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Consejeria de Educacion

DECRETO 16/2009, de 26 de febrero, del Consejo de Go-
bierno, por el que se establece para la Comunidad de Madrid
el curriculo de ciclo formativo de grado medio correspon-
diente al titulo de Técnico en Servicios de Restauracion.

793

La Ley Orgénica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y
de la Formacion Profesional, define la Formacion Profesional como
el conjunto de las acciones formativas que capacitan para el desem-
pefio cualificado de las diversas profesiones, el acceso al empleo y
la participacién activa en la vida social, cultural y econémica. Asi-
mismo, establece que la Administracién General del Estado, de con-
formidad con lo que se dispone en el articulo 149.1.30 y 7 de la
Constitucion espafiola y previa consulta al Consejo General de la
Formacion Profesional, determinard los titulos de Formacion Profe-
sional y los certificados de profesionalidad que constituirdn las ofer-
tas de Formacién Profesional referidas al Catdlogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales creado por la propia Ley, cuyos con-
tenidos podrdn ampliar las Administraciones educativas en el ambi-
to de sus competencias.

La Ley Orgdnica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacidn, dispone en
el articulo 39 que el Gobierno, previa consulta a las Comunidades
Auténomas, establecerd las titulaciones correspondientes a los estu-
dios de Formacién Profesional, asi como los aspectos bdsicos del
curriculo de cada una de ellas.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se es-
tablece la ordenacion de la Formacion Profesional del sistema educa-
tivo, dispone que sean las Administraciones educativas las que, res-
petando lo previsto en dicha norma y en las que regulen los titulos
respectivos, establezcan los curriculos correspondientes a las ense-
flanzas de Formacién Profesional.

El Gobierno ha aprobado el Real Decreto 1690/2007, de 14 de di-
ciembre, por el que se establece el titulo de Técnico en Servicios en
Restauracién y se fijan sus enseflanzas minimas.

El curriculo del ciclo formativo de Servicios en Restauracion que
se establece por la Comunidad de Madrid en este Decreto pretende
dar respuesta a las necesidades generales de cualificacién de los re-
cursos humanos para la incorporacién a su estructura productiva.
Dicho curriculo requiere una posterior concrecién en las programa-
ciones que el equipo docente ha de elaborar, las cuales han de incor-
porar el disefio de actividades de aprendizaje y el desarrollo de ac-
tuaciones flexibles que, en el marco de la normativa que regula la
organizacién de los centros, posibiliten adecuaciones particulares
del curriculo en cada centro docente de acuerdo con los recursos dis-
ponibles, sin que en ningiin caso suponga la supresién de objetivos
que afecten a la competencia general del titulo.

En el proceso de elaboracion de este Decreto ha emitido dictamen
el Consejo Escolar de la Comunidad de Madrid, de acuerdo con el
articulo 2.1.b) de la Ley 12/1999, de 29 de abril, del Consejo Esco-
lar de la Comunidad de Madrid.

En virtud de todo lo anterior, a propuesta de la Consejera de Edu-
cacion, el Consejo de Gobierno, previa deliberacion, en su reunién
del dia 26 de febrero de 2009

DISPONE

Articulo 1
Objeto

El presente Decreto establece el curriculo de las ensefianzas de
Formacién Profesional correspondientes al titulo de Técnicos en
Servicios en Restauracidn, para su aplicacion en el &mbito territorial
de la Comunidad de Madrid.

Articulo 2
Referentes de la formacion

Los aspectos relativos a la identificacion del titulo, el perfil y el
entorno profesionales, las competencias, la prospectiva del titulo en
el sector, los objetivos generales, los espacios necesarios para su de-
sarrollo, los accesos y vinculacién con otros estudios, la correspon-
dencia de mddulos profesionales con las unidades de competencia
incluidas en el titulo, y las titulaciones equivalentes a efectos acadé-

micos, profesionales y de docencia, son los que se definen en el Real
Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre, por el que se establece el ti-
tulo y se fijan sus enseflanzas minimas.

Articulo 3
Moédulos profesionales del ciclo formativo

Los médulos profesionales que constituyen el ciclo formativo son
los siguientes:

1. Los incluidos en el Real Decreto 1690/2007, de 14 de di-
ciembre, es decir:

a) Elvinoy su servicio.

b) Formacién y orientacién laboral.

c) Operaciones bdsicas en bar-cafeteria.

d) Operaciones bdsicas en restaurante.

e) Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos.

f) Técnicas de comunicacién en restauracion.

g) Empresa e iniciativa emprendedora.

h) Inglés.

i) Ofertas gastronémicas.

j)  Servicios en bar-cafeteria.

k) Servicios en restaurante y eventos especiales.

1) Formacién en centros de trabajo.

2. El siguiente médulo profesional propio de la Comunidad de
Madrid:

— Francés.

Articulo 4
Curriculo

1. La contribucién a la competencia general y a las competen-
cias profesionales, personales y sociales, los objetivos expresados
en términos de resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacion
y las orientaciones pedagdgicas del curriculo para los médulos pro-
fesionales relacionados en el articulo 3.a) son los definidos en el
Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre.

2. Los contenidos de los médulos profesionales “El vino y su
servicio”, “Formacién y orientacion laboral”, “Operaciones bdsicas
en bar-cafeteria”, “Operaciones bdsicas en restaurante”, “Seguridad
e higiene en la manipulacion de alimentos”, “Técnicas de comuni-
cacion en restauracion”, “Empresa e iniciativa emprendedora”, “In-
glés”, “Ofertas gastrondmicas”, “Servicios en bar-cafeteria”,
“Servicios en restaurante y eventos especiales”, se incluyen en el
Anexo I de este Decreto.

3. Los objetivos expresados en términos de resultados de apren-
dizaje, los criterios de evaluacion, los contenidos y las orientaciones
pedagégicas del médulo profesional relacionado en el articulo 3.b),
son los que se especifican en el Anexo II de este Decreto.

Articulo 5
Organizacion y distribucion horaria

Los médulos profesionales de este ciclo formativo se organizardn
en dos cursos académicos. La distribucion en cada uno de ellos, su
duracién y la asignaciéon horaria semanal se concretan en el
Anexo III.

Articulo 6
Evaluacion, promocién y acreditacion

La evaluacién, promocién y acreditacion de la formacion estable-
cida en este Decreto se atendrd a las normas que expresamente dic-
te la Consejeria de Educacion.

Articulo 7
Profesorado

1. Las especialidades del profesorado de los Cuerpos de Cate-
draticos de Ensenanza Secundaria, de Profesores de Ensenanza Se-
cundaria y de Profesores Técnicos de Formacién Profesional, segiin
proceda, con atribucién docente en los médulos profesionales rela-
cionados en el articulo 3.a) son las establecidas en el Anexo III.A)
del Real Decreto 1690/2007. Las titulaciones requeridas al profeso-
rado de los centros de titularidad privada o de titularidad puiblica de
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otras administraciones distintas de las educativas para impartir di-
chos médulos son las que se concretan en el Anexo III.C) del refe-
rido Real Decreto.

2. Lasespecialidades y, en su caso, las titulaciones del profeso-
rado con atribucién docente en los médulos profesionales incluidos
en el articulo 3.b) son las que se determinan en el Anexo IV de este
Decreto.

Articulo 8
Definicion de espacios
La superficie minima de los espacios necesarios para el desarro-

1lo de las ensefianzas de este ciclo formativo se establece en el
Anexo V de este Decreto.

DISPOSICION FINAL PRIMERA
Normas de desarrollo

Se autoriza a la Consejeria de Educacion para dictar las disposi-
ciones que sean precisas para la aplicacién de lo dispuesto en este
Decreto.

DISPOSICION FINAL SEGUNDA
Calendario de aplicacion

En cumplimiento de lo establecido en la Disposicién Final Segun-
da del Real Decreto 1690/2007, de 15 de diciembre, por el que se es-
tablece el titulo de Técnico en Servicios en Restauracién y se fijan las
enseflanzas minimas, en el aflo académico 2009-2010 se implantardn
las enseflanzas correspondientes al curso primero del curriculo que se
determina en el presente Decreto, y en el afio 2010-2011 las del se-
gundo curso. Paralelamente, en los mismos afios académicos, deja-
rdn de impartirse las correspondientes al primero y segundo cursos de
las ensefianzas establecidas en el Real Decreto 148/1994, de 4 de fe-
brero, que definié el curriculo del ciclo formativo de grado medio
correspondiente al titulo de Técnico en Servicios de Restaurante y
Bar.

DISPOSICION FINAL TERCERA
Entrada en vigor

El presente Decreto entrard en vigor el dia siguiente al de su pu-
blicaciéon en el BOLETIN OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID.
Dado en Madrid, a 26 de febrero de 2009.

