511 - UF01 (NA).
Duracion: 30 horas.

—Introduccion a la cultura del vino.
—Caracterizacion de los vinos.
—Viticultura. Definicién y concepto.
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—Factores que influyen en viticultura.

—La vid y la uva.

—Enologia. Definicion y concepto.

—La vendimia.

—La fermentacion. Concepto, caracteristicas y tipos.

—Sistemas de vinificacion.

—La crianza de los vinos. Definicion, caracteristicas y tipos.

—Clarificacion, estabilizacion y embotellado de los vinos.

—Geografia vinicola nacional e internacional.

—La bodega.

—Condiciones ambientales de la bodega.

—Conservacion de los vinos: seguimiento de la evolucién de los vinos
y puntos criticos.

—Aprovisionamiento de la bodega: identificacion de necesidades,
seleccion de proveedores, recepcion y almacenaje, distribuciéon de pro-
ductos.

—Rotacion de stocks: control de existencias y consumos.

—Aplicaciones informaticas relacionadas con la gestiéon y control de
la bodega.

Unidad formativa: Catas de vinos y otras bebidas.
Codigo: 0511 - UF02 (NA).
Duracién: 50 horas.

—Catas. Definicion. Tipos.

—Factores que determinan la respuesta del catador/a.

—Sala y equipos de cata. Definicion, caracteristica y tipos. Puesta a
punto y control.

—Fases de la cata. Secuenciacion.

—Terminologia especifica para la cata de vinos y otras bebidas.

—Fichas de cata.

Unidad formativa: Cartas, maridaje y servicio del vino y otras bebi-
das.

Codigo: 0511 - UF03 (NA).

Duracién: 30 horas.

—Oferta de vinos y otras bebidas. Concepto, caracteristicas y tipos.

—Factores que influyen en la determinacién de la oferta.

—Tendencias actuales.

—Las cartas de vinos y bebidas: definicion y tipos. Caracteristicas de
formatos, estructuras, informacion, redaccion, etc.

—Fijacién de precios.

—Factores determinantes de los precios.

-La figura del sumiller:

» Funciones a desarrollar.

* La compra del vino.

+ Control de bebidas.

» Asesoramiento: técnicas de venta y atencion al cliente.

 Servicio de vinos y bebidas.

* Valoracion de resultados.

—Denominaciones de origen e identificaciones geograficas de bebidas
de Espafa y bebidas del mundo.

—-Vinos y bebidas de Navarra:

« Ciclo vegetativo de la vid en Navarra.

» Denominacion de origen Navarra y Vinos de pagos.

 Variedades de uvas autorizadas en Navarra.

* Valoracion de resultados

—Puesta a punto y control de utiles y equipos de servicio de vinos y
bebidas.

—Distribucion interna de aguas, vinos y bebidas: documentacion aso-
ciada, Distribucion y tratamiento de géneros.

—Puesta a punto y control de uso, limpieza y conservaciéon de maqui-
naria y equipos de frio. Definicion, caracteristicas y tipos.

—Herramientas de servicio. Sacacorchos, decantadores, copas, ter-
modmetros y otros.

—Deontologia profesional del personal de servicio de vinos y bebidas
en el restaurante.

—Asesoramiento al cliente.

—Informar y asesorar sobre la oferta de aguas, vinos y bebidas y su
armonia con la oferta gastronémica, siguiendo el protocolo establecido.

—Presentacion de oferta.

—Seleccién de materiales.

—Servicio del vino y otras bebidas. Fases, técnicas y procedimientos
habituales.

—Coordinar las tareas propias de sumilleria con las del personal de
sala para ofrecer un servicio de calidad.

—Técnicas de servicios especiales.

—Técnicas de venta en establecimientos relacionados.
—Operaciones de control durante el servicio.
—Atencion de sugerencias, quejas y reclamaciones.

Méoédulo Profesional: Planificacion y direccion de servicios y eventos en
restauracion.
Duracién: 110 horas.

Cédigo: 0512.

