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CONSEJERIA DE EDUCACION

DECRETO 239/2009, de 13 de noviembre, por el que se establece el
curriculo del ciclo formativo de Grado Medio de Técnico en Servicios en
Restauracion en la Comunidad Auténoma de Extremadura. (2009040264)

El articulo 12.1 de la Ley Organica 1/1983, de 25 de febrero, de Estatuto de Autonomia de
Extremadura, atribuye a la Comunidad Auténoma la competencia de desarrollo legislativo y
ejecucion de la ensenanza en toda su extension, niveles y grados, modalidades y especialida-
des, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 27 de la Constitucion y Leyes Organicas que,
conforme al apartado 1 del articulo 81 de la misma, lo desarrollen.

Mediante Real Decreto 1801/1999, de 26 de noviembre, se traspasan a la Comunidad Auto-
noma de Extremadura funciones y servicios en materia de ensefianza no universitaria.

El articulo 6.1 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, define el curriculo
como el conjunto de objetivos, competencias basicas, contenidos, métodos pedagdgicos y
criterios de evaluacién de cada una de las ensefianzas reguladas en la citada Ley.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional,
establece en el articulo 10.1 que la Administracion General del Estado, de conformidad con lo
dispuesto en el articulo 149.1.30.2 y 7.2 de la Constitucion y previa consulta al Consejo
General de la Formacion Profesional, determinara los titulos y los certificados de profesionali-
dad, que constituiran las ofertas de formacion profesional referidas al Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, ha establecido la ordenacion general de la
formacion profesional del sistema educativo y define en el articulo 6 la estructura de los titu-
los de formacion profesional tomando como base el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, las directrices fijadas por la Unidn Europea y otros aspectos de interés social.

Asimismo, el articulo 7 del citado Real Decreto establece que el perfil profesional de los titu-
los incluird la competencia general, las competencias profesionales, personales y sociales, las
cualificaciones y, en su caso, las unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualifica-
ciones Profesionales incluida en el titulo, de modo que cada titulo debe incorporar, al menos,
una cualificacion profesional completa, con el fin de lograr que los titulos de formacion profe-
sional respondan a las necesidades demandadas por el sistema productivo y a los valores
personales y sociales para ejercer una ciudadania democratica.

El Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre, establece el titulo de Técnico en Servicios en
Restauracion y fija sus ensefianzas minimas. La competencia general que se le atribuye a
este titulo es realizar las actividades de preparacion, presentacion y servicio de alimentos y
bebidas, asi como las de atencidn al cliente en el ambito de la restauracion, siguiendo los
protocolos de calidad establecidos y actuando segin normas de higiene, prevencion de ries-
gos laborales y proteccion ambiental.

El presente Decreto tiene como objeto establecer el curriculo del titulo de Técnico en Servi-
cios en Restauracion que se imparta en el ambito territorial de la Comunidad Auténoma de
Extremadura, determinando los objetivos generales, los modulos profesionales, sus objetivos
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especificos y criterios de evaluacion expresados en términos de resultados de aprendizaje y
de procedimientos, contenidos y actividades, respectivamente.

En virtud de todo lo cual, previo informe del Consejo Escolar de Extremadura y del Consejo
de Formacion Profesional de Extremadura, a propuesta de la Consejera de Educacion, previa
deliberacion del Consejo de Gobierno en su sesion de 13 de noviembre de 2009,

DISPONGO:

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

El presente Decreto tiene como objeto establecer el curriculo correspondiente al titulo de
Técnico en Servicios en Restauracion en la Comunidad Auténoma de Extremadura, dentro de
la Familia Profesional de Hosteleria y Turismo, de acuerdo con el Real Decreto 1690/2007, de
14 de diciembre, por el que se establece el titulo de Técnico en Servicios en Restauracion y
se fijan sus ensefianzas minimas.

Articulo 2. Competencia general.

La competencia general de este titulo consiste en realizar las actividades de preparacion,
presentacion y servicio de alimentos y bebidas, asi como las de atencion al cliente en el
ambito de la restauracion, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando seguln
normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

Articulo 3. Competencias profesionales, personales y sociales.

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

a) Elegir el tipo de servicio de alimentos y bebidas que se debe llevar a cabo a partir de la
informacion recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas en condiciones iddneas, para su uso
posterior.

c) Preparar espacios, maquinaria, Utiles y herramientas para la puesta a punto de las distin-
tas unidades de produccidn y/o prestacion de servicios.

d) Ejecutar los procesos y operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios para el
desarrollo de las actividades de produccion y/o prestacion de servicios, teniendo en cuenta
el ambito de su ejecucidn y la estandarizacidn de los procesos.

e) Desarrollar las actividades de servicio y atencidn al cliente, aplicando las normas basicas
de protocolo, adecuandose a los requerimientos de éstos y teniendo en cuenta la estanda-
rizacion de los procesos para conseguir su satisfaccion.

f) Ejecutar los distintos procesos de facturacion y/o cobro, si procede, utilizando correcta-
mente las tecnologias de la informacién y la comunicacién relacionadas.

g) Atender sugerencias y solucionar las posibles reclamaciones efectuadas por los clientes
dentro del ambito de su responsabilidad.
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h) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

i) Cumplir con los objetivos de la produccion, actuando conforme a los principios de respon-
sabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del
equipo de trabajo.

j) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

k) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de actuali-
zacion de conocimientos en el ambito de su trabajo.

[) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales,
de acuerdo con lo establecido en la legislacién vigente.

m) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura
emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

n) Establecer y administrar una pequeina empresa, realizando un analisis basico de viabilidad
de productos, de planificacion de la produccion y de comercializacion.

fi) Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una actitud critica y
responsable.

Articulo 4. Relacién de cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

1. El Ciclo Formativo de Grado Medio de Técnico en Servicios en Restauracion esta integrado
por las cualificaciones profesionales complentas que a continuacion se exponen:

a) Servicios de Restaurante, HOT328_2 (Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre),
que comprende las siguientes unidades de competencia:

UC1052_2: Desarrollar los procesos de servicio de alimentos y bebidas en sala.
UC1048_2: Servir vinos y prestar informacion basica sobre los mismos.
UC1053_2: Elaborar y acabar platos a la vista del cliente.

UC1054_2: Disponer todo tipo de servicios especiales en restauracion.

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

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

b) Servicios de Bar y Cafeteria, HOT327_2 (Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre),
que comprende las siguientes unidades de competencia:

UC1046_2: Desarrollar los procesos de servicio de alimentos y bebidas en barra y
mesa.
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UC1047_2: Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, prepararlas y presentarlas.
UC1048_2: Servir vinos y prestar informacion basica sobre los mismos.

UC1049_2: Preparar y exponer elaboraciones sencillas propias de la oferta de bar-cafeteria.
UC1050_2: Gestionar el bar-cafeteria.

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

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

2. Asimismo, comprende las siguientes cualificaciones profesionales incompletas:

a) Panaderia y Bolleria, INAO15_2 (Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero), que
comprende las siguientes unidades de competencia:

UC0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente
en la industria panadera.

b) Pasteleria y Confiteria, INA107_2 (Real Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre), que
comprende las siguientes unidades de competencia:

UC0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente
en la industria alimentaria.

c) Reposteria, HOT0223_2 (Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre), que comprende
las siguientes unidades de competencia:

UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién ambiental en hosteleria.

d) Cocina, HOT093_2 (Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero), que comprende las
siguientes unidades de competencia:

UC0259_2: Definir ofertas gastrondmicas, realizar el aprovisionamiento y controlar
CONsSuUMos.

Articulo 5. Objetivos generales.
Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

a) Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas relacionandolos con el
tipo de cliente para seleccionar dicho servicio.

b) Identificar materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones de conserva-
cion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de control de maquinaria, Utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento para poner a punto el entorno
de trabajo.
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d) Identificar las fases de los procesos y operaciones de preservicio y servicio, en el ambito
de ejecucion, estandarizando los procesos para desarrollar las actividades de produccion y
prestacidn de servicio.

e) Caracterizar las actividades de servicio y atencion al cliente aplicando las normas de
protocolo para conseguir su satisfaccion.

f) Determinar los elementos de una factura aplicando las tecnologias de la informacidn para
efectuar el cobro del servicio.

g) Analizar el procedimiento de atencién de sugerencias y reclamaciones de los clientes recono-
ciendo las responsabilidades implicadas para asegurar una correcta atencion de los mismos.

h) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos labo-
rales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asocia-
dos a los procesos de produccion y/o prestacion de servicios, para evitar dafios en las
personas y el medioambiente.

i) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al
proceso global para conseguir los objetivos de la produccion.

j) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

k) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y
adquiriendo conocimientos, para la innovacién y actualizacion en el ambito de su trabajo.

I) Reconocer su derecho y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco legal
que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.

m) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la
viabilidad, para la generacion de su propio empleo.

Articulo 6. Estructura del ciclo.

1. Los modulos profesionales de este ciclo formativo, desarrollados en el Anexo I del presen-
te Decreto de conformidad con lo previsto en el articulo 14 del Real Decreto 1538/2006,
de 15 de diciembre, son los siguientes:

0150 Operaciones basicas en bar-cafeteria.

0151 Operaciones basicas en restaurante.

0152 Servicios en bar-cafeteria.

0153 Servicios en restaurante y eventos especiales.

0154 El vino y su servicio.

0045 Ofertas gastrondmicas.

0155 Técnicas de comunicacion en restauracion.

0031 Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.
0156 Inglés.

0157 Formacion y orientacion laboral.
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0158 Empresa e iniciativa emprendedora.
0159 Formacidén en centros de trabajo.

. Los resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacion, los contenidos y las orientacio-
nes pedagdgicas de cada uno de los modulos profesionales, que constituyen el curriculo
del titulo de Formacion Profesional de Técnico en Servicios en Restauracion, se recoge en
el Anexo I del presente Decreto.

. La organizacion de los mddulos profesionales correspondientes a este Ciclo Formativo se
recoge en el Anexo III de este Decreto.

. La distribucion y duracién por curso escolar, asi como el horario semanal de cada uno de los
madulos profesionales que componen las ensefianzas del titulo de Formacion Profesional de
Técnico en Servicios en Restauracion, sera el que aparece en el Anexo III de este Decreto.

Articulo 7. Desarrollo curricular.

. Los centros educativos, en virtud de su autonomia pedagdgica, concretaran y desarrollaran
las ensefanzas correspondientes al titulo de formacidn profesional de Técnico en Servicios
en Restauracion mediante la elaboracion de un proyecto curricular del Ciclo Formativo que
responda a las necesidades del alumnado y a las caracteristicas concretas del entorno
socioecondmico, cultural y profesional, en el marco del Proyecto Educativo del Centro.

. El equipo docente responsable del desarrollo del Ciclo Formativo del titulo de Técnico en
Servicios en Restauracion, elaborara las programaciones para los distintos modulos profe-
sionales. Estas programaciones didacticas deberan contener, al menos, la adecuacion de
las competencias profesionales, personales y sociales al contexto socioecondmico y cultu-
ral dentro del centro educativo y a las caracteristicas de los alumnos y alumnas, la distri-
bucion y el desarrollo de los contenidos, la metodologia de caracter general y los criterios
sobre el proceso de evaluacion, asi como los materiales didacticos.

Articulo 8. Acceso a otros estudios.

