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|. DISPOSICIONES GENERALES
CONSELLERIA DE EDUCACION Y ORDENACION UNIVERSITARIA

DECRETO 88/2011, de 20 de abril, por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado superior correspondiente al titulo de técnico superior en di-
reccion de servicios en restauracion.

El Estatuto de autonomia de Galicia en su articulo 31 determina que es competencia
plena de la Comunidad Autdbnoma de Galicia la regulacion y la administraciéon de la ense-
fAanza en toda su extension, en sus niveles y grados, en sus modalidades y especialidades,
sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo 27 de la Constitucion y en las leyes organicas
que, con arreglo al punto primero de su articulo 81, la desarrollen.

La Ley organica 5/2002, de 19 de junio, de las cualificaciones y de la formacion pro-
fesional, tiene por objeto la ordenacion de un sistema integral de formacién profesional,
cualificaciones y acreditacion que responda con eficacia y transparencia a las demandas
sociales y econdmicas a través de las modalidades formativas.

Dicha ley establece que la Administracion general del Estado, de conformidad con lo
que se dispone en el articulo 149.1, 302 y 72 de la Constitucién espanola, y previa con-
sulta al Consejo General de Formacién Profesional, determinara los titulos de formacion
profesional y los certificados de profesionalidad que constituiran las ofertas de formacion
profesional referidas al Catalogo nacional de cualificaciones profesionales, creado por el
Real decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, y modificado por el Real decreto 1416/2005,
de 25 de noviembre, cuyos contenidos podran ampliar las administraciones educativas en
el ambito de sus competencias.

Establece, asimismo, que los titulos de formacion profesional y los certificados de pro-
fesionalidad tendran caracter oficial y validez en todo el territorio del Estado y seran ex-
pedidos por las administraciones competentes, la educativa y la laboral, respectivamente.

La Ley organica 2/2006, de 3 de mayo, de educacion, establece en su capitulo Il que
se entiende por curriculo el conjunto de objetivos, competencias basicas, contenidos, mé-
todos pedagdgicos y criterios de evaluacion de cada una de las ensefanzas reguladas por
la citada ley.

En su capitulo V establece las directrices generales de la formacion profesional inicial y
dispone que el Gobierno, previa consulta a las comunidades autbnomas, establecera las
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titulaciones correspondientes a los estudios de formacion profesional, asi como los aspec-
tos basicos del curriculo de cada una de ellas.

El Real decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenacion
general de la formacién profesional del sistema educativo, establecié en su capitulo Il la
estructura de los titulos de formacién profesional, tomando como base el Catalogo nacional
de cualificaciones profesionales, las directrices fijadas por la Unién Europea y otros aspec-
tos de interés social.

En su capitulo 1V, dedicado a la definicidon del curriculo por las administraciones educa-
tivas en desarrollo del articulo 6.3 de la Ley organica 2/2006, de 3 de mayo, de educacion,
establece que las administraciones educativas, en el ambito de sus competencias, esta-
bleceran los curriculos correspondientes ampliando y contextualizando los contenidos de
los titulos a la realidad socioecondémica del territorio de su competencia y respetando su
perfil profesional.

El Decreto 114/2010, de 1 de julio, por el que se establece la ordenacién general de la
formacion profesional del sistema educativo de Galicia, determina en sus capitulos Il y
IV, dedicados al curriculo y a la organizacion de las ensefianzas, la estructura que deben
seguir los curriculos y los médulos profesionales de los ciclos formativos en la Comunidad
Autonoma de Galicia.

Publicado el Real decreto 688/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo
de técnico superior en direccion de servicios en restauracion y se fijan sus ensefanzas
minimas, y de acuerdo con su articulo 10.2, corresponde a la Conselleria de Educacion y
Ordenacion Universitaria establecer el curriculo correspondiente en el ambito de la Comu-
nidad Auténoma de Galicia.

Con arreglo a lo anterior, este decreto desarrolla el curriculo del ciclo formativo de for-
macion profesional de técnico superior en direccion de servicios en restauracion. Este cu-
rriculo adapta la nueva titulacién al campo profesional y de trabajo de la realidad socioeco-
nomica gallega y a las necesidades de cualificacion del sector productivo en cuanto a
especializaciéon y polivalencia, y posibilita una insercion laboral inmediata y una proyeccion
profesional futura.

A estos efectos, y de acuerdo con lo establecido en el citado Decreto 114/2010, de 1
de julio de 2010, se determina la identificacion del titulo, su perfil profesional, el entorno
profesional, la prospectiva del titulo en el sector o en los sectores, las ensefianzas del ciclo
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formativo, la correspondencia de los médulos profesionales con las unidades de competen-
cia para su acreditacién, convalidacion o exencion, asi como los parametros del contexto
formativo para cada modulo profesional en lo que se refiere a espacios, equipamientos,
titulaciones y especialidades del profesorado, y sus equivalencias a efectos de docencia.

Asimismo, se determinan los accesos a otros estudios, las modalidades y las materias
de bachillerato que facilitan la conexion con el ciclo formativo, las convalidaciones, exen-
ciones y equivalencias, y la informacion sobre los requisitos necesarios segun la legislacion
vigente para el ejercicio profesional, cuando proceda.

El curriculo que se establece en este decreto se desarrolla teniendo en cuenta el perfil
profesional del titulo a través de los objetivos generales que el alumnado debe alcanzar al
finalizar el ciclo formativo y los objetivos propios de cada médulo profesional, expresados a
través de una serie de resultados de aprendizaje, entendidos como las competencias que
deben adquirir los alumnos y las alumnas en un contexto de aprendizaje, que les permitiran
conseguir los logros profesionales necesarios para desarrollar sus funciones con éxito en
el mundo laboral.

Asociada a cada resultado de aprendizaje se establece una serie de contenidos de tipo
conceptual, procedimental y actitudinal redactados de modo integrado, que proporcionaran
el soporte de informacion y destreza preciso para lograr las competencias profesionales,
personales y sociales propias del perfil del titulo.

En este sentido, la inclusiéon del médulo de formacién en centros de trabajo posibilita
que el alumnado complete la formacion adquirida en el centro educativo mediante la reali-
zacion de un conjunto de actividades de produccion y/o de servicios en situaciones reales
de trabajo en el entorno productivo del centro, de acuerdo con las exigencias derivadas del
Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional.

El mdédulo de proyecto que se incluye en este ciclo formativo permitira integrar de forma
global los aspectos mas relevantes de las competencias profesionales, personales y socia-
les caracteristicas del titulo que se hayan abordado en el resto de los modulos profesiona-
les, con aspectos relativos al ejercicio profesional y a la gestion empresarial.

La formacion relativa a la prevencion de riesgos laborales dentro del médulo de forma-
cion y orientacién laboral aumenta la empleabilidad del alumnado que supere estas ense-
nanzas y facilita su incorporacién al mundo del trabajo, al capacitarlo para llevar a cabo
responsabilidades profesionales equivalentes a las que precisan las actividades de nivel
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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.

De acuerdo con el articulo 10 del citado Decreto 114/2010, de 1 de julio, se establece
la division de determinados modulos profesionales en unidades formativas de menor dura-
cion, con la finalidad de facilitar la formacién a lo largo de la vida, respetando, en todo caso,
la necesaria coherencia de la formacién asociada a cada una de ellas.

De conformidad con lo expuesto, a propuesta del conselleiro de Educacién y Ordena-
cion Universitaria, en el ejercicio de la facultad otorgada por el articulo 34 de la Ley 1/1983,
de 22 de febrero, reguladora de la Xunta y de su Presidencia, modificada por las leyes
11/1988, de 20 de octubre, 2/2007, de 28 de marzo, y 12/2007, de 27 de julio, conforme a
los dictamenes del Consejo Gallego de Formacién Profesional y del Consejo Escolar de
Galicia, y previa deliberacion del Consello de la Xunta de Galicia, en su reunién del dia
veinte de abril de dos mil once,

DISPONGO:

CAPITULO |
Disposiciones generales

Articulo 1. Objeto.

Este decreto establece el curriculo que sera de aplicacién en la Comunidad Auténoma
de Galicia para las ensefanzas de formacion profesional relativas al titulo de técnico supe-
rior en direccidon de servicios en restauracion, determinado por el Real decreto 688/2010,
de 20 de mayo.

CAPITULO I
Identificacion del titulo, perfil profesional, entorno profesional y prospectiva del
titulo en el sector o en los sectores

Articulo 2. Identificacion.

El titulo de técnico superior en direccion de servicios en restauracion se identifica por
los siguientes elementos:

—Denominacion: direccidon de servicios en restauracion.

—Nivel: formacion profesional de grado superior.
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—Duracioén: 2.000 horas.
—Familia profesional: hosteleria y turismo.

—Referente europeo: CINE-5b (Clasificaciéon internacional normalizada de la educa-
cion).

Articulo 3. Perfil profesional del titulo.

El perfil profesional del titulo de técnico superior en direccion de servicios en restaura-
cion se determina por su competencia general, por sus competencias profesionales, per-

sonales y sociales, asi como por la relacion de cualificaciones y, en su caso, unidades de
competencia del Catalogo nacional de cualificaciones profesionales incluidas en el titulo.

Articulo 4. Competencia general.

La competencia general de este titulo consiste en dirigir y organizar la produccién y el
servicio de alimentos y bebidas en restauracion, determinando ofertas y recursos, contro-
lando las actividades propias del aprovisionamiento, cumpliendo los objetivos econémicos,
siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segun normas de higiene y
prevencion de riesgos laborales y proteccion medioambiental.

Articulo 5. Competencias profesionales, personales y sociales.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se
relacionan a continuacion:

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

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

c) Determinar la oferta de servicios de alimentos y bebidas, realizando las fichas técni-
cas de produccion, para fijar precios y estandarizar procesos.

d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de
produccion y los objetivos prefijados.
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e) Realizar el aprovisionamiento, el almacenamiento y la distribucién de vinos, bebidas
y otras materias primas, en condiciones idéneas, y controlar la calidad y la documentacién
relacionada.

f) Realizar o supervisar la preparacién de los espacios, la maquinaria, el utillaje y las
herramientas para poner a punto el lugar de trabajo.

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

h) Formalizar la documentacion administrativa relacionada con las unidades de produc-
cion y/o servicio, para realizar controles presupuestarios, informes o cualquier actividad
que pueda derivarse, utilizando las tecnologias de la informacién y de la comunicacion.

i) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de la clientela para
cumplir sus expectativas y lograr su satisfaccion.

j) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conoci-
mientos cientificos, técnicos y tecnolégicos relativos a su ambito profesional, gestionando
su formacion y los recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las
tecnologias de la informacién y de la comunicacion.

k) 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.

I) Organizar y coordinar equipos de trabajo, y supervisar su desarrollo, con responsabi-
lidad, manteniendo relaciones fluidas, asumiendo el liderazgo y aportando soluciones a los
conflictos grupales que se presenten.

m) Comunicarse con sus iguales, con los superiores, con la clientela y con las personas
bajo su responsabilidad utilizando vias eficaces de comunicacién, transmitiendo la informa-
cion o los conocimientos adecuados, y respetando la autonomia y la competencia de las
personas que intervienen en el ambito de su trabajo.

n) Generar ambitos seguros en el desarrollo del trabajo propio y del de su equipo, super-
visando y aplicando los procedimientos de prevencion de riesgos laborales y ambientales,
de acuerdo con lo establecido por la normativa y con los objetivos de la empresa.
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i) Supervisar y aplicar procedimientos de gestién de calidad, de accesibilidad universal
y de disefno para todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de pro-
duccidn o prestacion de servicios.

0) Realizar la gestion basica para la creacion y el funcionamiento de una pequefia em-
presa, y tener iniciativa en la actividad profesional con sentido de responsabilidad social.

p) Ejercer los derechos y cumplir las obligaciones que se derivan de su actividad profe-
sional, de acuerdo con lo establecido en la legislacion, y participar activamente en la vida
economica, social y cultural.

Articulo 6. Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo nacional
de cualificaciones profesionales incluidas en el titulo.

1. Cualificaciones profesionales completas incluidas en el titulo:

a) Gestion de procesos de servicio en restauracion, HOT334_3 (Real decreto 1700/2007,
de 14 de diciembre), que comprende las siguientes unidades de competencia:

—UC1098_3: definir y planificar procesos de servicio en restauracion.
—UC1103_3: supervisar y desarrollar procesos de servicio en restauracion.
—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 ellos.

—UC1105_3: aplicar las normas de protocolo en restauracion.

—UCO0711_2: actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente
en hosteleria.

—UC1051_2: comunicarse en inglés, con un nivel de usuario independiente, en los ser-
vicios de restauracion.

b) Sumilleria, HOT337_3 (Real decreto 1700/2007, de 14 de diciembre), que comprende
las siguientes unidades de competencia:

—UC1106_3: catar vinos y otras bebidas analcohdlicas y alcohdlicas distintas a vinos.

XN XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Deposito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 7d66dfff-2883-4219-8f6d-9b7fbf406401

DOG Diario Oficial de Galicia

DOG Num. 98 Lunes, 23 de mayo de 2011 Pag. 10767

+ + +
+ + +

—-UC1107_3: disenar ofertas de vinos y otras bebidas analcohdlicas y alcohdlicas distin-
tas a vinos.

—UC1108_3: realizar analisis sensoriales de productos selectos propios de sumilleria y
disefar sus ofertas.

—-UC1109_3: gestionar el funcionamiento de bodegas de conservaciéon y maduracion de
vinos para restauracion y asesorar en su puesta en marcha.

—UC1110_3: realizar los procesos de servicio especializado de vinos.

—UCO0711_2: actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente
en hosteleria.

—UC1111_2: comunicarse en una lengua extranjera, con un nivel de usuario indepen-
diente, en los servicios de restauracion.

2. Cualificaciones profesionales incompletas:

a) Direccidn en restauracion, HOT331_3 (Real decreto 1700/2007, de 14 de diciembre):
—-UC1097_3: dirigir y gestionar una unidad de produccién en restauracion.
—UC1098_3: definir y planificar procesos de servicio en restauracion.

—UC1064_3: gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion.

—UC1099_3: realizar la gestion econdmico-financiera de un establecimiento de restau-
racion.

—UC1100_3: realizar la gestion de calidad, ambiental y de seguridad en restauracion.
—-UC1101_3: disefiar y comercializar ofertas de restauracion.

—UC1051_2: comunicarse en inglés, con un nivel de usuario independiente, en los ser-
vicios de restauracion.

b) Direccion y produccion en cocina, HOT332_3 (Real decreto 1700/2007, de 14 de
diciembre):

—UC1062_3: catar alimentos para su seleccién y su uso en hosteleria.

—-UC1063_3: disenar ofertas gastronémicas.
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Articulo 7. Entorno profesional.

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

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

2. Las ocupaciones y los puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:
—Director/ora de alimentos y bebidas.

—Supervisor/ora de restauracion moderna.

—Maitre.

—Jefe/a de sala.

—Encargado/a de bar-cafeteria.

—Jefe/a de banquetes.

—Jefe/a de operaciones de catering.

—Sumiller.

—Responsable de compra de bebidas.

—Encargado/a de economato y bodega.

Articulo 8. Prospectiva del titulo en el sector o en los sectores.

1. En la actualidad hay un importante nimero de empresas dedicadas al sector de la
hosteleria, entre hoteles, restaurantes, cafeterias, bares, hospitales, colectividades, cate-
ring, discotecas, pubs etc., lo que repercute en un gran volumen de personas trabajando
en la especialidad de servicios, y con un notable incremento en época de verano. Se trata,
pues, de uno de los sectores mas relevantes en la economia de Galicia.
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2. En cuanto a la tipologia de establecimientos, la tendencia del mercado apunta hacia
un estancamiento en el crecimiento de los restaurantes tradicionales, de lujo, y de los lla-
mados «de autor» -en Espana existe el triple de restaurantes por persona que en el resto
de Europa-, mientras que se prevé una gran expansion y consolidacion de las empresas
dedicadas a la restauracioén para colectividades (centros sanitarios, centros escolares, em-
presas, centros de ocio etc.) y de las llamadas «empresas de restauracion moderna» o de
«neorrestauraciony, que incluyen una amplia gama de conceptos.

Otros establecimientos, como cafeterias, cervecerias, pubs, discotecas, bares etc., si-
guen ocupando un importante porcentaje en la oferta de establecimientos de hosteleria.

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

4. Las funciones que desempefaran estas personas tituladas se relacionan con la di-
reccion, la comercializacion de los productos, la organizacion de eventos y servicios de
restauraciéon y de las unidades de produccién etc. La evolucidén profesional relacionada
con el avance tecnoldgico se va a traducir en la introduccion de nuevas técnicas y nuevos
sistemas de atencion y servicio a la clientela, programas informaticos para la gestion y el
control de establecimientos y servicios, y el uso continuo de internet para el intercambio de
informacion. Por ultimo, la evolucion organizativa dependera, en gran medida, de las ca-
racteristicas de los equipos y de las maquinarias adecuadas al tipo de oferta gastronémica
y de servicio.

CAPITULO 1Il
Ensenanzas del ciclo formativo y parametros basicos de contexto

Articulo 9. Objetivos generales.
Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

a) Interpretar el proyecto estratégico empresarial, tras la identificacion y el analisis de
sus componentes, para definir los productos y los servicios que ofrece la empresa.

b) Identificar los productos y los servicios que ofrece la empresa, y reconocer sus carac-
teristicas, para disefar los procesos de produccion.

¢) Reconocer los procesos de produccion, previo analisis de sus caracteristicas y de sus
fases, para determinar la estructura organizativa y los recursos necesarios.

d) Realizar fichas técnicas de produccion, e identificar y valorar los parametros que las

caracterizan, para determinar la oferta de servicio de alimentos y bebidas, fijar precios y
estandarizar procesos.
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e) ldentificar necesidades de produccion, asi como caracterizar y establecer la secuen-
cia de las tareas, para programar actividades y organizar recursos.

f) Identificar vinos, bebidas y otras materias primas, asi como caracterizar sus propie-
dades y las condiciones idoneas de conservacién para recepcionarlas, almacenarlas y
distribuirlas.

g) Analizar instalaciones, maquinaria, utillaje y herramientas, y reconocer sus caracte-
risticas, sus aplicaciones y sus 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, previo ana-
lisis de las relaciones entre 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 produccion y/o el servicio, y reconocer su natura-
leza para formalizar la documentacién administrativa relacionada.

j) Analizar protocolos de actuacién ante posibles demandas de la clientela, e identificar
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 produccién y al
servicio, asi como analizar sus caracteristicas y los protocolos de actuacion, para cumplir
las normas de seguridad laboral y medioambiental, y de higiene y calidad durante todo el
proceso productivo.

I) Aplicar estrategias de direccion y desarrollo del personal, e identificar las actitudes, ap-
titudes y necesidades del equipo de trabajo para motivar al personal que se tenga a cargo.

m) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, tras reunir informacion y
adquirir conocimientos para mantener el espiritu de innovacién y actualizacién en el ambito
del trabajo propio.

n) Reconocer posibilidades de negocio, analizando el mercado y estudiando su viabili-
dad, para desarrollar la cultura emprendedora y generar el propio empleo.

i) Aplicar estrategias y técnicas de comunicacion adaptandose a los contenidos que se
vayan a transmitir, asi como a la finalidad y a las caracteristicas de los receptores, para
asegurar la eficacia en los procesos de comunicacion.
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o) Evaluar situaciones de prevencion de riesgos laborales y de proteccion medioam-
biental, asi como proponer y aplicar medidas de prevencidén personales y colectivas, de
acuerdo con la normativa aplicable en los procesos del trabajo, para garantizar ambitos
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 en las actividades que
se realizan en el proceso de aprendizaje, para valorar la cultura de la evaluacion y de la

calidad, y para ser capaz 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 gestion basica de una pequefia empresa o emprender
un trabajo.

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

la ciudadania democratica.

t) Analizar y valorar la participacion, el respeto, la tolerancia y la igualdad de oportunida-
des, para hacer efectivo el principio de igualdad entre mujeres y hombres.

Articulo 10. Médulos profesionales.

Los mddulos profesionales de este ciclo formativo, que se desarrollan en el anexo | de
este decreto, son los que se relacionan a continuacion:

—-MPO0179. Inglés.

—MP0180. Segunda lengua extranjera.

—MP0496. Control del aprovisionamiento de materias primas.

—MP0501. Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias.
—MPO0502. Gastronomia y nutricion.

—MP0503. Gestion administrativa y comercial en restauracion.

—MP0504. Recursos humanos y direcciéon de equipos en restauracion.
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—MP0509. Procesos de servicios en bar-cafeteria.

—MPO0510. Procesos de servicios en restaurante.

—MPO0511. Sumilleria.

—MP0512. Planificacién y direccion de servicios y eventos en restauracion.
—MP0513. Proyecto de direccidon de servicios en restauracion.

—MP0514. Formacion y orientacion laboral.

—MP0515. Empresa e iniciativa emprendedora.

—MP0516. Formacion en centros de trabajo.
Articulo 11. Espacios y equipos.

1. Los espacios y los equipos minimos necesarios para el desarrollo de las ensefianzas
de este ciclo formativo son los establecidos en el anexo Il de este decreto.

2. Los espacios formativos establecidos respetaran la normativa sobre prevencion 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 pueden ser ocupados por diferentes grupos de
alumnado que curse el mismo u otros ciclos formativos, o etapas educativas.

4. No es preciso que los espacios formativos identificados se diferencien mediante ce-
rramientos.

5. La cantidad y las caracteristicas de los equipos que se incluyen en cada espacio
debera estar en funcién del nimero de alumnos y alumnas, y seran los necesarios y su-
ficientes para garantizar la calidad de la ensefianza y la adquisicion de los resultados de
aprendizaje.

6. El equipo dispondra de la instalacién necesaria para su correcto funcionamiento,
cumplira las normas de seguridad y prevencion de riesgos, y cuantas otras sean de aplica-
cion, y se respetaran los espacios o las superficies de seguridad que exijan las maquinas
en funcionamiento.
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Articulo 12. Profesorado.

1. La docencia de los moédulos profesionales que constituyen las ensenanzas de este
ciclo formativo corresponde al profesorado del cuerpo de catedraticos y catedraticas de
ensefanza secundaria, del cuerpo de profesorado de ensefianza secundaria y del cuerpo
de profesorado técnico de formacion profesional, segun proceda, de las especialidades
establecidas en el anexo Il A) de este decreto.

2. Las titulaciones requeridas para acceder a los cuerpos docentes citados son, con
caracter general, 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 los que se refiere la Ley organica 2/2006, de 3
de mayo, de educacion, y se regula el régimen transitorio de ingreso al que se refiere la
disposicién transitoria decimoséptima de dicha ley. Las titulaciones equivalentes a las an-
teriores a efectos de docencia, para las especialidades del profesorado son las recogidas
en el anexo lll B) de este decreto.

3. Las titulaciones requeridas para la imparticion de los modulos profesionales que for-
men el titulo, para el profesorado de los centros de titularidad privada o de titularidad pu-
blica de otras administraciones distintas de las educativas, se concretan en el anexo Ill C)
de este decreto.

La Conselleria de Educacion y Ordenacion Universitaria establecera un procedimiento
de habilitacion para ejercer la docencia, en el que se exigira el cumplimiento de alguno de
los siguientes requisitos:

—Que las ensenanzas conducentes a las titulaciones citadas engloben los objetivos de
los médulos profesionales.

—Que se acredite mediante certificacion una experiencia laboral de, al menos, tres afios
en el sector vinculado a la familia profesional, realizando actividades productivas en empre-
sas relacionadas implicitamente con los resultados de aprendizaje.

CAPITULO IV
Accesos y vinculacién a otros estudios, y correspondencia de médulos profesiona-
les con las unidades de competencia

Articulo 13. Preferencias para el acceso a este ciclo formativo en relacion con las moda-
lidades y las materias de bachillerato cursadas.

Tendra preferencia para acceder a este ciclo formativo el alumnado que haya cursado la
modalidad de bachillerato de ciencias y tecnologia.
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Articulo 14. Acceso a ofros estudios y convalidaciones.

1. El titulo de técnico superior en direccion de servizos en restauracion permite el acce-
so directo para cursar cualquier otro ciclo formativo de grado superior, en las condiciones
de acceso que se establezcan.

2. Este titulo permite el acceso directo a las ensenanzas conducentes a los titulos uni-
versitarios de grado en las condiciones de admision que se establezcan.

3. Alos efectos de facilitar el régimen de convalidaciones entre este titulo y las ensefian-
zas universitarias de grado, se asignan 120 créditos ECTS distribuidos entre los mddulos
profesionales de este ciclo formativo.

Articulo 15. Convalidaciones y exenciones.

1. Las convalidaciones de modulos profesionales de los titulos de formacion profesional es-
tablecidos al amparo de la Ley organica 1/1990, de 3 de octubre, de ordenacion general del sis-
tema educativo, con los médulos profesionales de los titulos establecidos al amparo de la Ley
organica 2/2006, de 3 de mayo, de educacion, se establecen en el anexo IV de este decreto.

2. Seran objeto de convalidacion los modulos profesionales comunes a varios ciclos
formativos, de igual denominacién, duracién, contenidos, objetivos expresados como resul-
tados de aprendizaje y criterios de evaluacion, establecidos en los reales decretos por los
que se fijan las ensefianzas minimas de los titulos de formacion profesional. No obstante
lo anterior, y con arreglo al articulo 45.2 del Real decreto 1538/2006, de 15 de diciembre,
quien haya superado el médulo profesional de formacién y orientacién laboral, o el médulo
profesional de empresa e iniciativa emprendedora en cualquiera de los ciclos formativos
correspondientes a los titulos establecidos al amparo de la Ley organica 2/2006, de 3 de
mayo, de educacion, tendra convalidados dichos médulos en cualquier otro ciclo formativo
establecido al amparo de la misma ley.