La Consejera de Educacion, La Presidenta,
LUCIA FIGAR DE LACALLE ESPERANZA AGUIRRE GIL DE BIEDMA

ANEXO 1

RELACION DE LOS CONTENIDOS Y DURACION
DE LOS MODULOS PROFESIONALES DEL CURRICULO

Moédulo Profesional 01: El Vino y su Servicio (Cédigo 0154)
CONTENIDOS (DURACION 100 HORAS)
Recepcion de Vinos

— Andlisis de necesidades.

— Recepcidn y almacenaje del vino.

— Labodega. Ubicacion y espacio necesario.

— Condiciones de conservacion. La luz, temperatura, la hume-
dad y el ruido.

— Equipos de conservacién. Puesta a punto y limpieza.

— El libro de bodega.

— Bodega de dia.

— Reserva de vinos.

— Vales de pedido.

— La rotacién de los vinos.

Identificacion de vinos

— Legislacién aplicable en el sector.

— Lavid y su fruto. Definicién y morfologia.

— Variedades de uva.

— Caracterizacién de los vinos.

— Factores que influyen en el perfil del vino.

— El terreno y el clima. El afio viticola.

— Vinificacién. Los diferentes procesos de elaboracién de los
vinos.

— Vinos espumosos. El cava. El champagne.

— Vinos jovenes y vinos destinados a crianza.

Identificacion y clasificacion de los vinos dulces y licorosos,
Oportos y generosos.

Vinos internacionales. Identificacion.

Denominaciones de origen. Consejo Regulador.

La botella. Tipologia. La cdpsula y el corcho. Etiqueta y Con-
traetiqueta.

Realizacion de catas sencillas

La sala de cata. Ubicacién y equipamiento. La luz y la venti-
lacién

La cata.

Metodologia de la cata.

Herramientas, materiales y utiles propios de la cata. La copa
de cata.

Temperatura de los vinos para catar.

Andlisis sensorial. Las diferentes fases de la cata.

Series aromdticas y cromaticas de los vinos.

Fichas técnicas de cata.

Vocabulario técnico del vino.

Definicion de cartas sencillas de vinos

La carta de vinos.

Estructuras de las cartas.

Confeccion y disefio de cartas de vinos sencillas.

Seleccion de los vinos de la carta, segtin la tipologia del esta-
blecimiento, su ubicacién y el modelo de cliente.

Nuevas tendencias. Los vinos de autor. Los vinos con crianza
inferior a un afio.

Maridaje de vinos y platos.

Servicio de Vinos

Operaciones de preparacion y puesta a punto del servicio de
vinos.

Herramientas de servicio: Sacacorchos, decantadores, copas,
termdémetros y otros.

Temperatura de servicio.

La decantacién y la oxigenacion.

Servicio de vinos. Fases y procedimientos habituales.
Proceso de apertura de una botella de vino, en sus diferentes
modalidades. (Cestilla, enfriador de botellas y mesa auxiliar).
Normas de protocolo en el servicio de vinos.

Procesos de servicio especial. Espumosos, Oportos y otros.
Operaciones de preparacién y procesos de servicio de vinos
en banquetes y eventos especiales.

Moédulo Profesional 02: Formacion y Orientacion Laboral

(Codigo 0157)
CONTENIDOS (DURACION 90 HORAS)
Orientacion profesional y biisqueda activa de empleo

El ciclo formativo: Normativa reguladora, nivel académico y
profesional.

Identificacién de itinerarios formativos relacionados con el
titulo del ciclo formativo: Acceso, convalidaciones y exen-
ciones. Formacion profesional del sistema educativo y for-
macion profesional para el empleo.

La formacién permanente para la trayectoria laboral y profe-
sional del titulado: Valoracién de su importancia.

Opciones profesionales: Definicién y andlisis del sector pro-
fesional del titulo del ciclo formativo.

Empleadores en el sector: Empleadores ptblicos, empleado-
res privados y posibilidad de autoempleo.

Proceso, técnicas e instrumentos de biisqueda de empleo y se-
leccién de personal en empresas pequefias, medianas y gran-
des del sector.

Sistema de acceso al empleo piiblico en puestos idoneos para
los titulados del ciclo formativo.

Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.
Recursos de Internet en el 4mbito de la orientacién.

Carrera profesional en funcién del andlisis de los intereses,
aptitudes y motivaciones personales: Autoconocimiento y
potencial profesional.

El proceso de toma de decisiones: Definicién y fases.
Asociaciones Profesionales del sector.
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Gestion del conflicto y equipos de trabajo

Equipos de trabajo: Concepto, caracteristicas y fases del tra-
bajo en equipo.

La comunicacién en los equipos de trabajo: Escucha activa,
asertividad y escucha interactiva (feedback).

La inteligencia emocional.

Ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo para la efica-
cia de la organizacion.

Equipos de trabajo en el sector en el que se ubica el ciclo for-
mativo segtin las funciones que desempefian. Caracteristicas
de eficacia de un equipo de trabajo.

La participacién en el equipo de trabajo: Los roles grupales.
Dindmicas de trabajo en equipo.

Conlflicto: Caracteristicas, fuentes y etapas.

Tipos de conflicto.

Meétodos para la resolucién o supresién del conflicto: Conci-
liacién, mediacién, negociacién y arbitraje.

La negociacién como medio de superacion del conflicto:
Tacticas, pautas y fases.

Contrato de trabajo y relaciones laborales

El derecho del trabajo: Fuentes y principios.

Andlisis y requisitos de la relacion laboral individual.
Derechos y deberes derivados de la relacién laboral.

El contrato de trabajo: Concepto, capacidad para contratar,
forma y validez del contrato.

Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de
la contratacion. El fraude de ley en la contratacion laboral.
El periodo de prueba, el tiempo de trabajo y otros aspectos re-
levantes: Andlisis en el convenio colectivo aplicable al 4mbi-
to profesional del titulo del ciclo formativo.

La némina. Condiciones econdmicas establecidas en el con-
venio colectivo aplicable al sector del titulo.

Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo:
Causas y efectos.

Medidas establecidas por la legislacién vigente para la conci-
liacién de la vida laboral y familiar.

Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizacio-
nes: Flexibilidad y beneficios sociales, entre otros.
Representacion de los trabajadores: Unitaria y sindical.
Derecho procesal social:

e Plazos de las acciones.

e Conciliacion y reclamacion previa.

e Organos jurisdiccionales.

e Lademanday el juicio oral.

Gestiones a través de Internet en el dmbito laboral.

Seguridad Social, empleo y desempleo

Estructura del Sistema de la Seguridad Social: Modalidades y
regimenes de la Seguridad Social.

Principales obligaciones de empresarios y trabajadores en
materia de Seguridad Social: Afiliacidn, altas, bajas y cotiza-
cién.

Accioén protectora de la Seguridad Social: Introduccién sobre
contingencias, prestaciones econdmicas y servicios.

La proteccién por desempleo: Situacion legal de desempleo,
prestacion y subsidio por desempleo.

Conceptos bdsicos sobre seguridad y salud en el trabajo

Valoracidn de la relacion entre trabajo y salud.

Andlisis de factores de riesgo.

Determinacion de los posibles dafios a la salud del trabajador
que pueden derivarse de las situaciones de riesgo detectadas:
Accidentes de trabajo, enfermedades profesionales, otras pa-
tologias derivadas del trabajo.

Marco normativo bdsico de la prevencion: Derechos y debe-
res en materia de prevencion de riesgos laborales.

Principios y técnicas de prevencidn de riesgos laborales.
Responsabilidades y sanciones.

Evaluacion de riesgos profesionales:
Riesgos generales y riesgos especificos

La evaluacién de riesgos en la empresa como elemento basi-
co de la actividad preventiva.

Los riesgos generales:

e Andlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

e Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

o Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémicas
y psicosociales.

Los riesgos especificos:

e Riesgos especificos en el sector profesional en el que se
ubica el titulo.

e Consideracion de los posibles dafios a la salud del trabaja-
dor que pueden derivarse de los riesgos especificos del
sector profesional.

Aplicacion de medidas de prevencion
y proteccion en la empresa

Aplicacién de las medidas de prevencion.

Medidas de proteccion:

e Medidas de proteccidn colectiva. La sefializacion de segu-
ridad.

e Medidas de proteccién individual. Los equipos de protec-
cion individual.

e Especial proteccion a colectivos especificos: Maternidad,
lactancia, trabajadores de una empresa de trabajo tempo-
ral, trabajadores temporales.

Planificacioén de la prevencion de riesgos en la empresa

El Plan de Prevencién de Riesgos Laborales:
e Evaluacién de riesgos.
e Organizacién y planificacién de la prevencion en la empresa:

— El control de la salud de los trabajadores.

— El plan de autoproteccién: Plan de emergencia y de eva-

cuacién en entornos de trabajo.

— Elaboracién de un plan de emergencia en una pyme.