. El titulo de Técnico en Servicios en Restauracion permite el acceso directo para cursar cual-
quier otro ciclo formativo de grado medio, en las condiciones de admision que se establezcan.

. El titulo de Técnico en Servicios en Restauracion permitira acceder mediante prueba, con
dieciocho afios cumplidos, y sin perjuicio de la correspondiente exencion, a todos los ciclos
formativos de grado superior de la misma familia profesional y a otros ciclos formativos en los
que coincida la modalidad de Bachillerato que facilite la conexidn con los ciclos solicitados.

. El titulo de Técnico en Servicios en Restauracion permitira el acceso a cualquiera de las
modalidades de Bachillerato de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 44.1 de la Ley
Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y en el articulo 16.3 del Real Decreto
1538/2006, de 15 de diciembre.

Articulo 9. Evaluacion.

1. El profesorado evaluara los aprendizajes del alumnado, los procesos de ensefianza y su

propia practica docente.
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2. La evaluacion en el Ciclo Formativo de Grado Medio en Servicios en Restauracion se reali-
zara teniendo en cuenta los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion esta-
blecidos en los mddulos profesionales, asi como los objetivos generales del mismo.

3. Dada la estructura modular de los ciclos formativos la evaluacion de los aprendizajes del
alumnado se realizara por médulos profesionales.

4. Los alumnos y alumnas que obtengan una evaluacidn positiva en todos los moédulos profe-
sionales correspondientes al ciclo formativo obtendran el titulo de formacién profesional
de Técnico en Servicios en Restauracion.

Articulo 10. Convalidaciones, exenciones y correspondencias.

1. Las convalidaciones de modulos profesionales de los titulos de formacion profesional esta-
blecidos al amparo de la Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacién General
del Sistema Educativo, con los mddulos profesionales de los titulos establecidos al amparo
de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, se establecen en el Anexo VI del
presente Decreto.

2. Seran objeto de convalidacion los modulos profesionales, comunes a varios ciclos formati-
vos, de igual denominacion, duracion, contenidos, objetivos expresados como resultados
de aprendizaje y criterios de evaluacién, establecidos en los Reales Decretos por los que
se fijan las ensefianzas minimas de los titulos de Formacion Profesional.

No obstante lo anterior, y de acuerdo con el articulo 45.2 del Real Decreto 1538/2006, de
15 de diciembre, quienes hubieran superado el médulo profesional de Formacion y Orien-
tacidon Laboral o el modulo profesional de Empresa e Iniciativa Emprendedora en cualquie-
ra de los ciclos formativos correspondientes a los titulos establecidos al amparo de la Ley
Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, tendran convalidados dichos mddulos en
cualquier otro ciclo formativo establecido al amparo de la misma Ley.

3. El moédulo profesional de Formacion y Orientacion Laboral de cualquier titulo de formacion
profesional podra ser objeto de convalidacién siempre que se cumplan los requisitos estableci-
dos en el articulo 45.3 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, que se acredite, al
menos, un afio de experiencia laboral, y se posea el certificado de Técnico en Prevencion de
Riesgos Laborales, Nivel Basico, expedido de acuerdo con 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, podrad determinarse la exencidn total o parcial del mddulo profesional de
formacion en centros de trabajo por su correspondencia con la experiencia laboral, siem-
pre que se acredite una experiencia relacionada con este ciclo formativo en los términos
previstos en dicho articulo.

5. La correspondencia de las unidades de competencia con los mddulos profesionales que
forman las ensefianzas del titulo de Técnico en Servicios en Restauracion para su convali-
dacidn o exencidn queda determinada en el Anexo IV A) de este Decreto.

6. La correspondencia de los mddulos profesionales que forman las ensefianzas del titulo de
Técnico en Servicios en Restauracion con las unidades de competencia para su acredita-
cion, queda determinada en el Anexo IV B) de este Decreto.
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Articulo 11. Metodologia didactica.

1. La metodologia didactica tiene que adaptarse a las peculiaridades colectivas del grupo, asi
como a las peculiaridades individuales.

2. La tutoria, la orientacion profesional y la formacion para la insercion laboral, forman parte
de la funcidon docente. Corresponde a los equipos educativos la programacion de activida-
des encaminadas a conseguir la optimizacion de los procesos de formacion del alumnado.

3. La orientacién profesional y la formacidn para la insercidn laboral serdn desarrolladas
de modo que al final del ciclo formativo los alumnos y las alumnas alcancen la madu-
rez académica y profesional para realizar las opciones mas acordes con sus habilidades
e intereses.

4. La funcion docente incorporara la formacion en prevencion de riesgos laborales dentro de
cada modulo profesional y sera considerada como area prioritaria.

Articulo 12. Profesorado.

1. La docencia de los mddulos profesionales que constituyen las ensefianzas de este ciclo
formativo corresponde al profesorado del Cuerpo de Catedraticos de Ensefianza Secunda-
ria, del Cuerpo de Profesores de Ensefianza Secundaria y del Cuerpo de Profesores Técni-
cos de Formacion Profesional, segin proceda, de las especialidades establecidas en el
Anexo V A) de este Decreto.

2. Las titulaciones requeridas para acceder a los cuerpos docentes citados son, con carac-
ter general, las establecidas en el articulo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de
febrero. Las titulaciones equivalentes, a efectos de docencia, a las anteriores para las
distintas especialidades del profesorado son las recogidas en el Anexo V B) del presen-
te Decreto.

3. Las titulaciones requeridas y los requisitos necesarios para la imparticion de los mddulos
profesionales que conforman el titulo, para el profesorado de los centros de titularidad
privada o de titularidad publica de otras Administraciones distintas de las educativas, son
las incluidas en el Anexo V C) del presente Decreto. En todo caso, se exigira que las ense-
fianzas conducentes a las titulaciones citadas engloben los objetivos de los modulos profe-
sionales o se acredite, mediante “certificacion”, una experiencia laboral de, al menos, tres
afos, en el sector vinculado a la familia profesional, realizando actividades productivas en
empresas relacionadas implicitamente con los resultados de aprendizaje.

Articulo 13. Requisitos de espacios y equipamientos.

1. Los espacios y equipamientos recomendados para el desarrollo de las enseflanzas de este
ciclo formativo son los establecidos en el Anexo II de este Decreto.

2. Los espacios formativos establecidos podran ser ocupados por diferentes grupos de alum-
nos que cursen el mismo u otros ciclos formativos, o etapas educativas.

3. Los diversos espacios formativos identificados no deben diferenciarse necesariamente.
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Disposicion adicional tnica. Oferta a distancia del presente titulo.

Los modulos profesionales que forman las ensefianzas de este ciclo formativo podran ofertar-
se a distancia, siempre que se garantice que el alumno puede conseguir los resultados de
aprendizaje de los mismos, de acuerdo con lo dispuesto en el presente Decreto y se fijen sus
ensefianzas minimas.

Disposicion transitoria tinica. Vigencia por el R.D. 148/1994.

1. Los alumnos que durante el curso 2008/2009 hayan estado matriculados en modulos
profesionales correspondientes al primer curso del anterior titulo y no promocionen, se
podran incorporar al primer curso de las ensefianzas reguladas por el presente Decreto sin
perjuicio de las convalidaciones o reconocimientos de mddulos a los que se pudieran tener
derecho, segln lo previsto en el Anexo VI.

2. Durante los cursos 2009/2010 y 2010/2011 se organizaran dos convocatorias extraordina-
rias anuales de modulos profesionales de primer curso, a los que podra concurrir, con los
limites establecidos en las normas de evaluacion, aquellos alumnos que puedan promocio-
nar a segundo curso pero tengan pendientes modulos profesionales de primer curso.

3. Durante los cursos 2010/2011 y 2011/2012 se organizaran dos convocatorias extraordina-
rias del mddulo profesional de Formacion en Centros de Trabajo de segundo curso, a las
que podran concurrir, con los limites establecidos en las normas de evaluacién, aquellos
alumnos con este mddulo profesional pendiente.

Disposicion final primera. Calendario de implantacion.

De acuerdo con lo dispuesto en la disposicion final segunda del Real Decreto 1690/2007, de
14 de diciembre, el curriculo establecido por este Decreto se implantara en el curso escolar
2009/2010 para los modulos profesionales de primer curso y en el 2010/2011 para el resto
de maddulos.

Disposicion final segunda. Desarrollo reglamentario.

Se habilita al titular de la Consejeria competente en materia de educacion para el desarrollo
y ejecucion del presente Decreto.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor.

El presente Decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Diario Oficial
de Extremadura.

Mérida, a 13 de noviembre de 2009.

El Presidente de la Junta de Extremadura,
GUILLERMO FERNANDEZ VARA

La Consejera de Educacion,
EVA MARIA PEREZ LOPEZ
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ANEXO I
MODULOS PROFESIONALES

MODULO PROFESIONAL: OPERACIONES BASICAS EN BAR-CAFETERIA
Cddigo: 0150

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
1. Recepciona materias primas distinguiendo sus caracteristicas organolépticas y aplicaciones.
Criterios de evaluacion:
a) Se ha reconocido la documentacién asociada a la recepcion de pedidos.
b) Se han reconocido las materias primas y sus caracteristicas.
c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.
d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.
e) Se han determinado los métodos de conservacion de las materias primas.
f) Se han almacenado las materias primas en el lugar apropiado para su conservacion.

g) Se ha asegurado el orden de las materias primas en funcion de su consumo teniendo
en cuenta la rotacién de stock.

h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de orden y limpieza.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
taria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

2. Acopia materias primas analizando la documentacién asociada a los servicios previstos.
Criterios de evaluacion:
a) Se han reconocido los tipos de documentos asociados al acopio.
b) Se ha interpretado la informacion.
¢) Se ha rellenado la hoja de solicitud.
d) Se ha tenido en cuenta la rotacion de stocks.
e) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.
f) Se han trasladado o distribuido las materias primas a los lugares de trabajo.
g) Se han ubicado y conservado correctamente las materias primas hasta su consumo.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
taria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.
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3. Prepara equipos, Utiles y materiales reconociendo su funcionamiento, aplicaciones y dispo-
sicion adecuada.

Criterios de evaluacion:
a) Se han caracterizado los equipos, Utiles y materiales de esta area.
b) Se han relacionado los equipos, Utiles y materiales con sus aplicaciones posteriores.

c) Se ha analizado la disposicion de los equipos del area desde el punto de vista funcional
y de seguridad alimentaria.

d) Se han preparado equipos, utiles y materiales verificando su adecuacion para el uso.

e) Se han ejecutado los procedimientos de manejo, mantenimiento y limpieza de maqui-
naria, Utiles y herramientas de acuerdo a las normas establecidas.

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

4. Realiza las actividades de montaje relacionandolas con el tipo de servicio que se debe
desarrollar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y caracterizado los diversos tipos de servicio relacionados con estas
areas.

b) Se han caracterizado los diversos tipos de montaje asociados a los servicios en estas
areas y las técnicas apropiadas para cada uno.

c) Se han preparado los equipos y materiales acordes al tipo de servicio posterior asociado.

d) Se ha comprobado la adecuacion previa del area de bar y cafeteria para las actividades
de servicio y atencidn al cliente.