3. El médulo profesional de formacion y orientacion laboral de cualquier titulo de forma-
cion profesional podra ser objeto de convalidacion siempre que se cumplan los requisitos
establecidos en el articulo 45.3 del Real decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, que se
acredite al menos un afo de experiencia laboral y se posea el certificado de técnico supe-
rior en prevencion de riesgos laborales, nivel basico, expedido con arreglo a lo dispuesto
en el Real decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el reglamento de los
servicios de prevencion.

4. De acuerdo con lo establecido en el articulo 49 del Real decreto 1538/2006, de 15 de
diciembre, podra determinarse la exencion total o parcial del médulo profesional de forma-
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cion en centros de trabajo por su correspondencia con la experiencia laboral, siempre que
se acredite una experiencia relacionada con este ciclo formativo en los términos previstos
en dicho articulo.

Articulo 16. Correspondencia de los modulos profesionales con las unidades de compe-
tencia para su acreditacion, convalidacion o exencion.

1. La correspondencia de las unidades de competencia con los médulos profesionales
que forman las ensenanzas de este titulo para su convalidacién o exencion queda determi-
nada en el anexo V A) de este decreto.

2. La correspondencia de los moédulos profesionales que forman las ensefianzas de
este titulo con las unidades de competencia para su acreditacion queda determinada en el
anexo V B) de este decreto.

CAPITULO V
Organizacioén de la imparticiéon

Articulo 17. Distribucién horaria.

Los mddulos profesionales de este ciclo formativo se organizaran por el régimen ordina-
rio segun se establece en el anexo VI de este decreto.

Articulo 18. Unidades formativas.

1. Con arreglo al articulo 10 del Decreto 114/2010, de 1 de julio, por el que se establece
la ordenacion general de la formacién profesional en el sistema educativo de Galicia, y con
la finalidad de facilitar la formacioén a lo largo de la vida y servir de referente para su impar-
ticion, se establece en el anexo VIl la division de determinados médulos profesionales en
unidades formativas de menor duracion.

2. La Conselleria de Educacién y Ordenacion Universitaria determinara los efectos aca-
démicos de la division de los médulos profesionales en unidades formativas.

Articulo 19. Médulo de proyecto.

1. EI médulo de proyecto incluido en el curriculo de este ciclo formativo tiene por finali-
dad la integracion efectiva de los aspectos mas relevantes de las competencias profesio-
nales, personales y sociales caracteristicas del titulo que se hayan abordado en el resto de
los médulos profesionales, junto con aspectos relativos al ejercicio profesional y a a festion
empresarial. Se organizara sobre la base de la tutoria individual y colectiva. La atribucion
docente sera a cargo del profesorado que imparta docencia en el ciclo formativo.
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2. Se desarrollara previa evaluacion positiva de todos los modulos profesionales de
formacion en el centro educativo, coincidiendo con la realizacién de una parte del médulo
profesional de formacion en centros de trabajo, y se evaluara una vez cursado éste, al ob-
jeto de posibilitar la incorporacion de las competencias adquiridas en él.

Disposicion adicional primera. Oferta en las modalidades semipresencial y a distancia
de este titulo.

La imparticion de las ensefianzas de los médulos profesionales de este ciclo formati-
vo en las modalidades semipresencial o a distancia, que se ofreceran Unicamente por el
régimen para las personas adultas, requerira la autorizacién previa de la Conselleria de
Educacion y Ordenacion Universitaria, conforme al procedimiento que se establezca.

Disposicion adicional segunda. Titulaciones equivalentes y vinculacion con las capaci-
taciones profesionales.

1. Los titulos que se relacionan a continuacion tendran los mismos efectos profesionales
y académicos que el titulo de técnico superior en direccion de servicios en restauracion,
establecido en el Real decreto 688/2010, de 20 de mayo, cuyo curriculo para Galicia se
desarrolla en este decreto:

—Titulo de técnico especialista en hosteleria, rama de hosteleria y turismo, de la
Ley 14/1970, de 4 de agosto, general de educacion y financiacion de la reforma educativa.

—Titulo de técnico superior en restauracion establecido por el Real decreto 2218/1993,
de 17 de diciembre, cuyo curriculo para Galicia fue establecido por el Decreto 350/1999,
de 23 de diciembre.

2. La formacion establecida en este decreto en el médulo profesional de formacion y
orientacion laboral capacita para llevar a cabo responsabilidades profesionales equivalen-
tes 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 regla-
mento de los servicios de prevencion.

3. La formacion establecida en el presente decreto en el médulo profesional de gestion
de la calidad, y de la seguridad e higiene alimentaria garantiza el nivel de conocimiento
necesario para posibilitar unas practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos
de acuerdo con la exigencia del articulo 4.6 del Real decreto 202/2000, de 11 de febrero,
por el que se establecen las normas relativas al personal manipulador de alimentos.

Disposicion adicional tercera. Regulacion del ejercicio de la profesion.

1. De conformidad con lo establecido en el Real decreto 1538/2006, de 15 de diciembre,
por el que se establece la ordenacion general de la formacién profesional del sistema edu-
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cativo, los elementos recogidos en este decreto no constituyen regulacion del ejercicio de
profesion titulada alguna.

2. Asimismo, las equivalencias de titulaciones académicas establecidas en el punto 1
de la disposicion adicional segunda de este decreto se entenderan sin perjuicio del cum-
plimiento de las disposiciones que habilitan para el ejercicio de las profesiones reguladas.

Disposicion adicional cuarta. Accesibilidad universal en las ensefianzas de este titulo.

1. La Conselleria de Educacion y Ordenacion Universitaria garantizara que el alumnado
pueda acceder y cursar este ciclo formativo en las condiciones establecidas en la disposi-
cion final décima de la Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no
discriminacién y accesibilidad universal de las personas con discapacidad.

2. Las programaciones didacticas que desarrollen el curriculo establecido en este de-
creto deberan tener en cuenta el principio de “disefo para todos”. A tal efecto, recogeran
las medidas necesarias a fin de que el alumnado pueda conseguir la competencia general
del titulo, expresada a través de las competencias profesionales, personales y sociales, asi
como los resultados de aprendizaje de cada uno de los médulos profesionales.

En cualquier caso, estas medidas no podran afectar de forma significativa a la consecu-
cion de los resultados de aprendizaje previstos para cada uno de los médulos profesionales.

Disposicion adicional quinta. Autorizacion a centros privados para la imparticion de las
ensefianzas reguladas en este decreto.

La autorizacion a centros privados para la imparticion de las ensefianzas de este ciclo
formativo exigira que desde el inicio del curso escolar se cumplan los requisitos de profe-
sorado, espacios y equipamientos regulados en este decreto.

Disposicion adicional sexta. Desarrollo del curriculo.

1. El curriculo establecido en este decreto requiere un posterior desarrollo a través de
las programaciones didacticas elaboradas por el equipo docente del ciclo formativo, con
arreglo a lo establecido en el articulo 34 del Decreto 114/2010, de 1 de julio, por el que se
establece la ordenacion general de la formacion profesional del sistema educativo de Gali-
cia. Estas programaciones concretaran y adaptaran el curriculo al entorno socioeconémico
del centro, tomando como referencia el perfil profesional del ciclo formativo a través de
sus objetivos generales y de los resultados de aprendizaje establecidos para cada médulo
profesional.
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2. Los centros educativos desarrollaran este curriculo de acuerdo con lo establecido en
el articulo 9 del Decreto 79/2010, de 20 de mayo, para el plurilingliismo en la ensefianza
no universitaria de Galicia.

Disposicion transitoria Unica. Centros privados con autorizacion para impartir ciclos for-
mativos de formacion profesional.

La autorizacién concedida a los centros educativos de titularidad privada para impartir
las ensefianzas a las que se hace referencia en el Decreto 350/1999, de 23 de diciembre,
por el que se establece el curriculo del ciclo formativo de grado superior correspondiente
al titulo de técnico superior en restauracion, se entendera referida a las ensefanzas regu-
ladas en este decreto.

Disposicion derogatoria unica. Derogacion de normas.

Quedan derogadas todas las disposiciones de igual o inferior rango que se opongan a
lo dispuesto en este decreto.

Disposicion final primera. Implantacion de las ensefianzas recogidas en este decreto.

1. En el curso 2011-2012 se implantara el primer curso por el régimen ordinario y dejara
de impartirse el primer curso de las ensefanzas a las que se hace referencia en el Decreto
350/1999, de 23 de diciembre, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo de
grado superior correspondiente al titulo de técnico superior en restauracion.

2. En el curso 2012-2013 se implantara el segundo curso por el régimen ordinario y
dejara de impartirse el segundo curso de las ensefianzas a las que se hace referencia
en el Decreto 350/1999, de 23 de diciembre, por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado superior correspondiente al titulo de técnico superior en restauracion.

3. En el curso 2011-2012 se implantaran las ensefianzas reguladas en este decreto por
el régimen para las personas adultas.

Disposicion final segunda. Desarrollo normativo.

1. Se autoriza a la persona titular de la Conselleria de Educacion y Ordenacién Univer-
sitaria a dictar las disposiciones que sean necesarias para la ejecucion y el desarrollo de
lo establecido en este decreto.

2. Se autoriza a la persona titular de la Conselleria de Educacion y Ordenacion Univer-
sitaria a modificar el anexo Il B), relativo a equipamientos, cuando por razones de obsoles-
cencia o actualizacion tecnolégica asi se justifique.
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Disposicion final tercera. Entrada en vigor.

Este decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el Diario Oficial de
Galicia.

Santiago de Compostela, veinte de abril de dos mil once.

Alberto Nunez Feijoo
Presidente

Jesus Vazquez Abad
Conselleiro de Educacién y Ordenacion Universitaria

1. Anexo |. Médulos profesionales.

1.1. Mddulo profesional: inglés.
» Equivalencia en créditos ECTS: 7.
» Cddigo: MP0O179.

e Duracion: 160 horas.

1.1.1. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

* RA1. Reconoce informacion profesional y cotidiana contenida en discursos orales
emitidos por cualquier medio de comunicacion en lengua estandar e interpreta con preci-
sion el contenido del mensaje.

—CA1.1. Se ha identificado la idea principal del mensaje.

—CA1.2. Se ha reconocido la finalidad de mensajes radiofénicos y de otro material gra-
bado o retransmitido pronunciado en lengua estandar y se ha identificado el estado de
animo y el tono de la persona hablante.

—CA1.3. Se ha extraido informacion de grabaciones en lengua estandar relacionadas
con la vida social, profesional o académica.

—CA1.4. Se han identificado los puntos de vista y las actitudes de la persona hablante.

—CA1.5. Se han identificado las ideas principales de declaraciones y de mensajes sobre
temas concretos y abstractos, en lengua estandar y con un ritmo normal.

XN XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Deposito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 7d66dfff-2883-4219-8f6d-9b7fbf406401

DOG Diario Oficial de Galicia

DOG Num. 98 Lunes, 23 de mayo de 2011 Pag. 10780

+ + +
+ + +

—CA1.6. Se ha comprendido con todo detalle lo que se dice en lengua estandar, incluso
en un ambiente con ruido de fondo.

—CA1.7. Se han extraido las ideas principales de conferencias, charlas e informes, y de
otros modos de presentacion académica y profesional linglisticamente complejos.

—CA1.8. Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender globalmente un
mensaje, incluso sin entender todos sus elementos.

* RAZ2. Interpreta informacion profesional contenida en textos escritos complejos y ana-
liza comprensivamente sus contenidos.

—CA2.1. Se han leido con un alto grado de independencia textos de diverso tipo, adap-
tando el estilo y la velocidad de la lectura a las finalidades, y se han utilizado fuentes de
referencia adecuadas de modo selectivo.

—CA2.2. Se ha interpretado la correspondencia relativa a su especialidad y se ha capta-
do facilmente el significado esencial.

—CA2.3. Se han interpretado con todo detalle textos extensos y de relativa complejidad
relacionados o no con su especialidad, con posibilidad de volver a leer las secciones difi-
ciles.

—CA2.4. Se ha relacionado el texto con el ambito del sector al que se refiera.

—CA2.5. Se ha identificado con rapidez el contenido y la importancia de noticias, articu-
los e informes sobre una amplia serie de temas profesionales.

—CAZ2.6. Se han realizado traducciones de textos complejos utilizando material de apo-
yO, en caso necesario.

—CA2.7. Se han interpretado mensajes técnicos recibidos a través de soportes telema-
ticos (correo electronico, fax etc.).

—CA2.8. Se han interpretado instrucciones extensas y complejas que estén dentro de
su especialidad.

* RA3. Emite mensajes orales claros y bien estructurados, y analiza el contenido de la
situacion, adaptandose al registro lingUistico de la persona interlocutora.

—CA3.1. Se han identificado los registros utilizados para la emisién del mensaje.
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—CA3.2. Se ha expresado con fluidez, precision y eficacia sobre una amplia serie de
temas generales, académicos, profesionales o de ocio, marcando con claridad la relacion
entre las ideas.

—CA3.3. Se ha comunicado espontaneamente y se ha adoptado un nivel de formalidad
adecuado a las circunstancias.

—CA3.4. Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones formales e informales.
—CA3.5. Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.

—CA3.6. Se han expresado y se han defendido con claridad puntos de vista, y se han
aportado explicaciones y argumentos adecuados.

—CA3.7. Se ha descrito y se ha determinado la secuencia de un proceso de trabajo de
su competencia.

—CA3.8. Se ha argumentado con todo detalle la eleccion de una determinada opcion o
de un procedimiento de trabajo elegido.

—CA3.9. Se ha solicitado la reformulacion del discurso o de una parte de él, en caso
necesario.

* RA4. Elabora documentos e informes propios del sector o de la vida académica y co-
tidiana, y relaciona los recursos linguisticos con sus propositos.

—CA4.1. Se han redactado textos claros y detallados sobre una variedad de temas rela-
cionados con su especialidad, para lo que se han sintetizado y se han evaluado las infor-

maciones y los argumentos procedentes de varias fuentes.

—CA4.2. Se ha organizado la informacién con correccién, precision y coherencia, y se ha
solicitado o se ha facilitado informacion general o detallada.

—CA4.3. Se han redactado informes en donde se destaquen los aspectos significativos
y se ofrezcan detalles relevantes que sirvan de apoyo.

—CA4.4. Se ha cumplimentado documentacion especifica de su campo profesional.

—CA4.5. Se han aplicado las formulas establecidas y el vocabulario especifico en la
formalizacion de documentos.

—CA4.6. Se han resumido articulos, manuales de instrucciones y otros documentos es-
critos, y se ha utilizado un vocabulario amplio para evitar la repeticidn frecuente.
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—CA4.7. Se han utilizado las féormulas de cortesia propias del documento que se elabore.

* RAS5. Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunica-
cion y describe las relaciones tipicas caracteristicas del pais de la lengua inglesa.

—CAb5.1. Se han definido los rasgos mas destacables de las costumbres y de los usos
de la comunidad en donde se hable la lengua inglesa.

—CAb5.2. Se han descrito los protocolos y las normas de relacién social propios del pais.

—CAb5.3. Se han identificado los valores y las creencias de la comunidad en la que se
hable lengua inglesa.

—CAb5.4. Se han identificado los aspectos socioprofesionales propios del sector en cual-
quier tipo de texto.

—CAb5.5. Se han aplicado los protocolos y las normas de relacion social del pais de len-
gua inglesa.

—CAA5.6. Se han reconocido los marcadores linguisticos de la procedencia regional.
1.1.2. Contenidos basicos.

BC1. Analisis de mensajes orales.

» Comprension de mensajes profesionales y cotidianos.

* Mensajes directos, telefénicos, radiofénicos y grabados.

» Terminologia especifica del sector de hosteleria y, en concreto, del subsector de res-
tauracion.

* |ldeas principales y secundarias.

* Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, «phrasal verbs», locucio-
nes, expresion de la condicién y la duda, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo
indirecto y verbos modales.

 Ofros recursos linguisticos: acuerdos y desacuerdos, hipétesis y especulaciones, opi-
niones y consejos, persuasion y advertencia.

» Acentos de lengua oral.
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BC2. Interpretacion de mensajes escritos.

» Comprensién de mensajes, textos, y articulos basicos profesionales y cotidianos.
—Soportes telematicos: fax, correo electrénico y burofax.

—Terminologia especifica del sector turistico. «False friends».

—ldeas principales y secundarias.

—Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, «phrasal verbs», «/ wish +
pasado simple o perfecto», «I wish + would, If only»; uso de la voz pasiva, oraciones de
relativo, estilo indirecto y verbos modales.

» Relaciones logicas: oposicidn, concesion, comparacién, condicién, causa, finalidad y
resultado.

* Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad y simultaneidad.

BC3. Produccién de mensajes orales.

* Mensajes orales.
—Registros utilizados en la emisién de mensajes orales.

—Terminologia especifica del sector de la hosteleria y, en concreto, del subsector de
restauracion. «False friends».

—Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, «phrasal verbs», locuciones,
expresion de la condicion y duda, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirec-
to y verbos modales.

—Otros recursos linguisticos: acuerdos y desacuerdos, hipotesis y especulaciones, opi-
niones y consejos, persuasion y advertencia.

—Fonética. Sonidos y fonemas vocalicos, y sus combinaciones. Sonidos y fonemas con-
sonanticos, y sus agrupaciones.

—Marcadores lingiisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y diferencias de
registro.
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* Mantenimiento y seguimiento del discurso oral.
—Toma, mantenimiento y cesién del turno de palabra.
—Apoyo, demostracion de entendimiento, peticién de aclaracion etc.

—Entonacion como recurso de cohesion del texto oral: uso de los patrones de entona-

cion.
BC4. Emision de textos escritos.
» Expresion y formalizacion de mensajes y textos profesionales y cotidianos.
—Curriculo y soportes telematicos: fax, correo electrénico y burofax.

—Terminologia especifica del sector de la hosteleria y, en concreto, del subsector de
restauracion.

—Idea principal e ideas secundarias.

—Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, «phrasal verbs», verbos mo-
dales, locuciones, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo y estilo indirecto.

» Relaciones légicas: oposicidn, concesién, comparacién, condicién, causa, finalidad y
resultado.

* «Have something done».
» Nexos: «although», «even if», «in spite of», «despite», «khowever», «in contrast» etc.

+ Derivacion: sufijos para formar adjetivos y substantivos. Relaciones temporales: ante-
rioridad, posterioridad y simultaneidad.

» Coherencia textual:
—Adecuacion del texto al contexto comunicativo.
—Tipo y formato de texto.

—Variedad de lengua. Registro.
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—Seleccion léxica, de estructuras sintacticas y de contenido destacable.
—Inicio del discurso e introduccién del tema. Desarrollo y expansion.
—Ejemplificacion.

—Conclusion y/o resumen del discurso.

—Uso de los signos de puntuacion.

BC5. Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mas significativos de los
paises de lengua inglesa.

 Valoracién de las normas socioculturales y protocolarias en las relaciones internacio-
nales.

» Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que requieren un compor-
tamiento socioprofesional, a fin de proyectar una buena imagen de la empresa.

» Reconocimiento de la lengua extranjera para profundizar en conocimientos que resul-
ten de interés a lo largo de la vida personal y profesional.

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

1.1.3. Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacio-
nadas con las actividades de la direccion de servicios en restauracion.

La tarea de la direccion de servicios en restauracion incluye el desarrollo de los proce-
sos relacionados y el cumplimiento de procesos y protocolos de calidad, todo ello en inglés.

La formaciéon del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales j) y i) del ciclo
formativo y las competencias i) y m).

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefanza y aprendizaje que permiten alcan-
zar los objetivos del médulo versaran sobre:

—Descripcion, analisis y aplicacién de los procesos de comunicacion utilizando el inglés.
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—Caracterizacion de los procesos incluidos en las actividades de la direccion de servi-

cios en restauracion, en inglés.

—Procesos de calidad en la empresa, su evaluacion y la identificacion y formalizacién
de documentos asociados a las actividades de la direccion de servicios en restauracion,
en inglés.

—Identificacion, analisis y procedimientos de actuacion ante situaciones imprevistas
(quejas, reclamaciones etc.), en inglés.

1.2. Médulo profesional: segunda lengua extranjera.

» Equivalencia en créditos ECTS: 7.

+ Codigo: MP0180.

 Duracién: 157 horas.

1.2.1. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

* RA1. Reconoce informacion cotidiana y profesional especifica contenida en discursos
orales claros y sencillos emitidos en lengua estandar, e identifica el contenido global del
mensaje.

—CA1.1. Se ha situado el mensaje en su contexto profesional.

—CA1.2. Se ha captado la idea principal del mensaje.

—CA1.3. Se ha identificado la informacién especifica contenida en el mensaje.
—CA1.4. Se ha identificado la actitud y la intencién de la persona interlocutora.

—CA1.5. Se han extraido las ideas principales de un mensaje emitido por un medio de

comunicacion.
—CA1.6. Se ha identificado el hilo argumental de una situacién comunicativa presenciada.

—CA1.7. Se han determinado los papeles que aparecen en una secuencia presenciada.
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* RA2. Interpreta informacion profesional escrita contenida en textos sencillos y analiza
comprensivamente sus contenidos.

—CA2.1. Se ha hecho una lectura comprensiva de textos especificos de su ambito pro-
fesional.

—CA2.2. Se ha identificado con precision la terminologia utilizada.
—CA2.3. Se ha extraido la informacién mas relevante de un texto relativo a su profesion.

—CA2.4. Se han realizado traducciones directas e inversas de textos especificos senci-
llos, y se han utilizado materiales de consulta y diccionarios técnicos.

—CA2.5. Se ha interpretado el mensaje recibido a través de soportes telematicos (correo
electrénico, fax etc.).

—CAZ2.6. Se ha relacionado el texto con el ambito del sector al que se refiera.

—CA2.7. Se han leido con cierto grado de independencia textos de diversos tipos, adap-
tando el estilo y la velocidad de lectura, aunque pueda presentar alguna dificultad, con
modismos poco frecuentes.

* RA3. Emite mensajes orales sencillos, claros y bien estructurados, y relaciona el pro-
posito del mensaje con las estructuras linglisticas adquiridas.

—CA3.1. Se ha comunicado utilizando férmulas sencillas, nexos y estrategias de inte-
raccion.

—CA3.2. Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.
—CA3.3. Se han manifestado preferencias laborales en el sector profesional.
—CA3.4. Se ha descrito con relativa fluidez su ambito profesional mas préximo.

—CA3.5. Se ha establecido la secuencia de las actividades propias de un proceso pro-
ductivo del sector profesional.

—CA3.6. Se han realizado con claridad presentaciones breves y preparadas sobre un
tema dentro de la especialidad.
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—CA3.7. Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones adaptadas a su nivel.
—CA3.8. Se ha respondido a preguntas breves complementarias relativas a la profesion.

—CA3.9. Se ha intercambiado informacion especifica con fluidez, utilizando frases de
estructura sencilla.

* RA4. Elabora textos sencillos y relaciona las reglas gramaticales con su propdsito.
—CA4.1. Se ha formalizado informacién basica requerida en distintos tipos de documentos.
—CA4.2. Se ha elaborado una solicitud de empleo a partir de una oferta de trabajo dada.
—CA4.3. Se ha redactado un breve curriculum.

—CA4.4. Se ha formalizado un texto dado con apoyos visuales y claves linglisticas
aportadas.

—CA4.5. Se ha elaborado un pequeno informe con un propésito comunicativo especifico.

—CA4.6. Se ha redactado una carta comercial a partir de instrucciones detalladas y mo-
delos dados.

—CA4.7. Se han realizado resimenes breves de textos sencillos relacionados con su
ambito profesional.

* RAS. Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunica-
cion y describe las relaciones tipicas caracteristicas de los paises de la lengua extranjera.

—CAA5.1. Se han definido los rasgos mas significativos de las costumbres y de los usos
de la comunidad en donde se hable la lengua extranjera.

—CAb5.2. Se han descrito los protocolos y las normas de relacion social propios de los
paises de la lengua extranjera.

—CAb5.3. Se han identificado los valores y las creencias de la comunidad en donde se
hable la lengua extranjera.

—CA5.4. Se han identificado en cualquier tipo de texto los aspectos socioprofesionales
propios del sector.
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—CAA5.5. Se han aplicado los protocolos y las normas de relacion social de los paises de
la lengua extranjera.

—CAb5.6. Se han reconocido los marcadores linguisticos de la procedencia regional.
1.2.2. Contenidos.

BC1. Comprension de mensajes orales.
* Reconocimiento de mensajes profesionales del sector y cotidianos.

* Mensajes directos, telefonicos, radiofénicos y grabados. Distincion entre datos y opi-
niones e identificacion de la intencién de la persona hablante.

» Terminologia especifica del sector.

* |deas principales y secundarias.

* Recursos linguisticos: estructuras y funciones.

» Discriminacion de las principales oposiciones fonoldgicas.

+ Diferenciacion entre fonemas vocalicos orales y nasales.

BC2. Interpretacion de mensajes escritos

» Comprension de mensajes, textos y articulos profesionales del sector y cotidianos.

» Terminologia especifica del sector hostelero, en concreto del sector de la restauracion.
* |deas principales e ideas secundarias.

* Recursos gramaticales.