— Protocolo de actuacién ante una situacién de emergencia.
Elementos bdsicos de la gestion de la prevencion en la empresa:
o La gestion de la prevencion en la empresa: Definicion con-

ceptual.
e Organismos publicos relacionados con la prevencién de

riesgos laborales.
e Representacion de los trabajadores en materia preventiva.
e Funciones del prevencionista de nivel bdsico.

Primeros auxilios

Urgencia médica y primeros auxilios: Conceptos bdsicos.
Clasificacion de los heridos segtin su gravedad.
Aplicacion de las técnicas de primeros auxilios segun el tipo
de lesion del accidentado.

Moédulo Profesional 04: Operaciones Basicas en Bar-Cafeteria

(Codigo 0150)
CONTENIDOS (DURACION 280 HORAS)
Ubicacion de las dreas de bar-cafeteria

Definicidn, clasificacidn y caracteristicas.
Otros establecimientos que ofrecen servicios de bebidas.

Identificacion de la brigada del bar-cafeteria

Organigrama de la brigada.
Categorias profesionales.
Funciones y responsabilidades.
Uniformidad.

Deontologia del profesional.
Higiene postural y buenos hébitos.

Recepcion de materias primas

Categorias comerciales y etiquetado.

Zona de recepcion, limpieza y mantenimiento.
Equipamiento de control, pesos y medidas:

e Bdscula de gran pesaje.

e Balanza de pequefios pesos.

e Termoémetro con sonda.

e Laboratorio de andlisis.

Operaciones en la recepcion de géneros, inspeccion y control.
Clasificacién y distribucion de mercancias, segiin su almace-
namiento y consumo: FIFO y Media Ponderada.
Aplicaciones informdticas.

Aplicaciéon de las normas higiénico-sanitarias, de seguridad
en el trabajo y de proteccién del Medio Ambiente.
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Acopio de materias primas

Ubicacion de las instalaciones y organizacién del economato
y bodega.

Descripcidn y caracteristicas de las operaciones de aprovisio-
namiento y distribucién interna de materias primas.
Formalizacién y confeccion de formularios.

Procedimientos de aprovisionamiento interno y distribucién
de materias primas.

Gestion de stocks:

e Stock operativo.

e Stock de seguridad.

e Stock mdximo y minimo.

Andlisis y confeccion de inventarios.

Preparacion de equipos, titiles y materiales

Maquinaria, material y mobiliario propio de las dreas de bar-
cafeteria. Descripcion, clasificacion y caracteristicas.
Ubicacioén y distribucidn.

Funcionalidad y uso correcto de cada uno de los equipos,
utensilios y material del bar-cafeterfa.

Puesta a punto y control de la maquinaria.

Aplicacion de las normas higiénico-sanitarias, de seguridad
en el trabajo y de proteccioén del medio ambiente.

Realizacion de actividades de montaje

Tipologia de servicios en las dreas de bar-cafeterfa.
Operaciones de preservicio caracteristicas:

Limpieza, repaso y puesta a punto de los diferentes equipos,
materiales y ttiles.

Interpretacion de las diferentes ordenes de servicio para la
valoracion de necesidades.

Ejecucién de las operaciones de montaje. Secuenciacion del
montaje de una mesa. Control valoracion de resultados.
Normas bésicas del servicio de alimentos.

Caracterizacién y usos de la comanda, formalizacion y flujo
de movimientos. Nuevas tecnologias asociadas a estos usos.

Preparacion de bebidas calientes sencillas

Cafés, chocolates, infusiones y otros. Definiciones, clasifica-
ciones, tipos y caracteristicas.

Cafés especiales. Clasificacion y caracteristicas.
Presentaciones comerciales y etiquetado.

Almacenamiento y conservacion.

Fases y técnicas de preparacién, decoracién, presentacion y
servicio.

Preparacion de batidos, zumos, refrescos y aguas

Batidos, zumos, refrescos y aguas. Definiciones, clasificacio-
nes, tipos y caracteristicas.

Identificacién y caracteristicas de las diferentes frutas que in-
tervienen en la elaboracién de batidos y zumos naturales.
Recetario y fichas técnicas.

Ubicacién y conservacion.

Técnicas de preparacién y presentacién de batidos y zumos.
Decoracién. Conservacion.

Procedimientos de ejecucion y servicio. Control y valoracion
de resultados.

Servicio de bebidas alcohdlicas simples

Aperitivos y cervezas. Definiciones, clasificaciones, tipos y
caracteristicas.

Ubicacién y conservacion.

Técnicas de servicio de aperitivos y cervezas. Procedimien-
tos de ejecucidn, control y valoraciéon de resultados.

Vinos. Clasificacion e identificacién. Almacenamiento y
conservacién. Temperaturas de servicio. Operaciones ele-
mentales de servicio.

Realizacion de las operaciones de postservicio
en el bar-cafeteria

Operaciones de postservicio en dreas de bar-cafeteria. Des-
cripcién y caracterizacion.

Secuenciacién de fases y aplicacion de técnicas.
Adecuacioén de los espacios para su siguiente utilizacion.
Control y reposicién de materiales y materias primas.
Documentos asociados.

Partes de incidencias. Pérdidas y roturas.

Andlisis y deteccidn y necesidades. Procedimientos de control.
Identificacién de materiales y productos de limpieza. Formas
de uso y precauciones.

Procedimientos de ejecucion de las operaciones de postservicio.
Control y valoracién de resultados.

Aplicacion de las normas higiénico-sanitarias, de seguridad
en el trabajo y proteccién del medio ambiente.

Moédulo Profesional 05: Operaciones Basicas en Restaurante

(Codigo 0151)
CONTENIDOS (DURACION 310 HORAS)
Preparacion de material, equipos y mobiliario

Material, equipos y mobiliario propios del drea de restaurante
en los diferentes tipos de servicio en el sector comercial (res-
tauracion tradicional; neo-restauracién y restauraciéon com-
plementaria) y en el sector institucional (restauracion social y
restauracion social comercial).

Determinacién del material, equipos y mobiliario para cada
tipo de establecimiento segtin sus caracteristicas.
Aprovisionamiento del material, equipos y mobiliario. Che-
queo del estado y devolucion si procede.

Utilizacién de la documentacion mds apropiada para el aco-
pio, vales de pedido, albaranes.

Ubicacion, distribucién y funcionalidades de los materiales,
equipos y mobiliario.

Operaciones de repasado, puesta a punto y adecuacién de ma-
terial, equipos y mobiliario en el restaurante y en office.

Las 6rdenes de servicio como instrumento para identificar las
necesidades tanto cualitativas como cuantitativas.

Realizacion del montaje de mesas

Tipologia de servicios en el drea de restaurante.
Determinacion del montaje del esqueleto. Aplicacién del
protocolo y normas establecidas.

Montaje de mesas y otros elementos. Caracterizacion y ade-
cuacidn al tipo de servicio. Secuenciacion de fases y técnicas
asociadas.

Decoraciéon de mesas. Teoria de los colores, utilizacién de
elementos decorativos naturales y artificiales. Tallaje de fru-
tas y verduras para decoracién de mesas de buffet.
Ejecucién de operaciones de montaje y presentaciéon de me-
sas. Control y valoracién de resultados.

Aplicacion de las normas higiénico-sanitarias, de seguridad
laboral y de protecciéon ambiental.

Ejecucion de operaciones de apoyo
en el servicio de alimentos en sala

Tipos y métodos de servicio de alimentos.

Normas bésicas de emplatado de alimentos.

Procedimientos para el transporte de platos, fuentes, bandejas
y otros.

Normas bésicas del servicio de alimentos. Marcaje de platos.
Recogida y desbarasado de manera limpia y ordenada.
Caracterizacién y usos de la comanda, formalizacién y flujo
de movimientos.

Preparacion de mesas auxiliares y carros de servicio de apoyo
al servicio de alimentos en sala.

Control de tiempo y temperatura de servicio de alimentos.
Normas de atencioén al cliente durante el desarrollo de todas
las operaciones de servicio.

Aplicacion de las normas higiénico-sanitarias, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.

Ejecucion de operaciones de apoyo
en el servicio de bebidas en sala

Material de uso especifico en el servicio de bebidas en sala.
Caracterizacidn, usos y aplicaciones.

Control de temperatura de servicio de los diferentes tipos de
bebidas.

Normas bdsicas del servicio de bebidas en sala respetando
proporciones, ingredientes, fases y técnicas.

Operaciones de apoyo al servicio de bebidas en sala. Utiliza-
cién del carro de bebidas y/o licores.
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Servicio de café e infusiones. Elaboracion a la vista del clien-
te: La cocina.

Transporte y servicio de bebidas con bandeja respetando el
orden establecido.

Aplicacién de las normas higiénico-sanitarias, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.