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

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

5. Prepara bebidas calientes sencillas para su servicio, justificando las técnicas y procedi-
mientos seleccionados.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.
b) Se han descrito y clasificado los diferentes tipos de bebidas calientes sencillas.

c) Se han caracterizado las cualidades organolépticas y aplicaciones habituales de cafés,
infusiones y otros productos utilizados en la elaboracidon de bebidas calientes sencillas.
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d) Se han determinado las distintas fases para desarrollar correctamente las técnicas y
procedimientos de preparacién y servicio de bebidas calientes sencillas.

e) Se han ejecutado los diversos procedimientos de preparacion y servicio de bebidas
calientes sencillas siguiendo las instrucciones y/o normas establecidas.

f) Se han distinguido posibles alternativas en funcion de los resultados obtenidos.
g) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

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

6. Prepara batidos, zumos, refrescos y aguas para su servicio, aplicando las técnicas y proce-
dimientos asociados.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.

b) Se ha descrito y clasificado la tipologia de refrescos, zumos, batidos y aguas de consu-
mo habitual.

c) Se han identificado y caracterizado las diversas técnicas de preparacion y servicio
adecuadas a la tipologia de bebidas.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al
desarrollo de las tareas.

e) Se han ejecutado los diversos procedimientos de preparacion y servicio de este tipo de
bebidas siguiendo instrucciones y/o normas establecidas.

f) Se han realizado las preparaciones respetando proporciones, ingredientes, fases y
técnicas.

g) Se han distinguido posibles alternativas en funcion de los resultados obtenidos.
h) Se ha realizado el servicio de estas bebidas aplicando las técnicas adecuadas.

i) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso de
preparacion y servicio.

j) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

k) Se han manipulado los productos asegurando sus condiciones higiénicas teniendo en
cuenta de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

7. Sirve bebidas alcohdlicas simples, relacionando la técnica y procedimiento de servicio con
cada tipo de bebida.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.
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b) Se han descrito y clasificado de forma ordenada los distintos tipos de bebidas alcohdli-
cas simples.

c) Se han descrito y caracterizado las diferentes técnicas y procedimientos de servicio
asociados a cada tipo de bebida alcohdlica simple.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al
desarrollo de las operaciones de servicio.

e) Se han utilizado de forma adecuada los equipos de frio para el servicio de cervezas.

f) Se han ejecutado los diversos procedimientos y técnicas de servicio de las bebidas alco-
hélicas simples siguiendo instrucciones y/o normas establecidas.

g) Se ha realizado el servicio de vinos y vinos generosos en los recipientes adecuados y
respetando las temperaturas de servicio.

h) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante el desarrollo de todas
las operaciones.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.
j) Se ha procedido a la recogida del material utilizado de forma ordenada y limpia.

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

. Efectla las operaciones de post-servicio y cierre de las areas de bar y cafeteria, determi-
nando las necesidades de reposicion y adecuacion del area al siguiente servicio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las operaciones de post-servicio habituales en estas areas de
preparacion y servicio.

b) Se han distinguido y secuenciado fases y procedimientos para la limpieza, manteni-
miento y adecuacion de equipos, Utiles y materiales de preparacion y servicio.

c) Se han identificado y determinado las necesidades de reposicion de materiales y/o
materias primas teniendo en cuenta las previsiones de uso y consumo.

d) Se ha identificado y cumplimentado la documentacion necesaria para el acopio y repo-
sicién siguiendo los procedimientos establecidos.

e) Se han identificado y determinado las necesidades de conservacidon de los productos
que lo requieran para su adecuacion a usos posteriores.

f) Se han ejecutado las diversas operaciones de post-servicio, incluyendo la conservacion
de alimentos, cumpliendo las instrucciones y/o protocolos establecidos.

g) Se ha comprobado la adecuacion del area de preparacion y servicio a su uso posterior.
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h) Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,
de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Duracion: 288 horas.
Contenidos basicos:
1. Recepcién de materias primas.
— Documentacion asociada a las operaciones de recepcion.

— Materias primas. Descripcion, variedades y analisis organoléptico de los productos. Apli-
caciones. Presentaciones comerciales.

— Categorias comerciales y sus etiquetados.
— Descripcion y caracteristicas del economato y bodega.
— Operaciones en la recepcion de géneros.
— Clasificacion y distribucidn de mercancias en funcidén de su almacenamiento y consumo.
— Operaciones de limpieza y mantenimiento de los locales.
— Aplicaciones informaticas, relacionadas con la gestion del economato y bodega.
— Relacidn con otros departamentos.
2. Acopio de materias primas.

— Descripcidn y caracteristicas de las operaciones de aprovisionamiento y distribucion
interna de materias primas.

— Documentos relacionados con el aprovisionamiento interno. Ordenes de servicio, hoja
de solicitud o vale de pedido a economato-bodega y otros.

— Formalizacion de formularios.
— Rotacidén de stocks. Concepto y aplicacion.
— Procedimientos de aprovisionamiento interno y distribucion de materias primas.
— Ubicacion y conservacion segun las caracteristicas de las mismas.
3. Preparacion de equipos, Utiles y materiales.

— Magquinaria, material y mobiliario propio de las areas de bar-cafeteria. Descripcion,
clasificacion y caracteristicas.

— Ubicacion y distribucion.
— Procedimientos de puesta a punto, uso, limpieza, mantenimiento y control de la maquinaria.
4. Realizacion de actividades de montaje.

— Tipologia de servicios en las areas de bar-cafeteria. Descripcion y caracteristicas.
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— Tipos de montaje. Caracteristicas.

— Operaciones de pre-servicio. Caracteristicas, fases y técnicas asociadas.

— Ejecucidn de las operaciones de montaje. Control y valoracion de resultados.
5. Preparacion de bebidas calientes sencillas.

— Cafés, chocolates, infusiones y otros. Definiciones, clasificaciones, tipos, caracteristicas.
Terminologia relacionada.

— Presentaciones comerciales y etiquetados.

— Ubicacién y conservacion.

— Cualidades organolépticas de las diferentes bebidas calientes sencillas.
— Fases y técnicas de preparacion, presentacion y servicio.

— Procedimientos de ejecucion y servicio. Técnicas de decoracidn. Control y valoracién de
resultados.

— Nuevas tendencias. Posibles variaciones en cuanto a su presentacion.
6. Preparacion de batidos, zumos, refrescos y aguas.
— Batidos, zumos, refrescos y aguas. Caracteristicas y tipos. Terminologia relacionada.
— Presentaciones comerciales y etiquetados.
— Ubicacion y conservacion.
— Técnicas de preparacion y presentacion de zumos y batidos. Conservacion.

— Procedimientos de ejecucion y servicio. Técnicas de decoracién. Control y valoracién de
resultados.

— Nuevas tendencias. Posibles variaciones en cuanto a su presentacion.
7. Servicio de bebidas alcohdlicas simples.
— Aperitivos y cervezas. Clasificacion, tipologia y caracteristicas. Terminologia relacionada.
— Presentaciones comerciales y etiquetados.
— Ubicacion y conservacion.

— Técnicas de servicio de aperitivos y cervezas. Procedimientos de ejecucion. Técnicas de
decoracion. Control y valoracion de resultados.

— Nuevas tendencias. Posibles variaciones en cuanto a su presentacion.

— Vinos. Operaciones elementales de servicio. Recipientes y temperaturas de servicio
adecuadas.
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8. Realizacion de las operaciones de post-servicio en bar-cafeteria.
— Operaciones de post-servicio en areas de bar-cafeteria. Descripcion y caracterizacion.
— Secuenciacion de fases y aplicacion de técnicas.
— Control y reposicion de materiales y materias primas. Documentos asociados.
— Analisis y deteccidn de necesidades. Procedimientos de control.

— Procedimientos de ejecucion de las operaciones de post-servicio. Control y valoracion
de resultados.

Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades
relacionadas con las funciones de aprovisionamiento en restauracion y las funciones basicas
de produccion y servicio en las areas de bar y cafeteria.

Las funciones de aprovisionamiento, produccion y servicios incluyen aspectos como:

— El control de proveedores y materias primas en las operaciones de recepcion y almacena-
miento de mercancias.

— La distribucidn interna de mercancias en las areas de bar.

— El control y flujo de documentos asociados con las actividades de aprovisionamiento, tanto
externo como interno.

— Las operaciones de pre-servicio y post-servicio en las areas de bar y cafeteria.
— Las preparaciones, presentaciones, terminaciones y servicio de bebidas sencillas.
Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican fundamentalmente en:

— Los procesos de aprovisionamiento especificos, tanto de la restauracion moderna como de
la tradicional.

— La produccion y el servicio de bebidas en los ambitos de la restauracion tradicional, las
colectividades/catering y en el area de pisos en alojamientos.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), d), e), h) e
i) del ciclo formativo, y las competencias b), c), d), h) e i) del titulo.

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

— La caracterizacion de las materias primas propias del ambito de la produccion y los servi-
cios en restauracion, su identificacion, recepcion, almacenamiento, conservacion, control y
distribucion interna.

— La preparacion de equipos, Utiles y materiales para la preparacion y el servicio de bebidas.

— La ejecucion de las operaciones de montaje en las areas de bar y cafeteria.
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— La preparacion, presentacion y terminacion de bebidas sencillas, asi como el desarrollo de
los procesos de servicio asociados.
— El desarrollo de las operaciones de post-servicio, cierre y adecuacion en las areas de bar.

MODULO PROFESIONAL: OPERACIONES BASICAS EN RESTAURANTE

Codigo: 0151
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Prepara material, equipos y mobiliario identificando sus usos y aplicaciones.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y clasificado los materiales, equipos y mobiliario propio de las areas de
servicio de sala.
b) Se han relacionado equipos, materiales y mobiliario con sus usos y funcionalidades
posteriores.
c) Se ha interpretado la informacion y documentacion asociada al acopio.
d) Se ha realizado el acopio comprobando cuantitativamente y cualitativamente el mate-
rial solicitado con el recibido.
e) Se ha ubicado el material de servicio en los lugares apropiados a cada caso.
f) Se han caracterizado las operaciones de puesta a punto de equipos, materiales y mobi-

liario necesarias para su adecuacion al servicio.

g) Se han ejecutado los diversos procedimientos de revisidn, reposicion, repaso, limpieza,
colocacidn y otros, de equipos, materiales y mobiliario en estas areas de servicio.

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

2. Realiza el montaje de mesas relacionandolo con el tipo de servicio a desarrollar.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diversos tipos de montaje de mesas relacionandolos con la
tipologia de servicios en estas areas.

b) Se han secuenciado las fases del montaje relacionandolas con sus respectivos procedi-
mientos y técnicas.

c) Se ha determinado y utilizado el material adecuado para las distintas actividades de
montaje.

d) Se ha ejecutado el montaje de mesas en tiempo y forma.

e) Se han propuesto alternativas en funcion de los resultados obtenidos.
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f) Se han utilizado técnicas de decoracion de mesas siguiendo las pautas correctas y utili-
zando los materiales apropiados.

g) Se ha revisado el montaje final de mesas corrigiendo cualquier fallo que pudiera detectarse.

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

3. Ejecuta operaciones de apoyo en el servicio de alimentos en sala, valorando sus implica-
ciones en la calidad del servicio.