» Relaciones légicas: oposicidn, concesién, comparacion, condicién, causa, finalidad y
resultado.

* Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad y simultaneidad.

* Interpretacion de un documento profesional en la lengua extranjera: ofertas y deman-
das de empleo, curriculos, modelos de cartas, cuestionarios, facturas, manuales etc.

 Caracteristicas especificas de documentos profesionales recibidos por medios tele-
maticos.
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BC3. Produccion de mensajes orales
» Terminologia especifica del sector hostelero, en concreto, del sector de la restauracion.

* Registros utilizados en la emision de mensajes orales. Preferencias por el registro
formal en el ambito socioprofesional.

» Expresion fonica, entonacion y ritmo.

» Marcadores linguisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y diferencias de
registro.

» Bienvenida y recepcion de la clientela. Despedida.

» Uso del discurso indirecto. Transmision de un aviso.

* Propuesta de actividades e informaciones varias.

* Respuesta afirmativa o negativa atenuada a una peticion.
 Particularidades de la conversacion telefénica.

* Resolucién de problemas con la clientela. Interrogacion.

* Mantenimiento y seguimiento del discurso oral.

* Toma, mantenimiento y cesion del turno de palabra.

* Apoyo, demostracién de entendimiento y peticién de aclaracion.

* Entonacion como recurso de cohesion del texto oral: uso de los patrones de entona-
cion.

+ Conectores linguisticos.

» Lenguaje no verbal (codigo gestual).

BC4. Emision de textos escritos.

» Expresion y formalizacion de documentos y textos profesionales del sector y cotidia-
nos.

» Relaciones légicas: oposicidn, concesién, comparacién, condicién, causa, finalidad y
resultado.
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* Nexos.

* Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad y simultaneidad.
* Uso de la descripcion como recurso linguistico.

» Lenguaje especifico de internet en la lengua extranjera.

+ Formalizacion de un documento profesional en la lengua extranjera: ofertas y deman-
das de empleo, curriculos, modelos de cartas, cuestionarios, facturas, manuales etc.

e Coherencia textual.

» BC5. Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mas relevantes de los
paises de la lengua extranjera.

» Valoracioén de las normas socioculturales y protocolarias en las relaciones internacio-
nales.

» Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que requieran un compor-
tamiento socioprofesional, a fin de proyectar una buena imagen de la empresa.

» Reconocimiento de la lengua extranjera para profundizar en conocimientos que resul-
ten de interés a lo largo de la vida personal y profesional.

* Uso de registros adecuados segun el contexto de la comunicacién y la intencion de
las personas interlocutoras.

1.2.3 Orientaciones pedagégicas.

Este modulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacio-
nadas con las actividades de direccion de servicios de restauracion.

La tarea de direccion de servicios de restauracion incluye el desarrollo de los procesos
relacionados y el cumplimiento de procesos y protocolos de calidad, todo ello en una se-
gunda lengua extranjera.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales j) y i) del ciclo
formativo, y las competencias i) y m).

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza y aprendizaje que permiten alcan-
zar los objetivos del modulo versaran sobre:

—Descripcion, andlisis y aplicacion de los procesos de comunicacion utilizando una se-
gunda lengua extranjera.
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—Desarrollo de los procesos incluidos en las actividades de direccion de servicios de
restauracion, en una segunda lengua extranjera.

—Formalizacion de documentos asociados a las actividades de direccidn de servicios de
restauracion, en una segunda lengua extranjera.

—Identificacion, analisis y procedimientos de actuacion ante situaciones imprevistas
(quejas, reclamaciones etc.), en una segunda lengua extranjera.

1.3. Mddulo profesional: control del aprovisionamiento de materias primas.
» Equivalencia en créditos ECTS: 3.

+ Codigo: MP0496.
* Duracién: 53 horas.
1.3.1. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

* RA1. Selecciona suministros y materias primas e identifica sus cualidades organolép-

ticas y sus aplicaciones.
—CA1.1. Se han descrito y se han clasificado las materias primas en restauracion.

—CA1.2. Se ha analizado la organizacion de las materias primas teniendo como referen-

cia el codigo alimentario.

—CA1.3. Se han reconocido las materias primas en restauracion, sus caracteristicas y

sus cualidades organolépticas.

—CA1.4. Se han relacionado las cualidades organolépticas de los alimentos y de las

bebidas con sus principales aplicaciones gastronémicas.

—CA1.5. Se han reconocido las categorias y las presentaciones comerciales de los ali-

mentos y de las bebidas.

—CA1.6. Se han reconocido y se han caracterizado los sellos europeos y los espanoles

de calidad alimentaria.
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—CA1.7. Se han identificado y se han caracterizado los productos acogidos a los sellos

espafoles de calidad alimentaria.

—CA1.8. Se han establecido con los colaboradores los estandares de especificacion de

compras de cada articulo a adquirir.

—CA1.9. Se han establecido los estandares de suministros con la clientela, en ofertas de

catering, de acuerdo con el método previamente establecido.
* RA2. Cata alimentos para su seleccion y su uso en hosteleria.

—CA2.1. Se han seleccionado y se han preparado alimentos para su cata a fin de valorar

su posible adquisicion y su uso en elaboraciones culinarias nuevas o ya ofrecidas.

—CA2.2. Se han seleccionado los atributos a medir y se ha decidido el tipo de escala a
aplicar para cada prueba sensorial, en funcion de los atributos a medir y de los objetivos
propuestos.

—CA2.3. Se han realizado catas de alimentos mediante el reconocimiento y la cuantifi-
cacion de sus atributos sensoriales.

—CA2.4. Se ha comprobado que el alimento cumpla las caracteristicas del patrén esta-
blecido atendiendo a su clasificacion comercial o denominacién de origen, entre otras.

—CA2.5. Se han identificado, se han descrito y se han cuantificado los atributos senso-
riales que caracterizan la calidad de un producto, utilizando un vocabulario especifico.

—CA2.6. Se ha valorado el comportamiento y la evolucién de un producto ya catado y su
inalterabilidad durante el almacenamiento.

* RA3. Recepciona materias primas y otros materiales y verifica el cumplimiento de los
protocolos de calidad y seguridad alimentaria.

—CA3.1. Se han descrito y se han caracterizado las operaciones necesarias para recep-
cionar materias primas y otros materiales en cocina.

—CA3.2. Se han identificado los equipos y los instrumentos para el control cuantitativo,
cualitativo e higiénico-sanitario.
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—CA3.3. Se han aplicado sistemas de control del aprovisionamiento de forma que se
satisfagan las exigencias de la produccion y los objetivos econdmicos del establecimiento.

—CA3.4. Se ha interpretado el etiquetado de los productos.

—CA3.5. Se ha comprobado la coincidencia de la cantidad y la calidad de lo solicitado
con las de lo recibido.

—CA3.6. Se ha verificado el cumplimiento por el proveedor de la normativa referente al
embalado, el transporte, la cantidad, la calidad, la caducidad, la temperatura, la manipula-
Cion etc.

—CA3.7. Se han verificado el cumplimiento de la peticion de compra y los requisitos es-
tablecidos para las materias primas solicitadas.

—CA3.8. Se han reconocido y se han cumplimentado los documentos relacionados con
los procesos de recepcion.

—CA3.9. Se ha evitado el consumo innecesario de recursos y se ha controlado la reco-
gida de residuos.

—CA3.10. Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higié-
nico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

* RA4. Almacena materias primas y otros suministros en restauracion, e identifica las
necesidades de conservacion y de colocacion.

—CA4.1. Se han descrito y se han caracterizado los lugares para el almacenamiento y la
conservacion de las materias primas y otros suministros.

—CA4.2. Se han determinado los métodos de conservacion idoneos para las materias
primas.

—CA4.3. Se han determinado las temperaturas y los envases adecuados para la conser-
vacién de los géneros hasta el momento de su uso.

—CA4.4. Se han colocado las materias primas en funcién de la prioridad en su consumo.

—CA4.5. Se ha mantenido el almacén, el economato y/o la bodega en condiciones de
orden y limpieza.
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—CA4.6. Se ha evitado el consumo innecesario de recursos y se ha controlado la reco-
gida de residuos.

—CA4.7. Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higié-
nico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

* RA5. Controla consumos y existencias y registra los movimientos de entradas y sali-
das de géneros.

—CAA5.1. Se ha descrito el concepto de control de existencias en restauracion.

—CAA5.2. Se han caracterizado los procedimientos de solicitud de pedidos a almacén, su
control, la documentaciéon asociada y las relaciones interdepartamentales entre los depar-
tamentos involucrados.

—CAb5.3. Se han identificado los géneros susceptibles de ser entregados directamente
en los departamentos de venta y/o produccién por parte del proveedor.

—CAb5.4. Se han realizado diversos tipos de inventarios y se ha descrito su funcion y la
importancia en el control de consumos y existencias.

—CAb5.5. Se han efectuado rotaciones de géneros en el almacén en funcién de diversas
circunstancias.

—CAA5.6. Se ha calculado el consumo de existencias teniendo en cuenta diversos para-
metros de valoracion.

—CAb5.7. Se han utilizado aplicaciones informaticas para el control de consumos y exis-
tencias en el economato.

1.3.2. Contenidos basicos.

BC1. Seleccion de materias primas.

» Materias primas en restauracion: descripcion, clasificacion, propiedades organolépti-
cas y aplicaciones.

» Referentes del codigo alimentario.

» Categorias comerciales y etiquetado de alimentos y bebidas. Presentaciones comer-
ciales.
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* Productos con sello de calidad y denominaciones de origen.

» Material fungible e inventariable para catering.

BC2. Cata de alimentos.

 Analisis sensorial de los alimentos en hosteleria: influencia de las preferencias.

» Terminologia basica del analisis sensorial de alimentos.

Atributos de los alimentos.

Metodologia y fases de cata de los alimentos.
» Elementos y utillaje necesarios para la cata de alimentos.

» Uso de escalas graficas. Principales descriptores segun tipologia de alimentos: visua-
les, aromaticos, gustativos y de textura.

» Productos carnicos, pescados y mariscos, productos lacteos, condimentos y otros pro-
ductos.

BC3. Recepcidon de materias primas.

+ Caracterizacion, concrecion de procesos, fases y métodos para identificar necesida-
des de aprovisionamiento y fuentes de suministro.

 Solicitudes de compra.

* modos de expedicion, canales de distribucion y medios de transporte habituales de
materias primas.

» Fases y procedimientos para recepcionar materias primas: organizacion y control.

* Documentos relacionados con las operaciones de recepcion, economato y bodega:
funciones, formalizacion y tramitacion.

BC4. Aimacenamiento de materias primas en restauracion.

» Descripcién y caracteristicas de los lugares para el almacenamiento: almacén, econo-
mato y bodega.

» Condiciones higiénico-sanitarias en los espacios para el almacenamiento.

« Clasificacion de las mercancias en funcion de su conservacion, su almacenamiento y
SuU consumo.
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 Caracterizacion de los procesos de almacenamiento.
+ Disefio de rutas de distribucion interna.

» Practicas de proteccion medioambiental en los procesos de aprovisionamiento.

BC5. Control de consumos y existencias.
» Control de existencias en restauracion: concepto.

» Solicitud de pedidos y retirada de géneros de almacén: documentacion, relaciones
interdepartamentales, control y entrega directa.

* Inventario y valoracién de existencias. Inventario fisico y permanente: concepto, pro-
cedimiento de ejecucion y documentos asociados.

 Calculo de consumos, mermas, pérdidas y roturas. Consumo tedérico y consumo real.
1.3.3. Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo contiene la formacién necesaria para desempefar funciones relacionadas
con el aprovisionamiento y la cata de alimentos.

La funcién de aprovisionamiento incluye aspectos como:

—Seleccidén y control de proveedores.

—Compras.

—Control de proveedores, materias primas y/o servicios.

—Recepcién, almacenamiento y distribucion interna de materias primas.
—Seleccidén y valoracion de materias primas.

—Cata de productos.

—Control de documentos del aprovisionamiento, de consumos y de existencias.
Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican en:

—Procesos de aprovisionamiento de alimentos y bebidas tanto en bar-cafeteria y restaurante
como en establecimientos y servicios de colectividades y catering, y otras formas de restauracion.
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—Procesos de cata de alimentos en hosteleria.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales d), f), g), i) y q)
del ciclo formativo y las competencias e), f), h) y fi).

Las lineas de actuacion en el proceso de ensenanza y aprendizaje que permiten alcan-
zar los objetivos del modulo versaran sobre:

—Clasificacion de las materias primas en restauracion segun el cédigo alimentario.

—Reconocimiento de las caracteristicas y de las cualidades organolépticas de las mate-
rias primas utilizadas en restauracion.

—Cata de alimentos.

—Reconocimiento e interpretacion de la normativa referente al embalado, el transporte,
la temperatura, la manipulacién etc.

—Control de cantidades y calidades de las materias primas recibidas.

—Determinacion de las temperaturas, los lugares y los recipientes adecuados para el
almacenamiento y la conservacion de las materias primas y otros suministros.

—Documentacién asociada a los procedimientos de solicitud de pedidos a almacén y al
control de consumos y existencias.

—Uso de aplicaciones informaticas para la gestion del economato.
1.4. Mddulo profesional: gestion de la calidad, y de la seguridad e higiene alimentarias.
» Equivalencia en créditos ECTS: 5.

» Codigo: MP0501.

Duracion: 80 horas.

1.4.1 Unidad formativa 1: seguridad e higiene alimentarias

Cdédigo: MP0501_12.
e Duracion: 50 horas.

1.4.1.1. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

* RA1. Supervisa la limpieza y la desinfeccién del utillaje, los equipos y las instalacio-
nes, y valora su repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de los productos.
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—CA1.1. Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los
equipos, el utillaje y las instalaciones de manipulacion de alimentos.

—CA1.2. Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los productos y la
seguridad de los consumidores de una limpieza y una desinfeccién inadecuadas.

—CA1.3. Se han descrito los procedimientos, las frecuencias y los equipos de limpieza
y desinfeccion (LD).

—CA1.4. Se ha comprobado la limpieza y la desinfeccidn con los productos establecidos,
de modo que se asegure su completa eliminacion.

—CA1.5. Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel de limpieza
o desinfeccion requerido.

—CA1.6. Se han reconocido los tratamientos de desratizacion, desinsectacion y desin-
feccion (DDD).

—CA1.7. Se han descrito los procedimientos para la recogida y la retirada de los residuos
de una unidad de manipulacion de alimentos.

—CA1.8. Se han clasificado los productos de limpieza y desinfeccion y los utilizados para
los tratamientos de DDD y sus condiciones de empleo.

—CA1.9. Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacion de productos de
limpieza, desinfeccién y tratamientos DDD.

* RAZ2. Verifica las buenas practicas higiénicas, para lo que evalua los peligros asocia-
dos a los malos habitos higiénicos.

—CA2.1. Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con las practicas higiénicas y de manipulacion.

—CA2.2. Se han identificado los peligros sanitarios, asi como los principales riesgos y las
toxiinfecciones que se asocian a los malos habitos.

—CA2.3. Se han identificado los agentes causantes de los riesgos y sus medidas de
prevencion, en caso de que existan.

—CA2.4. Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la manipula-
cion de alimentos, para evitar problemas en la salud de la poblacién consumidora.
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—CAZ2.5. Se han reconocido los comportamientos y las actitudes susceptibles de produ-
cir contaminacion o alteracion en los alimentos.

—CA2.6. Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion y se han identi-
ficado las alergias y las intolerancias alimentarias.

—CAZ2.7. Se han reconocido los procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.
—CAZ2.8. Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.

—CAZ2.9. Se han identificado los medios de proteccién de cortes, quemaduras y heridas
del personal manipulador.

* RAS3. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el analisis de peligros y puntos de
control criticos (APPCC) y de control de la trazabilidad y justifica los principios asociados

a éstos.

—CA3.1. Se ha identificado la necesidad y la transcendencia para la seguridad alimenta-
ria del sistema de autocontrol.

—CA3.2. Se han reconocido los conceptos generales del sistema de APPCC.

—CA3.3. Se han definido conceptos clave para el control de potenciales peligros sanita-
rios: punto critico de control, limite critico, medidas de control y medidas correctivas.

—CA3.4. Se han definido los parametros asociados a la evaluacion de los puntos criticos
de control.

—CA3.5. Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.
—CA3.6. Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria.

—CA3.7. Se ha documentado y se ha trazado del origen, las etapas del proceso y el
destino del alimento.

—CA3.8. Se han reconocido las principales normas voluntarias implantadas en el sector
alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 etc.

* RA4. Controla la gestion medioambiental en los establecimientos de restauracion y
reconoce sus beneficios, asi como sus implicaciones a nivel sanitario.

—CA4.1. Se ha relacionado el consumo con las ventajas que proporciona su reduccion.
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—CA4.2. Se han descrito las ventajas ambientales de la reutilizacion de los recursos.

—CA4.3. Se han identificado las energias y/o los recursos cuyo uso sea menos perjudi-
cial para el medio ambiente, y aquellas convenientes desde el punto de vista econémico.

—CA4.4. Se han reconocido y se han clasificado los tipos de residuos generados, asi
como sus efectos medioambientales.

—CA4.5. Se han determinado las posibles afecciones originadas por la industria alimentaria.

—CA4.6. Se han aplicado las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion y eliminacién
o vertido de residuos.

—CAA4.7. Se han establecido los parametros que posibilitan el control medioambiental en
los procesos de produccion de los alimentos relacionados con los residuos, los vertidos o

las emisiones, y se han tomado medidas para la proteccion medioambiental.

—CA4.8. Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctoras relaciona-
das con la gestion de los residuos.

1.4.1.2. Contenidos basicos.
BC1. Supervision de la limpieza y la desinfeccion de los equipos y las instalaciones
» Conceptos y niveles de limpieza.

* Legislacion y requisitos generales higiénico-sanitarios que deben cumplir los utiles, los
equipos y las instalaciones en la manipulacién de alimentos.

* Procesos: caracteristicas y parametros de control de los niveles de limpieza y desin-
feccion asociados.

* Procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza (LD).
» Tratamientos de desratizacion, desinsectacion y desinfeccion (DDD): caracteristicas.

* Clasificacion de los productos de limpieza, desinfeccién y tratamientos de DDD, y sus
condiciones de empleo.

* Peligros sanitarios asociados a aplicaciones inadecuadas de limpieza y desinfeccion,
o de desratizacion y desinsectacion.

* Procedimientos para la recogida y la retirada de residuos de una unidad de manipula-
dor de alimentos.
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BC2. Verificacién de buenas practicas higiénicas.
* Normativa higiénico-sanitaria.
» Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

* Peligros sanitarios. Riesgos y toxiinfecciones asociados a los malos habitos de higiene.

Enfermedades, alergias e intolerancias alimentarias: medidas de prevencion.

» Agentes causantes de los riesgos y sus medidas de prevencion. Actitudes suscepti-
bles de contaminacion o alteracion de los alimentos.

* Medidas de higiene personal asociadas a la manipulacién de alimentos.
* Vestimenta de trabajo y requisitos de limpieza.

* Medios de protecciéon de cortes, quemaduras y heridas en el personal manipulador.

BC3. Aplicacion de las buenas practicas de manipulacion de alimentos.
» Concepto general del sistema de APPCC.

» Conceptos clave para el control de puntos criticos, medidas de control y medidas co-
rrectoras.

» Parametros asociados a la evaluacién de los puntos criticos.

 Sistemas de registro documental asociados.

Trazabilidad: origen, proceso y destino del alimento.

» Importancia de la conservacion de los alimentos y su relacion con los peligros asocia-
dos.

* Procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.
BC4. Control de la gestion medioambiental en establecimientos de restauracién

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

* Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.
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» Trazabilidad y seguridad alimentaria.

* Principales normas voluntarias en el sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO
9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 etc.

» Analisis e interpretacion.

1.4.2. Unidad formativa 2: gestion de la calidad.

» Codigo: MP0501_22.

* Duracion: 30 horas.

1.4.2.1 Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

* RA1. Identifica los sistemas de gestion de la calidad y caracteriza los pasos para su
disefo y su puesta en practica.

—CA1.1. Se ha reconocido el concepto, la etimologia y los aspectos del término “cali-
dad”.

—CA1.2. Se han identificado los principios mas relevantes relacionados con la calidad y
con su gestion.

—CA1.3. Se han analizado los objetivos de los sistemas de gestidon de la calidad.

—CA1.4. Se ha relacionado el disefio del sistema de calidad con las particularidades de
la empresa.

—CA1.5. Se han identificado los manuales y otra documentacion relacionada con el sis-
tema de gestion de la calidad.

—CA1.6. Se han descrito las acciones de formacion necesarias para el personal a su
cargo para poner en practica el sistema de calidad determinado.

* RA2. Controla la aplicacion de las normas de calidad y caracteriza los métodos y las
herramientas de medicion.

—CA2.1. Se han definido los métodos y las herramientas de medicion de la calidad.

—CAZ2.2. Se han relacionado los datos obtenidos de las herramientas de mediciéon con
posibles acciones de mejora.
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—CAZ2.3. Se han identificado y se han reconocido las caracteristicas de un plan de cali-
dad, para posteriormente obtener el certificado de calidad.

—CAZ2.4. Se han analizado planes de calidad relacionados con las empresas de restau-
racion.

—CAZ2.5. Se han reconocido los métodos para la autoevaluacion.

—CA2.6. Se han reconocido y se han caracterizado las tendencias o corrientes mas ac-
tuales en la normalizacion y en la certificacion de los nuevos modelos de la calidad.

1.4.2.2. Contenidos basicos.

BC1. Identificacion de los sistemas de gestion de la calidad.

* Introduccion a la calidad.

» Concepto de calidad: evolucion

+ Caracteristicas de la calidad en el sector de servicios.

» Gestidn de la calidad: principios y objetivos.

» Analisis de los sistemas para la gestion y el control de la calidad.
* La calidad total y los recursos humanos.

» Expectativas y percepciones de la clientela.

» Sistemas de calidad especificos para el sector turistico: ITE y PITE.
* Marca de calidad turistica: el sello de calidad Q.

» Determinacion y fijacion de objetivos.

* Manuales de calidad.

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

BC2. Control de la aplicacion de las normas de calidad.
* Analisis de las herramientas y las técnicas de la calidad: herramientas de organiza-

cion, de planificaciéon y de medicién. Sistemas de encuesta. Quejas y sugerencias. Méto-
dos de autoevaluacion.
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* Planes de mejora.
+ Caracteristicas de los modelos de calidad (Deming, Malcolm Baldrige, TQM; ISO etc.).

* Plan de calidad aplicado al sector de la restauraciéon. Fases: normalizacion, puesta en
practica, certificacion y promocion.

1.4.3. Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contiene la formacién necesaria para desempefiar la funcion de
control de la calidad y la seguridad alimentaria y medioambiental.

Esta funcion incluye aspectos como:

—Aplicacion de la normativa de calidad, de higiene y de manipulacion de alimentos.
—Control de residuos.

—Reduccién del impacto medioambiental.

Las actividades profesionales asociadas la esta funcion se aplican en todos los proce-
sos y productos relacionados con los servicios de restauracion.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales 0) y q) del ciclo
formativo y las competencias n) y fi).

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefanza y aprendizaje que permiten alcan-
zar los objetivos del modulo versaran sobre:

—Modelos de calidad a aplicar en el sector de la restauracion.
—Aplicacion de la normativa de seguridad e higiene.
—Cumplimiento de la normativa de proteccion medioambiental.
—Reduccioén, en la medida del posible, de los residuos generados.

1.5. Médulo profesional: gastronomia y nutricion.

» Equivalencia en créditos ECTS: 3.
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» Cdédigo: MP0502.
* Duracion: 53 horas.
1.5.1. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

* RA1. Identifica tendencias gastrondmicas, para lo que analiza sus principios y sus
caracteristicas.

—CA1.1. Se ha reconocido la procedencia del término «gastronomia»

—CA1.2. Se han identificado los hechos mas relevantes relacionados con la gastrono-
mia.

—CA1.3. Se han identificado y se han caracterizado las publicaciones y los autores rela-
cionados con la gastronomia.

—CA1.4. Se han reconocido eventos y distinciones gastronémicas de relevancia.

—CA1.5. Se han reconocido y se han caracterizado los movimientos y las corrientes cu-
linarias, asi como sus principales representantes.

—CA1.6. Se han reconocido y se han caracterizado las tendencias y las corrientes gas-
trondmicas actuales.

* RA2. Reconoce las gastronomias gallega, espafiola e internacional, para lo que identi-
fica los productos, las elaboraciones, las tradiciones y las costumbres mas representativas.

—CA2.1. Se ha relacionado la gastronomia con la cultura de los pueblos.
—CA2.2. Se han identificado las caracteristicas de las gastronomias gallega y espafiola.

—CA2.3. Se han reconocido las elaboraciones y los productos gallegos y espafnoles mas
significativos.

—CA2.4. Se han analizado las tradiciones y las costumbres gastronémicas gallegas y
espafiolas.

—CA2.5. Se han analizado las aportaciones de las gastronomias gallega y espafiola al
patrimonio gastrondmico internacional.

—CA2.6. Se han identificado las caracteristicas de la gastronomia internacional por pai-
ses, areas o zonas geograficas.
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—CAZ2.7. Se han reconocido las elaboraciones y los productos internacionales mas sig-
nificativos.

—CA2.8. Se ha reconocido la influencia de la gastronomia internacional en las gastrono-
mias gallega y espafiola.

* RAS3. Identifica las propiedades nutricionales de los alimentos, para lo que analiza sus
funciones en la alimentacion.