Ejecucion de las operaciones de postservicio
y cierre de las dreas de sala

Operaciones de postservicio en dreas de sala. Adecuacion del
drea de preparacion y servicio para su uso posterior.
Secuenciacion de fases y aplicaciones de técnicas.

Control y reposicién de materiales y materias primas. Revi-
sion del etiquetado de los productos.

Determinacion del almacenaje y conservacion mds apropiada
de las materias primas teniendo en cuenta la rotacion de
stock.

Devolucién a los diferentes departamentos de los productos
que lo requieran, para su adecuacién a usos posteriores.
Andlisis y deteccién de necesidades. Procedimientos de control.
Procedimientos de ejecucién de las operaciones de postservi-
cio. Control y valoracién de resultados.

Determinacién de los diferentes productos y materiales de
limpieza, su utilizacion y aplicaciones.

Caracterizacién de los diferentes documentos a utilizar para
incidencias, averias o posibles anomalias de los equipos e
instalaciones.

Aplicacién de las normas higiénico-sanitarias, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.

Moédulo Profesional 06: Seguridad e Higiene en la
Manipulacion de Alimentos (Codigo 0031)
CONTENIDOS (DURACION 65 HORAS)
Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones

Condiciones estructurales y sanitarias de locales, instalacio-
nes y equipos.
e Los materiales de construccion.
e Distribucién en planta por zonas.
e Cocina: Equipos, instalaciones, superficies de trabajo. Ins-
talaciones para almacenamiento de alimentos y otros usos.
Conceptos y niveles de limpieza.
e Limpieza.
e Desinfeccion.
e Esterilizacion.
Legislaciéon y requisitos de limpieza generales de utillaje,
equipos e instalaciones.
Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y de-
sinfeccidn o desratizacion y desinsectacion inadecuados.
e Medidas de vigilancia y prevencion.
e Medidas de tratamiento y erradicacion.
— Desratizacion.
— Desinfeccion.
— Desinsectacion.
Procesos y productos de limpieza.
e Caracteristicas de los desinfectantes.
e Utilizacién de productos adecuados.
Aplicacion de las técnicas de limpieza y desinfeccion.
e Plan de limpieza y plan de desinfeccion.
e Procedimientos de limpieza. Periodicidad y registro.
e Plan de desinfeccidon. Periodicidad y registro.

Mantenimiento de buenas prdcticas higiénicas

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
e Certificado de manipulador de alimentos.
La higiene personal, hdbitos y salud.
e Uso de indumentaria adecuada y objetos personales.
e Cuidado e higiene personal y de las manos.
e Otras medidas higiénico-sanitarias.
— Uso de pafios de cocina.
Estornudar, toser, trabajar enfermo.
— Fumar, comer, mascar chicle.
Proteccién de cortes, quemaduras y heridas del manipu-
lador.

Sanidad: Reconocimiento médico.

Peligros asociados a la manipulacién de alimentos.

e Peligros asociados al consumo de alimentos contaminados.
Tipos de peligros:

e Peligro quimico.

e Peligro fisico.

e Peligro bioldgico.

e Formas generales de contaminacién.

Guias de précticas correctas de higiene en los siguientes pro-
cesos en los que intervienen alimentos:

Almacenamiento y conservacion.

e Manipulacién.

e Elaboracion en frio.

e Elaboracién en caliente.

Aplicacion de las Buenas Prdcticas
de Manipulacion de Alimentos

Normativa general de manipulacién de alimentos.
Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a practi-
cas de manipulacién inadecuadas.

Peligros asociados a pricticas de manipulacién inadecuadas.
e Recepciéon de materias primas. Control de proveedores.
e Conservacion y almacenamiento.

Meétodos de conservacion de los alimentos.

e Conservacién por accién del calor.

e Conservacion por medio del frio.

e Conservacién por modificacién de la actividad del agua.
o

o

[ ]

Uso de aditivos.

Los tratamientos con radiaciones.

Otros métodos de conservacién: Modificacién del pH, en
atmosfera controlada, eliminacién del oxigeno (vacio)...

Aplicacion de sistemas de autocontrol

Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
(APPCC) en la higiene alimentaria.

o Historia y legislacién.

Implantacién y desarrollo del sistema.

Medidas de control relacionadas con los peligros alimenta-
rios en la manipulacién de los alimentos.

Prerrequisitos del sistema de autocontrol APPCC.
Trazabilidad.

Concepto y tipos.

Responsabilidad y obligatoriedad.

Objetivos y ventajas.

Bases necesarias para su cumplimiento.

Informacioén y registro.

Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

e Definicién del proceso.

Normas implantadas en el sector alimentario.

Utilizacion eficaz de recursos

Impactos ambientales en la hosteleria.

Concepto y filosofia de las 3 R-s: Reduccién, Reutilizacion y

Reciclado.

Metodologias para la reduccién del consumo de los recursos.

e Ahorro de agua en el departamento de limpieza y restau-
rante.

e Buenas pricticas medioambientales en el consumo de
energia.

e Buenas practicas medioambientales en la cocina.

e Ventajas en la utilizacién de energias alternativas.

e FEl ruido.

Recogida selectiva de residuos

Legislacién ambiental.

e Normativa medioambiental en Espafia y Europa en las em-
presas de hosteleria.

e Lalegislacién medioambiental en el 4mbito de la hosteleria.

Descripcién de los residuos generados y sus efectos ambien-

tales.

Residuos urbanos.

e EIPVC.

e Residuos especiales.

e Residuos téxicos y peligrosos.

e Residuos propios de las empresas de hosteleria.
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Técnicas de recogida, clasificacién y eliminacién o vertido
de residuos.

Pardmetros para el control ambiental en los procesos de pro-
duccidn de los alimentos.

Moédulo Profesional 07: Técnicas de Comunicacion
en Restauracion (Codigo 0155)
CONTENIDOS (DURACION 65 HORAS)
Informacién al cliente

El proceso de comunicacion. Agentes y elementos que inter-
vienen.

Comunicacién verbal en la restauracion. Emision y recepciéon
de mensajes orales y escritos.

La escucha activa como agente facilitador de la comunica-
cién.

Documentacién bésica vinculada a la prestacion de servicios.
Comunicacién no verbal. Imagen personal. El aspecto fisico,
afectivo e intelectual del emisor.

Empatia, receptividad, asertividad.

Roles, objetivos y relacion cliente-profesional.

Atencidén personalizada como base de la fidelizacién del
cliente.

Importancia de la atencién al cliente en los procesos de cali-
dad en restauracion.

Venta de productos y servicios

El cliente. Tipologia del cliente.

Tratamiento y normas de cortesia.

Técnicas de venta en restauracion.

Tipos de venta: Directa, indirecta, silenciosa, telefénica.
Componentes de la venta: Contexto, emisor, mensaje, canal,
receptor y retroalimentacion.

Exposicion de las cualidades de los productos y servicios.
Modelo de actuacién en el proceso de venta en restauracién:
Planificacion, acogida, presentacion de la oferta, seguimien-
to, despedida y evaluacién.

Relaciones con los clientes. Actitudes bdsicas que el vende-
dor debe transmitir al cliente: Accesibilidad, profesionalidad,
cortesia y capacidad de respuesta.

Aplicaciones del protocolo en restauracion

Tipos y objetivos de los actos protocolarios.

Definicién y elementos de protocolo en restauracién.

Tipos de presidencias en actos protocolarios. Sistema francés
y sistema inglés. Método del reloj y método cartesiano.
Protocolo y colocacién de banderas en actos protocolarios
oficiales.

Tratamiento de los titulos nobiliarios. Tratamientos oficiales
y abreviaturas.

Documentacion del acto a organizar.

Valoracién de la imagen corporativa. Logotipos y anagramas.

Atencion de reclamaciones, quejas o sugerencias
Concepto de calidad y su evolucién histérica en el sector de
la restauracién. Modelos de sistemas de calidad. Modelo
EFQM.

Objeciones de los clientes y su tratamiento.

Técnicas utilizadas en la actuacién ante las reclamaciones.
Gestién de reclamaciones.

Documentos necesarios o pruebas en una reclamacién. La
hoja de reclamaciones.

Utilizacién de herramientas informdticas de gestion de recla-
maciones.

La proteccién del consumidor y el usuario en Espafia y la
Unién Europea. El arbitraje de consumo. Oficina municipal
de informacién al consumidor. OMIC.

Moédulo Profesional 08: Empresa e Iniciativa Emprendedora

(Codigo 0158)
CONTENIDOS (DURACION 65 HORAS)
Iniciativa emprendedora

— Innovacién y desarrollo econémico. Principales caracteristi-

cas de la innovacion en el sector del ciclo formativo.

— Factores claves de los emprendedores: Iniciativa, creatividad

y formacién.

La actuacién de los emprendedores como empresarios y em-
pleados de una pyme del sector en que se enmarca el ciclo
formativo.

El empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad
empresarial.

La estrategia de la empresa, los objetivos y la ventaja compe-
titiva.