Criterios de evaluacidn:
a) Se han descrito las diversas fases de ejecucion de los servicios de alimentos.

b) Se han relacionado las diversas fases y procedimientos con las caracteristicas del servi-
cio a desarrollar.

c) Se ha identificado la documentacion relacionada con los requerimientos del servicio de
alimentos u otros procedimientos de control.

d) Se ha definido el itinerario de la comanda diferenciando los distintos departamentos
asociados.

e) Se han identificado los nuevos sistemas de comandas asociados a las nuevas tecnologias.

f) Se han utilizado los cubiertos correctos a la hora de marcar un plato relacionando éstos
con el tipo de alimentos que se han de servir.

g) Se han realizado las técnicas de servicio en funcion de las caracteristicas del alimento,
del tipo de servicio requerido, del momento o fase del mismo y del protocolo.

h) Se han realizado las operaciones de recogida y/o “desbarasado” de manera ordenada
y limpia.

i) Se han tenido en cuenta las normas de atencidn al cliente durante el desarrollo de todas
las operaciones.

j) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

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

4. Ejecuta operaciones de apoyo en el servicio de bebidas en sala, valorando sus implicacio-
nes en la calidad del mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y caracterizado las diversas fases de ejecucion de los servicios de
diversos tipos de bebidas en sala.

b) Se han identificado y relacionado las diversas fases y procedimientos que se deben
desarrollar con las caracteristicas del servicio de bebidas.
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c) Se ha identificado e interpretado la documentacion relacionada con los requerimientos
del servicio de bebidas u otros procedimientos de control.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al
desarrollo de las tareas.

e) Se ha realizado el transporte en bandeja de manera correcta en funcion del tipo y clase
de bebida a transportar y el orden establecido.

f) Se han realizado las técnicas de servicio en funcion de las caracteristicas de la bebida,
del tipo de servicio requerido y del protocolo y/o normas establecidas.

g) Se han realizado las operaciones de recogida y/o “desbarasado” de manera ordenada.

h) Se han tenido en cuenta las normas de atencion al cliente durante el desarrollo de
todas las operaciones.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

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

5. Ejecuta las operaciones de post-servicio y cierre de las dreas de sala, relacionandolas con
las necesidades de reposicion y adecuacion al siguiente servicio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las operaciones de post-servicio habituales en estas areas de
servicio.

b) Se han distinguido y secuenciado fases y procedimientos para la limpieza, manteni-
miento y adecuacidn de equipos, materiales y mobiliario utilizados durante el servicio.

c) Se han identificado y determinado las necesidades de reposicion de materiales y/o
materias primas teniendo en cuenta las previsiones de uso y consumo.

d) Se ha identificado y cumplimentado la documentacion necesaria para el acopio y repo-
sicién siguiendo los procedimientos establecidos.

e) Se han identificado y determinado las necesidades de conservacion o devolucion al
departamento de cocina, de los productos que lo requieran, para su adecuacion a
usos posteriores.

f) Se ha realizado la recogida del material utilizado de forma correcta y ordenada hacia los
lugares de limpieza.

g) Se ha recolocado el mobiliario utilizado para su adecuacion a usos posteriores.

h) Se ha comprobado la adecuacion del area de preparacion y servicio a su uso posterior.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.
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j) Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Duracion: 288 horas.
Contenidos basicos:
1. Preparacion de material, equipos y mobiliario.

— Material, equipos y mobiliario propios del area de restaurante. Descripcion, clasificacion
y caracteristicas.

— Ubicacion, distribucidn y funcionalidades de los materiales, equipos y mobiliario.

— Operaciones de puesta a punto y adecuacion de material, equipos y mobiliario. Secuen-
ciacion de tareas, control y valoracion de resultados.

— Procedimientos de revision, reposicion, repaso, limpieza, colocacion y otros, de equi-
pos, materiales y mobiliario en estas areas de servicio.

2. Realizacién del montaje de mesas.
— Tipologia de servicios en el area de restaurante. Descripcion y caracteristicas.

— Montaje de mesas y otros elementos. Caracterizacion y adecuacion al tipo de servicio.
Secuenciacion de fases y técnicas asociadas.

— Decoracién de mesas. Técnicas de decoracion y presentacion. Elementos y materiales
empleados.

— Ejecucion secuenciada de operaciones de montaje y presentacion de mesas. Control y
valoracién de resultados.

3. Ejecucién de operaciones de apoyo en el servicio de alimentos en sala.
— Tipos y métodos de servicio de alimentos. Descripcion y caracterizacion.
— Procedimientos para el transporte de platos, fuentes, bandejas, carros y otros.
— Operaciones de “desbarasado”. Fases de ejecucion. Control y valoracion de resultados.

— Normas basicas del servicio de alimentos. Aplicacion de las normas basicas de protocolo
y atencion al cliente.

— Documentos asociados al servicio de alimentos en sala. La comanda. Caracterizacion,
usos, formalizacion y flujo de movimientos. Nuevos tipos de comandas y sistemas digi-
tales asociados.

— Operaciones de apoyo al servicio de alimentos en sala. Secuenciacion de fases, procedi-
mientos y aplicacion de técnicas. Control y valoracion de resultados.

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

— Material de uso especifico en el servicio de bebidas en sala. Caracterizacion, usos y
aplicaciones.
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— Normas bdsicas del servicio de bebidas.
— Aplicacion de las normas basicas de protocolo.

— Documentos asociados al servicio de bebidas en sala. La comanda. Caracterizacion,
usos, formalizacion y flujo de movimientos.

— Operaciones de apoyo al servicio de bebidas en sala. Procedimientos y aplicacion de
técnicas especificas a los diversos tipos de bebidas. Control y valoracion de resultados.

5. Ejecucidén de las operaciones de post-servicio y cierre de las areas de sala.
— Operaciones de post-servicio en areas de sala. Descripcion y caracterizacion.
— Secuenciacion de fases y aplicacion de técnicas.
— Control y reposicion de materiales y materias primas. Documentos asociados.
— Analisis y deteccion de necesidades. Procedimientos de control.

— Procedimientos de ejecucion de las operaciones de post-servicio. Adecuacion de las
areas al siguiente servicio. Control y valoracion de resultados.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades
relacionadas con las funciones basicas de servicio y atencion al cliente en las areas de sala
o restaurante.

Las funciones basicas de servicio y atencion al cliente incluyen aspectos como:
— Las operaciones de pre-servicio y post-servicio en las areas de sala.

— El control y flujo de documentos asociados con las actividades de aprovisionamiento inter-
no y el propio servicio.

— Las operaciones elementales del servicio, tanto de alimentos como de bebidas.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican fundamentalmente en el
servicio de alimentos y bebidas en los ambitos de la restauracion tradicional, las colectivida-
des/catering y en el area de pisos en alojamientos.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), d), e), h) e
i) del ciclo formativo, y las competencias c), d), ), h) e i) del titulo.

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

— La caracterizacion de los equipos, materiales y mobiliario propio de las areas de restauran-
te, asi como su ubicacidn, puesta a punto y adecuacion a los servicios.

— La aplicacion y el desarrollo de la diversidad de operaciones relacionadas con el montaje y
decoracidon de mesas.
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— La caracterizacion de la tipologia de servicios en las areas de restaurante y las fases y
procedimientos que se han de desarrollar en cada uno.

— Los procedimientos de apoyo al servicio de alimentos y bebidas en estas areas, asi como
las normas basicas de atencion al cliente.

MODULO PROFESIONAL: SERVICIOS EN BAR-CAFETERIA

Cddigo: 0152
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Atiende al cliente en el servicio del bar-cafeteria relacionando la demanda con los produc-
tos a servir.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las principales funciones del personal de servicio en bar-cafeteria.

b) Se ha identificado el vocabulario basico de la atencién al cliente en el servicio en
bar-cafeteria.
¢) Se ha acogido al cliente a su llegada al establecimiento aplicando el protocolo empresarial.
d) Se han relacionado los productos y servicios del establecimiento con las peticiones y
necesidades de cada tipo de cliente.

e) Se han identificado demandas implicitas de los clientes, en relacion con las técnicas de
venta, sugiriendo productos propios del establecimiento y explicando sus caracteristicas
basicas si fuera necesario.

f) Se ha adecuado la respuesta y el servicio a las demandas y tipologia de los clientes, de
forma que queden cubiertas las expectativas de éstos.

g) Se ha trabajado en equipo desarrollando las tareas siguiendo los protocolos o normas
preestablecidas.
h) Se han seguido las pautas marcadas respecto a la calidad que se pretende ofrecer
al cliente.
i) Se han mantenido en todo momento las aptitudes apropiadas.
j) Se han identificado los protocolos de actuacion frente a diferentes tipos de reclamacio-
nes, quejas o sugerencias.

2. Sirve todo tipo de bebidas alcohdlicas, excepto vino, identificando sus caracteristicas y
presentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado y clasificado las diferentes bebidas alcohdlicas fermentadas,
fermentadas-destiladas y derivados, excepto vino.
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b) Se han descrito los diferentes procesos de elaboracion de bebidas alcohdlicas excepto
vino, identificado las marcas de bebidas alcohdlicas mas usuales, excepto vino, su
presentacion y caracteristicas comerciales.

c) Se han identificado las marcas de bebidas alcohdlicas mas usuales, excepto vinos, su
presentacion y caracteristicas comerciales.

d) Se ha utilizado el material de servicio adecuado para la preparacion y servicio de bebi-
das alcohdlicas, excepto vino.

e) Se ha respetado la ubicacion para el servicio de las bebidas por grupos homogéneos.
f) Se han respetado las proporciones adecuadas de licor segun el tipo.

g) Se ha recogido el material utilizado, de forma ordenada y limpia.

h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

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

3. Elabora cdcteles y combinaciones alcohdlicas relacionando su formulacién con sus caracteristicas.
Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado las caracteristicas de las familias de cocteles.
b) Se han reconocido los principales cocteles internacionales.

c) Se han identificado el material y utensilios asociados a la cocteleria, definiendo sus
caracteristicas.

d) Se han realizado las funciones de puesta a punto de la estacion central para la elabora-
cién de cdcteles.

e) Se han identificado los diferentes géneros utilizados en la decoracion de cocteles.
f) Se han manejado de manera elegante los utensilios para la elaboracion de cocteles.

g) Se han elaborado diferentes cdcteles respetando su formulacion y utilizando de forma
adecuada los utensilios necesarios.

h) Se han creado cécteles de elaboracion propia.
i) Se han aplicado las técnicas de decoracion y acabado de cocteles.
j) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

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

4. Elabora platos y aperitivos propios del bar-cafeteria reconociendo y aplicando las diferen-
tes técnicas culinarias.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las elaboraciones culinarias tipo del servicio de bar-cafeteria.
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b) Se ha preparado la maquinaria y Utiles para realizar las elaboraciones.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al
desarrollo de las tareas.

d) Se ha realizado el acopio de materias primas para la elaboracion de platos y aperitivos.

e) Se han caracterizado las técnicas de cocina asociadas a este tipo de elaboraciones.

f) Se han realizado las operaciones de regeneracion y conservacion de alimentos respe-
tando temperaturas y utilizando los recipientes apropiados.

g) Se han ejecutado las tareas de obtencion de las elaboraciones culinarias siguiendo los
procedimientos establecidos.

h) Se ha respetado la temperatura de servicio, coordinando la elaboracion con el servicio.

i) Se han presentado las elaboraciones de forma atractiva, siguiendo criterios estéticos.
j) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

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

5. Realiza la facturacion y el cobro de los servicios ofrecidos al cliente reconociendo los
elementos que componen una factura.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las distintas formas de cobro al cliente.

b) Se han caracterizado los procesos de facturacion y cobro en estas areas de servicio.