—CA3.1. Se han descrito los conceptos de «alimento» y «alimentacion».

—CA3.2. Se ha caracterizado la piramide de los alimentos y su relacién con cada grupo.

—CAS3.3. Se han relacionado los habitos alimentarios con su influencia en la salud.

—CAS3.4. Se han reconocido los nuevos habitos alimentarios en la sociedad actual.

—CA3.5. Se ha descrito el concepto de nutricion.

—CA3.6. Se han identificado los nutrientes y sus funciones.

—CA3.7. Se han identificado los nutrientes presentes en los grupos de alimentos.

* RA4. Aplica principios basicos de dietética en establecimientos de restauracion, te-
niendo en cuenta la relacién entre las propiedades dietéticas y nutricionales de los alimen-
tos, y las necesidades de la clientela.

—CA4.1. Se ha descrito el concepto de dietética.

—CA4.2. Se han reconocido las necesidades nutricionales y energéticas de las personas
a lo largo de su vida y su relacién con el metabolismo.

—CAA4.3. Se han reconocido los tipos de dietas en funcion de los estilos de vida.
—CA4 4. Se han reconocido los valores para la salud de las dietas mediterranea y atlantica.
—CA4.5. Se han manejado tablas de composicién de alimentos para la confeccion de dietas.

—CA4.6. Se han descrito dietas tipo y sus posibles aplicaciones.

—CA4.7. Se han aplicado principios dietéticos para elaborar dietas y menus especificos
en establecimientos de restauracion.
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—CAA4.8. Se han caracterizado y se han disefiado dietas para personas con necesidades
alimentarias especificas.

—CA4.9. Se ha reconocido la importancia de los habitos alimentarios saludables a lo
largo de la vida.

1.5.2. Contenidos basicos.

BC1. Identificacion de tendencias gastrondmicas.
* Historia y evolucion de la gastronomia.

+ Evolucion cronologica de los movimientos y las corrientes culinarias: cocina tradicio-
, heorrestauracion, «nouvelle cuisine», y nueva cocina espariola y gallega.

na

Clasificacién de las ofertas gastronémicas: bufé, carta etc.

» Tendencias actuales.

BC2. Reconocimiento de las gastronomias gallega, espafiola e internacional.

» Gastronomias gallega y espafola: caracteristicas generales y regionales.

Productos y elaboraciones mas significativos de las gastronomias gallega y espanola.
» Costumbres y tradiciones de las gastronomias gallega y espafola.

» Aportaciones de las gastronomias gallega y espafiola al patrimonio gastrondmico in-
ternacional.

+ Gastronomia internacional: caracteristicas generales por paises o areas geograficas.

* Productos y elaboraciones mas significativas de la gastronomia internacional.

BC3. Identificacion de las propiedades nutricionales de los alimentos.

Alimentacion y nutricion: concepto y diferencias.
» Grupos de alimentos: piramide o rueda.

+ Alimentacion y su influencia en la salud: habitos alimentarios sanos.

Nuevos habitos alimentarios de la sociedad actual.
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* Nutrientes y sus funciones.

BC4. Aplicacion de principios basicos de dietética.

 Dietética: concepto y finalidad.

* Necesidades nutricionales y energéticas en cada etapa de la vida. Metabolismo.

» Dietas y estilos de vida.

» Importancia de las dietas mediterranea y atlantica.

» Tabla de composicion de los alimentos para la confeccién de dietas.

* Dietas tipo y sus posibles aplicaciones en restauracion.

» Caracterizacion de dietas para personas con necesidades alimentarias especificas.
* Importancia de la dieta saludable a lo largo de la vida.

1.5.3. Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacién necesaria para desempefiar la funcion de
asesoramiento gastronémico y dietético en establecimientos y empresas de restauracion.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

—Informacion a la clientela sobre la gastronomia autéctona de una zona determinada.
—Conocimiento de la cultura gastronémica de clientes de distinta procedencia.
—Atencién a clientes con necesidades alimentarias especificas.

—Diseno de dietas y menus para establecimientos y empresas de restauracion.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b) y p) del
ciclo formativo y las competencias a) y fi).

Las lineas de actuacion en el proceso de ensenanza y aprendizaje que permiten alcan-
zar los objetivos del modulo versaran sobre:

—Conocimiento de la gastronomia, su historia, su evolucion y las nuevas tendencias.
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—Estudio de las gastronomias gallega, espafola e internacional y de la especifica de
determinadas culturas.

—Aplicacion de los aspectos basicos de la alimentacion, de la nutricién y de la dietética
en establecimientos y empresas de restauracion.

1.6. Mdédulo profesional: gestién administrativa y comercial en restauracion.
» Equivalencia en créditos ECTS: 4.

+ Codigo: MP0503.

* Duracién: 70 horas.

1.6.1. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

* RA1. Establece estructuras organizativas en restauracion, y caracteriza los modelos
organizativos y los objetivos de la empresa.

—CA1.1. Se han definido los objetivos empresariales segun el modelo de producto.
—CA1.2. Se han establecido planes empresariales segun los objetivos marcados.
—CA1.3. Se han disefado estrategias y técnicas de planificacion empresarial.

—CA1.4. Se han conceptualizado los modelos organizativos y las nuevas tendencias
entre las empresas del sector.

—CA1.5. Se han elaborado organigramas que correspondan a los modelos organizativos
y a las nuevas tendencias entre las empresas del sector.

—CA1.6. Se han valorado los principios estructurales y organizativos de las empresas

de restauracion como elementos fundamentales para la consecucion de los objetivos es-
tablecidos.

—CA1.7. Se han identificado las principales diferencias entre el mercado de productos y
el de servicios.

* RA2. Controla la gestién administrativa de areas de restauracion, para lo que analiza
la documentacion y la informacion reflejada en ella.

—CA2.1. Se hajustificado la finalidad de la gestion de la documentacion en las empresas
de restauracion.
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—CAZ2.2. Se ha reconocido el circuito de la documentacion y la finalidad en el sector de
restauracion.

—CA2.3. Se han disefado sistemas de registro de la informacion reflejada en ella.

—CA2.4. Se han identificado sistemas de archivo de la documentacién generada, emiti-
da o recibida.

—CA2.5. Se ha clasificado la informacion que refleja la documentacion segun las nece-
sidades empresariales.

—CAZ2.6. Se ha reconocido la normativa basica relativa a la gestién de la documentacion.

—CA2.7. Se ha valorado la importancia de una correcta gestién de la documentacién
administrativa, econémica y financiera para mejorar el funcionamiento empresarial o de-
partamental.

—CA2.8. Se han establecido sistemas de facturaciéon y cobro.

—CA2.9. Se han aplicado las nuevas tecnologias en la gestién y en la interpretacién de
la documentacion empresarial.

* RA3. Controla los presupuestos de las areas de produccion y reconoce y determina
la estructura de los niveles de aprovisionamiento, gastos e ingresos de su departamento o
establecimiento, segun el caso.

—CA3.1. Se han identificado los tipos de presupuestos que afectan a la planificacion de
empresas de restauracion.

—CA3.2. Se han caracterizado los elementos que conforman los presupuestos.

—CA3.3. Se han elaborado presupuestos de diversos tipos para la organizacién y la pla-
nificacion de las empresas de restauracion, asi como de areas dentro de éstas.

—CA3.4. Se han establecido métodos de control presupuestario, se han justificado racio-
nalmente las posibles desviaciones y se han aplicado medidas correctoras.

—CA3.5. Se han calculado los precios de venta de las ofertas gastrondmicas del esta-
blecimiento.
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—CA3.6. Se ha establecido la estructura de costes en restauracion.

—CA3.7. Se ha determinado el umbral de rentabilidad segun la oferta gastronémica y el
tipo de establecimiento o servicio.

—CA3.8. Se han establecido criterios de evaluacion de proveedores y se han seleccio-
nado los que mejor se adapten a las demandas empresariales.

—CA3.9. Se han establecido métodos de valoracion de existencias.

—CA3.10. Se han aplicado sistemas ofimaticos y de comunicacion en la gestion depar-
tamental o empresarial.

* RA4. Evalua los tipos de empresas de restauracion y analiza su situacion en el mer-
cado.

—CA4.1. Se ha reconocido la normativa autonémica y/o estatal sobre tipologia y clasifi-
cacion de los establecimientos de restauracion.

—CA4.2. Se han reconocido los tipos de empresas tradicionales de restauracion.
—CA4.3. Se han identificado las nuevas tendencias empresariales en restauracion.

—CA4.4. Se ha descrito la tipologia de las empresas de restauracion segun la normativa
autondémica y/o estatal.

—CA4.5. Se han identificado los factores y las motivaciones de la demanda.
—CA4.6. Se ha clasificado la clientela segun su tipologia.

—CA4.7. Se han caracterizado los elementos determinantes de la demanda: sociocultu-
rales, econdmicos y demograficos.

—CA4.8. Se han investigado las tendencias actuales de la demanda.

—CA4.9. Se ha valorado la importancia de conocer la situacion del mercado y las ten-
dencias de la oferta.

* RAS. Elabora el plan de comercializacion propio de las empresas de restauracion,
establece las caracteristicas de los elementos que lo conforman, y disefia estrategias y

acciones.

—CAb5.1. Se ha conceptualizado el plan de comercializacién o de marketing.
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—CA5.2. Se han establecido objetivos a conseguir con el plan de comercializacion.

—CAb5.3. Se han disefiado las estrategias y las acciones necesarias para realizar el plan
de comercializacion.

—CAb5.4. Se ha realizado la planificacién econdmica del plan de comercializacion.

—CAb5.5. Se han identificado sistemas de control del plan de marketing y de sus desvia-
ciones.

—CAb5.6. Se ha disefiado la presentacion del plan de comercializacion.

—CAb5.7. Se ha valorado la importancia de la aplicacion del plan de comercializacion
para alcanzar los objetivos de la empresa.

* RAG. Disefa ofertas gastrondmicas y caracteriza y selecciona los elementos que las
configuran y sus variables.

—CAG6.1. Se han caracterizado los principales tipos de ofertas gastronémicas.
—CAG6.2. Se han relacionado las ofertas con las férmulas de restauracion.

—CAG6.3. Se han tenido en cuenta las caracteristicas y las necesidades de la clientela en
la confeccion de ofertas, asi como las nuevas tendencias.

—CAG6.4. Se ha considerado el tipo de establecimiento, la estacionalidad, la situacion, el
tipo de clientela y otros factores.

—CAB.5. Se han definido las necesidades de variacion y rotacion de la oferta.

—CAB6.6. Se han tenido en cuenta los principios basicos para el disefno fisico de la carta
gastronoémica.

—CAG6.7. Se han aplicado técnicas de promocion y publicidad.

—CAG6.8. Se han aplicado técnicas de marketing relacionadas con los precios.
—CAG6.9. Se ha controlado el grado de satisfaccién de la clientela.

1.6.2 Contenidos basicos.

BC1. Establecimiento de las estructuras organizativas.

» Objetivos empresariales: tipos.
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Tipos de planes en las empresas de restauracion.

Planificacion: concepto, proceso y terminologia basica.

Etapas de la planificacion.

» Herramientas del andlisis estratégico: analisis de vulnerabilidad, clasificacién estraté-
gica de productos, analisis DAFO etc.

* Modelos organizativos de empresas de restauracion: conceptualizacion, tipos de or-
ganizacion y tendencias.

» Organigramas: concepto y clases.
» Diseno e interpretacion de organigramas de empresas de restauracion.

» Caracteristicas diferenciadoras del mercado de servicios frente al de productos.

BC2. Control de la gestidon de la documentacion administrativa, econdmica y financiera.
» Objetivos de la gestion documental.

* Circuito de la documentacion. Finalidad y relacion entre documentos.

» Sistemas de registro de la documentacion.

» Sistemas y métodos de archivo de la documentacion.

* Informacién documental derivada de las necesidades departamentales.

* Normativa de gestion documental: protecciéon de datos.

* Documentacion (albaranes, facturas, pedidos, contratos con proveedores y clientes
etc.) y su normativa.

» Valoracion de la importancia de la gestiéon documental.

* Medios de pago y de cobro en hosteleria.
* Nuevas tecnologias en la gestion y en la interpretacion de los documentos.

BC3. Control de los presupuestos del area o del establecimiento, y gestion econémica
del economato.

* Presupuesto: concepto, tipologia y elementos que lo integran.
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Elaboracion del presupuesto.

Control presupuestario: desviaciones y medidas correctoras.

Determinacién del precio de venta de las ofertas gastronémicas.

Técnicas de fijacion de precios.

Realizacién de escandallos.

Elementos que integran la estructura de costes en restauracion.

Calculo de costes en restauracion.

Umbral de rentabilidad.

Seleccion de proveedores: puntos para evaluar, valoracion y toma de decisiones.

Determinacién de los niveles minimos de solicitud de pedido, existencias minimas y

maximas y rotura de existencias.

Métodos de valoracion de existencias: PMP, FIFO etc.

Nuevas tecnologias aplicadas a la gestion departamental.

BC4. Evaluacién de la situacién empresarial y del mercado.

Normativa autonémica y estatal sobre la tipologia y la clasificacion de los estableci-

mientos de restauracion.

Empresas tradicionales de restauracion.

Nuevas tendencias empresariales en restauracion.
Tipos de empresas de restauracion segun la normativa.
Factores y motivaciones que influyen en la demanda.
Clasificacién de la clientela.

Demanda: concepto y elementos.

Tendencias actuales de la demanda.

Posicién del producto: definicién y metodologia.

XN XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Deposito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 7d66dfff-2883-4219-8f6d-9b7fbf406401

+ + +
+ + +

DOG Diario Oficial de Galicia

¥

DOG Num. 98 Lunes, 23 de mayo de 2011 Pag. 10816

BC5. Elaboracion del plan de comercializacion.

» Concepto y objetivos del plan de comercializacion o de marketing.

» Estrategias y acciones en un plan de comercializacion en restauracion.
» Etapas del plan de comercializacion.

» Fases del plan de comercializacién: analitica, estratégica, operativa y de evaluacion
o control.

» Confeccion del plan de comercializacién.

BC6. Disefio de ofertas gastrondmicas.

» Descripcidn, caracterizacion y tipos de ofertas.

» Ofertas basicas (menus, cartas, bufé etc.): descripcion y analisis.

» Elementos y variables de las ofertas gastronémicas.

» Factores a tener en cuenta para el disefio de ofertas atendiendo a criterios de equili-
brio nutricional, estacionalidad, tipo de establecimiento, situacién del establecimiento, tipo
de clientela, personas con necesidades alimentarias especificas etc.

» Técnicas de discriminacion de ofertas gastrondmicas.

* Principios basicos para el diseno fisico de una carta gastrondémica: tipo de papel, for-
mato, color, colocacion de la oferta etc.

» «Merchandising» de la carta y promocién de la oferta de productos.

» Métodos de fijacion de precios: menu «engineering», principio de Omnes, clasificacion
estratégica etc.

» Medicion de las expectativas de la clientela.

1.6.3. Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefar la funcion
de gestién del personal, particularmente desde una perspectiva de jefe de equipo o de

direccion.

La funcién de gestion administrativa y comercial incluye aspectos como:
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—Planificacion y organizacion empresarial.

—Gestion documental.

—Control presupuestario de las empresas de restauracion, asi como de sus departamentos.
—Seleccién de proveedores.

—Gestion econdmica del economato-almacén en las empresas de restauracion.
—Analisis de mercado.

—Desarrollo de un plan de comercializacion para la empresa del sector de la restaura-
cion.

—Disefio de ofertas gastrondmicas.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), i), j), k), 1), m)
y A) del ciclo formativo y las competencias a), c), h), j), k), I) y m).

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza y aprendizaje que permiten alcan-
zar los objetivos del médulo versaran sobre:

—Meétodos y sistemas de planificacién y organizacion.
—Gestion documental.

—Control presupuestario.

—Control econémico del almacén y seleccion de proveedores.
—Analisis del mercado.

—Plan de comercializacion.

—Ofertas gastronémicas.

1.7. Médulo profesional: recursos humanos y direccion de equipos en restauracion.
» Equivalencia en créditos ECTS: 3.

- Cédigo: MP0504.
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e Duracion: 53 horas.

1.7.1. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

* RA1. Determina los puestos de trabajo y sus funciones en el area de restauracion y
establece las caracteristicas de los perfiles profesionales.

—CA1.1. Se han identificado las etapas de la planificacion de plantillas y previsién de las
necesidades de personal.

—CA1.2. Se han definido las caracteristicas de cada puesto de trabajo correspondientes
a personal semicualificado y cualificado.

—CA1.3. Se han caracterizado las funciones que debe desempenar el personal depen-
diente.

—CA1.4. Se han definido los limites de responsabilidad, las funciones y las tareas de
cada puesto de trabajo.

—CA1.5. Se han valorado los principios deontoldgicos caracteristicos en el marco de las
empresas o las areas de restauracion.

* RA2. Planifica los recursos humanos, aplicando los sistemas de organizacion del per-
sonal dependiente.

—CA2.1. Se han relacionado las nuevas tendencias empresariales en restauracion con
los equipos humanos.

—CA2.2. Se han establecido los sistemas de planificacion de plantillas y se han evaluado
las variables necesarias.

—CA2.3. Se han definido los turnos necesarios, las jornadas, el calendario anual y el
descanso para el correcto funcionamiento del establecimiento o del area de restauracion.

—CA2.4. Se han evaluado los tiempos de trabajo de las actividades profesionales mas
significativas en restauracion.

—CA2.5. Se ha trabajado con software de gestion de plantillas.

—CA2.6. Se han establecido las técnicas de los métodos de medicion de tiempos.
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—CAZ2.7. Se han identificado las técnicas de comunicacién y motivacion de personal.

—CAZ2.8. Se ha valorado la normativa en materia laboral.

* RA3. Colabora en la seleccion de personal, teniendo en cuenta las previsiones y las
necesidades de la empresa.

—CA3.1. Se ha identificado el proceso de seleccion de personal y sus fases.
—CA3.2. Se ha preparado un plan secuenciado de seleccion de personal.
—CA3.3. Se han reconocido las técnicas de seleccion.

—CA3.4. Se han analizado los principales métodos para la seleccion de personal semi-
cualificado y cualificado.

—CA3.5. Se han elegido sistemas de reclutamiento de personal.

—CA3.6. Se han disefado los aspectos técnicos de la entrevista y de los tests.

—CA3.7. Se han reconocido otros modos de seleccion.

—CA3.8. Se han valorado las personas candidatas segun el puesto que se desee cubrir.

—CA3.9. Se ha valorado el coste del proceso de seleccion.

* RA4. Integra el personal de la empresa, adaptando los modelos actuales de organiza-
cion de los recursos humanos.

—CA4.1. Se han descrito las necesidades de formacion para actualizarse al puesto de
trabajo.

—CA4.2. Se ha reconocido la finalidad de la formacion.
—CA4.3. Se han identificado los modos de formacion.
—CA4.4. Se han reconocido las motivaciones de los trabajadores de la empresa.

—CA4.5. Se han caracterizado los elementos determinantes de la motivacion y de la
desmotivacion en el puesto de trabajo.

XN XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Deposito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 7d66dfff-2883-4219-8f6d-9b7fbf406401

DOG Diario Oficial de Galicia

DOG Num. 98 Lunes, 23 de mayo de 2011 Pag. 10820

+ + +
+ + +

—CA4.6. Se han identificado técnicas de motivacion.

—CA4.7. Se ha valorado la importancia de conocer el clima laboral para analizar los fac-
tores motivadores y desmotivadores, y para solucionar los problemas.

—CA4.8. Se ha disefiado un plan de acogida para nuevos trabajadores.

* RAS. Dirige los equipos aplicando las técnicas de gestion de recursos humanos para
la consecucion de los objetivos.

—CAb5.1. Se ha descrito el plan de direccién.

—CAb5.2. Se han caracterizado las normas de la direccion de equipos.

—CAb5.3. Se han establecido los principios de la direccién en funcion de los objetivos.
—CA5.4. Se han disefado las estrategias y las acciones necesarias de liderazgo.

—CAb5.5. Se han descrito técnicas de direccion y dinamizacién de equipos y reuniones
de trabajo para cada departamento.

—CAb5.6. Se ha valorado la importancia de una buena direccién.
1.7.2. Contenidos basicos.

BC1. Determinacion de puestos de trabajo.

* Planificacion de plantillas en las empresas de restauracion.

* Herramientas de planificacion y prevision de plantillas.

Métodos de definicidn de puestos de trabajo en las empresas de restauracion.
* Definicidn de las funciones a desempeniar.

 Establecimiento de areas de responsabilidad, funciones y tareas del personal depen-
diente.

* Principios deontoldgicos en empresas de restauracion.

BC2. Planificacion del personal dependiente de acuerdo con la estructura organizativa.

* Nuevas tendencias en la formacién de equipos humanos en empresas hosteleras.

XN XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Deposito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 7d66dfff-2883-4219-8f6d-9b7fbf406401

DOG Diario Oficial de Galicia

+ + +
+ + +

DOG Num. 98 Lunes, 23 de mayo de 2011 Pag. 10821

* Modelo de plantilla.
* Ejemplos de planificacién de plantillas.

* Integracién de los objetivos, las politicas y las directrices empresariales en las nece-
sidades del grupo.

» Elaboracion de cuadrantes de horarios y dias libres.

Planificacidn de calendarios de vacaciones.

Métodos de medicion y evaluacion de tiempos de trabajo.
» Técnicas de comunicacion y motivacion adaptadas a la integracion del personal.
» Valoracion de las opiniones de los miembros del equipo de trabajo.

* Fomento de la participacién en el aporte de ideas, opiniones y sugerencias del perso-
nal dependiente.

* Normativa laboral.

 Aplicaciones informaticas para la definicion de plantillas y el establecimiento de turnos.

BC3. Colaboracion en la seleccion del personal.
» Fases de la seleccion de personal.
» Técnicas y métodos de seleccion: entrevista, test etc.

» Reclutamiento: concepto y caracteristicas. Sistemas de reclutamiento interno y exter-
no. fuentes para reclutar.

* Preseleccion.

» Costes del proceso de seleccion.

BC4. Integracion del personal en la empresa de restauracion.
* Plan de formacion: objetivos y fines.
* Programas de formacion dirigidos a la integracion.

* Formacion en el puesto de trabajo: rotacién, aprendizaje etc.
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» Métodos de formacion en la empresa o fuera de ella.

 Carrera profesional en las empresas de restauracion.

» Concepto de motivacion: evolucion.

» Desmotivacion: tedio, fatiga y absentismo.

» Factores motivadores y desmotivadores.

» Técnicas de comunicacion y motivacion adaptadas a la integracion del personal.
 Sistemas de incentivos.

* Productividad y rendimiento.

 Sistema retributivo: principios basicos; retribucion fija y variable.

» Diseno del plan de acogida en la empresa.

Manuales de acogida de personal.
BC5. Direccion de equipos.

* Leyes basicas de la direccion de equipos.

Plan de direccion.
* Figura directiva: funciones y responsabilidades.

* Principios de la direccién. Estrategias y liderazgo. Estilos de liderazgo.

Etapas en la toma de decisiones.
» Técnicas de reuniones: clases y tipos.

» Técnicas de direccidn y de dinamizacion de equipos.

Sistemas de negociacion y resolucion de conflictos laborales.
1.7.3. Orientaciones pedagdgicas.
Este modulo profesional contiene la formacién necesaria para desempefiar la funcion

de direccion del personal, particularmente desde una perspectiva de jefe de equipo o de
direccion.
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Esta funcion incluye aspectos como:
—Caracterizacion de los puestos de trabajo.
—Colaboracion en la seleccion de personal.
—Planificacion de los recursos humanos.

—Integracion del personal de la empresa en funcion de los modelos actuales de organi-
zacion de recursos humanos.

—Direccién del personal.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales k), 1), m), n), fi),
0), p) y s) del ciclo formativo y las competencias b), j), k), I), m), n) y o).

Las lineas de actuacion en el proceso de ensenanza y aprendizaje que permiten alcan-
zar los objetivos del médulo versaran sobre:

—Métodos y sistemas de planificacion y organizacion.
—Seleccién de personal.

—Descripcion detallada del puesto de trabajo.

—Formacién continua en el puesto.

—Motivacion de los trabajadores.

1.8. Mdédulo profesional: procesos de servicios en bar-cafeteria.

» Equivalencia en créditos ECTS: 14.

Caodigo: MP0509.

Duracion: 240 horas.

1.8.1. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Determina tipos de servicios y caracteriza sus estructuras organizativas.

—CA1.1. Se han caracterizado los tipos de establecimientos de bares y cafeterias.
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—CA1.2. Se han identificado los tipos de servicios en el area de bar-cafeteria.

—CA1.3. Se han relacionado los tipos de servicios en bar-cafeteria con la tipologia de
establecimientos y de eventos.

—CA1.4. Se han identificado las estructuras organizativas en cada tipo de establecimien-
to o evento.

—CA1.5. Se ha descrito la estructura funcional de los departamentos y del personal en
establecimientos y eventos.

—CA1.6. Se han reconocido las relaciones interdepartamentales.

—CA1.7. Se ha establecido la organizacion y las funciones del personal en relacién con
el tipo de servicio.

—CA1.8. Se han caracterizado los aspectos deontoldgicos relacionados con el personal
de servicios en el bar-cafeteria.

—CA1.9. Se ha identificado el vocabulario técnico especifico.

* RA2. Coordina las operaciones de puesta a punto de instalaciones y montajes, con las
técnicas adecuadas en funcién del tipo de servicio.