Plan de empresa: La idea de negocio en el dmbito del sector
del ciclo formativo.

La empresa y su entorno

Funciones bdsicas de la empresa.

La empresa como sistema.

Andlisis del entorno general y especifico de una pyme del
sector del ciclo formativo.

Relaciones de una pyme del sector del ciclo formativo con su
entorno y con el conjunto de la sociedad.

Cultura empresarial e imagen corporativa.

Concepto y elementos del balance social de la empresa: Em-
pleo, remuneraciones, medio ambiente y programa de accién
social.

Creacion y puesta en marcha de una empresa

Tipos de empresa.

La fiscalidad en las empresas.

Eleccidn de la forma juridica.

Tramites administrativos para la constitucién de una empre-
sa: En Hacienda, en la Seguridad Social, en los Ayuntamien-
tos, en el notario, en el Registro Mercantil y en otros organis-
mos.

Apartados del plan de empresa:

e Presentacién de los promotores.

o Estrategia, ventaja competitiva y andlisis de las debilida-
des, amenazas, fortalezas y oportunidades (DAFO) en la
creacién de una empresa.

Forma juridica.

Andlisis del mercado.

Organizacidn de la produccién de los bienes y/o servicios.
Organizacién de los Recursos Humanos.

Plan de marketing.

Andlisis econémico y financiero de la viabilidad de la em-
presa.

Gestién de ayuda y subvenciones.

e Documentacion de apertura y puesta en marcha.

Funcion economico-administrativa

Concepto de contabilidad y nociones bdsicas. Las cuentas
anuales.

Andlisis de la informacién contable.

Obligaciones fiscales de las empresas. El calendario fiscal.
Gestién administrativa de una empresa del sector del ciclo
formativo.

Aplicacién del andlisis de la viabilidad econémica y financie-
ra a una pyme del sector del ciclo formativo.

Funcion comercial

Concepto de mercado. Oferta. Demanda.

Andlisis del mercado en el sector en que se enmarca el ciclo
formativo.

Marketing mix: Precio, producto, promocién y distribucién.

Los recursos humanos en la empresa

Categorias profesionales en las pymes del sector del ciclo
formativo de acuerdo con lo establecido en el convenio co-
lectivo correspondiente.

Necesidades de personal en las pymes del sector del ciclo for-
mativo. Organigrama.

El coste del personal de acuerdo con los salarios de mercado
en el sector en que se enmarca el ciclo formativo.

Liderazgo y motivacién. La comunicacién en las empresas
del sector.

Moédulo Profesional 09: Inglés (Codigo 0156)
CONTENIDOS (DURACION 120 HORAS)
Comprension oral

Mensajes estandar y profesionales del sector.
Acentos distintos de los hablantes.
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Mensajes telefénicos.

Mensajes grabados.

Diferentes registros de formalidad.

Instrucciones sobre operaciones y tareas propias del trabajo.
Expresiones de preferencia y gusto.

Horarios, fechas y cantidades.

Solicitudes de informacién especifica y general.
Terminologia especifica de su sector: Material y utillaje.
Recursos gramaticales.

e Tiempos verbales.

e Preposiciones y locuciones preposicionales.

e Adverbios y locuciones adverbiales.

e Voz pasiva.

e Imperativo.

Recursos lingiiisticos.

Expresion de la condicidn.

o Expresion de gustos y preferencias.

e Expresion de sugerencias y recomendaciones.

e Comprension de distintos acentos y registros de formalidad.
e Expresion de la secuenciacion.

Produccion oral

Foérmulas de cortesia.

Férmulas de saludo, acogida y despedida.

Toma de comanda.

Descripcién fisica del local.

Descripcién de: Tipos de montaje y mise en place; tipos de

comidas; una carta-mend; una carta de vinos; modos de ela-

boracién de platos; la composicion de los platos; contenidos

calorificos de los alimentos; los elementos dietéticos; los

puestos de trabajo en el sector; las tareas propias de cada

puesto de trabajo; la oferta del establecimiento; los items de

una factura.

Recomendacién de platos de la carta.

Recomendacién del maridaje de comida y bebida.

Informacioén sobre: Localizacion, acceso y transporte al esta-

blecimiento; la oferta de servicios del establecimiento; ele-

mentos y condiciones de las reservas; horarios; precios y for-

mas de pago; atracciones turisticas de la localidad y la region;

lugares y cémo se va; seguridad, sanidad, transporte y tiendas

de la localidad y de la regidn; usos y costumbres sociales de

la region.

Recomendaciones sobre establecimientos, eventos, mendus,

bebidas.

Tratamiento de quejas y reclamaciones del cliente.

Recursos gramaticales.

e Tiempos verbales.

e Preposiciones y locuciones preposicionales.

e Adverbios y locuciones adverbiales.

e Adjetivos: Comparativos y superlativos.

e There is/are.

Recursos lingiiisticos.

e Expresion de la condicién.

e Expresion de relaciones 16gicas: Concesion, causa, conse-

cuencia, finalidad.

Dar direcciones para llegar a lugares.

Expresion de sugerencias y recomendaciones.

Comprension de distintos acentos y registros de formalidad.

Expresion de la secuenciacion.

Expresion de relaciones temporales: Simultaneidad, ante-

rioridad, posterioridad.

e Registros utilizados en la emisién de mensajes orales.

e Combinacion y agrupaciones de fonemas vocdlicos y con-
sondnticos.

e Terminologia especifica del sector.

e Marcadores lingiifsticos de las relaciones sociales: Normas
de cortesia y registros de formalidad.

e Marcadores de seguimiento del discurso oral: Apoyo,
comprension, aclaraciones, etc.

e La entonacién como recurso de cohesién del discurso oral.

e El body language como recurso de cohesién del discurso
oral.

Interpretacion de mensajes escritos,
en soporte papel y telemdtico

— Comprensidn global de textos no especializados sobre el dia
a dia.
— Comprensién detallada de textos bdsicos profesionales del
sector que empleen la terminologia especifica fundamental.
— Comprensién detallada de ofertas de trabajo en el sector.
— Comprensién detallada de instrucciones, avisos, reservas, co-
mandas, memos, facturas.
— Comprensién operativa de e-mail, fax, burofax.
— Recursos gramaticales.
e Tiempos verbales.
e Preposiciones y locuciones preposicionales.
e Adverbios y locuciones adverbiales.
e Voz pasiva.
e Oraciones de relativo.
e Estilo indirecto.
— Recursos lingiiisticos.
e Comprension de las relaciones 16gicas: Concesion, causa,
consecuencia, finalidad.
e Comprension de las relaciones temporales: Simultaneidad,
anterioridad, posterioridad.

Emision de textos escritos

— Produccién de textos sencillos, cotidianos y profesionales.
— Redaccién de avisos, comandas, reservas y facturas bdsicas.
— Formalizacién de documentos sencillos asociados a la presta-
cién de los servicios ofertados por el establecimiento.
— Redaccién de cartas-mend.
— Redaccién de “curriculum vitae” y cartas de presentacion.
— Redaccioén de fax y e-mail.
— Recursos gramaticales.
e Tiempos verbales.
Preposiciones y locuciones preposicionales.
Adverbios y locuciones adverbiales.
Voz pasiva.
Oraciones de relativo.
Estilo directo e indirecto.
Signos de puntuacion.
— Recursos lingiiisticos.

e Adecuacion bdsica del texto al contexto comunicativo.

e Seleccion bdsica de 1éxico, de estructuras sintdcticas y de
registro adecuada al contenido y al contexto situacional.
Coherencia bdsica en el desarrollo del texto.

e Identificacion e interpretacion de los elementos culturales
mds significativos de los paises de habla inglesa.

e Valoracion de las normas culturales y protocolarias en las
relaciones internacionales.

e Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones
que requieren un comportamiento socioprofesional con el
fin de proyectar una buena imagen de la empresa.

Moédulo Profesional 10: Ofertas Gastronémicas (Codigo 0045)
CONTENIDOS (DURACION 80 HORAS)
Organizacion de las empresas en restauracion

— Concepto de restauracién en hosteleria.
— Normativa de clasificacion.
— Clasificacién de los subsectores de la restauracion.
e Restauracion publica o comercial.
e Cautiva o institucional.
e Social-comercial.
— Diferenciacion y caracteristicas de los segmentos de restaura-
cion.
e Food delivery.
e Fast food.
e Citering.
e Vending.
e Alimentacién hospitalaria.
— Formulas de restauracion, tipos de establecimientos y carac-
teristicas determinantes.
— Tendencias actuales y evolucion del sector en restauracion.
— Caracteristicas de las empresas, volumen y crecimiento.
— Estructuras organizativas mds comunes.
— La direccién de la organizacién.