¢) Se ha cumplimentado la factura indicando todos los datos necesarios.

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

e) Se ha verificado la coincidencia entre lo facturado y lo servido.

f) Se han realizado las operaciones de devolucién o cambio de dinero, presentando éstos
de forma correcta.

g) Se ha realizado el cierre de caja, siguiendo las normas establecidas.

h) Se ha relacionado la facturacion con los sistemas de gestion integrada.
Duracion: 140 horas.

Contenidos basicos:
1. Atencion al cliente en bar-cafeteria.

— Funciones del personal de bar-cafeteria
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— Procedimientos de acogida, estancia y despedida al cliente en bar-cafeteria. Fases.
Terminologia y vocabulario asociado.

— Presentacion de la oferta en bar-cafeteria. Exposicion de productos y servicios, atencion
a las demandas y expectativas de los clientes, sugerencias y adecuacion de la oferta.

— Sugerencias, quejas y/o reclamaciones. Documentacion asociada. Protocolos de actuacion.
2. Servicio de bebidas alcohdlicas, excepto vino.
— Fermentacion y destilacion. Descripcion y caracteristicas.

— Aguardientes y licores. Descripcidn, clasificacion, caracteristicas y tipologia. Caracteri-
zacion de los procesos habituales de elaboracion.

— Presentacion comercial. Identificacion y caracteristicas. Analisis sensorial.
— Normas basicas de preparacion.
— Material adecuado para su preparacion y servicio.
— Procedimientos de ejecucion. Cantidades adecuadas.
3. Elaboracién de cocteles y combinaciones alcohdlicas.
— Cocteles y combinados. Origen. Definicidn, caracteristicas, clasificacion y familias.
— Nuevas tendencias. La mixologia.

— Materiales y utillaje de uso especifico en cocteleria. Descripcion, caracteristicas, usos y
aplicaciones.

— Pre-servicio en cocteleria. Montaje y puesta a punto de la estacion central.

— Elementos habituales para la decoracion/presentacion. Caracteristicas, usos y aplicacio-
nes posteriores.

— Normas bdsicas para la elaboracion de cocteles y combinados.

— Procedimientos de preparacion. Decoracion/presentacidon y servicio de cdcteles y
otras combinaciones. Fases y técnicas habituales. Control y valoracion de resultados.
Analisis sensorial.

4. Elaboracion de platos y aperitivos propios del bar-cafeteria.

— Elaboraciones culinarias y aperitivos que se elaboran en el bar-cafeteria. Descripcion y
caracteristicas.

— Maquinaria, bateria, Utiles y herramientas especificos en las areas de preparacion de
alimentos en el bar-cafeteria. Descripcidn, caracteristicas y aplicaciones. Procedimien-
tos de uso, limpieza y mantenimiento.

— Materias primas de uso habitual en estas areas. Descripcion, caracteristicas y posibles
aplicaciones. Categorias comerciales, presentaciones y etiquetados.



4 D D NUMERO 224
31881
kA Viernes, 20 de noviembre de 2009

— Técnicas culinarias basicas aplicadas en el area del bar-cafeteria.
— Procedimientos de conservacion y regeneracion de alimentos.

— Documentacidn relacionada. Fichas técnicas, escandallos, érdenes de trabajo, comanda
y otros.

— Puesta a punto de las areas de preparacion de alimentos en el ambito del bar-cafeteria.
Secuenciacion de tareas.

— Operaciones de preelaboracion de materias primas. Fases y procedimientos.

— Elaboracion de productos culinarios propios del bar-cafeteria. Descripcion y aplicacion
de técnicas y procedimientos culinarios. Acabados y presentaciones de las elaboracio-
nes. Normas basicas.

— Control y valoracion de resultados.

5. Realizacion de la facturacion y el cobro de los servicios.
— Factura. Tipos, caracteristicas y elementos que la componen.
— Procesos de facturacion. Descripcion, tipos y caracteristicas.
— Sistemas de cobro. Tipos y caracteristicas.
— Procedimientos de facturacion y cobro. Fases.

— Cierres de caja. Caracterizacion de las operaciones habituales, modos de operar y
formalizacion de la documentacion relacionada.

— Aplicaciones informaticas relacionadas. CPU, TPV, datafonos y otros. Caracterizacion y
desarrollo de operaciones.

Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades
relacionadas con las funciones de produccidn, servicios y atencidon al cliente y algunas
subfunciones relacionadas con la calidad y la administracion en el ambito de los servicios en
bar-cafeteria.

Las funciones de produccion, servicios, calidad y administracion incluyen aspectos como:

— El tratamiento y consideracion al cliente durante la acogida, estancia y despedida de éste
en estas areas de servicio, asi como el tratamiento de posibles quejas y/o reclamaciones.

— La preparacidn, presentacion y/o servicio de bebidas alcohdlicas (excepto vino), cocteles y
combinaciones.

— La elaboracion, presentacion/decoracion y servicio de platos y aperitivos propios del bar y
cafeteria.

— Los procedimientos de cobro y facturacion de los servicios prestados.
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Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican fundamentalmente en la
produccidn y el servicio de alimentos y bebidas en los dmbitos de la restauracion tradicional,
las colectividades/catering y en el drea de pisos en alojamientos.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), d), e) f), g),
h) e i) del ciclo formativo, y las competencias a), c), d), e), f), g), h), i), j) y k) del titulo.

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

— La caracterizacion de los protocolos de actuacion ante el cliente y la adecuacion del servi-
cio a las expectativas y necesidades demandadas por éstos.

— La identificacion y caracterizacion de bebidas alcohdlicas fermentadas, fermentadas-desti-
ladas y derivados (excepto vino), asi como el desarrollo de los procedimientos de elabora-
cion y servicio de las mismas.

— La caracterizacion y el desarrollo de las operaciones de puesta a punto en las areas de
preparacion y manipulacion de alimentos, asi como los procesos significativos de conser-
vacion y/o regeneracion de los mismos.

— El reconocimiento y la aplicacion de las técnicas culinarias para la elaboracion y presenta-
cion de platos y aperitivos propios de las areas de bar y cafeteria.

— La identificacion y el desarrollo de los diversos sistemas de cobro y facturacion, asi como

su relacion y aplicacion en sistemas de gestion integrados.

MODULO PROFESIONAL: SERVICIO EN RESTAURANTE Y EVENTOS ESPECIALES
Cddigo: 0153

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Atiende al cliente en el servicio de restaurante y eventos especiales relacionando la
demanda con los productos a servir.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado las principales funciones del personal de servicio en sala.
b) Se ha identificado el vocabulario basico de la atencidn al cliente en el servicio en sala.

¢) Se ha acogido al cliente a su llegada al establecimiento o evento aplicando el protocolo
empresarial.

d) Se ha acompaiado al cliente hasta su mesa, acomodandolo con agilidad y cortesia.

e) Se han presentado al cliente los diversos tipos de oferta siguiendo las normas basicas
de protocolo.

f) Se han relacionado los productos y servicios del establecimiento o evento con las peti-
ciones y necesidades de cada tipo de cliente.
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g) Se han identificado demandas implicitas de los clientes, en relacion con las técnicas de
venta, sugiriendo productos propios del establecimiento y explicando sus caracteristicas
basicas si fuera necesario.

h) Se ha adecuado la respuesta y el servicio a las demandas de los clientes, de forma que
queden cubiertas las expectativas de éstos.

i) Se han utilizado las nuevas tecnologias en la toma de comandas.
j) Se han confeccionado las comandas cumplimentado los datos de forma correcta y legible.

k) Se han solucionado posibles quejas, reclamaciones o sugerencias con prontitud,
buscando alternativas y jerarquizandolas en funcion de su importancia.

2. Sirve todo tipo de elaboraciones culinarias, reconociendo y aplicando las técnicas de servi-
cio y de protocolo.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha identificado la tipologia de servicios en restaurante y eventos especiales.
b) Se han relacionado los tipos de oferta gastrondmica con el servicio a desarrollar.

¢) Se han caracterizado los condicionantes para el servicio en restaurante, eventos y
otros, incluyendo el servicio de habitaciones en las areas de alojamiento.

d) Se ha descrito el mobiliario y utillaje propio de los servicios especiales, asi como sus
aplicaciones.

e) Se han reconocido las normas de protocolo aplicables a cada servicio especial.

f) Se ha identificado la documentacion previa asociada a las operaciones de servicio en
restaurante, eventos especiales y otros.

g) Se ha desarrollado el servicio respetando los condicionantes y la propia dindmica del mismo.

h) Se han realizado los procesos de facturacion y cobro de servicios, segun instrucciones
y/0 normas establecidas.

i) Se han solucionado posibles quejas, reclamaciones o sugerencias con prontitud, buscan-
do alternativas y jerarquizandolas en funcion de su importancia.

j) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

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

3. Elabora platos a la vista del cliente aplicando las técnicas culinarias y de servicio relacionadas.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los elementos de la oferta gastrondomica mas adecuada para su
elaboracién ante la vista del cliente.
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b) Se han caracterizado las principales técnicas culinarias y de servicio empleadas en la
elaboracion de platos ante el cliente.

c) Se han reconocido la maquinaria, materiales y Utiles aplicables para la elaboracion de
platos ante el cliente.

d) Se ha determinado el lugar donde se elaboraran los platos.
e) Se ha realizado la puesta a punto del material necesario para la actividad.
f) Se han identificado las 6rdenes de servicio a partir de la documentacion.

g) Se han realizado las elaboraciones a la vista del cliente respetando tiempos, cocciones
y temperaturas.

h) Se han realizado las técnicas de elaboracion y servicio con orden y limpieza, dejandolo
recogido a la finalizacion de la tarea.

i) Se han sugerido al cliente distintas alternativas de elaboracion si las hubiera.

j) Se ha valorado las posibilidades decorativas de la presentacion de platos y fuentes
buscando el equilibrio estético de los mismos.

k) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

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

4. Realiza el trinchado, racionado y desespinado de productos y elaboraciones culinarias apli-
cando las técnicas asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y caracterizado las materias primas y elaboraciones culinarias usua-
les en la aplicacion de este tipo de técnicas de servicio.

b) Se han identificado y clasificado los diversos Utiles y herramientas para el servicio de
productos pelados, trinchados, desespinados y racionados.

c) Se ha dispuesto y comprobado la puesta a punto de todo lo necesario para el desarrollo
de la actividad.

d) Se han relacionado las distintas materias primas y productos culinarios con las
técnicas apropiadas, en funcion de sus caracteristicas, presentaciones, anatomia y
otros condicionantes.

e) Se han desarrollado los diversos procesos de pelado, trinchado, desespinado y raciona-
do en tiempo y forma.

f) Se ha realizado el servicio de las elaboraciones siguiendo los parametros establecidos.
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g) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

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

Duracion: 240 horas.

Contenidos basicos:
1. Atencidn al cliente en mesa y servicios especiales.
— Organigrama del personal de servicio en sala y eventos especiales.
— Terminologia profesional relacionada con el servicio en sala y eventos especiales.

— Procedimientos de acogida, estancia y despedida al cliente en mesa y servicios especia-
les. Fases y factores a tener en cuenta. Tratamiento y consideracion al cliente.