Unidad formativa: Asesoramiento y planificacion de instalaciones en
restauracion.

Codigo: 0512 - UF01 (NA).

Duracién: 40 horas.

—El local. Caracteristicas de la construccion y la decoracion.

—Analisis de la normativa vigente. Suelos, paredes, iluminacion, inso-
norizacién, aforos y otros posibles.

—Distribucion de espacios.

—Recursos materiales. Calculo de necesidades y criterios de adqui-
sicion.

—Circuitos de trabajadores y clientes.

—Nuevas tendencias en las instalaciones y disefios de establecimientos
de restauracion.

—Normativa vigente. Catering-banqueting y eventos en restauracion.

—Operaciones previas a la organizacién del catering y eventos.

» Anadlisis de la informacion previa.

- Documentacion asociada.
- Servicios a contratar, tipos y posibles variantes.

« Distribucion légica y planificacion de los espacios.

« Planificacion de las instalaciones que se han de emplear.

» Seleccion y justificacion de recursos materiales.

—Determinacién de necesidades de géneros y materias primas.

—Seleccidn y justificacion de recursos humanos.

—Servicios complementarios. Seguridad, decoracién transporte y otros.
Descripcion y caracterizacion.

—Operaciones posteriores al evento.

Unidad formativa: Estructuras organizativas en restauracion.
Cédigo: 0512 - UF02 (NA).
Duracién: 30 horas.

—Analisis de informaciones previas. Datos, expectativas de los clientes:
reservas, sistemas, comunicacion y gestion.

—Determinacion del tipo de servicio:

« Estudio de posibilidades y limitaciones.

* Objetivos de la empresa.

+ Secuenciacion.

» Aplicacioén practica del tipo de servicio.

—Organizacién de recursos humanos.

—Distribucién de funciones. Nivelacion, coordinacion de funciones y
responsabilidades del personal de servicio.

—Control de las operaciones de montaje.

—Disefio, planificacion y ejecucion de las operaciones de montaje.

—Operaciones de control de la presentacion final.

—Control deontolégico del personal.

—La informacion en el servicio.

—Control de puntos criticos.

—Coordinacién sobre las operaciones de recepcion y asesoramiento
al cliente.

—Coordinacion de operaciones de servicio y atencion al cliente:

» Control sobre los procesos, secuencias y tiempos del servicio.

» Control sobre los procesos de coordinacion interdepartamental.

» Control sobre los procesos de facturacién y cobro.

» Control sobre las operaciones de postservicio.

+ Otros.

—Coordinacién de operaciones de atencién de quejas, reclamaciones,
sugerencias e imprevistos.

—Documentacién asociada al servicio. Gestién, tramitacion, flujos.

Unidad formativa: El protocolo en restauracion.
Cédigo: 0512 - UF03 (NA).
Duracién: 40 horas.

—El protocolo. Definicion y tipos.

—El protocolo en restauracion.

» Normas de protocolo y criterios de precedencia.
—El protocolo en la mesa.
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—Protocolo en la organizacién de eventos.

» Documentacion del acto a organizar.

» Tipos de presidencias en actos protocolarios. Sistemas de organi-

zacion de las presidencias.

 Definicién y valoracion de la imagen corporativa, y sus elementos.

—El protocolo institucional.

—Normativa en materia de protocolo y precedencias oficiales del Estado
y de las Comunidades Auténomas.

—Ordenacion de banderas dentro de los actos protocolarios.

+ Disefio y planificacion de actos protocolarios.

» Programacion de actos protocolarios.

» Emision de la documentacioén del acto a organizar.

» Técnicas de distribucién de los comensales en actos protocolarios

de restauracion.
Sistema cartesiano.
Sistema del reloj.
Elaboracion del mesero, tarjetas y planos de mesa.
Cronogramas.
Formas de mesa.
Adecuacion de las presidencias a la distribucion y organizacion
del salén. Disefio de espacios y cronogramas de actividad.
Banquetes, cocteles y recepciones.
Signos convencionales aplicados al protocolo de la restaura-
cion.
- Tratamiento a personas.
- Actos protocolarios relacionados con medios de comunicacion.
- Actos protocolarios relacionados con la negociacion: recepcion
de delegaciones, disposicion de mesas, actos de negociacion,
firma de acuerdos.