B.O.C.M. Nim. 58

MARTES 10 DE MARZO DE 2009 Pag. 27

Relaciones interdepartamentales. Circuitos documentales.
Perfiles profesiograficos.
Valoracién de las aptitudes y actitudes de los miembros del
equipo.
Interpretacion de las propiedades dietéticas

y nutricionales basicas de los alimentos
Alimentacidn, nutricién y dietética. Analogias y diferencias.
Los alimentos: Agrupacién y clasificacion.
Funcién y degradacion de nutrientes. Transformacién de los
alimentos en nutrientes.
Composicién de los alimentos. Sustancias nutritivas.
Necesidades nutricionales.
Dietas tipo. Dieta mediterrdnea.
Caracterizacion de dietas para personas con necesidades ali-
menticias especificas.

Determinacién de ofertas gastronémicas
Composicion del producto restauracion.
¢ Elementos determinantes y variables en la oferta.
e Variables de las ofertas.
Descripcidn, caracterizacion y clases de ofertas.
e Desayunos: Continental o europeo, americano, espaiiol,

buffet.
e Brunch.
e Almuerzo o cena.
e Coctel.
e Vino espaiiol.
e Lunch.
Ofertas gastrondmicas. Descripcién y andlisis:
e Menti fijo.
e Menu-carta.
e Menu degustacion.
e Ment largo y estrecho.
e Meni de banquetes.
e Jornadas gastronémicas.
e Menu dietético.
El buffet: Concepto y evolucion.
e Teoria y técnica en la presentacion.
e Distribucion, circulacién y abastecimiento.
e Tipos.
Self-service (autoservicio).
e Teoria y técnica en presentacion.
e Distribucion, circulacién y abastecimiento.
Realizacion de ofertas bdsicas y valoracion de resultados.
La carta del restaurante:
e Planificacién y estructuracion.
e Presentacién y redaccién del nombre de los platos.
e Aspectos gastronémicos en consideracion.
e Sugerencias comerciales para la elaboracién de la carta.
La carta de vinos.
La carta de room-service.
La baraja de ments de banquetes.
La oferta del autoservicio o self-service. Composicién, distri-
bucién y presentacion.
La dieta mediterranea como composicidn de las ofertas gas-
trondémicas.
Informatizacién para la estructuracioén y presentacion de las
ofertas gastrondmicas.
Determinacion de compras

Realizacion de compras.
e Aprovisionamiento externo.
e Ambito de actuacién y contenidos.
e Funcién de compras y sus objetivos.
Proceso de la funcién de compras. Ciclo de compras.
e Identificacion de necesidades.
e Establecimiento de estdndares.
Perfil del responsable de compras.
e Organizacion del departamento de compras.
La recepcién de mercancias.
e Inspeccion.
e Control.
e Distribucién.
e Almacenamiento.

— Registros documentales.

e Solicitud de pedidos.
Albaran.
Parte diario de compras.
La factura.
Vale de pedidos internos.
Parte de consumos o imputacién departamental.
Departamento de economato-bodega.
e Caracteristicas de las instalaciones.
e Organizacién del almacén.
e Procesos y operaciones bdsicas.
e Gestidn de stocks:
Stock operativo.
Stock de seguridad.
Stock maximo.
— Stock minimo.
— Rotura de stock.
e Documentos de control.
— Ficha de inventario permanente.
— Inventario fisico. Sistemas de valoraciéon de consumos.
Informatizacion en las compras, aprovisionamiento y su control.

Cdlculo de los costes globales de la oferta

Los costes: Definicion y clases.

Componentes del precio.

Célculo de los costes y determinacion de los margenes de
rentabilidad.

Ventas o ingresos.

Coste de materias primas o de alimentos.

Margen bruto de explotacién.

“Prime cost” o coste de fabricacion.

Costes de personal.

Costes generales o gastos de explotacion.

Ciélculo del coste de las materias primas.

e Escandallo o test de rendimiento.

e Ficha técnica u hoja de coste del plato.

e Ficha técnica de produccion o fabricacién.

Determinacidn del coste o rendimiento de ventas de un plato.
Costes de un banquete y su rendimiento.

Estructura de la cuenta de explotacién.

Andlisis del umbral de rentabilidad o punto muerto.

Precio de venta de las ofertas gastrondémicas.

e Politicas de precios.

e Criterios de consideracidn.

e Factores psicoldgicos.

Meétodos para el cdlculo del precio.

e El precio en funcién de los costes.

e Meétodos de fijacidn de los precios.

Mairgenes y andlisis de rentabilidad de la oferta gastronémi-
ca. Técnica del mend “engineering”.

Informatizacién para el cdlculo del coste de materia prima,
determinacién del precio de venta y rentabilidades en la
cuenta de explotacién.

Posibilidades de ahorro energético o suministros: Agua, gas,
electricidad, teléfono.

Modulo Profesional 11: Servicios en Bar-Cafeteria
(Codigo 0152)
CONTENIDOS (DURACION 165 HORAS)

Atencion al cliente en bar-cafeteria

Tipologia de clientes y normas generales de actuacién. Clien-
te VIP.

Identificacién de los puntos clave de la buena atencién al
cliente.

El contacto directo como modalidad de atencidn al cliente.
Procedimientos de acogida, estancia y despedida al cliente en
bar-cafeteria.

Presentacion de la oferta en bar-cafeteria. Exposicién de pro-
ductos y servicios, atencién a las demandas y expectativas de
los clientes, sugerencias y adecuacidn de la oferta.
Tratamiento de sugerencias, quejas y/o reclamaciones.
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Servicio de bebidas alcohdlicas excepto el vino

Aguardientes y licores. Caracterizacion de los procesos habi-
tuales de elaboracién. La destilacién, principios bdsicos y ti-
pos de alambique.

Diferenciaciones fundamentales entre aguardientes y licores.
Presentacion comercial. Identificacién y caracteristicas. Ubi-
cacién y conservacion.

Normas bdsicas de preparacion.

Procedimientos de ejecucion, control y valoracion de resultados.

Elaboracion de cocteles y combinaciones alcohdlicas

Cocteles. Definicién, origen y evolucion de la cocteleria.
Materiales y utillaje de uso especifico en cocteleria.
Preservicio en cocteleria. Montaje y puesta a punto de la esta-
cién central.

Divisidn de la cocteleria segtin el método de elaboracién.
Elementos habituales para la presentacion/decoracion.
Normas bésicas para la elaboracién de cocteles.
Identificacion de las diferentes series de cocteleria.
Procedimientos de preparacion, decoracion/presentaciéon y
servicio de cdcteles y otras combinaciones.

Recetario y fichas técnicas.

Nuevas tendencias en cocteleria.

Elaboracion de platos y aperitivos
propios del bar-cafeteria

Magquinaria, baterfa, utiles y herramientas especificos en las
dreas de preparacion de alimentos en el bar-cafeterfa.
Materias primas de uso habitual en estas dreas.
Procedimientos de conservacion y regeneracion de alimentos.
Documentacién relacionada.

Puesta a punto en las dreas de prelacion de alimentos en el
ambito del bar-cafeterfa.

Operaciones de preelaboracion, regeneracion y conservacion
de materias primas.

Elaboracién de productos culinarios propios del bar-cafeteria.
Nuevas tendencias: “Free flow”, “take away”, etcétera.
Procedimientos basicos de decoracién, presentacion y servi-
cio de las preparaciones culinarias propias de esta drea.
Exposicion de alimentos y preparaciones culinarias propias
del drea de bar-cafeterfa.

Normas bdsicas de seguridad e higiene, en la elaboracién y
exposicién de alimentos y preparaciones propias del bar-
cafeteria.

La realizacion de la facturacion
y el cobro de los servicios

Definicién y confeccién de la factura, conceptos fundamen-
tales de la misma.

Materiales de asistencia y documentos propios de la factura-
cién.

Procesos de facturacion.

Sistemas de cobro.

Procedimientos de facturacién y cobro.

Cierres de caja.

Aplicaciones informadticas relacionadas. TPV (Terminales de
punto de venta).

Moédulo Profesional 12: Servicios en Restaurante
y Eventos Especiales (Codigo 0153)
CONTENIDOS (DURACION 200 HORAS)
Atencion al cliente en mesa y eventos especiales

Funciones del personal de servicio en sala.

La restauracion en establecimientos de alojamiento. Relacio-
nes interdepartamentales en hosteleria y restauracion. Orga-
nigramas.

El servicio de desayunos.

Servicio de habitaciones. Documentacidn relacionada y con-
trol. Minibares.

Procedimientos de acogida, estancia y despedida al cliente en
mesa y servicios especiales aplicando el protocolo establecido.
Normas generales de servicio en el comedor.

Técnicas y métodos para la ubicacién de los comensales. Sis-
temas de presidencias en eventos especiales.

La venta en restauracion. “Roll play” de las diferentes etapas.

Presentacién de cartas y minutas. La carta de vinos. Jornadas
gastronémicas. Sugerencias o recomendaciones del cheff.