—CA2.1. Se han caracterizado los equipos, el utillaje y los materiales en relacién con sus
aplicaciones posteriores.

—CA2.2. Se han ejecutado y se han controlado las operaciones de puesta a punto, inicio,
conservacion y control de equipos, utillaje y materiales, y se ha verificado su adecuacion
para usos posteriores.

—CA2.3. Se han caracterizado los tipos de montajes asociados a los servicios.
—CA2.4. Se ha analizado la informacion sobre los servicios que se vayan a montar.

—CA2.5. Se han ejecutado las operaciones de montaje aplicando y desarrollando las
técnicas adecuadas en cada momento.

—CAZ2.6. Se han controlado las operaciones de aprovisionamiento y recepcion de mate-
riales para los servicios.
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—CAZ2.7. Se han controlado las operaciones de abastecimiento, distribucién y conserva-
cion de productos y materias primas.

—CA2.8. Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.
—CA2.9. Se han controlado y se han valorado los resultados obtenidos.

—CA2.10. Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

* RA3. Selecciona bebidas, y reconoce sus caracteristicas y sus aplicaciones.

—CA3.1. Se han determinado los factores culturales y sociales asociados a cada bebida.
—CA3.2. Se han caracterizado y se han clasificado las bebidas no alcohdlicas.

—CA3.3. Se han descrito los procesos de fermentacion y destilacion.

—CA3.4. Se han caracterizado y se han clasificado las bebidas alcohdlicas fermentadas,
fermentadas-destiladas y derivadas, excepto el vino.

—CA3.5. Se han identificado las marcas de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, su pre-
sentacion, sus categorias y las caracteristicas comerciales.

—CA3.6. Se han identificado las nuevas tendencias en la oferta y en la demanda de
bebidas.

—CA3.7. Se han descrito las caracteristicas organolépticas de las bebidas.

—CA3.8. Se han determinado las bebidas que se deben incluir en la oferta comercial de
la empresa.

—CA3.9. Se han identificado las consecuencias derivadas del consumo inadecuado de
bebidas alcohdlicas.

* RA4. Prepara o sirve bebidas en bar-cafeteria, aplicando procedimientos acordes a
las necesidades de elaboracion y servicio.

—CA4.1. Se han identificado las fases del servicio.
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—CA4.2. Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para la
elaboracion y el servicio de bebidas en el bar-cafeteria.

—CA4.3. Se han identificado y se han caracterizado las técnicas de preparacion de be-
bidas en bar-cafeteria.

—CA4.4. Se han identificado y se han caracterizado las técnicas de venta y servicio de
bebidas en bar-cafeteria.

—CA4.5. Se han caracterizado las técnicas asociadas a la elaboracion, la presentacion,
la decoracion y el servicio de cocteles y combinados.

—CA4.6. Se han elaborado cocteles y combinados respetando su formulacién y utilizan-
do adecuadamente los utiles necesarios.

—CA4.7. Se han aplicado las normas de protocolo durante los procesos.
—CA4.8. Se ha realizado la facturacion y el cobro de los servicios prestados.
—CA4.9. Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

—CA4.10. Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

* RA5. Prepara o sirve alimentos en bar-cafeteria, aplicando procedimientos acordes a
las necesidades de elaboracion y servicio.

—CAb5.1. Se han caracterizado las elaboraciones culinarias del servicio de bar-cafeteria.

—CAb5.2. Se han caracterizado las técnicas de elaboracion y servicio de alimentos en
bar-cafeteria.

—CAb5.3. Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para la
elaboracion y el servicio de alimentos en bar-cafeteria.

—CAb5.4. Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales de conservacion,
teniendo en cuenta las necesidades de los productos obtenidos y su uso posterior.

—CAb5.5. Se han realizado las elaboraciones siguiendo los procedimientos establecidos.
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—CAb5.6. Se han coordinado las fases de elaboracién con las del servicio.
—CAbL.7. Se han presentado las elaboraciones siguiendo criterios estéticos.

—CAb5.8. Se han reconocido las nuevas tendencias en la elaboracion y en el servicio de
alimentos en bar-cafeteria.

—CAb5.9. Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

—CAb5.10. Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

1.8.2. Contenidos basicos.

BC1. Determinacion de tipos de servicios.
* Tipos y clasificacion de los establecimientos de bar-cafeteria.
 Estructuras organizativas de servicios en cada tipo de establecimiento o evento.

 Servicio en bar-cafeteria: tipos y caracteristicas.

Nuevas tendencias en los servicios de bar-cafeteria.

» Organigramas y funciones del personal relacionados con los servicios en bar-cafeteria.

Deontologia profesional del personal de bar-cafeteria.

» Vocabulario técnico.

BC2. Coordinacion de operaciones de puesta a punto y montaje de servicios.

» Equipos, utillaje y materiales: descripcion, clasificaciéon y caracteristicas. Operaciones
de puesta a punto y control. Documentos de control del material.

* Tipologia de montaje de servicios: desayunos, aperitivos, coffee-break, almuerzos,
servicios de catering etc.

» Operaciones de montaje. Documentos relacionados: 6rdenes de trabajo, reservas etc.

» Operaciones previas: control de areas, de equipos, de utiles y de materiales, y distri-
bucion de funciones.
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» Ejecucion y control de las operaciones de montaje.
+ Valoracion de resultados.

» Aprovisionamiento interno y distribucion de productos y materias primas: procedimien-
tos. Comunicacioén interdepartamental.

BC3. Seleccion de bebidas.

» Factores socioculturales asociados a las bebidas.

» Bebidas no alcohdlicas: definicidn, clasificacion, caracteristicas organolépticas, pro-
cesos de elaboracién, aplicaciones, presentaciones comerciales y etiquetado, colocacion
y conservacion.

* Fermentacion y destilacion.

» Bebidas alcohdlicas (aperitivos, aguardientes y licores): definicion, clasificacion, ca-
racteristicas organolépticas, procesos de elaboraciéon, presentaciones comerciales y eti-
quetado, colocacién y conservacion. Nuevas tendencias y formas de consumo.

» Consecuencias y efectos del consumo inadecuado de bebidas alcohdlicas.

BC4. Preparacion y servicio de bebidas.

» Fases del servicio (preservicio, servicio y postservicio): secuencia, caracteristicas y
control.

» Técnicas de preparacion y servicio de bebidas: descripcidn, tipos, presentacion, aca-
bado y conservacion. Control y valoracion de resultados.

 Cocteleria: definicion, historia, origen y evolucion. Nuevas tendencias.

» Cocteles y combinados: definicion, caracteristicas, tipos, recetario internacional, se-
ries y clasificaciones.

* Procedimientos de preparacion: decoracion, presentacion y servicio de cocteles y
otras combinaciones. Fases y técnicas.

* Técnicas de venta de bebidas en bar-cafeteria.
BC5. Preparacion y servicio de alimentos en bar-cafeteria.

» Elaboraciones culinarias en bar-cafeteria: tipos y caracteristicas.
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» Documentacion relacionada: fichas técnicas, escandallos, 6rdenes de trabajo, coman-
das etc.

» Operaciones de preelaboracion de materias primas: fases, técnicas y procedimientos.

» Elaboracion de productos culinarios propios de bar-cafeteria: descripcién y aplicacion
de técnicas y procedimientos culinarios.

» Técnicas de servicio de alimentos en barra y en mesas.

Acabados y presentaciones de las elaboraciones.
* Procedimientos de conservacion y regeneracion de alimentos.

* Nuevas tendencias en la preparacion y en el servicio de alimentos en bar-cafeteria.

Control y valoracion de resultados.
1.8.3. Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacio-
nadas con las funciones y las subfunciones de la organizacion de unidades de produccion,
de los procesos de servicio de bebidas y alimentos en bar-cafeteria y eventos, asi como
algunas relacionadas con la produccién, en el ambito del sector de bar-cafeteria.

Las funciones y las subfunciones de organizacion de unidades de produccion incluyen
aspectos como:

—Analisis de informacién y de necesidades.

—Determinacion de recursos.

—Programacion de actividades.

—Coordinacion vertical y horizontal.

—Puesta a punto del lugar de trabajo.

—Regeneracion, preparacion, terminacion y presentacion de productos.

—Mantenimiento de instalaciones, maquinaria, utillaje y herramientas.
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Las funciones y las subfunciones de desarrollo de los procesos de servicio incluyen
aspectos como:

—Operaciones de preservicio y postservicio.
—Prestacion de servicios.
—Atencion a la clientela.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican particularmente
en los procesos de servicios de bebidas y alimentos en establecimientos de bar-cafeteria,

catering u otras formas de restauracion, y en establecimientos hoteleros.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales b), c), d), e), f),
h), j), m), )y q) del ciclo formativo y las competencias b), c), d), e), f), i), I), m) y f).

Las lineas de actuacion en el proceso de ensenanza y aprendizaje que permiten alcan-
zar los objetivos del médulo versaran sobre:

—Organizacion de las fases de los procesos de servicios en bar-cafeteria.

—Determinacion de recursos y necesidades de coordinacion.

—Identificacion y aplicacion de técnicas de servicio en bar-cafeteria.

—Desarrollo de las operaciones de preservicio, servicio y postservicio en bar-cafeteria.

1.9. Mddulo profesional: procesos de servicios en restaurante.

» Equivalencia en créditos ECTS: 18.

Caodigo: MP0510.

Duracion: 267 horas.

1.9.1. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Determina tipos de servicios y caracteriza sus estructuras organizativas.

—CA1.1. Se han caracterizado los tipos de establecimientos de restauracion.

XN XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Deposito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 7d66dfff-2883-4219-8f6d-9b7fbf406401

DOG Diario Oficial de Galicia

DOG Num. 98 Lunes, 23 de mayo de 2011 Pag. 10831

+ + +
+ + +

—CA1.2. Se han descrito las formulas de servicios en restauracion en relacion con los
tipos de establecimiento o de evento.

—CA1.3. Se han identificado las estructuras organizativas de servicios en cada tipo de
establecimiento o de evento.

—CA1.4. Se ha descrito la estructura funcional de los departamentos y del personal en
establecimientos y eventos.

—CA1.5. Se han reconocido las relaciones interdepartamentales.

—CA1.6. Se han identificado y se han caracterizado los tipos de servicios en el area de
restaurante y eventos.

—CA1.7. Se han establecido organigramas de personal en funcién del tipo de servicio.

—CA1.8. Se han caracterizado los aspectos deontoldgicos relacionados con el personal

de servicios en el restaurante.
—CA1.9. Se ha identificado el vocabulario técnico especifico.

* RA2. Coordina operaciones de puesta a punto de instalaciones y montajes, aplicando
las técnicas en funcion del tipo de servicio.

—CA2.1. Se han caracterizado equipos, utiles y materiales en relacion con sus aplicacio-
nes posteriores.

—CA2.2. Se han identificado las operaciones de control sobre equipos, utiles y materiales.

—CAZ2.3. Se han preparado areas, equipos, utiles y materiales, y se ha verificado su

adecuacion para el uso.
—CA2.4. Se han caracterizado los tipos de montajes asociados a los servicios.
—CA2.5. Se ha analizado la informacion sobre los servicios que se vayan a montar.

—CAZ2.6. Se han controlado las operaciones de aprovisionamiento y recepcion de mate-
riales para los servicios.
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—CAZ2.7. Se han controlado las operaciones de abastecimiento, distribucién y conserva-

cion de materias primas.

—CA2.8. Se han ejecutado y se han supervisado las operaciones de montaje, aplicando
y desarrollando las técnicas adecuadas en cada momento.

—CA2.9. Se han ejecutado y se han supervisado las operaciones de montaje y puesta a
punto de equipos auxiliares y mobiliario para el servicio.

—CA2.10. Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

—CA2.11. Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

* RA3. Reconoce las técnicas de comunicacion y venta, y las aplica en los procedimien-
tos de servicio y atencién a la clientela.

—CA3.1. Se han reconocido las demandas de la clientela para proporcionar la infor-
macion con inmediatez, y se han dado las explicaciones precisas para la interpretacion
correcta del mensaje.

—CA3.2. Se ha reconocido la tipologia de la clientela y su tratamiento.

—CA3.3. Se ha mantenido una conversacion utilizando formulas, léxico comercial y nexos
de comunicacion (pedir aclaraciones, solicitar informacion, pedir a alguien que repita etc.).

—CA3.4. Se ha valorado la pulcritud y la correccion en el vestir y en la imagen corporal,
asi como los elementos clave en la atencion a la clientela.

—CA3.5. Se han producido y se han interpretado mensajes escritos relacionados con la
actividad profesional con claridad y correccion.

—CA3.6. Se ha valorado la comunicacién con la clientela como medio de fidelizacion.

—CA3.7. Se han comunicado a la hipotética clientela las posibilidades del servicio, y se
han justificado desde el punto de vista técnico.

—CA3.8. Se han identificado las técnicas de venta de alimentos y bebidas, y se ha esti-
mado su aplicacién ante diferentes clientes, y férmulas de restauracion y servicio.
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—CA3.9. Se han reconocido los protocolos en la gestion y en la tramitacion de reclama-
ciones, quejas y sugerencias.

—CA3.10. Se han aplicado las técnicas de atencion de reclamaciones, quejas y sugeren-
cias de clientes potenciales.

* RA4. Realiza operaciones de servicio y atencion a la clientela, aplicando procedimien-
tos en funcién de las necesidades de cada servicio.

—CA4.1. Se han identificado las fases del servicio.

—CA4.2. Se han identificado y se han caracterizado las técnicas de servicio de alimentos
y bebidas.

—CA4.3. Se ha verificado la disponibilidad de los elementos necesarios para el servicio.
—CA4.4. Se han aplicado las técnicas de venta y de comunicacion durante los procesos.

—CA4.5. Se han gestionado las peticiones de la clientela utilizando los sistemas de co-
municacion interdepartamental establecidos.

—CA4.6. Se han aplicado las técnicas apropiadas de servicio de alimentos y bebidas en
cada fase del servicio.

—CAA4.7. Se han aplicado las técnicas apropiadas de servicio de elementos auxiliares en
cada fase del servicio.

—CA4.8. Se han controlado y se han valorado los resultados obtenidos.
—CA4.9. Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

—CA4.10. Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

* RA5. Realiza elaboraciones culinarias y manipulaciones de alimentos ante comensa-
les, e identifica y aplica las técnicas y los procedimientos preestablecidos.

—CAb5.1. Se han identificado las técnicas y las elaboraciones culinarias mas significativas.

—CA5.2. Se han reconocido los elementos de la oferta culinaria mas adecuados para su
elaboracion o manipulacién ante comensales.
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—CAb5.3. Se han realizado fichas técnicas de los productos a elaborar.

—CA5.4. Se ha realizado el aprovisionamiento de géneros y materias primas para aten-
der a la oferta.

—CAb5.5. Se han identificado las necesidades de equipos, utillaje y materiales para la
realizacion de elaboraciones culinarias y manipulaciones ante comensales.

—CAb5.6. Se ha realizado la puesta a punto del material necesario para la actividad.

—CAb5.7. Se ha realizado la manipulacion o la elaboracién del producto, y se han identi-
ficado y se han aplicado las técnicas asociadas.

—CAA5.8. Se ha realizado el control y la valoracion del producto final.
—CAb5.9. Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

—CA5.10. Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

* RAG. Realiza las operaciones de facturacion y cobro de los servicios, aplicando técni-
cas y procedimientos asociados.

—CAG6.1. Se han identificado los documentos de control asociados a la facturacién y al
cobro.

—CA6.2. Se han identificado los tipos de facturacion y los sistemas de cobro.
—CAB6.3. Se han caracterizado los procesos de facturacion y cobro de los servicios.
—CAG6.4. Se ha cumplimentado correctamente la factura o el ticket.

—CAB.5. Se ha comprobado la relacion entre lo facturado y lo servido.

—CAB6.6. Se ha realizado el cobro de la factura utilizando diversas formas de pago.

—CAB6.7. Se han realizado las operaciones de apertura y cierre de caja, y de control en
la facturacion y en el cobro.

—CAG6.8. Se ha relacionado la facturacion con los sistemas de gestion integrada.
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1.9.2. Contenidos basicos.

BC1. Determinacion de tipos de servicios

« Clasificacion de los establecimientos de restauracion.

» Estructuras organizativas de servicios en establecimientos y eventos de diversos ti-
pos. Servicios en restauracion tradicional, en establecimientos hoteleros, en catering etc.
Nuevas tendencias en los servicios de restauracion.

* Tipologias de servicios: menu, a la carta, degustacion, concertado, bufé etc.

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

» Deontologia profesional.
» Vocabulario técnico.
BC2. Coordinacion de operaciones de puesta a punto y montaje de servicios.

» Equipos, utillaje y materiales: descripcion, clasificacion, caracteristicas, operaciones
de puesta a punto, almacenamiento y transporte.

» Operaciones de aprovisionamiento interno. Operaciones de control. Documentacion
asociada. Abastecimiento y recepcién de materiales para servicios de catering.

 Tipologia de montajes de servicios: restaurante a la carta, menus concertados, bufés,
catering etc.

» Operaciones de montaje. Analisis de la informacion. Operaciones previas: control de
areas, de equipos, de utiles y de materiales, y distribucion de funciones.

» Ejecucion de las operaciones de montaje.

» Valoracioén de resultados.

BC3. Reconocimiento de técnicas de comunicacion y venta.
* Proceso de comunicacion.
» Comunicacion oral y escrita en la restauracion.

» Documentacion vinculada a la prestacion de servicios: estilos, formatos, tendencias etc.
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» Comunicacién no verbal.

* Imagen personal.

« Gestos, movimientos etc.

» Empatia, receptividad y asertividad.

» Papeles, objetivos y relacion entre clientes y profesionales.

» Tipologia de clientes y su tratamiento.

» Técnicas de venta en restauracion.

» Exposicion de las cualidades de los productos y los servicios.

* Modelo de actuacién en el proceso de venta en restauracion.

* Relaciones con la clientela. Atencién personalizada como base de la fidelizacion.

» Atencion de reclamaciones, quejas y sugerencias.

—Objeciones de la clientela y su tratamiento.

—Técnicas utilizadas en la actuacién ante reclamaciones.

—Gestion de reclamaciones.

—Documentos necesarios o pruebas en una reclamacion.

—Proteccién de la poblacion consumidora y usuaria en Espafia y en la Unién Europea.
—Normativa aplicable.

BC4. Realizaciéon de operaciones de atencion y servicio a la clientela.

» Fases del servicio (preservicio, servicio y postservicio): secuencia, caracteristicas y
control.

» La comanda: definicion, tipos, caracteristicas y formalizacion. Aplicaciones informaticas.

» Técnicas de servicio. Tipologia y caracteristicas del servicio de alimentos, de vinos y
otras bebidas, y de otros elementos.
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 La atencion a la clientela. Operaciones de recepcion, atencion durante los procesos y
despedida.

» Control y valoracién de resultados.

BC5. Realizacién de elaboraciones culinarias y manipulaciones ante comensales.
» Fundamentos culinarios.

» Elaboraciones y manipulaciones a la vista de la clientela: definicién, caracteristicas y
tipologia. Fichas técnicas, escandallos y otra documentacién asociada. Control.

» Operaciones de puesta a punto: equipos, utillaje y materiales especificos. Géneros y
materias primas.

» Técnicas de elaboracion, corte, trinchado, desespinado, decoracién, presentacion y
conservacion de alimentos a la vista de la clientela.

BC6. Realizaciéon de operaciones de facturacion y cobro.

» Facturacién y cobro.

» Sistemas de facturacion: definicion de los procesos, tipos y caracteristicas.
» Facturay ticket: tipos, datos, caracteristicas y normalizacion.

» Sistemas de cobro: al contado, a crédito etc.

» Documentos de control asociados a la facturacion y al cobro: comanda, apertura y
cierre de caja, liquidaciones, caja del dia, diario de produccioén, informes etc. Flujos.

 Aplicaciones informaticas relacionadas.
1.9.3. Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacio-
nadas con las funciones y las subfunciones de la organizacion de unidades de produccion,
de los procesos de servicio en restaurante y eventos, asi como algunas relacionadas con
la produccion y la administracién, en el ambito del sector de la restauracion.

Las funciones y las subfunciones de organizacién de unidades de produccion incluyen
aspectos como:
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—Analisis de informacién y necesidades.
—Determinacion de recursos.
—Programacién de actividades.
—Coordinacion vertical y horizontal.

Las funciones y las subfunciones de desarrollo de los procesos de servicio incluyen
aspectos como:

—Operaciones de preservicio y postservicio.
—Prestacion de servicios.
—Atencion a la clientela.

Las funciones y las subfunciones relacionadas con la produccion, la administracion y la
calidad incluyen aspectos como:

—Puesta a punto del lugar de trabajo.

—Regeneracion, preparacion, terminacién y presentacion de productos.
—Mantenimiento de instalaciones, maquinaria, utillaje y herramientas.
—Gestion de cobros, pagos y cierre de produccion.

—Solucién y seguimiento de reclamaciones, quejas o sugerencias.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican particularmente
en los procesos de servicios en el ambito de la restauracion tradicional, las colectividades,
el catering y otras formas de restauracién, y en establecimientos hoteleros.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales b), c), d), e), f),
h), j), ), m) y A) del ciclo formativo y las competencias b), c), d), e), f), i), I), m) y A).

Las lineas de actuacion en el proceso de ensenanza y aprendizaje que permiten alcan-
zar los objetivos del modulo versaran sobre:

XN XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Deposito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 7d66dfff-2883-4219-8f6d-9b7fbf406401

DOG Diario Oficial de Galicia

+ + +
+ + +

DOG Num. 98 Lunes, 23 de mayo de 2011 Pag. 10839

—Organizacion de las fases de los procesos de servicios en restaurante.
—Determinacion de recursos y necesidades de coordinacion.
—ldentificacién y aplicacién de técnicas de servicios en restaurante.
—Desarrollo de las operaciones de preservicio, servicio y postservicio.

1.10. Médulo profesional: sumilleria.

Equivalencia en créditos ECTS: 10.

Codigo: MP0511.

Duracion: 157 horas.

1.10.1. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Selecciona vinos, previa identificacion de sus caracteristicas y sus componentes.

—CA1.1. Se han determinado los factores culturales y sociales relacionados con el mun-
do del vino.

—CA1.2. Se ha descrito el concepto de vino, sus tipos y sus caracteristicas.

—CA1.3. Se han identificado los componentes que caracterizan cada tipo de vino.
—CA1.4. Se han caracterizado los factores que intervienen en los procesos de viticultura.
—CA1.5. Se han identificado las variedades de uvas destinadas a la vinificacion.

—CA1.6. Se han caracterizado los procesos de vinificacidon, crianza y clarificacion de
vinos.

—CA1.7. Se han relacionado las denominaciones de origen con los tipos de uva y con los
vinos mas representativos de éstas, asi como sus caracteristicas.

—CA1.8. Se ha caracterizado la geografia vinicola gallega, espafiola e internacional.

—CA1.9. Se han determinado los vinos que se deben incluir en la oferta comercial de la
empresa atendiendo a sus caracteristicas.
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* RA2. Realiza catas de vinos y otras bebidas, y reconoce y analiza sus caracteristicas
organolépticas.

—CA2.1. Se ha definido el concepto de cata, sus tipos y su finalidad.

—CA2.2. Se han identificado los condicionantes externos que afectan a la cata.
—CA2.3. Se han utilizado los equipos de cata en funcion de su funcionalidad.
—CA2.4. Se han descrito los sentidos utilizados en la cata y su funcionamiento.

—CA2.5. Se han identificado y se han caracterizado las fases de la cata de vinos y otras
bebidas.

—CAZ2.6. Se han identificado y se han descrito las caracteristicas organolépticas del vino
y de otras bebidas utilizando el vocabulario correcto.

—CA2.7. Se han relacionado las sensaciones organolépticas con la calidad del producto.
—CA2.8. Se han reconocido las fichas de cata asociadas a cada producto.

—CA2.9. Se han seleccionado, por medio del analisis sensorial, vinos y otras bebidas
para incluir en la oferta comercial de la empresa.

—CA2.10. Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

* RA3. Dirige la puesta a punto de utiles y equipos para el servicio de vinos y bebidas,
aplicando las técnicas en funcion del tipo de servicio, la documentacion asociada y el pro-

tocolo establecido.

—CA3.1. Se han caracterizado equipos, utiles y materiales de servicio de vinos y bebidas
en relacion con sus aplicaciones posteriores.

—CA3.2. Se han ejecutado y se han controlado las operaciones de transporte, uso, man-
tenimiento y conservaciéon de equipos, utillaje y materiales de servicio de vinos y bebidas.

—CA3.3. Se han preparado equipos, utiles y materiales y se ha verificado su adecuacién
para el uso.

—CA3.4. Se ha analizado la informacién sobre los servicios.
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—CA3.5. Se ha realizado el aprovisionamiento interno de vinos y bebidas atendiendo a
necesidades del servicio.

—CA3.6. Se han recepcionado y se han distribuido vinos y bebidas y se les ha aplicado
su tratamiento para el servicio.

—CA3.7. Se ha comprobado el estado de presentacion, limpieza y conservacion de las
cartas y de otros instrumentos de venta.

—CA3.8. Se han controlado las operaciones de recogida y limpieza tras los servicios.
—CA3.9. Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

—CA3.10. Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

* RA4. Controla el servicio de vinos y otras bebidas en el restaurante e identifica las
técnicas de servicio y de atencion a la clientela.

—CA4.1. Se han caracterizado los aspectos deontoldgicos relacionados con el sumiller.