— Presentacion de cartas y minutas. Exposicion de productos/servicios, atencion a las
demandas y expectativas de los clientes, sugerencias y adecuacion de la oferta.

— Comandas. Procedimientos para la formalizacidn, control y distribucion de la misma.
Nuevas tecnologias asociadas a estos procesos.

— Sugerencias, quejas y/o reclamaciones. Documentacion asociada y protocolos habitua-
les de actuacion.

2. Servicio de elaboraciones culinarias.

— Servicio en restaurante. Tipos y métodos de servicio. Descripcion y analisis. Fases y
técnicas para su desarrollo.

— Ejecucidn de los procedimientos de servicio en mesa. Desarrollo, control y valoracion de
resultados.

— Servicios especiales. Descripcidn y tipologia. Caracterizacion y especificidades de cada

uno. Documentacion relacionada. Operaciones de montaje y decoraciones especificas.
Fases y técnicas asociadas.

— Ejecucion de las operaciones de pre-servicio, servicio y post-servicio de servicios espe-
ciales. Desarrollo, control y valoracion de resultados.
3. Elaboracion de platos a la vista del cliente.

— Maquinaria, Utiles y herramientas especificas para la elaboracion de platos a la vista del
cliente. Descripcion, caracteristicas, usos, aplicaciones y mantenimiento.

— Operaciones de puesta a punto.

— Ubicacidon de materiales y adecuacidn de espacios.
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— Técnicas en la elaboracion de platos a la vista del cliente. Descripcion y analisis. Carac-
terizacion de elaboraciones culinarias habituales a la vista del cliente. Procedimientos
de elaboracién, presentacion/decoracion y servicio. Control y valoracion de resultados.

4. Realizacion de trinchados, racionados y desespinados de productos y elaboraciones culinarias.
— Utiles y herramientas especificas y/o habituales en estos procesos.
— Operaciones de puesta a punto de materiales y espacio ante el comensal.

— Productos culinarios y materias primas relacionadas. Caracteristicas, presentaciones y
otros aspectos a destacar.

— Técnicas de pelado, trinchado, desespinado y racionado. Ejecucion de procedimientos
con carnes, aves, pescados, mariscos, frutas y otros alimentos posibles. Valoracion y
control de resultados.

Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contiene la formacidn necesaria para el desempefio de actividades
relacionadas con las funciones de produccion, servicios y atencion al cliente y algunas
subfunciones relacionadas con la calidad y la administracion en el ambito de los servicios en
mesa y servicios especiales.

Las funciones de produccion, servicios, calidad y administracion incluyen aspectos como:

— El tratamiento y consideracion al cliente durante la acogida, estancia y despedida de éste
en estas areas de servicio, asi como el tratamiento de posibles quejas y/o reclamaciones.

— La preparacion, presentacion y/o servicio de platos y productos culinarios a la vista
del cliente.

— El servicio de todo tipo de elaboraciones culinarias.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican fundamentalmente en la
produccion y el servicio de alimentos y bebidas en los dmbitos de la restauracion tradicional,
las colectividades/catering y el area de pisos en alojamientos.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), d), e), f), g)
h) e i) del ciclo formativo, y las competencias a), c), d), e), f), g), h), i), j) y k) del titulo.

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

— La caracterizacion de los protocolos de actuacion ante el cliente y la adecuacion del servi-
cio a las expectativas y necesidades demandadas por éstos.

— Las aplicaciones de las diversas técnicas y procedimientos de servicio en mesa adecuadas
a sus distintos ambitos de ejecucidn.

— La realizacion de procedimientos de manipulacion de productos y elaboraciones culinarias
a la vista del cliente.
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MODULO PROFESIONAL: EL VINO Y SU SERVICIO

Codigo: 0154
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica diferentes tipos de vino, determinando sus caracteristicas basicas y diferenciadoras.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los factores culturales y sociales del vino.

b) Se han caracterizado basicamente los factores que intervienen en los procesos de
vinificacion.

c) Se han identificado basicamente los componentes que caracterizan a los distintos tipos
de vino.

d) Se han identificado las principales uvas destinadas a la vinificacion.

e) Se han identificado las principales uvas destinadas para la vinificacion de los vinos
extremefios.

f) Se han relacionado los procesos de vinificacion respecto al tipo de uva.
g) Se han relacionado las diferentes denominaciones de origen con los tipos de uva y
caracteristicas diferenciadoras.

h) Se han relacionado las principales denominaciones de origen con los tipos de vino mas
representativos de éstas, asi como sus caracteristicas basicas.

i) Se ha caracterizado basicamente la geografia vinicola nacional e internacional.
2.

Recepciona diferentes tipos de vino reconociendo sus condiciones de almacenaje.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes espacios fisicos de conservacion del vino.

b) Se ha revisado y contrastado la entrada de mercancia antes de su almacenamiento con
sus soportes documentales.

¢) Se han cumplimentado los documentos de aprovisionamiento interno.

d) Se han respetado los procesos de rotacion de stock.

e) Se han calculado las cantidades de almacenamiento en funcion de las previsiones de
servicio.
f) Se han identificado correctamente los vinos reservados por los clientes.

g) Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,
de seguridad laboral y de proteccion ambiental.
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3. Realiza catas sencillas de vinos identificando aromas y sabores basicos, utilizando las
técnicas elementales de cata.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las principales técnicas de descripcidon de caracteristicas organolépti-
cas y analiticas de los vinos.

b) Se han identificado los condicionantes externos que afectan a la cata.

c) Se han caracterizado los términos aplicables al aspecto, el color, los aromas y los sabo-
res de los vinos.

d) Se ha reconocido el utillaje relacionado con el proceso de cata de vinos.

e) Se han identificado y caracterizado las distintas fases de la cata de vinos.

f) Se han realizado los procesos elementales de cata utilizando las herramientas adecuadas.
g) Se han identificado las caracteristicas organolépticas basicas del vino a través de su cata.

h) Se han descrito las caracteristicas de un vino a partir de la cata del mismo, utilizando
correctamente el vocabulario propio de este proceso.

i) Se han identificado los defectos mas comunes a través de su cata.

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

4. Define cartas sencillas de vinos justificando las propiedades de los mismos y sus aplicaciones.
Criterios de evaluacion:
a) Se ha descrito la estructura de una carta de vinos.

b) Se han identificado las distintas cartas de vino en funcion de la oferta y tipologia del
establecimiento.

c) Se han descrito cartas sencillas de vinos indicando sus caracteristicas y categorias
comerciales.

d) Se han relacionado vinos y platos con criterios basicos para realizar propuestas de
maridaje.

e) Se ha adecuado la oferta de vinos en funcion de las caracteristicas de la oferta culinaria
y/o del entorno del establecimiento.

f) Se han reconocido las nuevas tendencias en la elaboracion de cartas de vino.

5. Sirve vinos relacionando las condiciones fisicas, ambientales y la oferta gastrondmica
aparejada con los utensilios, temperatura y procedimiento especifico.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los materiales y Utiles necesarios para cada tipo de vino.
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b) Se han reconocido y caracterizado las manipulaciones especificas del servicio de vinos
en funcion de sus caracteristicas.

¢) Se ha relacionado la temperatura de servicio con las diferentes variedades.
d) Se ha realizado la puesta a punto del material necesario para la actividad.

e) Se han utilizado las herramientas y utensilios de servicio adecuados en relacién con las
caracteristicas del vino.

f) Se han respetado las temperaturas de servicio en funcién del vino.
g) Se han reconocido las normas de protocolo aplicables al servicio de vinos.

h) Se ha valorado la aprobacion o desaprobacion del vino por parte del cliente para actuar
segun la politica del establecimiento.

i) Se han caracterizado diferentes posibilidades de servicio de vino: por botella, media
botella, copa y otros.

j) Se han solucionado posibles quejas, reclamaciones o sugerencias con prontitud,
buscando alternativas y jerarquizandolas en funcidon de su importancia.

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

Duracién: 120 horas.
Contenidos basicos:
1. Identificacidon de vinos.
— Introduccion a la cultura del vino. Historia. Factores culturales y sociales.
— Caracterizacion de los vinos. Definicién y composicion. Tipos.
— Factores que influyen en el perfil del vino.
— Variedades de uva. Variedades autdctonas extremefias.
— Vinificacion.
— Presentaciones. Botellas, etiquetas y tapones.
— Vinos nacionales. Denominaciones de origen.
— Vinos extremenfios. Cava, vinos de pitarra y otros.
— Vinos internacionales.
2. Recepcion de vinos.
— Recepcion y almacenaje del vino.

— Condiciones de conservacion.
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— Tipos de bodegas y cavas.
— Condiciones de espacios.
— Equipos de conservacion.
— El libro de bodega.
— Bodega de dia.
— Previsiones de consumo. Reposicion.
— Rotacién de stocks.
— Reserva de vinos. Procedimientos e instrumentos de identificacion.
— Vales de pedido.
3. Realizacion de catas sencillas.
— La cata. Definicion. Tipos de cata.
— Factores fisicos y ambientales que influyen en el proceso de cata.
— Vocabulario.
— Metodologia de la cata.
— Herramientas. Copas normalizadas.
— Analisis sensorial.
4. Definicion de cartas sencillas de vinos.
— La carta de vinos.
— Estructura de las cartas.
— Nuevas tendencias.
— Maridaje de vinos y platos.
5. Servicio de vinos.
— Herramientas de servicio. Sacacorchos, decantadores, copas, termémetros y otros.
— Temperatura de servicio.
— La decantacién y la oxigenacion.

— Servicio del vino. Fases y procedimientos habituales. Aplicacion de las normas basicas
de protocolo.

— Procesos de servicio especial. Espumosos y otros.
Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacidon necesaria para el desempefio de actividades
relacionadas con las funciones de aprovisionamiento y servicios, asi como algunas subfunciones
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relacionadas con la organizacion de unidades de produccion, tales como la determinacion de las
ofertas de vinos sencillas en el ambito del sector de la restauracion.

Las funciones de aprovisionamiento, servicios y organizacion de unidades de produccion
incluyen aspectos como:

— La determinacion de cartas sencillas de vinos relacionadas con las ofertas gastrondmicas.

— El control de proveedores y materias primas en las operaciones de recepcion y almacena-
miento de vinos.

— La distribucion interna y conservacién adecuada en las diversas areas de servicio.

— El control y flujo de documentos asociados con las actividades de aprovisionamiento, tanto
externo como interno, de vinos.

— El servicio de vinos conforme a las normas de protocolo del mismo.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican fundamentalmente en
el servicio de vinos en los diversos ambitos de la restauracion tradicional, las colectivida-
des/catering y el area de pisos en alojamientos.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), d), e), f),
g), h) e i) del ciclo formativo, y las competencias a), b), c), d), e), g), h), i), j) y k) del titulo.

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

— La caracterizacion y la ejecucion de los procesos de recepcion, almacenamiento, distribu-
cion y conservacion adecuada de vinos.

— La identificacion y aplicacion de técnicas basicas para la descripcion de las caracteristicas
organolépticas y analiticas de los vinos, asi como la formalizacion de fichas de cata.

— La definicion de cartas sencillas de vinos, identificando y asociando vinos y elaboraciones
culinarias.

— El reconocimiento y las aplicaciones de uso de los materiales y utensilios especificos para
el servicio de vinos.