Comandas. Nuevas tecnologias asociadas a estos procesos.
Terminologia propia de las comandas. La hoja de servicios.

Servicio de cafés, infusiones, licores y tabaco.

La factura. Presentacién y cobro segun las instrucciones y
normas establecidas.

Sugerencias, quejas y/o reclamaciones. La hoja de reclama-
ciones.
Servicio de elaboraciones culinarias

Tipos de servicio en restaurante y servicios especiales.

Caracteristicas del servicio de habitaciones en establecimien-
tos de alojamiento.

Seguridad y prevencion en el drea de servicio de alimentos y
bebidas. Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control
Criticos (APPCC).

Servicio de buffet y autoservicio.

Ejecucién de los procedimientos en mesa, desarrollo, control
y valoracién de resultados.

Protocolo de servicio en el comedor y servicios especiales.
Servicios especiales. Servicio de cdtering.

Ejecucion de las operaciones de preservicio, servicio y
postservicio en el restaurante y en servicios especiales.

La factura. Proceso de facturacion y cobro de servicios segin
las normas establecidas.

Solucién de posibles quejas, reclamaciones o sugerencias
con prontitud, buscando alternativas y jerarquizdndolas en
funcién de su importancia.

Aplicacién de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.

Elaboracion de platos a la vista del cliente
Magquinaria, ttiles y herramientas especificos para la elabora-
cién de platos a la vista del cliente.

Utilizacién de diferentes carros de servicio: De noria, de fla-
mear, de quesos, de postres, carro caliente y carro para servi-
cio de habitaciones.

Operaciones de puesta a punto. Ubicacién de materiales y
adecuacioén de espacios. Importancia de los aparadores.

Técnicas de elaboracion de platos a la vista del cliente. Coci-
nados, salsas y flameados.

Caracteristicas especiales de preparacion de postres a la vista
del cliente.

La “fondue”. Caracteristicas especiales de servicio.

Control de tiempos, cocciones y temperaturas adecuadas a
cada tipo de alimento.

Emplatado y presentacién de los manjares segiin normas es-
tablecidas.

Aplicacién de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de protecciéon ambiental.

Realizacion de trinchados, racionados
y desespinados de productos y elaboraciones culinarias

Utiles y herramientas especificas y/o habituales en estos pro-
Ccesos.

Operaciones de puesta a punto de materiales y espacio ante el
comensal.

Productos culinarios y materias primas relacionadas.

Técnicas de trinchado, desespinado, pelado y racionado. Eje-
cucién de procedimientos con carnes, aves, pescados, maris-
cos, frutas y otros alimentos posibles.

Cortes de jamon. Fileteado de ahumados. Preparacién y
servicio de tablas de queso.

Aplicacién de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.
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ANEXOII

MODULOS PROFESIONALES INCORPORADOS POR LA COMUNIDAD DE MADRID

Modulo profesional 03: FRANCES (CODIGO: CM08)

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

Reconoce informacion profesional y cotidiana conte-
nida en discursos orales emitidos en lengua estandar,
analizando el contenido global del mensaje y rela-
cionandolo con los recursos lingiiisticos correspon-
dientes.

Se ha situado el mensaje en su contexto.
Se ha identificado la idea principal del mensaje.
Se ha reconocido la finalidad del mensaje directo, telefonico o por otro medio auditivo.

Se ha extraido informacidn especifica en mensajes relacionados con aspectos coti-
dianos de la vida profesional y cotidiana.

Se han secuenciado los elementos constituyentes del mensaje.

Se han identificado las ideas principales de un discurso sobre temas conocidos, trasmi-
tidos por los medios de comunicacion y emitidos en lengua estandar y articuladas con
claridad.

Se han reconocido las instrucciones orales y se han seguido las indicaciones.

Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender globalmente un mensaje,
sin entender todos y cada uno de los elementos del mismo.

Interpreta informacion profesional contenida en tex-
tos escritos sencillos, analizando de forma compren-
siva sus contenidos.

Se han seleccionado los materiales de consulta y diccionarios técnicos.
Se han leido de forma comprensiva textos claros en lengua estandar.
Se ha interpretado el contenido global del mensaje.

Se ha relacionado el texto con el ambito del sector que se refiere.

Se ha identificado la terminologia utilizada.

Se han realizado traducciones de textos en lengua estandar utilizando material de
apoyo en caso necesario.

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

Emite mensajes orales claros estructurados, partici-
pando como agente activo en conversaciones profe-
sionales.

Se han identificado los registros utilizados para la emision del mensaje.

Se ha comunicado utilizando formulas, nexos de unién y estrategias de interaccion.
Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones.

Se han descrito hechos breves e imprevistos relacionados con su profesion.

Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.

Se han expresado sentimientos, ideas u opiniones.

Se han enumerado las actividades de la tarea profesional.

Se ha descrito y secuenciado un proceso de trabajo de su competencia.

Se ha justificado la aceptacion o no de propuestas realizadas.

Se ha argumentado la eleccion de una determinada opcién o procedimiento de tra-
bajo elegido.

Se ha solicitado la reformulacion del discurso o parte del mismo cuando se ha con-
siderado necesario.

Elabora textos sencillos en lengua estandar, relacio-
nando reglas gramaticales con la finalidad de los
mismos.

Se han redactado textos breves relacionados con aspectos cotidianos y profesionales.
Se ha organizado la informacién de manera coherente y cohesionada.

Se han realizado resumenes de textos relacionados con su entorno profesional.
Se ha cumplimentado documentacién especifica de su campo profesional.

Se han aplicado las férmulas establecidas y el vocabulario especifico en la cumpli-
mentacién de documentos.

e han resumido las ideas principales de informaciones dadas, utilizando sus pro-
Se h: do las id les de inft dadas, util ds
pios recursos lingiiisticos.

Se han utilizado las férmulas de cortesia propias del documento a elaborar.

Aplica actitudes y comportamientos profesionales en
situaciones de comunicacion, describiendo las rela-
ciones tipicas caracteristicas del pais de la lengua
extranjera.

Se han definido los rasgos mas significativos de las costumbres y usos de la comu-
nidad donde se habla la lengua extranjera.

Se han descrito los protocolos y normas de relacion social propios del pais.

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

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

Se han aplicado los protocolos y normas de relacion social propios del pais de la
lengua extranjera.
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CONTENIDOS: (Duracion: 90 horas)

Comprension oral

- Mensajes estandar y profesionales del sector.
- Acentos distintos de los hablantes.
- Mensajes telefonicos, radiofonicos y televisivos.
- Mensajes grabados.
- Diferentes registros de formalidad. Formulas de cortesia. Saludo, acogida y despedida.
- Instrucciones sobre operaciones y tareas propias del trabajo.
- Expresiones de preferencia y gusto. Opinidn y reclamacion.
- Horarios, fechas y cantidades.
- Solicitudes de informacion especifica y general.
- Terminologia especifica de su sector: material y utillaje.
- Recursos gramaticales.
* Tiempos verbales.
» Sustantivos y su adjetivacion.
* Preposiciones y locuciones preposicionales.
* Adverbios y locuciones adverbiales.
* Voz pasiva.
e Imperativo.
- Recursos lingiiisticos.
» Expresion de la condicion.
* Expresion de gustos y preferencias.
» Expresion de sugerencias y recomendaciones.
* Comprension de distintos acentos y registros de formalidad.
* Expresion de la secuenciacion.

Produccion oral

- Férmulas de cortesia.

- Formulas de saludo, acogida y despedida.

- Toma de comanda.

- Descripcion fisica del local.

- Descripcion de tipos de montaje y mise en place; tipos de comidas; una carta-menu; una carta de vinos; modos
de elaboracidn de platos; la composicion de los platos; contenidos calorificos de los alimentos; los elementos
dietéticos; los puestos de trabajo en el sector; las tareas propias de cada puesto de trabajo; la oferta del estable-
cimiento; los items de una factura.

- Recomendacion de platos de la carta.

- Recomendacion del maridaje de comida y bebida.

- Informacidn sobre localizacion, acceso y transporte al establecimiento; la oferta de servicios del establecimien-
to; elementos y condiciones de las reservas; horarios; precios y formas de pago; atracciones turisticas de la lo-
calidad y la regién; lugares y como se va; seguridad, sanidad, transporte y tiendas de la localidad y de la re-
gidn; usos y costumbres sociales de la region.

- Recomendaciones sobre establecimientos, eventos, menus, bebidas.

- Tratamiento de quejas y reclamaciones del cliente.

- Recursos gramaticales.