—CA4.2. Se ha informado y se ha asesorado sobre la oferta de vinos y bebidas del esta-
blecimiento, teniendo en cuenta las expectativas de la clientela.

—CA4.3. Se han atendido las demandas de la clientela, de forma que queden cubiertas
sus expectativas.

—CA4.4. Se han controlado las temperaturas de servicio en funcion del tipo de vino o
bebida.

—CA4.5. Se ha comprobado el uso de las herramientas y los Utiles de servicio adecua-
dos en relacién con las caracteristicas del vino o de la bebida.

—CA4.6. Se han aplicado en el servicio de vinos y bebidas las normas de protocolo.

—CAA4.7. Se ha valorado la aprobacion o la desaprobacién del vino o de la bebida por
parte de la clientela para actuar segun la politica del establecimiento.

—CA4.8. Se han caracterizado posibilidades de servicio de vinos y bebidas.

—CA4.9. Se han atendido posibles quejas, reclamaciones y sugerencias de la clientela.
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—CA4.10. Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

—CA4.11. Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

* RA5. Disefa la oferta de vinos y bebidas de aperitivo y postre, y justifica los elementos
que la componen.

—CAb5.1. Se han reconocido los factores que determinan la oferta de vinos, aguas, cafés,
y bebidas de aperitivo y sobremesa.

—CAb5.2. Se han analizado los tipos de cartas de vinos, aguas, cafés, y bebidas de ape-
ritivo y sobremesa, y se han descrito sus principales caracteristicas.

—CAb5.3. Se han elaborado cartas de vinos, aguas, cafés, y bebidas de aperitivo y sobre-
mesa, atendiendo a los factores que condicionan la oferta.

—CAb5.4. Se han identificado las nuevas tendencias en la oferta de vinos, aguas, cafés,
y bebidas de aperitivo y sobremesa.

—CAb5.5. Se han disenado cartas de vinos y otras bebidas, de modo que resulten funcio-
nales, comodas, atractivas y flexibles.

—CAb5.6. Se han reconocido los factores y los criterios a tener en cuenta para la fijacién
de los precios.

—CAA5.7. Se ha asesorado en la fijacion de precios de los vinos y otras bebidas, de modo
que se alcancen los objetivos econdmicos y comerciales del establecimiento.

* RA6. Gestiona el control de la bodega, para lo que identifica sus condiciones aten-
diendo a la oferta.

—CAG6.1. Se han caracterizado los espacios fisicos de conservacion del vino y otras be-
bidas, asi como sus condiciones ambientales.

—CAB6.2. Se han identificado los equipos y la maquinaria para la conservacion de vinos
y otras bebidas.

—CAB6.3. Se han calculado las necesidades de aprovisionamiento y almacenamiento en
funcion de las existencias y de las previsiones de servicio.
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—CAG6.4. Se han cumplimentado los documentos de aprovisionamiento.

—CAB6.5. Se han seleccionado proveedores teniendo en cuenta la oferta y los intereses
de la empresa.

—CAG6.6. Se ha revisado la entrada de mercancias antes de su almacenamiento, y se ha
contrastado con sus soportes documentales.

—CAB.7. Se han establecido los procesos de rotacién de existencias.
—CAG6.8. Se han identificado correctamente los vinos reservados por la clientela.
—CAB6.9. Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

—CAG6.10. Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

1.10.2. Contenidos basicos.

BC1. Seleccion de vinos.

* Introduccion a la cultura del vino. Historia del vino. Factores culturales y sociales.
+ Caracterizacion de los vinos: definicion, composicion y tipologia.

* Viticultura: definicion y concepto.

» Factores que influyen en la viticultura: suelo, clima, medio bioldgico, planta, marco de
plantacion, sistemas de cultivo y reproduccion y factores culturales.

» La vid y la uva: ciclo vegetativo, variedades, caracteristicas, distribucion geografica y
tratamientos.

Enologia: definicion y concepto.
* Vendimia: estacionalidad, recoleccion y transporte. El lagar.

» Fermentacion: concepto, caracteristicas y tipos.

Sistemas de vinificacion: definicion, tipos y caracteristicas.

Crianza de los vinos: definicion, caracteristicas vy tipos.
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+ Clarificado, estabilizacién y embotellado de los vinos.
» Geografia vinicola gallega, espafola e internacional.
BC2. Realizacién de catas de vinos y otras bebidas.

+ Catas: definicion y tipologia.

 Factores que determinan la respuesta del catador: condiciones fisicas de la persona y del
medio, presentacion de los vinos y de las bebidas, orden, nimero de muestras, temperaturas etc.

» Sala y equipos de cata: definicion, caracteristica y tipologia. Puesta a punto y control.

» Secuencia de fases de la cata: examen visual, olfativo y gustativo, y sensaciones
tactiles.

» Terminologia especifica para la cata de vinos y otras bebidas.
» Fichas de cata: tipologia, caracteristicas y datos.
* Enfermedades, alteraciones y defectos en vinos y en otras bebidas.

BC3. Direccion de la puesta a punto de utiles y equipos para el servicio de vinos y be-
bidas.

» Puesta a punto y control de utiles y equipos de servicio de vinos y bebidas (sacacor-
chos, decantadores, termometros, cristaleria, cubos de champan etc.): definicion, caracte-
risticas y tipologia; control de uso, manejo, limpieza y conservacion.

« Distribucién interna de vinos y bebidas: documentacién asociada, distribucion y trata-
miento de géneros.

» Puesta a punto y control de bufé, stand de presentacién, carros de servicio y otros
elementos.

» Puesta a punto y control de uso, limpieza y conservacién de maquinaria y equipos de
frio (cdmaras frigorificas, armarios cava, expositores, lavavajillas especificos etc.): defini-
cion, caracteristicas y tipologia.

» Puesta a punto y control de cartas e instrumentos de venta como las ofertas del dia,
de la semana o del mes.
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BC4. Control del servicio de vinos y otras bebidas.

» Deontologia profesional del personal de servicio de vinos y bebidas en el restaurante.

» Asesoramiento a la clientela.

* Presentacion de oferta.

» Seleccion de materiales.

» Servicio del vino y otras bebidas. Fases y procedimientos habituales: tratamiento y
transporte, presentacion, extraccion del corcho, cata y servicio (temperatura, decantacion,
oxigenacion y protocolo).

» Técnicas de servicios especiales: espumosos, generosos etc.

» Operaciones de control durante el servicio.

» Atencion de sugerencias, quejas y reclamaciones.

BCS5. Disefio de oferta de vinos y bebidas de aperitivo y sobremesa.

» Oferta de vinos y otras bebidas: concepto, caracteristicas y tipologia.

» Factores que influyen en la determinacion de la oferta: categoria, estilo, ubicacion
territorial del establecimiento o del evento, oferta gastronémica, maridaje, estacionalidad,
medios fisicos y econdmicos etc.

» Tendencias actuales.

 Cartas de vinos y bebidas: definicion y tipos; caracteristicas de formatos, estructuras,
informacion, redaccion etc.

» Fijacién de precios. Factores determinantes de los precios: precio y fecha de compra,
politica de precios y de margenes de beneficios, precio medio demandado y precio medio
ofertado, oscilaciones del mercado, y costes en el mantenimiento y en la conservacion de
vinos y otras bebidas.

BC6. Gestion y control de la bodega.

» La bodega: definicion, caracteristicas y tipologia; situacion, tamano y distribucion.

» Bodega de dia.
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» Condiciones ambientales de la bodega: temperatura, humedad, iluminacién, ventila-
cion etc.

* Maquinaria y equipos de bodega: aplicaciones, uso y control.

» Conservacion de los vinos: seguimiento de la evolucidn de los vinos, puntos criticos y
reserva de vinos.

» Aprovisionamiento de la bodega: identificacion de necesidades, seleccion de provee-
dores, gestion de pedidos y compras, recepcion y almacenamiento, controles de cantidad,
calidad, caducidad etc. Distribucién de productos.

» Rotacion de existencias: control de existencias y consumos, y fichas técnicas. Aplica-
ciones informaticas relacionadas con la gestion y control de la bodega.

1.10.3. Orientaciones pedagodgicas.

Este modulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacio-
nadas con las funciones y las subfunciones de organizacion de unidades de produccion, y
de aprovisionamiento y servicio, relacionadas con el vino y otras bebidas en el ambito del
sector de la restauracion.

Las funciones y las subfunciones de organizacion de unidades de produccién, aprovisio-
namiento, produccion y servicio incluyen aspectos como:

—Determinacion de cartas de vinos y bebidas relacionadas con las ofertas gastronémicas.
—Seleccidén y control de proveedores.

—Recepcion y almacenamiento de vinos y conservacion adecuada en las areas de ser-
vicio.

—Distribucion interna y externa.

—Control y flujo de documentos asociados con las actividades de aprovisionamiento de
vinos y bebidas.

—Puesta a punto de las instalaciones y de los equipos de trabajo.

—Control del servicio de vinos con arreglo a las normas de protocolo.

—Informacion y asesoramiento.
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Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican particularmente
en la gestion y en el servicio de vinos en los ambitos de la restauracion tradicional, colecti-
vidades que solicitan catering, bares y establecimientos hoteleros.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), d), e),
f), h), i), j), A) y q) del ciclo formativo y las competencias a), b), ¢), d), e), f), h), i), m) y /).

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza y aprendizaje que permiten alcan-
zar los objetivos del modulo versaran sobre:

—Caracterizacion de los vinos.

—Caracterizacién, ejecucion y control de los procesos de recepcién, almacenamiento,
distribucion y conservacion adecuada de vinos.

—Identificacion y aplicacion de técnicas de descripcion de las caracteristicas organolép-
ticas y analiticas de los vinos.

—Definicion de cartas de vinos y bebidas, identificando y asociando vinos y bebidas con
las elaboraciones culinarias.

—Determinacion de recursos y utiles especificos para el servicio de vinos.
—Caracterizacion, desarrollo y control de las operaciones de servicios de vinos.

1.11. Médulo profesional: planificacion y direccion de servicios y eventos en restaura-
cion.

Equivalencia en créditos ECTS: 10.

Codigo: MP0512.

Duracion: 140 horas.

1.11.1. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

* RA1. Asesora en el diseio de los espacios destinados al servicio en establecimientos
de restauracioén, y caracteriza las necesidades de espacios y recursos.

—CA1.1. Se ha identificado y se ha interpretado la informacion previa necesaria.
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—CA1.2. Se ha reconocido y se ha analizado la normativa relacionada con el disefio de
instalaciones.

—CA1.3. Se han localizado las zonas o los espacios destinados al servicio.

—CA1.4. Se han relacionado las caracteristicas de construccion y decoracién de esta-
blecimientos de diverso tipo.

—CA1.5. Se ha caracterizado la distribucién de espacios y equipos en el establecimiento.

—CA1.6. Se ha establecido el aforo del local.

—CA1.7. Se han realizado los calculos para los recursos materiales y humanos, segun
las caracteristicas y las necesidades del establecimiento.

—CA1.8. Se ha realizado el estudio de los tiempos y los recorridos en los procesos.

—CA1.9. Se han identificado nuevas tendencias en los disefios y en las instalaciones de
restauracion.

—CA1.10. Se ha tenido en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral
y de proteccion medioambiental.

* RA2. Planifica, justifica y caracteriza instalaciones para servicios de catering y para
celebracién de eventos en restauracion.

—CA2.1. Se ha identificado y se ha interpretado la informacién previa necesaria para la
planificacion.

—CA2.2. Se han establecido y se han distribuido los espacios necesarios en funcion del
evento.

—CA2.3. Se han identificado las necesidades de instalaciones de agua y energia, des-
agues etc.

—CA2.4. Se han identificado las necesidades de materiales y de maquinaria para el ser-
vicio, y se ha verificado la disponibilidad de recursos.

—CA2.5. Se han identificado las necesidades de géneros y materias primas para el ser-
vicio.

—CA2.6. Se han identificado las necesidades de personal de servicio.
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—CA2.7. Se ha planificado la distribucién de mobiliario y equipos de servicio y trabajo.

—CA2.8. Se han determinado los servicios complementarios que haya que contratar o
alquilar.

—CAZ2.9. Se ha reconocido la normativa relacionada con el catering.

—CA2.10. Se han identificado las nuevas tendencias en los disefios y en las instalacio-
nes de servicios de catering y eventos.

—CA2.11. Se ha planificado con criterios de 6ptimo aprovechamiento de los recursos.

* RA3. Organiza servicios y determina sus estructuras, segun los elementos y las varia-
bles a tener en cuenta.

—CA3.1. Se ha analizado y se ha interpretado la informacion sobre el servicio a prestar.
—CA3.2. Se han establecido los protocolos en la gestion de reservas.
—CA3.3. Se ha coordinado el servicio con todos los departamentos implicados.

—CA3.4. Se ha definido la férmula de servicio y se ha establecido su secuencia en rela-
cion con el establecimiento o con el evento.

—CA3.5. Se han establecido horarios del personal de servicio.

—CA3.6. Se ha organizado y se ha distribuido el trabajo del personal en funcion de las
necesidades del servicio.

—CA3.7. Se han establecido y se han supervisado las operaciones de montaje de insta-
laciones y equipos para servicios.

—CA3.8. Se ha supervisado la presentacion definitiva del montaje en su conjunto.
—CA3.9. Se ha comprobado la disposiciéon del personal de servicio.

—CA3.10. Se han seleccionado y se han aplicado los sistemas de facturacién y cobro en
funcion de los establecimientos o de los servicios.

—CA3.11. Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.
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—CA3.12. Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

* RA4. Dirige el servicio, controlando y coordinando los procesos y las actuaciones.

—CA4.1. Se ha analizado y se ha interpretado la informacion sobre el servicio a prestar
y se han detectado los puntos criticos de control.

—CA4.2. Se ha transmitido la informacion del proceso de servicio a las personas de los
diferentes puestos de actuacion.

—CA4.3. Se ha transmitido al personal de servicio la informacién de los elementos que
componen la oferta gastronémica.

—CA4.4. Se ha recibido la clientela y se ha asesorado sobre la oferta del establecimiento.
—CAA4.5. Se han coordinado todas las fases del servicio con los departamentos implicados.

—CA4.6. Se ha controlado la correcta aplicacion de las técnicas durante las operaciones
de servicio y atencion a la clientela y de recogida.

—CA4.7. Se han coordinado los protocolos en la solucién de quejas, reclamaciones,
sugerencias e imprevistos.

—CA4.8. Se han controlado los procesos de facturaciéon y cobro.
—CA4.9. Se ha gestionado toda la documentacion relacionada con el servicio.
—CA4.10. Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

—CA4.11. Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

* RAS. Aplica el protocolo y establece las caracteristicas de los elementos que lo con-
figuran.

—CAb5.1. Se han sefialado las caracteristicas de los tipos de protocolo.
—CA5.2. Se han definido los elementos que conforman el protocolo en restauracion.

—CAb5.3. Se han caracterizado los sistemas de ordenacion de los invitados en funcion
del tipo de acto que se organice.
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—CA5.4. Se han disefiado invitaciones en relacion con la tipologia de los actos.
—CAb5.5. Se ha caracterizado el disefo y la planificacion de diversos actos protocolarios.

—CAA5.6. Se han definido los elementos que conforman el protocolo institucional aplica-
do en la restauracion.

—CAb5.7. Se ha reconocido la normativa de protocolo y precedencias oficiales del Estado
y de otras instituciones.

—CAb5.8. Se han determinado los criterios para establecer la presidencia en los actos
oficiales, en restauracion.

—CA5.9. Se ha valorado la importancia de la imagen corporativa.
1.11.2. Contenidos basicos.

BC1. Asesoramiento en el diseno de instalaciones.

El local: caracteristicas, dimensiones y ubicacion.

Caracteristicas de la construccion y de la decoracion.

Analisis de la normativa: suelos, paredes, iluminacién, insonorizacién, aforo etc.

Distribucion de espacios: zonas de office, bodega, clientes, barra o mostrador etc.
* Dimensionado.

» Recursos materiales. Calculo de necesidades y criterios de adquisicion: calidad, dise-
fio, funcionalidad, coste, duracion etc.

 Circuitos de trabajadores y clientes. Estudio de tiempos y recorridos; diagramas de
circuitos de personal.

* Nuevas tendencias en las instalaciones y en los disefios de establecimientos de res-
tauracion.

BC2. Planificacion de instalaciones para catering y eventos en restauracion.
» Catering en banquetes y eventos en restauracion: definicion, tipos y caracteristicas.

» Operaciones previas a la organizacién del catering y eventos.
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—Analisis de la informacion previa.

—Distribucion légica y planificacion de los espacios.
—Planificacién de las instalaciones a emplear.
—Diagramas de procesos.

—Seleccidn y justificacion de recursos materiales.
» Determinacion de necesidades de géneros y materias primas.

» Seleccion y justificacion de recursos humanos: personal de montaje, de servicio, de
recogida y otros servicios auxiliares.

» Servicios complementarios: seguridad, decoracioén, transporte etc. Descripcion y ca-
racterizacion.

» Operaciones posteriores al evento: planificacion del desmontaje y protocolos para la
recogida y el transporte.

* Normativa.
BC3. Organizacion del servicio.

» Analisis de informaciones previas. Datos y expectativas de la clientela. Reservas: sis-
temas, comunicacion y gestion.

» Coordinacion con otros departamentos.
» Determinacion del tipo de servicio:
—Demanda del cliente.

—Estudio de posibilidades y limitaciones.
—Objetivos de la empresa.

—Otros condicionantes.

—Secuencia.

» Organizacion de recursos humanos: horarios de personal, criterios de fijacion de tur-
nos, descansos etc.
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* Distribucion de funciones: nivelacion y coordinacién de funciones y responsabilidades
del personal de servicio.

» Control de las operaciones de montaje.

» Operaciones de control sobre el local y las instalaciones, sobre la distribucion de equi-
pos y mobiliario, sobre las operaciones de montaje y sobre la presentacion final.

» Control deontolégico del personal: aspecto personal, uniformidad, presencia, conduc-
ta etc.

BC4. Direccion de servicios.

* Informacién sobre la oferta y sobre los servicios en el servicio.

Control de puntos criticos: deteccién y soluciones.

» Coordinacion sobre las operaciones de recepcion y asesoramiento a la clientela.

» Coordinacién de operaciones de servicio y atencion a la clientela.

» Control sobre las actitudes y las aptitudes del personal, sobre los procesos, las se-
cuencias y los tiempos del servicio, sobre los procesos de regeneracion de productos, so-
bre los procesos de coordinacion interdepartamental, de facturacion y de cobro, sobre las

operaciones de postservicio, sobre los resultados etc.

» Coordinacion de operaciones de atencion de quejas, reclamaciones, sugerencias e
imprevistos.

* Documentacion asociada al servicio (informes, memorias, diarios de produccion, par-
tes de incidencias, consumos etc.: gestion, tramitacién y flujos.

BC5. Aplicacion del protocolo.
* Protocolo: definicién vy tipos.

* Normativa en materia de protocolo y precedencias oficiales del Estado y de las comu-
nidades autébnomas.

» Ordenacion de banderas en los actos protocolarios.
 Protocolo en restauracion: definicion y elementos que lo componen.

* Imagen personal del profesional de restauracién: indumentaria.
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» Tratamiento de la clientela: saludo y presentacion.

* Protocolo en la mesa: formas de mesas y planos de distribucion; uso de flores; tipos
de presidencia. Sistemas de organizacion de invitados. Disefio de invitaciones.

* Protocolo en la organizacion de eventos: aperitivos, cocteles, recepciones y otros
eventos.

 Protocolo institucional en la restauracion: definiciéon y elementos que lo componen.
» Analisis de ejemplos practicos.
» Valoracion de la imagen corporativa.

1.11.3. Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo contiene la formacion necesaria para el desempefo de actividades relacio-
nadas con las funciones y las subfunciones de la organizacién de unidades de produccion,
las de los procesos de servicios y las de direccion y administracién en el ambito del sector
de la restauracion.

Las funciones y las subfunciones de organizacion de unidades de produccién incluyen
aspectos como:

—Analisis de informacién y necesidades.
—Determinacion de recursos.
—Programacion de actividades.
—Asignacioén de recursos y tareas.
—Coordinacion vertical y horizontal.
—Supervision de produccion y servicios.

Las funciones y las subfunciones de desarrollo de los procesos de servicio incluyen
aspectos como:

—Atencion a la clientela.

—Desarrollo y seguimiento de las normas de protocolo.
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—Informacion y asesoramiento.
—Gestion de reservas, bonos y entradas.

Las funciones y las subfunciones relacionadas con la direccion y la administracién inclu-
yen aspectos como:

—Participacién en el disefio de instalaciones.
—Establecimiento de estructuras organizativas.
—Definicion de los procesos.

—Control de resultados.

—Gestion de cobros, pagos y cierre de produccion.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican particularmente
en los procesos de servicios en los ambitos de la restauracion tradicional y moderna, en las
colectividades que solicitan catering y en otras formas de restauracion.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales b), c), d), e), g),
h), i), j), m), n) y i) del ciclo formativo y las competencias b), c), d), f), h), i), j), k), I) y m).

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefanza y aprendizaje que permiten alcan-
zar los objetivos del modulo versaran sobre:

—Asesoramiento en el diseno de instalaciones.

—Planificacion de instalaciones, recursos y necesidades de coordinacién para servicios
de catering y eventos.

—Organizacion de servicios en restaurantes y eventos.

—Direccién de servicios en restaurantes y eventos.

—Aplicacion del protocolo.

1.12. Médulo profesional: proyecto de direccion de servicios en restauracion.

» Equivalencia en créditos ECTS: 5.
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+ Cdédigo: MP0513.
» Duracién: 26 horas.
1.12.1. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

* RA1. Identifica necesidades del sector productivo en relacion con proyectos tipo que
las puedan satisfacer.

—CA1.1. Se han clasificado las empresas del sector por sus caracteristicas organizati-
vas y el tipo de producto o servicio que ofrecen.

—CA1.2. Se han caracterizado las empresas tipo y se ha indicado su estructura organi-
zativa y las funciones de cada departamento.

—CA1.3. Se han identificado las necesidades mas demandadas a las empresas.

—CA1.4. Se han valorado las oportunidades de negocio previsibles en el sector.

—CA1.5. Se ha identificado el tipo de proyecto requerido para dar respuesta a las de-
mandas previstas.

—CA1.6. Se han determinado las caracteristicas especificas requeridas al proyecto.

—CA1.7. Se han determinado las obligaciones fiscales, laborales y de prevencién de
riesgos, y sus condiciones de aplicacion.

—CA1.8. Se han identificado las ayudas y las subvenciones para la incorporacion de
nuevas tecnologias de produccién o de servicio que se propongan.

—CA1.9. Se ha elaborado el guién de trabajo a seguir en la elaboracién del proyecto.

* RA2. Disefa proyectos relacionados con las competencias expresadas en el titulo, en
donde incluye y desarrolla las fases que lo componen.

—CA2.1. Se ha recopilado informacion relativa a los aspectos que se vayan a tratar en
el proyecto.

—CA2.2. Se ha realizado el estudio de la viabilidad técnica del proyecto.

—CA2.3. Se han identificado las fases o las partes del proyecto, asi como su contenido.

XN XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Deposito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 7d66dfff-2883-4219-8f6d-9b7fbf406401

DOG Diario Oficial de Galicia

DOG Num. 98 Lunes, 23 de mayo de 2011 Pag. 10857

+ + +
+ + +

—CA2.4. Se han establecido los objetivos buscados y se ha identificado su alcance.

—CA2.5. Se han previsto los recursos materiales y personales necesarios para realizar
el proyecto.

—CA2.6. Se ha realizado el presupuesto correspondiente.

—CAZ2.7. Se han identificado las necesidades de financiacion para la puesta en marcha
del proyecto.

—CA2.8. Se ha definido y se ha elaborado la documentacion necesaria para su disefio.

—CA2.9. Se han identificado los aspectos que se deben controlar para garantizar la ca-
lidad del proyecto.

* RA3. Planifica la puesta en practica o la ejecucion del proyecto, para lo que determina
el plan de intervencion y la documentacion asociada.

—CA3.1. Se ha establecido la secuencia de actividades ordenadas en funcién de las
necesidades de puesta en practica.

—CA3.2. Se han determinado los recursos y la logistica necesarios para cada actividad.

—CA3.3. Se han identificado las necesidades de permisos y autorizaciones para llevar a
cabo las actividades.

—CA3.4. Se han determinado los procedimientos de actuacion o ejecucion de las activi-
dades.

—CA3.5. Se han identificado los riesgos inherentes a la puesta en practica y se ha defi-
nido el plan de prevencion de riesgos, asi como los medios y los equipos necesarios.

—CA3.6. Se ha planificado la asignacion de recursos materiales y humanos, y los tiem-
pos de ejecucion.

—CAZ3.7. Se ha hecho la valoracion econémica que dé respuesta a las condiciones de la
puesta en practica.

—CA3.8. Se ha definido y se ha elaborado la documentacion necesaria para la puesta
en practica o ejecucion.
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* RA4. Define los procedimientos para el seguimiento y el control en la ejecucién del
proyecto y justifica la seleccion de las variables y de los instrumentos empleados.

—CA4.1. Se ha definido el procedimiento de evaluacion de las actividades o intervencio-
nes.

—CA4.2. Se han definido los indicadores de calidad para realizar la evaluacion.

—CA4.3. Se ha definido el procedimiento para la evaluacién de las incidencias que se
puedan presentar durante la realizacion de las actividades, asi como su solucién y su re-
gistro.