Modulo: Gestion administrativa y comercial en restauracion.
Cadigo: 0503.
Duracién: 70 horas.

Unidad formativa: Organizacién de las empresas de restauracion.
Cédigo: 0503 - UF01 (NA).
Duracién: 20 horas.

Andlisis de las estructuras organizativas:

—Normativa legal sobre la tipologia y clasificacion de los estableci-
mientos de restauracion.

—Modelos organizativos de empresas de restauracion. Conceptua-
lizacion. Tipologias de organizaciéon de las empresas de restauracion.
Tendencias.

—Disefio de organigramas de empresas de restauracion. La departa-
mentalizacién. Los niveles en la organizacion.

Evaluacioén de la situacion empresarial y del mercado:

—Las empresas tradicionales de restauracion.

—Nuevas tendencias empresariales en restauracion.

—Factores y motivaciones que influyen en la demanda.

—Elementos de la demanda.

—Clasificacion de los clientes.

—Tendencias actuales de la demanda.

—El tejido empresarial de la restauracion en la Comunidad Foral de
Navarra.

Unidad formativa: Gestion administrativa en restauracion.
Cédigo: 0503 - UF02 (NA).
Duracién: 20 horas.

Gestion de la documentacion administrativa, econémica y financie-
ra:

—Circuito de la documentacion. Finalidad y relaciéon entre documen-
tos.

—Sistemas y métodos de archivo de la documentacion.

—Normativa de gestion documental.

—Las nuevas tecnologias en la gestién e interpretacion de los docu-
mentos.

Elaboracion de presupuestos del area o establecimiento y gestion
economica del economato:

—Concepto de presupuestos y tipologias.

—Elementos que integran los presupuestos.

—Control presupuestario. Desviaciones y medidas correctoras.

—Determinacioén del precio de venta de las ofertas gastronémicas.

—El umbral de rentabilidad.

—Seleccién de proveedores: puntos a evaluar, valoracion y toma de
decisiones.

—Determinacion de los niveles minimos de solicitud de pedido, exis-
tencias minimas y maximas y rotura de «stocks».

Unidad formativa: Disefio y comercializacion de ofertas gastrono-
micas.

Cédigo: 0503 - UF03 (NA).

Duracién: 30 horas.

Disefio de ofertas gastronémicas:

—Descripcion, caracterizacion y tipos de ofertas.

—Elementos y variables de las ofertas gastronémicas.

—Ofertas basicas. Menus, cartas, buffet y otras. Descripcién y ana-
lisis.

—Factores a tener en cuenta para el disefio de ofertas.

—Técnicas de discriminacion de ofertas gastronédmicas.

—Principios basicos para el disefio fisico de una carta gastronémica.

—Merchandising de la carta gastrondmica y promocion de la oferta
de productos.

—Jornadas gastrondmicas y ferias en la Comunidad Foral de Nava-
rra.

Elaboracion del plan de comercializacion:

—Concepto y objetivos del plan de comercializacién, Marketing mix.

—Estrategias y acciones en un plan de comercializaciéon en restau-
racion.

—Sistemas de control, desviaciones y medidas correctoras.

—Presentacioén del plan de comercializacion.

Méodulo Profesional: Formacion y orientacion laboral.
Codigo: 0514.
Duracion: 70 horas.

Unidad formativa: Nivel basico en prevencion de riesgos laborales.
Cédigo: 0514 - UF01 (NA).
Duracién: 30 horas.

—Importancia de la cultura preventiva en todas las fases de la acti-
vidad.

—Valoracién de la relacion entre trabajo y salud.

—El riesgo profesional. Analisis de factores de riesgo.

—Determinacion de los posibles dafios a la salud del trabajador que
pueden derivarse de las situaciones de riesgo detectadas.