* Tiempos verbales.
» Sustantivos y su adjetivacion.
* Preposiciones y locuciones preposicionales.
* Adverbios y locuciones adverbiales.
* Adjetivos: Comparativos y superlativos.
* C’est/il est.
- Recursos lingiiisticos.
* Expresion de la condicion.
* Expresion de relaciones l6gicas: Concesion, causa, consecuencia, finalidad.
» Dar direcciones para llegar a lugares.
* Expresion de sugerencias y recomendaciones.
* Comprensién de distintos acentos y registros de formalidad.
» Expresion de la secuenciacion.
* Expresion de relaciones temporales: Simultaneidad, anterioridad, posterioridad.
* Registros utilizados en la emision de mensajes orales.
» Combinacién y agrupaciones de fonemas vocalicos y consonanticos.
* Terminologia especifica del sector.
* Marcadores lingiiisticos de las relaciones sociales: Normas de cortesia y registros de formalidad.
* Marcadores de seguimiento del discurso oral: Apoyo, comprension, aclaraciones, etcétera..
* La entonaciéon como recurso de cohesion del discurso oral.
» El lenguaje corporal como recurso de cohesion del discurso oral.
» Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que requieren un comportamiento socioprofe-
sional con el fin de proyectar una buena imagen de la empresa.
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Interpretacion de mensajes escritos, en soporte papel y telematico

Comprensién global de textos no especializados sobre el dia a dia.
Comprension detallada de textos basicos profesionales del sector que empleen la terminologia especifica fun-
damental.
Comprension detallada de ofertas de trabajo en el sector.
Comprension detallada de instrucciones, avisos, reservas, comandas, memos, facturas.
Comprension operativa de e-mail, fax, burofax.
Recursos gramaticales.
* Tiempos verbales.
» Sustantivos y su adjetivacion.
* Preposiciones y locuciones preposicionales.
* Adverbios y locuciones adverbiales.
* Voz pasiva.
* Oraciones de relativo.
» Estilo indirecto.

- Recursos lingiiisticos.

e Comprension de las relaciones logicas: Concesidn, causa, consecuencia, finalidad.
* Comprension de las relaciones temporales: Simultaneidad, anterioridad, posterioridad.

Emision de textos escritos

- Produccion de textos sencillos cotidianos y profesionales.

- Redaccion de avisos, comandas, reservas y facturas basicas.

- Formalizacién de documentos sencillos asociados a la prestacion de los servicios ofertados por el establecimiento.
- Redaccion de cartas-menu.

- Redaccion de curriculum vitae y cartas de presentacion.

- Redaccion de fax y e-mail.

- Recursos gramaticales.

e Tiempos verbales.

* Sustantivos y su adjetivacion.

* Preposiciones y locuciones preposicionales.
e Adverbios y locuciones adverbiales.

* Voz pasiva.

* Oraciones de relativo.

» Estilo directo e indirecto.

» Signos de puntuacion.

- Recursos lingtiisticos.

* Adecuacion basica del texto al contexto comunicativo.

» Seleccion basica de léxico, de estructuras sintacticas y de registro adecuada al contenido y al contexto
situacional.

* Coherencia basica en el desarrollo del texto.

» Identificacién e interpretacion de los elementos culturales mas significativos de los paises de habla francesa.

e Valoracién de las normas culturales y protocolarias en las relaciones internacionales.

* Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que requieren un comportamiento socioprofe-
sional con el fin de proyectar una buena imagen de la empresa.

Orientaciones pedagégicas

Este modulo contiene la formacidén necesaria para el desempeiio de actividades relacionadas con las funciones de
atencion al cliente, informacién y asesoramiento, desarrollo y seguimiento de normas de protocolo y cumplimiento
de procesos y protocolos de calidad todo ello en francés.

La atencion al cliente, la informacion y asesoramiento, el desarrollo y seguimiento de normas de protocolo y el cum-
plimiento de procesos y protocolos de calidad; todo ello en francés, incluyen aspectos como:

El uso y aplicacion de las diversas técnicas de comunicacion para informar y asesorar al cliente durante los
procesos de servicio.

La aplicacion del protocolo institucional en la organizacién de actos que lo requieran.

El desarrollo y formalizacidén de procesos y protocolos de calidad asociados a las actividades del servicio.
Las actividades profesionales asociadas a estas funciones, se aplican fundamentalmente en los procesos de
servicio de alimentos y bebidas en los diversos ambitos de la restauracion tradicional, las colectividades/
caterin y el area de pisos en alojamientos.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo,
versaran sobre:

La descripcidn, andlisis y aplicacion de los procesos de comunicacion y las técnicas de protocolo e imagen
personal utilizando el francés.

La caracterizacion de los actos protocolarios y los sistemas de organizacion de invitados en francés.

Los procesos de calidad en la empresa, su evaluacion y la identificacion y formalizacion de documentos aso-
ciados a la prestacion de servicios en francés.

La identificacion, analisis y procedimientos de actuacidn ante quejas o reclamaciones de los clientes en francés.
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ANEXO IIT

ORGANIZACION ACADEMICA Y DISTRIBUCION HORARIA SEMANAL

Familia profesional: Hosteleria y Turismo
Ciclo Formativo: SERVICIOS EN RESTAURACION
Grado: Medio Duracién: 2.000 horas Codigo: HOTMO02
MODULOS PROFESIONALES CENTRO EDUCATIVO CENTRO DE TRABAJO
Duracion Curso 1° Curso 2°
Clave Denominacion cur(rifclulo
(horas) 1°-2°-3° trimestres 2 trimestres 1 trimestre
(horas semanales) (horas semanales) (horas)
01 El vino y su servicio 100 3
02 Formacion y orientacion laboral 90 3
03 Francés 90 3
04 Operaciones basicas en bar-cafeteria 280 8
05 Operaciones basicas en restaurante 310 9
06 Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos 65 2
07 Técnicas de comunicacion en restauracion 65 2
08 Empresa e iniciativa emprendedora 65 3
09 Inglés 120 6
10 Ofertas gastronémicas 80 4
11 Servicios en bar-cafeteria 165 8
12 Servicios en restaurante y eventos especiales 200 9
13 FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO 370 370
HORAS TOTALES 2.000 30 30 370
ANEXO IV

ESPECIALIDADES Y TITULACIONES DEL PROFESORADO CON ATRIBUCION DOCENTE
EN LOS MODULOS PROFESIONALES INCORPORADOS AL CICLO FORMATIVO
POR LA COMUNIDAD DE MADRID.

Moébdulo profesional

Cuerpo docente y especialidad (1)

Titulaciones (3)

Cuerpo (2) Especialidad
o Francés cs Francés » Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado correspondien-
te u otros titulos equivalentes.
PS * Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo de
grado correspondiente u otros titulos equivalentes.

(1) Profesorado de centros publicos.

(2) CS = Catedratico de Ensefianza Secundaria.

PS = Profesor de Ensefianza Secundaria.

PT = Profesor Técnico de Formacion Profesional.

(3) Profesorado de centros de titularidad privada o de titularidad publica de otras Administraciones distintas de la educativa.

ANEXO V

ESPACIOS MINIMOS

Espacio formativo

Superficie (m?)
30 alumnos

Superficie (m?)
20 alumnos

Aula Polivalente 60 40
Aula de Catas 30 20
Taller de Bar-Cafeteria 920 60
Taller de Restaurante 180 160

(03/6.459/09)
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Consejeria de Educacion

1333 CORRECCI ON de errores del Decreto 16/12009, de 26 de fe-
brero, por el que se establece para la Comunidad de Madrid
el curriculo de ciclo formativo de grado medio correspon-
diente al titulo de Técnico en Servicios de Restauracion.

Advertido error material en el Decreto 16/2009, de 26 de febrero,
por el que se establece para la Comunidad de Madrid el curriculo de
ciclo formativo de grado medio correspondiente al titulo de Técni-
co en Servicios de Restauracién (BOLETIN OFICIAL DE LA COMUNI-
DAD DE MADRID ntiimero 58, del 10 de marzo de 2009), se procede
a su correccién en los siguientes términos:

1. En el articulo 4, parrafo 1, donde dice: “[...] para los médulos
profesionales relacionados en el articulo 3.a) [...]".

Debe decir: “[...] para los médulos profesionales relacionados en
el articulo 3.1 [...]".

2. En el articulo 4, parrafo 3, donde dice: “[...] médulo profesio-
nal relacionado en el articulo 3.b) [...]".

Debe decir: “[...] médulo profesional relacionado en el articu-
lo3.21[...]".

3. En el articulo 7, parrafo 1, donde dice: “[...] los mddulos pro-
fesionales relacionados en el articulo 3.a) [...]”.

Debe decir: “[...] los médulos profesionales relacionados en el ar-
ticulo 3.1 [...]".

4. Enel articulo 7, parrafo 2, donde dice: “[...] mddulos profesio-
nales incluidos en el articulo 3.b) [...]”.

Debe decir: “[...] mddulo profesional incluido en el articu-
lo3.21[...]".

El Secretario General Técnico, Manuel Pérez Gomez.

(03/12.267/09)