—CA4.4. Se ha definido el procedimiento para gestionar los cambios en los recursos y
en las actividades, incluyendo el sistema para su registro.

—CA4.5. Se ha definido y se ha elaborado la documentacion necesaria para la evalua-
cion de las actividades y del proyecto.

—CAA4.6. Se ha establecido el procedimiento para la participacion en la evaluacion de las
personas usuarias o de la clientela y se han elaborado los documentos especificos.

—CA4.7. Se ha establecido un sistema para garantizar el cumplimiento del pliego de

condiciones del proyecto, cuando este exista.
1.12.2. Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional complementa la formacion establecida para el resto de los mo-
dulos profesionales que integran el titulo en las funciones de analisis del contexto, disefio

del proyecto y organizacién de la ejecucion.

La funcién de analisis del contexto incluye las subfunciones de recopilacion de informa-

cion, identificacién de necesidades y estudio de viabilidad.

La funcion de disefio del proyecto tiene como objetivo establecer las lineas generales
para dar respuesta a las necesidades presentadas, concretando los aspectos relevantes
para su realizacion. Incluye las subfunciones de definicion del proyecto, planificacion de la

intervencion y elaboracion de la documentacion.
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La funcidn de organizacion de la ejecucion incluye las subfunciones de programacién de

actividades, gestidon de recursos y supervision de la intervencion.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se desarrollan en el sector

de restauracion.

La formacion del modulo se relaciona con la totalidad de los objetivos generales del ciclo
y las competencias profesionales, personales y sociales del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza y aprendizaje que permiten alcan-
zar los objetivos del médulo estan relacionadas con:

—Conocimiento de los fundamentos de un proyecto.

—Uso de las tecnologias de la informacién y de la comunicacion en la busqueda de in-
formacion y en la realizacion del proyecto.

—Autonomia e iniciativa.

—Innovacion en la formulacién y en los objetivos del proyecto.
1.13. Médulo profesional: formacion y orientacion laboral.

» Equivalencia en créditos ECTS: 5.

» Cddigo: MP0514.

Duracién: 107 horas.

1.13.1. Unidad formativa 1: prevencion de riesgos laborales.

Cddigo: MP0514_12.
» Duracion: 45 horas.
1.13.1.1 Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

* RA1. Reconoce los derechos y las obligaciones de las personas trabajadoras y em-
presarias relacionados con la seguridad y la salud laboral.

—CA1.1. Se han relacionado las condiciones laborales con la salud de la persona traba-
jadora.
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—CA1.2. Se han distinguido los principios de la accién preventiva que garantizan el de-
recho a la seguridad y a la salud de las personas trabajadoras.

—CA1.3. Se ha apreciado la importancia de la informacién y de la formacion como medio
para la eliminacion o la reduccion de los riesgos laborales.

—CA1.4. Se han comprendido las actuaciones adecuadas ante situaciones de emergen-
cia y riesgo laboral grave e inminente.

—CA1.5. Se han valorado las medidas de proteccion especificas de personas trabaja-
doras sensibles a determinados riesgos, asi como las de proteccién de la maternidad y la
lactancia, y de menores.

—CA1.6. Se han analizado los derechos a la vigilancia y proteccion de la salud en el
sector de hosteleria y, en concreto, en el subsector de restauracion.

—CA1.7. Se ha asumido la necesidad de cumplir las obligaciones de las personas traba-
jadoras en materia de prevencion de riesgos laborales.

* RA2. Evalla las situaciones de riesgo derivadas de su actividad profesional analizan-
do las condiciones de trabajo y los factores de riesgo mas habituales del sector de hoste-
leria y, en concreto, en el subsector de restauracion.

—CA2.1. Se han determinado las condiciones de trabajo con significacion para la pre-
vencion en los entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional de técnico superior
en direccién de servicios de restauracion

—CA2.2. Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los dafios derivados
de ellos.

—CA2.3. Se han clasificado y se han distribuido los tipos de danos profesionales, con
especial referencia a accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, relacionados
con el perfil profesional de técnico superior en direccion de servicios de restauracion.

—CA2.4. Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos
de trabajo de las personas con la titulacion de técnico superior en direccion de servicios de
restauracion.

—CA2.5. Se ha llevado a cabo la evaluacion de riesgos en un entorno de trabajo real o
simulado relacionado con el sector de actividad.
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* RA3. Participa en la elaboracién de un plan de prevencion de riesgos e identifica las
responsabilidades de todos los agentes implicados.

—CA3.1. Se ha valorado la importancia de los habitos preventivos en todos los ambitos
y en todas las actividades de la empresa.

—CA3.2. Se han clasificado los modos de organizacién de la prevencion en la empresa en
funcioén de los criterios establecidos en la normativa sobre prevencion de riesgos laborales.

—CA3.3. Se han determinado los modos de representacion de las personas trabajado-
ras en la empresa en materia de prevencion de riesgos.

—CA3.4. Se han identificado los organismos publicos relacionados con la prevencion de
riesgos laborales.

—CA3.5. Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la em-
presa que incluya la secuencia de actuaciones a realizar en caso de emergencia.

—CA3.6. Se ha establecido el ambito de una prevencién integrada en las actividades
de la empresa, y se han determinado las responsabilidades y las funciones de cada uno.

—CA3.7. Se ha definido el contenido del plan de prevenciéon en un centro de trabajo
relacionado con el sector profesional de la titulacion de técnico superior en direccion de
servicios de restauracion.

—CA3.8. Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacién para una pequefa o
mediana empresa del sector de actividad del titulo.

* RA4. Determina las medidas de prevencion y proteccion en el entorno laboral de la
titulacion de técnico superior en direccion de servicios de restauracion.

—CA4.1. Se han definido las técnicas y las medidas de prevencién y de proteccién que
se deben aplicar para evitar o disminuir los factores de riesgo, o para reducir sus conse-
cuencias en el caso de materializarse.

—CA4.2. Se ha analizado el significado y el alcance de la sefalizacién de seguridad de
diversos tipos.

—CA4.3. Se han seleccionado los equipos de proteccién individual (EPI) adecuados a
las situaciones de riesgo encontradas.
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—CA4.4. Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia.

—CA4.5. Se han identificado las técnicas de clasificacion de personas heridas en caso
de emergencia, en donde existan victimas de diversa gravedad.

—CA4.6. Se han identificado las técnicas basicas de primeros auxilios que se deben
aplicar en el lugar del accidente ante danos de diversos tipos, asi como la composicion y
el uso del botiquin.

1.13.1.2. Contenidos basicos.

BC1. Derechos y obligaciones en seguridad y salud laboral

» Relacion entre trabajo y salud. Influencia de las condiciones de trabajo sobre la salud.

» Conceptos basicos de seguridad y salud laboral.

* Analisis de los derechos y de las obligaciones de las personas trabajadoras y empre-
sarias en prevencion de riesgos laborales.

» Actuacién responsable en el desarrollo del trabajo para evitar las situaciones de riesgo
en su entorno laboral.

* Proteccion de personas trabajadoras especialmente sensibles a determinados ries-
gos.

BC2. Evaluacién de riesgos profesionales.

» Analisis de factores de riesgo ligados a condiciones de seguridad, ambientales, ergo-
némicas y psicosociales.

» Determinacion de los dafios a la salud de la persona trabajadora que se pueden deri-
var de las condiciones de trabajo y de los factores de riesgo detectados.

* Riesgos especificos en el sector de hosteleria y, en concreto, en el subsector de res-
tauracion en funcién de las probables consecuencias, del tiempo de exposiciéon y de los

factores de riesgo implicados.

» Evaluacion de los riesgos encontrados en situaciones potenciales de trabajo en el
sector de hosteleria y, en concreto, en el subsector de restauracion.

BC3. Planificacion de la prevencién de riesgos en la empresa.

» Gestidn de la prevencion en la empresa: funciones y responsabilidades.
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« Organos de representacién y participacion de las personas trabajadoras en preven-
cion de riesgos laborales.

» Organismos estatales y autondmicos relacionados con la prevencion de riesgos.

Planificacién de la prevencion en la empresa.

* Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de trabajo.

Elaboracion de un plan de emergencia en una empresa del sector.

 Participacion en la planificacion y en la puesta en practica de los planes de prevencion.

BC4. Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa.

* Medidas de prevencion y proteccion individual y colectiva.

» Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia.

» Aplicacion de las técnicas de primeros auxilios.

 Actuacion responsable en situaciones de emergencias y primeros auxilios.

1.13.2. Unidad formativa 2: equipos de trabajo, derecho del trabajo y de la seguridad
social, y busqueda de empleo.

» Cddigo: MP0514_22.
* Duracion: 62 horas.
1.13.2.1. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

* RA1. Participa responsablemente en equipos de trabajo eficientes que contribuyan a
la consecucién de los objetivos de la organizacion.

—CA1.1. Se han identificado los equipos de trabajo en situaciones de trabajo relacio-
nadas con el perfil de técnico superior en direccion de servicios de restauracion y se han
valorado sus ventajas sobre el trabajo individual.

—CA1.2. Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a las
de los equipos ineficaces.
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—CA1.3. Se han adoptado responsablemente los papeles asignados para la eficiencia y
la eficacia del equipo de trabajo.

—CA1.4. Se han empleado adecuadamente las técnicas de comunicaciéon en el equipo
de trabajo para recibir y transmitir instrucciones y coordinar las tareas.

—CA1.5. Se han determinado procedimientos para la resolucion de los conflictos identi-
ficados en el seno del equipo de trabajo.

—CA1.6. Se han aceptado de forma responsable las decisiones adoptadas en el seno
del equipo de trabajo.

—CA1.7. Se han analizado los objetivos alcanzados por el equipo de trabajo en relacién
con los objetivos establecidos, y con la participacidn responsable y activa de sus miembros.

* RA2. Identifica los derechos y las obligaciones que se derivan de las relaciones labo-
rales, y los reconoce en diferentes situaciones de trabajo.

—CAZ2.1. Se han identificado el ambito de aplicacion las fuentes y los principios de apli-
cacion del derecho del trabajo.

—CA2.2. Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las relaciones
laborales.

—CA2.3. Se han identificado los elementos esenciales de un contrato de trabajo.

—CA2.4. Se han analizado las principales modalidades de contratacion y se han identifi-
cado las medidas de fomento de la contratacion para determinados colectivos.

—CA2.5. Se han valorado los derechos y las obligaciones que se recogen en la norma-
tiva laboral.

—CAZ2.6. Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en el convenio colec-
tivo aplicable o, en su defecto, las condiciones habituales en el sector profesional relacio-
nado con el titulo de técnico superior en direccién de servicios de restauracion.

—CA2.7. Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion para la conciliacién
de la vida laboral y familiar, y para la igualdad efectiva entre hombres y mujeres.
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—CA2.8. Se ha analizado el recibo de salarios y se han identificado los principales ele-
mentos que lo integran.

—CA2.9. Se han identificado las causas y los efectos de la modificacion, la suspension
y la extincion de la relacion laboral.

—CA2.10. Se han identificado los 6rganos de representacion de las personas trabajado-
ras en la empresa.

—CA2.11. Se han analizado los conflictos colectivos en la empresa y los procedimientos
de solucion.

—CA2.12. Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de
organizacion del trabajo.

* RA3. Determina la accion protectora del sistema de la seguridad social ante las con-
tingencias cubiertas, e identifica las clases de prestaciones.

—CA3.1. Se ha valorado el papel de la seguridad social como pilar esencial del estado
social y para la mejora de la calidad de vida de la ciudadania.

—CA3.2. Se ha delimitado el funcionamiento y la estructura del sistema de seguridad
social.

—CA3.3. Se han identificado, en un supuesto sencillo, las bases de cotizaciéon de una
persona trabajadora y las cuotas correspondientes a ella y a la empresa.

—CA3.4. Se han determinado las principales prestaciones contributivas de seguridad
social, sus requisitos y su duracion, y se ha realizado el calculo de su cuantia en algunos
supuestos practicos.

—CA3.5. Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo en supues-
tos practicos sencillos, y se ha realizado el calculo de la duracion y de la cuantia de una
prestacion por desempleo de nivel contributivo basico.

* RA4. Planifica su itinerario profesional seleccionando alternativas de formacion y
oportunidades de empleo a lo largo de la vida.

—CA4.1. Se han valorado las propias aspiraciones, motivaciones, actitudes y capacida-

des que permitan la toma de decisiones profesionales.
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—CA4.2. Se ha tomado conciencia de la importancia de la formacién permanente como
factor clave para la empleabilidad y la adaptacion a las exigencias del proceso productivo.

—CA4.3. Se han valorado las oportunidades de formacion y empleo en otros estados de
la Unién Europea.

—CA4.4. Se ha valorado el principio de no-discriminacién y de igualdad de oportunida-
des en el acceso al empleo y en las condiciones de trabajo.

—CA4.5. Se han disefiado los itinerarios formativos profesionales relacionados con el

perfil profesional de técnico superior en direccion de servicios de restauracion.

—CA4.6. Se han determinado las competencias y las capacidades requeridas para la
actividad profesional relacionada con el perfil del titulo, y se ha seleccionado la formacion
precisa para mejorarlas y permitir una adecuada insercién laboral.

—CA4.7. Se han identificado las principales fuentes de empleo y de insercién laboral para
las personas con la titulacion de técnico superior en direccion de servicios de restauracion.

—CA4.8. Se han empleado adecuadamente las técnicas y los instrumentos de busqueda
de empleo.

—CA4.9. Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales
relacionados con el titulo.

1.13.2.2. Contenidos basicos.

BC1. Gestion del conflicto y equipos de trabajo.
 Diferenciacién entre grupo y equipo de trabajo.

 Valoracién de las ventajas y los inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia
de la organizacion.

* Equipos en el sector de hosteleria y, en concreto, en el subsector de restauracion se-
gun las funciones que desempenien.

» Dinamicas de grupo.

» Equipos de trabajo eficaces y eficientes.
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 Participacion en el equipo de trabajo: desempefio de papeles, comunicacion y respon-
sabilidad.

+ Conflicto: caracteristicas, tipos, causas y etapas.

» Técnicas para la resolucién o la superacion del conflicto.

BC2. Contrato de trabajo.
» Derecho del trabajo.

» Organismos publicos (administrativos y judiciales) que intervienen en las relaciones
laborales.

* Analisis de la relacién laboral individual.
» Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

» Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional de la titulacién de
técnico superior en direccidn de servicios de restauracion.

* Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la contratacion.

» Analisis de las principales condiciones de trabajo: clasificacién y promocion profesio-
nal, tiempo de trabajo, retribucion etc.

Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.

Sindicatos de trabajadores y asociaciones empresariales.

* Representacion de las personas trabajadoras en la empresa.

Conflictos colectivos.

* Nuevos entornos de organizacion del trabajo.

BC3. Seguridad social, empleo y desempleo
» La seguridad social como pilar del estado social.
» Estructura del sistema de seguridad social.

» Determinacion de las principales obligaciones de las personas empresarias y de las
trabajadoras en materia de seguridad social.
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* Proteccion por desempleo.

» Prestaciones contributivas de la seguridad social.

BC4. Busqueda activa de empleo

» Conocimiento de los propios intereses y de las propias capacidades formativo-profe-
sionales.

* Importancia de la formaciéon permanente para la trayectoria laboral y profesional de
las personas con la titulacion de técnico superior en direccion de servicios de restauracion.

» Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

* ltinerarios formativos relacionados con la titulacion de técnico superior en direccién de
servicios de restauracion.

+ Definicion y analisis del sector profesional del titulo de técnico superior en direccion
de servicios de restauracion.

* Proceso de toma de decisiones.
* Proceso de busqueda de empleo en el sector de actividad.

» Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.
1.13.3. Orientaciones pedagdgicas.

Este mdédulo profesional contiene la formacion necesaria para que el alumnado se pue-
da insertar laboralmente y desarrollar su carrera profesional en el sector de hosteleria y, en
concreto, en el subsector de restauracion.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales k), m), n), 0), p)
y s) del ciclo formativo y las competencias j), k), I), n) y p).

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefnanza y aprendizaje que permiten alcan-
zar los objetivos del modulo versaran sobre:

—Manejo de las fuentes de informacion para la elaboracion de itinerarios formativo-pro-
fesionalizadores, en especial en lo referente al sector de hosteleria y, en concreto, en el
subsector de restauracion.
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—Puesta en practica de técnicas activas de busqueda de empleo:

—Realizacion de pruebas de orientacion y dinamicas sobre las propias aspiraciones,
competencias y capacidades.

—Manejo de fuentes de informacion, incluidos los recursos de internet para la busque-
da de empleo.

—Preparacion y realizacion de cartas de presentacion y curriculos (se potenciara el
empleo de otros idiomas oficiales en la Unién Europea en el manejo de informacién y ela-
boracién del curriculum Europass).

—Familiarizacion con las pruebas de seleccion de personal, en particular la entrevista de
trabajo.

—Identificacion de ofertas de empleo publico a las que se puede acceder en funcién de
la titulacion, y respuesta a su convocatoria.

—Formacién de equipos en el aula para la realizacién de actividades mediante el empleo
de técnicas de trabajo en equipo.

—Estudio de las condiciones de trabajo del sector de hosteleria y, en concreto, en el sub-
sector de restauracion a través del manejo de la normativa laboral, de los contratos mas
comunmente utilizados y del convenio colectivo de aplicacion en el sector de hosteleria y,
en concreto, en el subsector de restauracion.

—Superacién de cualquier forma de discriminacion en el acceso al empleo y en el desa-
rrollo profesional.

—Analisis de la normativa de prevencion de riesgos laborales que le permita la evalua-
cion de los riesgos derivados de las actividades desarrolladas en el sector productivo, asi
como la colaboracién en la definicion de un plan de prevencion para la empresa y de las
medidas necesarias para su puesta en practica.

El correcto desarrollo de este modulo exige la disposicion de medios informaticos con
conexion a internet y que al menos dos sesiones de trabajo semanales sean consecutivas.

1.14. Médulo profesional: empresa e iniciativa emprendedora.
» Equivalencia en créditos ECTS: 4.

- Cédigo: MP0515.
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» Duracion: 53 horas.
1.14.1 Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

* RA1. Desarrolla su espiritu emprendedor identificando las capacidades asociadas a él
y definiendo ideas emprendedoras caracterizadas por la innovacion y la creatividad.

—CA1.1. Se ha identificado el concepto de innovacion y su relacién con el progreso de
la sociedad y el aumento en el bienestar de los individuos.

—CA1.2. Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora y su importancia como
dinamizador del mercado laboral y fuente de bienestar social.

—CA1.3. Se ha valorado la importancia de la iniciativa individual, la creatividad, la forma-
cion, la responsabilidad y la colaboracion como requisitos indispensables para tener éxito
en la actividad emprendedora.

—CA1.4. Se han analizado las caracteristicas de las actividades emprendedoras en el
sector de hosteleria y, en concreto, en el subsector de restauracion.

—CA1.5. Se ha valorado el concepto de riesgo como elemento inevitable de toda activi-
dad emprendedora.

—CA1.6. Se han valorado ideas emprendedoras caracterizadas por la innovacion, por la
creatividad y por su factibilidad.

—CA1.7. Se ha decidido a partir de las ideas emprendedoras una determinada idea de
negocio del ambito de la direccion de servicios de restauracidon, que servira de punto de
partida para la elaboracién del proyecto empresarial.

—CA1.8. Se ha analizado la estructura de un proyecto empresarial y se ha valorado su
importancia como paso previo a la creacion de una pequefia empresa.

* RA2. Decide la oportunidad de creaciéon de una pequefia empresa para el desarrollo de
la idea emprendedora, previo analisis de la relacion entre la empresa y el entorno, del proceso
productivo, de la organizacion de los recursos humanos y de los valores culturales y éticos.

—CA2.1. Se ha valorado la importancia de las pequefias y medianas empresas en el
tejido empresarial gallego.

—CA2.2. Se ha analizado el impacto ambiental de la actividad empresarial y la necesidad
de introducir criterios de sostenibilidad en los principios de actuacién de las empresas.

—CAZ2.3. Se han identificado los principales componentes del entorno general que rodea

la empresa y, en especial, en los aspectos tecnolégico, econdmico, social, ambiental, de-
mografico y cultural.
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—CA2.4. Se ha apreciado la influencia en la actividad empresarial de las relaciones con
la clientela, con proveedores, con las administraciones publicas, con las entidades finan-
cieras y con la competencia como principales integrantes del entorno especifico.

—CA2.5. Se han determinado los elementos del entorno general y especifico de una
pequena o mediana empresa de restauracién en funcion de su posible ubicacion.

—CA2.6. Se ha analizado el fendmeno de la responsabilidad social de las empresas y su
importancia como un elemento de la estrategia empresarial.

—CA2.7. Se ha valorado la importancia del balance social de una empresa relacionada
con la restauracion y se han distribuido los principales costes sociales en que incurren es-
tas empresas, asi como los beneficios sociales que producen.

—CAZ2.8. Se han identificado, en empresas de restauracion, practicas que incorporen
valores éticos y sociales.

—CA2.9. Se han definido los objetivos empresariales incorporando valores éticos y so-
ciales.

—CA2.10. Se han analizado los conceptos de cultura empresarial y de comunicacion e
imagen corporativas, asi como su relacion con los objetivos empresariales.

—CA2.11. Se han distribuido las actividades y los procesos basicos que se realizan en
una empresa de restauracién, y se han delimitado las relaciones de coordinacién y depen-
dencia dentro del sistema empresarial.

—CA2.12. Se ha elaborado un plan de empresa que incluya la idea de negocio, la ubica-
cion, la organizacion del proceso productivo y de los recursos necesarios, la responsabili-
dad social y el plan de marketing.

* RAS3. Selecciona la forma juridica teniendo en cuenta las implicaciones legales asocia-
das y el proceso para su constitucién y puesta en marcha.

—CA3.1. Se ha analizado el concepto de persona empresaria, asi como los requisitos
que se precisan para desarrollar la actividad empresarial.

—CA3.2. Se han analizado las formas juridicas de la empresa y se han determinado las
ventajas y las desventajas de cada una en relacién con su idea de negocio.
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—CA3.3. Se ha valorado la importancia de las empresas de economia social en el sector
de hosteleria y, en concreto, en el subsector de restauracion.

—CA3.4. Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de las personas propieta-
rias de la empresa en funcién de la forma juridica elegida.

—CAS3.5. Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido para cada forma juridica de
empresa.

—CA3.6. Se han identificado los tramites exigidos por la legislacion para la constitucion
de una pequefia o mediana empresa en funcién de su forma juridica.

—CA3.7. Se han identificado las vias de asesoramiento y gestion administrativa externas
a la hora de poner en marcha una pequefia o mediana empresa.

—CA3.8. Se han analizado las ayudas y subvenciones para la creacion y puesta en mar-
cha de empresas de restauracion teniendo en cuenta su ubicacion.

—CA3.9. Se ha incluido en el plan de empresa informacion relativa a la eleccion de la
forma juridica, los tramites administrativos, las ayudas y las subvenciones.

* RA4. Realiza actividades de gestion administrativa y financiera basica de una pe-
quefia 0 mediana empresa, identifica las principales obligaciones contables y fiscales y
cumplimenta la documentacion.

—CA4.1. Se han analizado los conceptos basicos de contabilidad, asi como las técnicas
de registro de la informacion contable: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos y
cuentas anuales.

—CA4.2. Se han distribuido las técnicas basicas de analisis de la informacion contable,
en especial en lo referente al equilibrio de la estructura financiera y a la solvencia, a la
liquidez y a la rentabilidad de la empresa.

—CA4.3. Se han definido las obligaciones fiscales (declaracién censal, IAE, liquidacio-
nes trimestrales, resumenes anuales etc.) de una pequefia y de una mediana empresa re-
lacionada con la restauracioén, y se han diferenciado los tipos de impuestos en el calendario
fiscal (liquidaciones trimestrales y liquidaciones anuales).

—CA4.4. Se ha cumplimentado con correccion, mediante procesos informaticos, la docu-
mentacion basica de caracter comercial y contable (notas de pedido, albaranes, facturas,
recibos, cheques, pagarés y letras de cambio) para una pequena y una mediana empresa de
restauracion, y se han distribuido los circuitos que recorre esa documentacion en la empresa.
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—CA4.5. Se ha elaborado el plan financiero y se ha analizado la viabilidad econémica y
financiera del proyecto empresarial.

1.14.2. Contenidos basicos.

BCA1. Iniciativa emprendedora.

* Innovacion y desarrollo econémico. Principales caracteristicas de la innovacion en la
direccién de servicios de restauracion (materiales, tecnologia, organizacién de la produc-
cion etc.).

* La cultura emprendedora en la Unién Europea, en Espafa y en Galicia.

» Factores clave de las personas emprendedoras: iniciativa, creatividad, formacion, res-
ponsabilidad y colaboracion.

» La actuacion de las personas emprendedoras en el sector de hosteleria y, en concre-
to, en el subsector de restauracion.

 El riesgo como factor inherente a la actividad emprendedora.

Valoracién del trabajo por cuenta propia como fuente de realizacion personal y social.
* ldeas emprendedoras: fuentes de ideas, maduracién y evaluacién de las mismas.

* Proyecto empresarial: importancia y utilidad, estructura y aplicacion en el ambito de la
direccion de servicios de restauracion.

BC2. La empresa y su entorno.
» La empresa como sistema: concepto, funciones y clasificaciones.

» Analisis del entorno general de una pequefia o mediana empresa de restauracion:
aspectos tecnoldgico, econémico, social, ambiental, demografico y cultural.

» Analisis del entorno especifico de una pequefa o mediana empresa de restauracion:
clientes, proveedores, administraciones publicas, entidades financieras y competencia.