—Marco normativo basico en materia de prevencion de riesgos la-
borales.

—Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos laborales.

—Organizacion de la gestién de la prevencion en la empresa.

—Representacion de los trabajadores en materia preventiva.

—Responsabilidades en materia de prevencion de riesgos laborales.

—Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos
laborales.

—La evaluacién de riesgos en la empresa como elemento basico de
la actividad preventiva.

—Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad, ambien-
tales, ergonémicas y psicosociales.

—Valoracion del riesgo.

—Adopcion de medidas preventivas: su planificacion y control.

—Medidas de prevencion y proteccion individual y colectiva.

—Plan de prevencion y su contenido.

—Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de trabajo.

—Elaboracién de un plan de emergencia de una PYME.

—Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia.

—Urgencia médica / primeros auxilios. Conceptos basicos.

—Formacién de los trabajadores en materia de planes de emergencia
y aplicacion de técnicas de primeros auxilios.

—Vigilancia de la salud de los trabajadores.

Unidad formativa: Relaciones laborales y Seguridad Social.
Cédigo: 0514 - UF02 (NA).
Duracién: 20 horas.

—El derecho del trabajo.

—Analisis de la relacion laboral individual.

—Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la
contratacion.

—Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

—Condiciones de trabajo. Salario, tiempo de trabajo y descanso laboral.

—Recibo de salarios.

—Modificacién, suspension y extincion del contrato de trabajo.

—Representacion de los trabajadores.
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—Analisis de un convenio colectivo aplicable a un determinado ambito
profesional.

—Conflictos colectivos de trabajo.

—Nuevos entornos de organizacion del trabajo: subcontratacion,
teletrabajo entre otros.

—Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones:
flexibilidad, beneficios sociales entre otros.

—El sistema de la Seguridad Social como principio basico de solidaridad
social.

—Estructura del sistema de la Seguridad Social.

—Determinacion de las principales obligaciones de empresarios y
trabajadores en materia de Seguridad Social: afiliacién, altas, bajas y
cotizacion.

—La accion protectora de la Seguridad Social.

—La Seguridad Social en los principales paises de nuestro entorno.

—Concepto y situaciones protegibles en la protecciéon por desempleo.

Unidad formativa: Insercién laboral y resolucion de conflictos.
Caédigo: 0514 - UF03 (NA).
Duracién: 20 horas.

—Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para
la carrera profesional.

—El proceso de toma de decisiones.

—Definicion y analisis de un sector profesional determinado dentro del
ambito territorial de su influencia, asi como a nivel nacional.

—Proceso de busqueda de empleo en pequefias, medianas y grandes
empresas del sector dentro del ambito territorial de su influencia, asi como
en el ambito nacional y de la Union Europea.

—Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

—Valoraciéon de la importancia de la formacion permanente para la
trayectoria laboral y profesional. Identificaciéon de los organismos locales,
regionales, nacionales y europeos que facilitan dicha informacion.

—Identificacion de itinerarios formativos en el ambito local, regional,
nacional y europeo.

—Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo: modelos de
curriculo vitae, curriculo vitae europeo y entrevistas de trabajo. Otros
documentos que facilitan la movilidad de los trabajadores en el seno de
la Unién Europea: documento de movilidad.

—Valoracion del autoempleo como alternativa para la insercién pro-
fesional.

—Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo
para la eficacia de la organizacion.

—Clases de equipos segun las funciones que desempefian.

—Caracteristicas de un equipo de trabajo eficaz.

—Habilidades sociales. Técnicas de comunicacion verbal y no verbal.

—Documentacion utilizada en las reuniones de trabajo: convocatorias,
actas y presentaciones.

—La participacion en el equipo de trabajo. Analisis de los posibles
roles de sus integrantes.

—Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas del conflicto.

—Métodos para la resolucion o supresion del conflicto: mediacion,
conciliacion, arbitraje, juicio y negociacion.

Médulo Profesional: Empresa e iniciativa emprendedora.
Codigo: 0515.
Duracién: 70 horas.