— La caracterizacion y el desarrollo de las operaciones de servicios de vinos siguiendo las

normas basicas de protocolo de los mismos.

MODULO PROFESIONAL: OFERTAS GASTRONOMICAS
Cédigo: 0045

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
1. Identifica las tendencias gastrondmicas analizando sus principios y caracteristicas.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido la procedencia del concepto, la etimologia y el origen del término
“gastronomia”.
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b) Se han identificado los acontecimientos mas relevantes relacionados con la gastrono-
mia y el arte culinario.

¢) Se han identificado y caracterizado las diferentes publicaciones, y sus autores, relacio-
nados con la gastronomia y el arte culinario.

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

e) Se han reconocido y caracterizado las tendencias culinarias actuales, asi como sus prin-
cipales representantes.

f) Se han identificado las caracteristicas gastrondmicas, productos y elaboraciones mas
significativas de la cocina espafiola.

g) Se han identificado las caracteristicas gastronomicas, productos y elaboraciones mas
significativas de Extremadura.

2. Clasifica las empresas de restauracion analizando su tipologia y caracteristicas.
Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los distintos tipos de establecimientos.
b) Se han descrito las diferentes formulas de restauracion.
c) Se han identificado las tendencias actuales en empresas de restauracion.
d) Se ha identificado el sector de la restauracion en Extremadura.
e) Se han caracterizado los diferentes departamentos, sus funciones y puestos.
f) Se han identificado los documentos asociados a los diferentes departamentos y puestos.
g) Se han reconocido las relaciones interdepartamentales.
h) Se han valorado las aptitudes y actitudes de los miembros del equipo de trabajo.

3. Interpreta las propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos relacionan-
dolas con las posibilidades de ofertas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los grupos de alimentos.

b) Se han identificado los principios inmediatos y otros nutrientes.

¢) Se han reconocido las necesidades nutricionales del organismo humano.
d) Se han descrito las dietas tipo.

e) Se han reconocido los valores para la salud de la dieta mediterranea.

f) Se han caracterizado las dietas para posibles necesidades alimenticias especificas.
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4. Determina las ofertas gastrondmicas caracterizando sus especificidades.
Criterios de evaluacion:
a) Se han relacionado las ofertas con las diferentes formulas de restauracion.
b) Se han caracterizado las principales clases de oferta.
) Se han tenido en cuenta las caracteristicas y necesidades de la clientela.
d) Se han valorado los recursos humanos y materiales disponibles.
e) Se han aplicado criterios de equilibrio nutricional.
f) Se ha considerado la estacionalidad y ubicacion del establecimiento.
g) Se ha comprobado y valorado el equilibrio interno de la oferta.
h) Se han definido las necesidades de variacion y rotacion de la oferta.

i) Se han seleccionado los productos culinarios y/o de pasteleria/reposteria reconociendo
su adecuacion al tipo de oferta.

5. Calcula los costes globales de la oferta analizando las diversas variables que los componen.
Criterios de evaluacion:
a) Se ha reconocido el concepto de coste y se ha caracterizado su tipologia.
b) Se han distinguido los costes fijos de los variables.
¢) Se han identificado las variables implicadas en el coste de la oferta.
d) Se ha identificado la documentacion asociada al calculo de costes.

e) Se ha interpretado correctamente la documentacion relativa al rendimiento y escanda-
llo de materias primas y a la valoracion de elaboraciones culinarias.

f) Se han valorado y determinado los costes de las elaboraciones de cocina y/o pastele-
ria/reposteria.

g) Se ha cumplimentado la documentacion especifica.
h) Se han reconocido los métodos de fijacion de precios.
i) Se han realizado las operaciones de fijacion de precios de la oferta gastronomica.
j) Se ha analizado la posibilidad de minimizar costes y de ahorrar energia.
k) Se han utilizado correctamente los medios ofimaticos disponibles.
Duracion: 80 horas.
Contenidos basicos:
1. Identificacidon de tendencias gastrondmicas.

— Gastronomia. Concepto. Origen del vocablo.
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— Historia y evolucion de la cocina. Publicaciones, personas y acontecimientos mas rele-
vantes del mundo culinario y gastronémico.

— Movimientos o corrientes culinarias. Cocina moderna o alta cocina, “nouvelle cuisine” y
nueva cocina espafiola.

— Tendencias actuales. Cocina creativa o de autor, cocina molecular, cocina fusion y otras.

— Cocinas territoriales espariolas. Descripcion y caracteristicas generales. Productos y
elaboraciones mas significativas.

— Gastronomia extremefa. Caracteristicas generales. Productos y elaboraciones mas
significativas.

2. Clasificacion de las empresas de restauracion.
— Las empresas de restauracion.

e Descripcion.

¢ Tipos de establecimientos y formulas de restauracion.
¢ Clasificacion de las empresas de restauracion.

¢ Tendencias actuales en empresas de restauracion.

e El sector de la restauracion en Extremadura.

— Estructura organizativa y funcional.

e Areas o departamentos. Funciones.

e Categorias profesionales. Responsabilidades.

¢ Documentos de control. Circuitos documentales.
¢ Relaciones interdepartamentales.

¢ Aptitudes y actitudes de los miembros del equipo.

3. Interpretacion de las propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos.

— Alimentos. Definicion. Clasificacion y grupos.

— Composicién de los alimentos. Rueda de los alimentos.

— Nutrientes. Definicidn, clases. Funcidn y degradacion de nutrientes.

— Necesidades nutricionales. Piramide de los alimentos.

— Dietas tipo. Dieta mediterranea.

— Caracterizacion de dietas para personas con necesidades alimenticias especificas.
4. Determinacion de ofertas gastronomicas.

— Descripcidn, caracterizacion y clases de ofertas.

— Elementos y variables de las ofertas.
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— Ofertas basicas: menus, cartas, buffet y otros. Descripcion y analisis.
— Realizacion de ofertas basicas atendiendo a:

e Criterios de equilibrio nutricional.

e Estacionalidad.

¢ Caracteristicas y ubicacion del establecimiento.
¢ Tipo de clientela.

— Valoracion de resultados.
5. Calculo de los costes globales de la oferta.
— Costes. Definicion vy tipos.
— Calculo de costes de ofertas gastrondmicas. Métodos. Documentos relacionados.
— Precio de venta. Componentes. Métodos de fijacion del precio de venta.
— Posibilidades de reduccion de costes y de ahorro energético.
— Aplicaciones informaticas relacionadas con el célculo.
Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo contiene la formacidon necesaria para desempeiar la funcion de determinacion
de ofertas de productos y/o servicios tales como:

— Anadlisis de informacion y necesidades.

— Determinacion de recursos.

— Programacion de actividades.

— La asignacion de recursos y tareas.

— Coordinacion vertical y horizontal.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
— Los procesos de servicio.

— Los procesos de catering y restauracion colectiva.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), h), i), j) vy k)
del ciclo formativo, y las competencias a), j) y k) del titulo.

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

— La clasificacion de las empresas de restauracion y su estructura organizativa y funcional.

— La interpretacion de las propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos, inclu-
yendo la caracterizacion de dietas para personas con necesidades alimenticias especificas.
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— Los elementos y variables de las ofertas y las ofertas basicas: menus, cartas y buffet.
— El calculo de coste de ofertas gastrondmicas con sus documentos relacionados, asi como

los procesos de fijacion de precios.

MODULO PROFESIONAL: TECNICAS DE COMUNICACION EN RESTAURACION
Codigo: 0155

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Proporciona informacion requerida por el cliente, reconociendo y aplicando las diferentes
técnicas de comunicacion y de habilidades sociales.

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito y valorado las normas de cortesia en las relaciones interpersonales.

b) Se ha valorado la pulcritud y correccién, tanto en el vestir como en la imagen corporal
como elementos clave en la atencion al cliente.

¢) Se ha analizado el comportamiento del cliente potencial.
d) Se han adaptado adecuadamente la actitud y discurso a la situacion de la que se parte.

e) Se ha obtenido la informacidon necesaria del posible cliente para proporcionar la infor-
macion con inmediatez, otorgando las explicaciones precisas para la interpretacion
correcta del mensaje.

f) Se ha mantenido una conversacion, utilizando las formulas, 1éxico comercial y nexos
de comunicacion (pedir aclaraciones, solicitar informacion, pedir a alguien que repita
y otros).

g) Se han producido e interpretado mensajes escritos relacionados con la actividad profe-
sional de modo claro y correcto.

h) Se ha atendido al tratamiento protocolario y a las normas internas de atencidn al cliente.

i) Se ha mantenido una actitud conciliadora y sensible a los demas, demostrando cordiali-
dad y amabilidad en el trato.

j) Se ha valorado la comunicacion con el cliente como medio de fidelizacion del mismo.

2. Comunica al posible cliente las diferentes posibilidades del servicio, justificandolas desde
el punto de vista técnico.

Criterios de evaluacion:
a) Se han analizado las diferentes tipologias de publico.

b) Se han identificado las diferentes técnicas de venta de alimentos y bebidas, estimando
su aplicacion a diferentes tipos de clientes, formulas de restauracion y servicio.
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c) Se han diferenciado clientes de proveedores y éstos del publico en general.
d) Se ha reconocido la terminologia basica de comunicacion propia del servicio.
e) Se ha diferenciado entre informacion y publicidad.

f) Se han adecuado las respuestas en funcion de las preguntas del publico.

g) Se han distinguido los tipos de demanda de informacién mas usuales que se dan en
establecimientos de consumo de alimentos y bebidas.

3. Aplica el protocolo en restauracion, relacionando el tipo de servicio prestado con el disefio
y organizacion del mismo.

Criterios de evaluacion:
a) Se han definido los elementos que conforman el protocolo en restauracion.
b) Se ha caracterizado el disefio y planificacion de actos protocolarios.

c) Se ha reconocido el programa del acto relacionandolo con el servicio que se va a
desarrollar.

d) Se ha establecido protocolariamente la presidencia en los actos.

e) Se han caracterizado los diferentes sistemas de ordenacion de los clientes en funcion
del tipo de acto a desarrollar.

f) Se ha valorado la importancia de la imagen corporativa.

4. Aplica técnicas de reclamaciones, quejas o sugerencias de clientes potenciales, recono-
ciendo y aplicando el protocolo de actuacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las alternativas de solucidn de la objecidén o sugerencia previas a la
reclamacion formal.

b) Se han reconocido los aspectos principales en los que incide la legislacion vigente, en
relacion con las reclamaciones.

c) Se ha suministrado la informacion y documentacion necesarias al cliente para la
presentacion de una reclamacion escrita, si éste fuera el caso.

d) Se han reconocido los formularios presentados por el cliente para la realizacion de una
reclamacion.

e) Se ha trasladado la informacidén sobre la reclamacién segun el orden jerarquico
preestablecido.

f) Se ha simulado la resolucion de conflictos entre las partes por medio de una solucion de
consenso, demostrando una actitud segura, correcta y objetiva.

Duracion: 64 horas.
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Contenidos basicos:

1. Informacion al cliente.

— El proceso de comunicacion. Agentes y elementos que intervienen.

— Comunicacion verbal en la restauracion. Emision y recepcion de mensajes orales y
escritos.

— Documentacidn bdsica vinculada a la prestacion de servicios.