» Ubicacién de la empresa.
» La persona empresaria. Requisitos para el ejercicio de la actividad empresarial.

» Responsabilidad social de la empresa y compromiso con el desarrollo sostenible.
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* Cultura empresarial y comunicacion e imagen corporativas.

* Actividades y procesos basicos en la empresa. Organizacién de los recursos disponi-
bles. Externalizacién de actividades de la empresa.

» Descripcion de los elementos y estrategias del plan de produccion y del plan de mar-
keting.

BC3. Creacion y puesta en marcha de una empresa.
» Formas juridicas de las empresas.

» Responsabilidad legal del empresariado.

La fiscalidad de la empresa como variable para la eleccion de la forma juridica.
* Proceso administrativo de constitucion y puesta en marcha de una empresa.

* Vias de asesoramiento para la elaboracion de un proyecto empresarial y para la pues-
ta en marcha de la empresa.

* Ayudas y subvenciones para la creacion de una empresa de restauracion.

* Plan de empresa: eleccion de la forma juridica, tramites administrativos, y gestion de
ayudas y subvenciones.

BC4. Funcion administrativa.
* Analisis de las necesidades de inversion y de las fuentes de financiacion de una pe-
queia y de una mediana empresa en el sector de hosteleria y, en concreto, en el subsector

de restauracion.

» Concepto y nociones basicas de contabilidad: activo, pasivo, patrimonio neto, ingre-
s0s, gastos y cuentas anuales.

 Analisis de la informacion contable: equilibrio de la estructura financiera y ratios finan-
cieras de solvencia, liquidez y rentabilidad de la empresa.

* Plan financiero: estudio de la viabilidad econémica y financiera.
» Obligaciones fiscales de una pequefia y de una mediana empresa.

+ Ciclo de gestion administrativa en una empresa de restauracion: documentos adminis-
trativos y documentos de pago.

» Cuidado en la elaboracion de la documentacion administrativo-financiera.
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1.14.3. Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desarrollar la propia ini-
ciativa en el ambito empresarial, tanto de cara al autoempleo como de cara a la asuncioén
de responsabilidades y funciones en el empleo por cuenta ajena.

La formacion del médulo permite alcanzar los objetivos generales 1), m), q) y r) del ciclo
formativo y las competencias j), k) y 0).

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza y aprendizaje que permiten alcan-
zar los objetivos del modulo versaran sobre:

—Manejo de las fuentes de informacioén sobre el sector de las empresas de restauracion,
incluyendo el analisis de los procesos de innovacion sectorial en marcha.

—Realizacién de casos y dinamicas de grupo que permitan comprender y valorar las
actitudes de las personas emprendedoras y ajustar su necesidad al sector de los servicios
relacionados con los procesos de actividades de direccién de servicios de restauracion

—Utilizacion de programas de gestion administrativa y financiera para pequefas y me-
dianas empresas del sector.

—Realizacién de un proyecto empresarial relacionado con la actividad de servicios de
restauracién compuesto por un plan de empresa y un plan financiero y que incluya todas
las facetas de puesta en marcha de un negocio.

El plan de empresa incluira los siguientes aspectos: maduracion de la idea de negocio,
ubicacién, organizacién de la produccion y de los recursos, justificacion de su responsa-
bilidad social, plan de marketing, eleccion de la forma juridica, tramites administrativos y
ayudas y subvenciones.

El plan financiero incluira el plan de tesoreria, la cuenta de resultados provisional y el
balance previsional, asi como el analisis de su viabilidad econémica y financiera.

Es aconsejable que el proyecto empresarial se vaya realizando a medida que se desa-
rrollen los contenidos relacionados en los resultados de aprendizaje.

El correcto desarrollo de este mddulo exige la disposicion de medios informaticos con
conexion a internet y que al menos dos sesiones de trabajo sean consecutivas.
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1.15. Mddulo profesional: formacion en centros de trabajo.

Equivalencia en créditos ECTS: 22.

Caodigo: MP0516.

Duracién: 384 horas.
1.15.1. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

* RA1. Identifica la estructura y la organizacién de la empresa en relacién con el tipo de
servicio que preste.

—CA1.1. Se ha identificado la estructura organizativa de la empresa y las funciones de
cada area.

—CA1.2. Se ha comparado la estructura de la empresa con las organizaciones empre-
sariales tipo del sector.

—CA1.3. Se han relacionado las caracteristicas del servicio y el tipo de clientes con el
desarrollo de la actividad empresarial.

—CA1.4. Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo de la presta-
cioén de servicio.

—CA1.5. Se han valorado las competencias necesarias de los recursos humanos para el
desarrollo 6ptimo de la actividad.

—CA1.6. Se ha valorado la idoneidad de los canales de difusion mas frecuentes en esta
actividad.

* RA2. Muestra 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.

—CA2.1. Se han reconocido y se han justificado:

—Disponibilidad personal y temporal necesarias en el puesto de trabajo.

—Actitudes personales (puntualidad, empatia etc.) y profesionales (orden, limpieza, res-
ponsabilidad etc.) necesarias para el puesto de trabajo.

—Requisitos actitudinales ante la prevencion de riesgos en la actividad profesional.
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—Requisitos actitudinales referidos a la calidad en la actividad profesional.

—Actitudes relacionales con el propio equipo de trabajo y con la jerarquia establecida en
la empresa.

—Actitudes relacionadas con la documentacion de las actividades realizadas en el am-
bito laboral.

—Necesidades formativas para la insercion y la reinsercion laboral en el ambito cientifico
y técnico del buen hacer profesional.

—CA2.2. Se han identificado las normas de prevencion de riesgos laborales y los as-
pectos fundamentales de la ley de prevencion de riesgos laborales de aplicaciéon en la
actividad profesional.

—CA2.3. Se han aplicado los equipos de proteccion individual segun los riesgos de la
actividad profesional y las normas de la empresa.

—CA2.4. Se ha mantenido una actitud de respeto por el medio ambiente en las activida-
des desarrolladas.

—CA2.5. Se han mantenido organizados, limpios y libres de obstaculos el puesto de
trabajo y el area correspondiente al desarrollo de la actividad.

—CAZ2.6. Se ha responsabilizado del trabajo asignado, y ha interpretado y cumplido las
instrucciones recibidas.

—CA2.7. Se ha establecido una comunicacion eficaz con la persona responsable en
cada situacion y con los miembros del equipo.

—CA2.8. Se ha coordinado con el resto del equipo y ha comunicado las incidencias mas
destacables.

—CA2.9. Se ha valorado la importancia de la actividad propia y la necesidad de adapta-
cion a los cambios de tareas.

—CA2.10. Se ha responsabilizado de la aplicacion de las normas y los procedimientos
en el desarrollo de su trabajo.

* RAS3. Ejecuta los procesos de servicios de restaurante y bar utilizando medios, equi-
pos e instrumentos de control, y aplicando técnicas y procedimientos de acuerdo con las

instrucciones y las normas establecidas.

—CA3.1. Se han identificado y se han caracterizado las férmulas y los tipos de servicios
que ofrece la empresa en cada area o departamento.

XN XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Deposito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 7d66dfff-2883-4219-8f6d-9b7fbf406401

DOG Diario Oficial de Galicia

+ + +
+ + +

DOG Num. 98 Lunes, 23 de mayo de 2011 Pag. 10878

—CA3.2. Se ha gestionado el aprovisionamiento, la distribucion, el almacenamiento y
la conservacién de materias primas en las areas de preparacion y servicio, siguiendo los
protocolos establecidos.

—CA3.3. Se han realizado y se han controlado las operaciones de puesta a punto y mon-
taje de las areas de produccion y servicio.

—CA3.4. Se han realizado las operaciones de servicio y atencion a la clientela en sus
ambitos y en sus fases, aplicando técnicas y siguiendo normas establecidas.

—CA3.5. Se han elaborado bebidas, cocteles y combinados aplicando técnicas de pre-
paracion, presentacion y decoracion, segun los protocolos establecidos.

—CA3.6. Se han realizado elaboraciones y manipulaciones de alimentos a la vista de
la clientela en sus diversos ambitos, aplicando técnicas y siguiendo normas establecidas.

—CA3.7. Se han ejecutado los procedimientos de cobro y facturacion de los servicios
realizados, siguiendo las pautas de actuacion marcadas por la empresa y utilizando eficaz-
mente los medios y los recursos establecidos.

—CA3.8. Se han seguido los protocolos de gestién medioambiental y de calidad de la
empresa.

—CA3.9. Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

* RA4. Ejecuta actividades relacionadas con el control y el servicio de vinos y bebidas
utilizando medios, equipos e instrumentos de control, y aplicando técnicas y procedimien-
tos de acuerdo con las instrucciones y las normas establecidas.

—CA4.1. Se han identificado y se han caracterizado las férmulas y los tipos de ofertas de
vinos y bebidas que ofrece la empresa en cada area o departamento.

—CA4.2. Se han reconocido las categorias y las presentaciones comerciales de vinos y
bebidas en la oferta del establecimiento, asi como su posible relacion con la oferta culinaria.

—CA4.3. Se han realizado y se han controlado las operaciones de aprovisionamiento y
el control de la bodega.

—CA4.4. Se han realizado y se han controlado las operaciones de puesta a punto de uti-
les y equipos para el servicio, aplicando las técnicas y siguiendo las normas establecidas.

—CA4.5. Se han realizado las operaciones de servicio de vinos y otras bebidas y atencion a
la clientela en sus ambitos y en sus fases, aplicando técnicas y siguiendo normas establecidas.

—CA4.6. Se han seguido los protocolos de gestion medioambiental y de calidad de la
empresa.
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—CA4.7. Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

* RAS. Participa en las actividades de planificaciéon y direccion de servicios, justifica el
uso de medios, equipos e instrumentos, y controla la aplicacion de técnicas y de procedi-
mientos de acuerdo con las instrucciones y las normas establecidas.

—CAb5.1. Se han identificado las areas de los departamentos relacionados con los servi-
cios de alimentos y bebidas.

—CAb5.2. Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentacién asociada a
cada servicio o evento ofrecido por el establecimiento.

—CAb5.3. Se ha participado en las tareas de planificacion y organizacion de las areas del
establecimiento.

—CAb5.4. Se ha reconocido el disefo de instalaciones para eventos de servicios de res-
tauracion.

—CAb5.5. Se ha participado en las tareas de planificacion y organizacion del servicio.

—CADb5.6. Se ha participado en las operaciones de control en cada fase del servicio: pues-
ta a punto y montaje de servicios; recepcion y atencién a la clientela; elaboracion y servicio
de alimentos y bebidas; facturacién y cobro; recogida y cierre del establecimiento.

—CAb5.7. Se han identificado y se han aplicado los elementos de protocolo en los servi-
cios y en los eventos.

—CAb5.8. Se ha proporcionado a la clientela la informacion requerida, aplicando técnicas
de comunicacién y de habilidades sociales.

—CAb5.9. Se han seguido los protocolos de gestion medioambiental y de calidad de la
empresa.

—CA5.10. Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

Este modulo profesional contribuye a completar las competencias de este titulo y los ob-
jetivos generales del ciclo, tanto los que se hayan alcanzado en el centro educativo como
los de dificil consecucién en él.
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ANEXO I
A) Espacios minimos.
. . Superficie en m? Superficie en m? S
Espacio formativo (30 alumnos/as) (20 alumnos/as) Grado de utilizacion
Aula polivalente. 60 40 61%
Taller de cata. 80 60 7%
Taller de bar-cafeteria. 100 80 12%
Taller de restaurante. 160 100 20%

* La Conselleria de Educacion y Ordenacion Universitaria podra autorizar unidades
para menos de treinta puestos escolares, por lo que sera posible reducir los espacios for-
mativos proporcionalmente al numero de alumnos y alumnas, tomando como referencia
para la determinacién de las superficies necesarias las cifras indicadas en las columnas

segunda y tercera de la tabla.

» El grado de utilizacion expresa en tanto por ciento la ocupacién en horas del espacio
prevista para la imparticion de las ensefianzas en el centro educativo, por un grupo de

alumnado, respecto de la duracion total de éstas.

* En el margen permitido por el grado de utilizacion, los espacios formativos estableci-
dos pueden ser ocupados por otros grupos de alumnos o alumnas que cursen el mismo u

otros ciclos formativos, u otras etapas educativas.

» Entodo caso, las actividades de aprendizaje asociadas a los espacios formativos (con
la ocupacion expresada por el grado de utilizacion) podran realizarse en superficies utiliza-
das también para otras actividades formativas afines.

B) Equipos minimos.

Equipo

—Equipos informaticos y audiovisuales, e instalaciéon de red con acceso a internet.
—Equipos y generadores de frio.

—Eurocave.

—Puestos individuales con pila y grifo de agua corriente y mobiliario de cata.

—Utillaje de cata y copas de cata normalizadas.

—Pizarras.

—Estanterias.

—Armarios de custodia de material.

—Kit de desfangado de Porto; kits de aromas del vino y de aromas de defectos del vino.
—Luz blanca artificial.

—Fichas normalizadas de cata.

—Impresos.

—Mobiliario, maquinaria, cristaleria, vajilla, cubiertos, utillaje y lenceria de bar-cafeteria.
—Mobiliario de apoyo de acero inoxidable.

—Fregadero de acero inoxidable con escurridor.

—Generadores de calor.

—Vitrinas expositoras de cafeteria con sistemas de mantenimiento de temperatura e iluminacion.
—Utillaje para la plancha con pequefa bateria de coccion.

—Utillaje para cocteleria.

—Terminal punto de venta informatico o electrénico.

—Contenedores con separadores para los tipos de basura.

—Mobiliario, maquinaria, cristaleria, vajilla, cubiertos, utillaje, lenceria y carros de restaurante.
—Utillaje de trinchado.
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ANEXO I

A) Especialidades del profesorado con atribucion docente en los modulos profesio-
nales del ciclo formativo de técnico superior en direccion de cocina.

Médulo profesional

Especialidad del profesorado

Cuerpo

¢ MP0179. Inglés.

Inglés.

Catedratico/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

* MP0180. Segunda lengua extranjera.

Lengua extranjera.

Catedratico/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

* MP0496. Control del aprovisionamiento de materias|
primas.

Servicios en restauracion.
Cocina y pasteleria.

Profesorado técnico de formacion profesional..

« MP0501. Gestion de la calidad y de la seguridad e
higiene alimentarias.

Hosteleria y turismo.

Catedratico/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

* MP0502. Gastronomia y nutricion.

Hosteleria y turismo.

Catedratico/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

* MP0503. Gestion administrativa y comercial en
restauracion.

Hosteleria y turismo.

Catedratico/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

* MP0504. Recursos humanos y direccién de equi-
pos en restauracion.

Hosteleria y turismo.

Catedratico/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

* MP0509. Procesos de servicios en bar-cafeteria.

Servicios en restauracion.

Profesorado técnico de formacion profesional.

* MP0510. Procesos de servicios en restaurante.

Servicios en restauracion.

Profesorado técnico de formacion profesional.

e MP0511. Sumilleria.

Servicios en restauracion.

Profesorado técnico de formacion profesional.

* MP0512. Planificacion y direccién de servicios y
eventos en restauracion.

Servicios en restauracion.

Profesorado técnico de formacion profesional.

* MP0513. Proyecto de direccién de servicios en

Servicios en restauracion.

Profesorado técnico de formacion profesional.

restauracion.

Hosteleria y turismo.

Catedratico/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

* MP0514. Formacion y orientacion laboral.

Formacion y orientacion laboral.

Catedratico/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

* MP0515. Empresa e iniciativa emprendedora.

Formacion y orientacién laboral.

Catedratico/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

B) Titulaciones equivalentes a efectos de docencia.

Cuerpos

Especialidades

Titulaciones

 Profesorado de ensefianza secundaria.

Formacioén y orientacién laboral.

—Diplomado/a en ciencias empresariales.
—Diplomado/a en relaciones laborales.
—Diplomado/a en trabajo social.

—Diplomado/a en educacioén social.

—Diplomado/a en gestién y administracion publica.

Hosteleria y turismo.

—Diplomado/a en turismo.

» Profesorado técnico de formacion profesional.

Servicios en restauracion.
Cocina y pasteleria.

—Técnico/a superior en restauracion.
—Técnico/a especialista en hosteleria.

C) Titulaciones requeridas para la imparticién de los modulos profesionales que
conforman el titulo para los centros de titularidad privada y de otras administracio-
nes distintas de la educativa, y orientaciones para la Administracion educativa.

Modulos profesionales

Titulaciones

* MP0509. Procesos de servicios en bar-cafeteria.
* MP0510. Procesos de servicios en restaurante.
o MP0511. Sumilleria.

* MP0496. Control del aprovisionamiento de materias primas.

* MP0512. Planificacion y direccién de servicios y eventos en restauracion.
* MP0513. Proyecto de direccion de servicios en restauracion.

e Licenciado/a,
otros titulos equivalentes.
e Diplomado/a,
correspondiente, u otros titulos equivalentes.
* Técnico/a superior en restauracion.

« Técnico/a especialista en hosteleria.

ingeniero/a, arquitecto/a o el titulo de grado correspondiente, u

ingeniero/a técnico/a o arquitecto/a técnico/a, o el titulo de grado

* MP0179. Inglés.
* MP0180. Segunda lengua extranjera.

* MP0502. Gastronomia y nutricion.

e MP0514. Formacién y orientacion laboral.
* MP0515. Empresa e iniciativa emprendedora.

* MP0501. Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias.

* MP0503. Gestion administrativa y comercial en restauracion.
* MP0504. Recursos humanos y direccién de equipos en restauracion.

e Licenciado/a,
otros titulos equivalentes a efectos de docencia.

ingeniero/a, arquitecto/a o el titulo de grado correspondiente, u
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ANEXO IV

Convalidaciones entre modulos profesionales establecidos en el titulo de técnico supe-
rior en restauracion al amparo de la Ley organica 1/1990 y los establecidos en el titulo de
técnico superior en direccion de cocina al amparo de la Ley organica 2/2006.

Moédulos profesionales del ciclo formativo (LOE):

Médulos profesionales establecidos al amparo de la Ley organica 1/1990 (LOGSE) Técnico superior en direccién de cocina

Procesos de servicio. MPO0509. Procesos de servicios en bar-cafeteria.
MPO0510. Procesos de servicios en restaurante.

Administracion de establecimientos de restauracion. MP0503. Gestion administrativa y comercial restauracion.

Marketing en restauracion.

Lengua extranjera. MP0179. Inglés.
Segunda lengua extranjera. MP0180. Segunda lengua extranjera.
Formacion en centro de trabajo del titulo de técnico superior en restauracion MP0516. Formacion en centros de trabajo.

ANEXO V

A) Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas con arreglo a lo
establecido en el articulo 8 de la Ley organica 5/2002, de 19 de junio, con los moédu-
los profesionales para su validacion.

Unidades de competencia acreditadas Médulos profesionales convalidables

* UC1051_2: comunicarse en inglés, con un nivel de usuario independiente, en | « MP0179. Inglés (*).
los servicios de restauracion.

* UC1111_2: comunicarse en una lengua extranjera, con un nivel de usuario * MP0180. Segunda lengua extranjera (*).
independiente, en los servicios de restauracion.

* UC1064_3: gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion. * MP0496. Control del aprovisionamiento de materias primas.
* UC1062_3: catar alimentos para su seleccion y su uso en hosteleria.

* UC0711_2: actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién del medio | ¢ MP0501. Gestién de la calidad, y de la seguridad e higiene alimentarias.
ambiente en hosteleria.

* UC1100_3: realizar la gestién de calidad, ambiental y de seguridad en restau-
racion.

 UC1099_3: realizar la gestion econdmico-financiera de un establecimiento de | ¢ MP0503. Gestién administrativa y comercial en restauracion.
restauracion.

» UC1101_3: disehar y comercializar ofertas de restauracion.
» UC1063_3: disefiar ofertas gastronémicas.

* UC1097_3: dirigir y gestionar una unidad de produccion en restauracion. * MP0504. Recursos humanos y direccién de equipos en restauracion.

* UC1047_2: asesorar sobre bebidas distintas a vinos, prepararlas y presentar- | ¢ MP0509. Procesos de servicios en bar-cafeteria.
las.

* UC1106_3: catar vinos y otras bebidas analcohdlicas y alcohdlicas distintas a
vinos.

* UC1103_3: supervisar y desarrollar procesos de servicio en restauracion. * MP0510. Procesos de servicios en restaurante.
* UC1048_2: servir vinos y prestar informacién basica sobre ellos.
* UC1110_3: realizar los procesos de servicio especializado de vinos.

« UC1107_3: disefar ofertas de vinos y otras bebidas analcoholicas y alcoholi- | ¢ MP0511. Sumilleria.
cas distintas a vinos.

* UC1108_3: realizar andlisis sensoriales de productos selectos propios de
sumilleria y disefar sus ofertas.

* UC1109_3: gestionar el funcionamiento de bodegas de conservacién y madu-
racion de vinos para restauracién y asesorar en su puesta en marcha.

* UC1098_3: definir y planificar procesos de servicio en restauracion. « MP0512. Planificacién y direccién de servicios y eventos en restauracion.
* UC1104_3: gestionar departamentos de servicio de restauracion.
* UC1105_3: aplicar las normas de protocolo en restauracion.

(*) Podra convalidarse con arreglo a lo dispuesto en el articulo 66.4 de la Ley organica 2/2006, de 3 de mayo, de educacion.
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B) Correspondencia de los médulos profesionales con las unidades de competencia

para su acreditacion.

Modulos profesionales superados

Unidades de competencia acreditables

* MP0179. Inglés.

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

« MP0180. Segunda lengua extranjera.

* UC1111_2: comunicarse en una lengua extranjera, con un nivel de usuario
independiente, en los servicios de restauracion.

* MP0496. Control del aprovisionamiento de materias primas.

* UC1064_3: gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion.
UC1062_3: catar alimentos para su seleccion y su uso en hosteleria

* MP0501. Gestion de la calidad y la seguridad e higiene alimentaria.

* UC0711_2: actuar bajo normas de seguridad, higiene y protecciéon del medio
ambiente en hosteleria.

UC1100_3: realizar la gestion de calidad, ambiental y de seguridad en restau-
racion.

* MP0503. Gestion administrativa y comercial en restauracion.

* UC1099_3: realizar la gestion econémico-financiera de un establecimiento de
restauracion.

« UC1101_3: disefiar y comercializar ofertas de restauracion.

« UC1063_3: disefar ofertas gastronémicas.

* MP0504. Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion.

« UC1097_3: dirigir y gestionar una unidad de produccion en restauracion.

* MP0509. Procesos de servicios en bar-cafeteria.

« UC1047_2: asesorar sobre bebidas distintas a vinos, prepararlas y presentar-
las.

« UC1106_3: catar vinos y otras bebidas analcohdlicas y alcohdlicas distintas a
vinos.

* MP0510. Procesos de servicios en restaurante.

* UC1103_3: supervisar y desarrollar procesos de servicio en restauracion.
* UC1048_2: servir vinos y prestar informacion basica sobre ellos.
* UC1110_3: realizar los procesos de servicio especializado de vinos.

o MP0511. Sumilleria.

« UC1107_3: disefiar ofertas de vinos y otras bebidas analcohdlicas y alcoholi-
cas distintas a vinos.

e 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 madu-
racion de vinos para restauracién y asesorar en su puesta en marcha.

« MP0512. Planificacion y direccién 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.

ANEXO VI

Organizacién de los modulos profesionales del ciclo formativo para el régimen ordinario.

Curso | Médulo Duracion | Especialidad profesorado
1° * MP0179. Inglés. 160 Inglés.
1° « MP0496. Control del aprovisionamiento de materias primas. 53 Servicios en restauracion.
Cocina y pasteleria.
1° * MP0501. Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias. 80 Hosteleria y turismo.
1° * MP0502. Gastronomia y nutricion. 53 Hosteleria y turismo.
1° * MP0509. Procesos de servicios en bar-cafeteria. 240 Servicios en restauracion.
1° * MP0510. Procesos de servicios en restaurante. 267 Servicios en restauracion.
1° * MP0514. Formacion y orientacion laboral. 107 Formacion y orientacion laboral.
Total 1° 960
(FCE)
2° * MP0180. Segunda lengua extranjera. 157 Lengua extranjera.
2° * MP0503. Gestion administrativa y comercial en restauracion. 70 Hosteleria y turismo.
2° * MP0504. Recursos humanos y direccién de equipos en restauracion. 53 Hosteleria y turismo.
2° * MP0511. Sumilleria. 157 Servicios en restauracion.
2° * MP0512. Planificacion y direccién de servicios y eventos en restauracion. 140 Servicios en restauracion.
2° * MP0515. Empresa e iniciativa emprendedora. 53 Formacion y orientacién laboral.
Total 2° 630
(FCE)
2° * MP0513. Proyecto de direccion de servicios en restauracion. 26 Servicios en restauracion.
Hosteleria y turismo.
2° * MP0516. Formacién en centros de trabajo. 384
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ANEXO VII
Organizacion de los médulos profesionales en unidades formativas de menor duracion.
Médulo profesional Unidades formativas Duracion
« MP0501. Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene MP0501_12. Seguridad e higiene alimentaria. 50
alimentarias.
MP0501_22. Gestion de la calidad. 30
* MP0514. Formacion y orientacién laboral. MP0514_12. Prevencion de riesgos laborales. 45
MPO0514_22. Equipos de trabajo, derecho del trabajo y de la seguridad social y 62

busqueda de empleo.
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