Unidad formativa: Fomento de la cultura emprendedora y generacién
de ideas.

Codigo: 0515 - UF01 (NA).

Duracién: 20 horas.

—Cultura emprendedora: fomento del emprendimiento, intraem-

prendimiento y emprendimiento social. Técnicas para generar ideas de
negocios.

—Innovacién y desarrollo econémico. Principales caracteristicas de la
innovacion en la actividad de las empresas de restauracion.

—Factores claves de los emprendedores: iniciativa, creatividad y
formacion.

—La actuacion de los emprendedores como empresarios y empleados
de una PYME del sector de la restauracion.

—El riesgo en la actividad emprendedora.

—ldea de negocio en el ambito de una empresa de restauracion.

—Concepto de empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad
empresarial. Caracter emprendedor.

—Competencias basicas de creatividad, de comunicacion, de liderazgo,
entre otras.

—Caracteristicas de la persona creativa. Técnicas que fomentan la
creatividad.

—Reconocimiento de los estilos de mando y direccion. Aplicacion en
los diferentes ambitos de la empresa.

—Concepto de motivacion. Técnicas de motivacién y su aplica-
cion.

—Reconocimiento de las competencias laborales y personales de
un emprendedor y de una persona empleada del sector de la restau-
racion.

Unidad formativa: Viabilidad econémico-financiera de un plan de
empresa.

Codigo: 0515 - UF02 (NA).

Duracion: 30 horas.

—La empresa como sistema. Funciones basicas de la empresa.
—Viabilidad econdmica y viabilidad financiera de una PYME del sector
de la restauracion.

—Analisis del entorno general y especifico de una PYME del sector
de la restauracion.

—Relaciones de una PYME del sector de la restauracion.

—La empresa en el ambito internacional. El derecho de libre estable-
cimiento en el seno de la Unién Europea.

—Elaboracién de un plan de empresa.

—Analisis de las debilidades, amenazas, fortalezas y oportunidades
de una empresa del sector de la restauracion.

—Contenidos de un Plan de Marketing.

—ldentificacion de las debilidades y fortalezas, DAFO.

—Tipos de empresa. Formas juridicas.

—Eleccion de la forma juridica.

—Descripcion técnica del proceso productivo o la prestacion del servicio.
Recursos humanos.

—Definicion de las fases de produccion. Sistemas de mejora.

Unidad formativa: Puesta en marcha de una empresa.
Cédigo: 0515 - UF03 (NA).
Duracién: 20 horas.

—La fiscalidad en las empresas: peculiaridades del sistema fiscal de
la Comunidad Foral de Navarra.

—Tramites administrativos para la constituciéon de una empresa.

—Organismos e instituciones que asesoran en la constitucién de una
empresa.

—Concepto de contabilidad y nociones basicas.

—Concepto de funcién comercial y financiera.

—Operaciones contables: registro de la informacién econémica de
una empresa.

—Obligaciones fiscales de las empresas.

—Requisitos y plazos para la presentaciéon de documentos oficia-
les.

—Gestiéon administrativa de una empresa de restauracion.

ANEXO 4

Convalidaciones y exenciones

Convalidaciones entre médulos profesionales de los titulos establecidos al amparo de la Ley Organica 1/1990 y los establecidos en el titulo de
Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion al amparo de la Ley Organica 2/2006.

MODULOS PROFESIONALES DEL CICLO FORMATIVO (LOGSE 1/1990)

MODULOS PROFESIONALES DEL CICLO FORMATIVO (LOE 2/2006)

Restauracion.

Direccién de Servicios de Restauracion.

Procesos de servicio.

0509. Procesos de servicios en bar-cafeteria.
0510. Procesos de servicios en restaurante.

Administracion de establecimientos de restauracion.

0503. Gestion administrativa y comercial en restauracion.

Marketing en restauracion.
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MODULOS PROFESIONALES DEL CICLO FORMATIVO (LOGSE 1/1990)

MODULOS PROFESIONALES DEL CICLO FORMATIVO (LOE 2/2006)

Lengua extranjera.

0179. Inglés.

Segunda lengua extranjera.

0180. Segunda lengua extranjera.

Formacién en centro de trabajo del titulo de Técnico Superior en Restauracion.

0516. Formacién en centros de trabajo.

ANEXO 5

Correspondencia entre moédulos profesionales y unidades de competencia

A) Correspondencia de las unidades de competencia con los médulos profesionales para su convalidacion.

UNIDADES DE COMPETENCIA ACREDITADAS

MODULOS PROFESIONALES CONVALIDABLES

UC1098-3: Definir y planificar procesos de servicio en restauracion.
UC1104-3: Gestionar departamentos de servicio de restauracion.
UC1105-3: Aplicar las normas de protocolo en restauracion.

0512. Planificacion y direccion.

UC1103-3: Supervisar y desarrollar procesos de servicio en restauracion.
UC1048-2: Servir vinos y prestar informacion basica sobre los mismos.
UC1110-3: Realizar los procesos de servicio especializado de vinos.

0510. Procesos de servicios en restaurante.

UC1047-2: Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, prepararlas y presentarlas.
UC1106-3: Catar vinos y otras bebidas analcohdlicas y alcohdlicas distintas a vinos.

0509. Procesos de servicios en bar-cafeteria.

UCO0711-2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria.
UC1100-3: Realizar la gestion de calidad, ambiental y de seguridad en restauracion.

0501. Gestién de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria.

UC1107-3: Disefiar ofertas de vinos y otras bebidas analcohdlicas y alcohdlicas distintas a vinos.
UC1108-3: Realizar andlisis sensoriales de productos selectos propios de sumilleria y disefiar
sus ofertas.
UC1109-3: Gestionar el funcionamiento de bodegas de conservacion y maduracion de vinos para
restauracion y asesorar en su puesta en marcha.

0511. Sumilleria.

UC1111-2: Comunicarse en una lengua extranjera, con un nivel de usuario independiente, en los
servicios de restauracion.

0180. Segunda lengua extranjera (*).

UC1064-3: Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion.
UC1062-3: Catar alimentos para su seleccion y uso en hosteleria.

0496. Control del aprovisionamiento de materias primas.

UC1097-3 Dirigir y gestionar una unidad de produccion en restauracion.

0504. Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion.

UC1099-3: Realizar la gestién econémico-financiera de un establecimiento de restauracion.
UC1101-3: Disefiar y comercializar ofertas de restauracion.
UC1063-3: Disefiar ofertas gastronémicas.

0503. Gestiéon administrativa y comercial en restauracion.

UC1051-2: Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario independiente, en los servicios de
restauracion.

0179. Inglés (*).

B) Correspondencia de los médulos profesionales con las unidades de competencia para su acreditacion.

MODULOS PROFESIONALES SUPERADOS

UNIDADES DE COMPETENCIA ACREDITABLES

0496.

Control del aprovisionamiento de materias primas.

UC1064-3: Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion.
UC1062-3: Catar alimentos para su seleccién y uso en hosteleria.

0509.

Procesos de servicios en bar-cafeteria.

UC1047-2: Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, prepararlas y presentarlas.
UC1106-3: Catar vinos y otras bebidas analcohdlicas y alcohdlicas distintas a vinos.

0510.

Procesos de servicios en restaurante.

UC1103-3: Supervisar y desarrollar procesos de servicio en restauracion.
UC1048-2: Servir vinos y prestar informacion basica sobre los mismos.
UC1110-3: Realizar los procesos de servicio especializado de vinos.

0511. Sumilleria. UC1107-3: Disefiar ofertas de vinos y otras bebidas analcohdlicas y alcohdlicas distintas a vinos.
UC1108-3: Realizar analisis sensoriales de productos selectos propios de sumilleria y disefiar
sus ofertas.

UC1109-3: Gestionar el funcionamiento de bodegas de conservacion y maduracion de vinos
para restauracion y asesorar en su puesta en marcha.

0512. Planificacion y direccion de servicios y eventos en restauracion. | UC1098-3: Definir y planificar procesos de servicio en restauracion.

UC1104-3: Gestionar departamentos de servicio de restauracion.
UC1105-3: Aplicar las normas de protocolo en restauracion.

0501.

Gestion de la calidad y la seguridad e higiene alimentaria.

UCO0711-2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién ambiental en hosteleria.
UC1100-3: Realizar la gestion de calidad, ambiental y de seguridad en restauracion.

0504.

Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion.

UC1097-3 Dirigir y gestionar una unidad de produccién en restauracion.

0503.

Gestion administrativa y comercial en restauracion.

UC1099-3: Realizar la gestién econémico-financiera de un establecimiento de restauracion.
UC1101-3: Disefiar y comercializar ofertas de restauracion.
UC1063-3: Disefar ofertas gastronémicas.

0179. Inglés. UC1051-2: Comunicarse en inglés con un nivel de usuario independiente, en los servicios de
restauracion.
0180. Segunda lengua extranjera. UC1111-2: Comunicarse en una lengua extranjera, con un nivel de usuario independiente, en

los servicios de restauracion.

A) Atribucién docente.

ANEXO 6

Profesorado

MODULO PROFESIONAL

ESPECIALIDAD DEL PROFESORADO CUERPO

0496.

Control del aprovisionamiento de materias primas.

Servicios en Restauracion. Profesores Técnicos de Formacion Profesional.

Cocina y Pasteleria.

0509. Procesos de servicios en bar-cafeteria. Servicios en Restauracion. Profesores Técnicos de Formacion Profesional.
0510. Procesos de servicios en restaurante. Servicios en Restauracion. Profesores Técnicos de Formacion Profesional.
0511. Sumilleria. Servicios en Restauracion. Profesores Técnicos de Formacion Profesional.
0512. Planificacion y direccion de servicios y eventos en restauracion. Servicios en Restauracion. Profesores Técnicos de Formacion Profesional.

0501.

Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria.

Catedraticos de Ensefianza Secundaria.
Profesores de Ensefianza Secundaria.

Hosteleria y Turismo.
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MODULO PROFESIONAL

ESPECIALIDAD DEL PROFESORADO

CUERPO

0502. Gastronomia y nutricién.

Hosteleria y Turismo.

Catedraticos de Ensefianza Secundaria.
Profesores de Ensefianza Secundaria.

0503. Gestion administrativa y comercial en restauracion.

Hosteleria y Turismo.

Catedraticos de Ensefianza Secundaria.
Profesores de Ensefianza Secundaria.

0504. Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion.

Hosteleria y Turismo.

Catedraticos de Ensefianza Secundaria.
Profesores de Ensefianza Secundaria.

0179. Inglés.

Inglés.

Catedraticos de Ensefianza Secundaria.
Profesores de Ensefianza Secundaria.

0180. Segunda lengua extranjera.

Lengua extranjera.

Catedraticos de Ensefianza Secundaria.
Profesores de Ensefianza Secundaria.

0513. Proyecto de direccion de servicios en restauracion.

Servicios en Restauracion.

Profesores Técnicos de Formacion Profesional.

Hosteleria y Turismo.

Catedraticos de Ensefianza Secundaria.
Profesores de Ensefianza Secundaria.

0514. Formacién y orientacion laboral.

Formacion y Orientacion Laboral.

Catedraticos de Ensefianza Secundaria.
Profesores de Ensefianza Secundaria.

0515. Empresa e iniciativa emprendedora.

Formacion y Orientacion Laboral.

Catedraticos de Ensefianza Secundaria.
Profesores de Ensefianza Secundaria.

NAO1. Inglés I.

Inglés.

Catedraticos de Ensefianza Secundaria.
Profesores de Ensefianza Secundaria.

B) Titulaciones equivalentes a efectos de docencia.

CUERPOS

ESPECIALIDADES

TITULACIONES

Profesores de Ensefianza Secundaria.

Formacion y orientacioén laboral.

—Diplomado en Ciencias Empresariales.
—Diplomado en Relaciones Laborales.
—Diplomado en Trabajo Social.

—Diplomado en Educacién Social.

—Diplomado en Gestiéon y Administracion Publica.

Hosteleria y Turismo.

—Diplomado en Turismo.

Profesores Técnicos de Formacion Profesional.

Servicios de Restauracion.

—Técnico Superior en Restauracion.
—Técnico Especialista en Hosteleria.

C) Titulaciones requeridas para los centros privados.

MODULOS PROFESIONALES

TITULACIONES

0496. Control del aprovisionamiento de materias primas.

0509. Procesos de servicios en bar-cafeteria.

0510. Procesos de servicios en el restaurante.

0511. Sumilleria.

0512. Planificacion y direccion de servicios y eventos en restauracion.
0513. Proyecto de direccion de servicios en restauracion.

Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros titulos equivalentes.
Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto Técnico o el titulo de grado correspondiente u otros
titulos equivalentes.

Técnico Superior en Restauracion.

Técnico Especialista en Hosteleria.

0501. Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria.
0502. Gastronomia y nutricién.

0503. Gestion administrativa y comercial en restauracion.

0504. Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion.
0179. Inglés.

0180. Segunda lengua extranjera.

0514. Formacién y orientacion laboral.

0515. Empresa e iniciativa emprendedora.

NAO1.Inglés I.

Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros titulos equivalentes
a efectos de docencia.

ANEXO 7
Espacios

Espacio formativo:

Espacio formativo
Aula polivalente

Taller de cata

Taller de bar-cafeteria

Taller de restaurante

F1311079

1.2. AUTORIDADES Y PERSONAL

1.2.1. Ceses, nombramientos y otras
situaciones

ORDEN FORAL 20/2014, de 3 de marzo, de la Consejera de Salud,
por la que se nombra a don Sergio Enrique Juan Belloc, Jefe del
Servicio de Pediatria del Hospital Reina Sofia del Servicio Navarro
de Salud-Osasunbidea.

El articulo 14.1 del Decreto Foral 62/2012, de 18 de julio, por el que
se aprueban los Estatutos del Servicio Navarro de Salud-Osasunbidea,
establece que los nombramientos y ceses de los titulares de las Jefaturas
de Servicio del Organismo se produciran por Orden Foral de la Conse-

jera de Salud, a propuesta del Director Gerente del Servicio Navarro de
Salud-Osasunbidea.

Vista la propuesta presentada por el Director Gerente del Servicio
Navarro de Salud-Osasunbidea,

ORDENO:

1. Nombrar a don Sergio Enrique Juan Belloc, Jefe del Servicio de
Pediatria del Hospital Reina Sofia del Servicio Navarro de Salud-Osa-
sunbidea.

2. Notificar esta Orden Foral al interesado y trasladarla al Servicio de
Personal en el Hospital Reina Sofia, a la Secretaria General Técnica del
Departamento de Salud, al Director Gerente, a la Subdireccién de Plani-
ficaciéon y Control del Gasto de Personal, y a la Subdireccion de Gestién
y Desarrollo de Personal del Servicio Navarro de Salud-Osasunbidea, a
los efectos oportunos.

3. Publicar esta Orden Foral en el Boletin Oficial de Navarra, para
general conocimiento.

Pamplona, 3 de marzo de 2014.—La Consejera de Salud, Marta Vera

Janin.
F1403471

RESOLUCION 177/2014, de 18 de febrero, del Director Gerente del
Servicio Navarro de Salud-Osasunbidea, por la que se dispone el
cese, a peticion propia, de dofia M.? José Arazuri Del Campo como
Jefa de Unidad Administrativa de la Zona Basica de Berriozar del
Servicio Navarro de Salud-Osasunbidea.

El articulo 16.1 del Decreto Foral 62/2012, de 18 de julio, por el que
se aprueban los Estatutos del Servicio Navarro de Salud-Osasunbidea,