— Comunicacion no verbal. Imagen personal. Empatia, receptividad y asertividad.
— Roles, objetivos y relacion cliente-profesional.

— Atencion personalizada como base de la fidelizacion del cliente.

— Importancia de la atencion al cliente en los procesos de calidad en restauracion.
2. Venta de productos y servicios.

— El cliente. Tipologia de clientes.
— Tratamiento y normas de cortesia.
— Técnicas de venta en restauracion. Conceptos y componentes
— El vendedor: caracteristicas, funciones y actitudes.
— Cualidades y aptitudes para la venta y su desarrollo.
— Exposicion de las cualidades de los productos y servicios.

— Modelo de actuacion en el proceso de venta en restauracion.
— Relaciones con los clientes.

3. Aplicacidn del protocolo en restauracion.
— Definicion y elementos de protocolo en restauracion.

— Tipos y objetivos de los actos protocolarios.

— Documentacion del acto a organizar.

— Tipos de presidencias en los actos protocolarios.
— Sistemas de organizacion de invitados.

— Valoracion de la imagen corporativa.

4. Atencion de reclamaciones, quejas o sugerencias.

— Objeciones de los clientes y su tratamiento. Diferencia entre reclamacion, queja y sugerencia.
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— Técnicas y procedimientos utilizados en la actuacion ante reclamaciones.
— Gestidn de reclamaciones.

— Documentos necesarios o pruebas en una reclamacion.

— Utilizacién de herramientas informaticas de gestion de reclamaciones.

— La proteccion del consumidor y el usuario en Espafa y en la Unidén Europea. Normativa
legal vigente en materia de reclamaciones.

Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacionadas
con las funciones de atencion al cliente, informacion y asesoramiento, desarrollo y segui-
miento de normas de protocolo y cumplimiento de procesos y protocolos de calidad.

Las funciones de atencion al cliente, informacion y asesoramiento, desarrollo y seguimiento
de normas de protocolo y cumplimiento de procesos y protocolos de calidad incluyen aspec-
tos como:

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

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

— El desarrollo y formalizacion de procesos y protocolos de calidad asociados a las activida-
des del servicio.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican fundamentalmente en
los procesos de servicio de alimentos y bebidas en los diversos ambitos de la restauracion
tradicional, las colectividades/catering y el drea de pisos en alojamientos.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales €), g), h), i), j), k), I
y m) del ciclo formativo, y las competencias €), g), j) y k) del titulo.

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

— La descripcion, anadlisis y aplicacion de los procesos de comunicacion y las técnicas de
protocolo e imagen personal.

— La caracterizacion de los actos protocolarios y los sistemas de organizacién de invitados.

— Los procesos de calidad en la empresa, su evaluacion y la identificacion y formalizacion de
documentos asociados a la prestacion de servicios.

— La identificacion, analisis y procedimientos de actuacion ante quejas y/o reclamaciones de
los clientes.



NUMERO 224
o) D D Viernes, 20 de noviembre de 2009 31900

MODULO PROFESIONAL: SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
Cédigo: 0031

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valorando su repercusion en la calidad
higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

f) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacidon, Desinsectacion y Desinfeccidn
(DDD).

g) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccion y los utilizados para los trata-
mientos de DDD y sus condiciones de empleo.

h) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacion de productos de limpieza,
desinfeccion y tratamientos DDD.

2. Mantiene buenas practicas higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos habitos
higiénicos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relaciona-
das con las practicas higiénicas.

b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos habitos y sus medidas
de prevencion.

c) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la manipulacion de
alimentos.

d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de produ-
cir una contaminacién en los alimentos.

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion.
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f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.

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

3. Aplica Buenas Practicas de Manipulacion de los Alimentos, relacionando éstas con la cali-
dad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relaciona-
das con las Practicas de Manipulacién.

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos de infecciones, intoxicaciones vy
toxiinfecciones de origen alimentario relacionandolas con los agentes causantes.

c) Se ha valorado la repercusidon de una mala manipulacion de alimentos en la salud de los
consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones y contaminaciones de los alimentos.
e) Se han descrito los diferentes métodos de conservacion de alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con los productos
procesados.

g) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.

h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en productos libres de los
mismos.

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

4. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabilidad,
justificando los principios asociados al mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la seguridad alimentaria del siste-
ma de autocontrol.

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

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

d) Se han definido los parametros asociados al control de los puntos criticos de control.
e) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.
f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria.

g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del proceso y el destino del alimento.
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h) Se han reconocido las principales normas voluntarias implantadas en el sector alimen-
tario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 y otras).

5. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados.
Criterios de evaluacion:
a) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el impacto ambiental que provoca.

b) Se han definido las ventajas que el concepto de reduccion de consumos aporta a la
proteccién ambiental.

c) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilizacion de los recursos.

d) Se han caracterizado las diferentes metodologias existentes para el ahorro de energia y
el resto de recursos que se utilicen en la industria alimentaria y de restauracion.

e) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con el
consumo de los recursos.

6. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a nivel sanitario y
ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a
su origen, estado y necesidad de reciclaje, depuracion o tratamiento.

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras
afecciones originadas por la industria alimentaria.

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

d) Se han reconocido los parametros que posibilitan el control ambiental en los procesos
de produccion de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones.

e) Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas para la proteccion
ambiental.

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

Duracion: 64 horas.

Contenidos basicos:

1. Limpieza y desinfeccion de utillaje, equipos e instalaciones.
— Higiene, limpieza y desinfeccion. Conceptos. Niveles de limpieza y desinfeccion.
— Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones.

e Ubicacion, distribucion y requerimientos estructurales de los locales de manipulacion.
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e Caracteristicas de superficies, techos, suelos, ventilacion, extraccion, iluminacion,
servicios higiénicos.

e Sistemas de desaglie y evacuacion de residuos.
* Areas de contacto con el exterior, elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacidn.
* Materiales y construccidn higiénica de los equipos.

— Procesos y productos de limpieza y desinfeccidon. Sistemas y equipos de limpieza y
desinfeccion. Caracteristicas, fases y secuencias de operaciones. Parametros de control.

— Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utilizados y condiciones de empleo.

— Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccion o desratizacion y
desinsectacion inadecuados.

— Peligros asociados a la manipulacion de productos de limpieza y desinfeccion.
2. Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas.
— Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

— Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados de los
manipuladores.

— Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

o Medidas de higiene personal.

¢ Habitos, gestos o practicas inadecuadas para la manipulacién de alimentos.
¢ Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas en el manipulador.

¢ Enfermedades de obligada declaracion. Medidas de prevencion.

¢ Vestimenta de trabajo. Requisitos de limpieza.

3. Aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos.
— Normativa general de manipulacion de alimentos.

— Alteracion y contaminacién de los alimentos debido a practicas de manipulacién
inadecuadas.

¢ Concepto de alteracion y de contaminacion.
e Tipos de contaminacion.

¢ Principales agentes causantes.

¢ Mecanismos de transmision.

¢ Contaminacion cruzada.

— Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacion inadecuadas. Infecciones,
intoxicaciones y toxiinfecciones alimentarias.

— Métodos de conservacion de los alimentos.
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— Alergias e intolerancias alimentarias. Caracteristicas. Procedimientos de eliminacion de
los alérgenos. Implicaciones.

— Procedimientos de actuacion frente alertas alimentarias.

4. Aplicacion de sistemas de autocontrol.
— Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la manipulacion de los
alimentos.

— Pasos previos a los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

— Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

— Puntos criticos de control, limite critico, medidas de control y medidas correctoras.
Concepto y supuestos practicos de aplicacion.

— Trazabilidad y seguridad alimentaria. Caracteristicas, relacion y procedimientos de aplicacion.

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

5. Utilizacion eficiente de los recursos.

— Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la produccién de alimentos.

— Concepto de las 3 R-s: Reduccidn, Reutilizacion y Reciclado. Influencia en el medio
ambiente.

— Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos.
— No-conformidades y acciones correctoras relacionadas en el consumo de los recursos.
Conceptos y aplicaciones practicas.
6. Recogida selectiva de residuos.
— Legislacion ambiental en la industria alimentaria y de restauracion.
— Descripcion de los residuos generados en la produccion de alimentos y sus efectos
ambientales. Tipos de residuos.
— Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.

— Parametros para el control ambiental en los procesos de produccion de los alimentos.
— No-conformidades y acciones correctivas relacionadas en la gestion de residuos.
Conceptos y aplicaciones practicas.

Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcion de seguridad
alimentaria y ambiental.
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La seguridad alimentaria y ambiental incluye aspectos como:

— Aplicacion de normas de higiene.

— Normas de manipulacion de alimentos.

— Control de residuos.

— Minimizacion del impacto ambiental.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
— Todos los procesos de servicio de alimentos y bebidas.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar el objetivo general h) del ciclo formativo vy las
competencias h), j) y k) del titulo.

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

— Cumplimentacion de los documentos asociados al control del proceso y de la trazabilidad.

— Limpieza/desinfeccion de equipos e instalaciones y comprobacion de la eficacia de la
misma.

— Aplicacién del APPCC.

— Control de residuos.

MODULO PROFESIONAL: INGLES
Cédigo: 0156

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce informacion profesional y cotidiana contenida en discursos orales emitidos en
lengua estandar, analizando el contenido global del mensaje y relacionandolo con los
recursos linglisticos correspondientes.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha situado el mensaje en su contexto.

b) Se ha identificado la idea principal del mensaje.

c) Se ha reconocido la finalidad del mensaje directo, telefonico o por otro medio auditivo.

d) Se ha extraido informacién especifica en mensajes relacionados con aspectos cotidia-
nos de la vida profesional y cotidiana.

e) Se han secuenciado los elementos constituyentes del mensaje.

f) Se han identificado las ideas principales de un discurso sobre temas conocidos, transmitidos
por los medios de comunicacion y emitidos en lengua estandar y articulado con claridad.
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g) Se han reconocido las instrucciones orales y se han seguido las indicaciones.

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

e) Se ha identificado la terminologia utilizada.

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

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

3. Emite mensajes orales claros estructurados, participando como agente activo en conversa-
ciones profesionales.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha comunicado utilizando formulas, nexos de union y estrategias de interaccion.
¢) Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones.

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

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

f) Se han expresado sentimientos, ideas u opiniones.

g) Se han enumerado las actividades de la tarea profesional.

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

i) Se ha justificado la aceptacion o no de propuestas realizadas.

j) Se ha argumentado la eleccién de una determinada opcidén o procedimiento de trabajo
elegido.

k) Se ha solicitado la reformulacién del discurso o parte del mismo cuando se ha conside-
rado necesario.
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4. Elabora textos sencillos en lengua estandar, relacionando reglas gramaticales con la finali-
dad de los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han redactado textos breves relacionados con aspectos cotidianos y/o profesionales.
b) Se ha organizado la informacion de manera coherente y cohesionada.

c) Se han realizado resimenes de textos relacionados con su entorno profesional.

d) Se ha cumplimentado documentacion especifica de su campo profesional.

e) Se han aplicado las formulas establecidas y el vocabulario especifico en la cumplimen-
tacion de documentos.

f) Se han resumido las ideas principales de informaciones dadas, utilizando sus propios
recursos lingtisticos.

g) Se han utilizado las formulas de cortesia propias del documento a elaborar.

. Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunicacion, descri-
biendo las relaciones tipicas caracteristicas del pais de la lengua extranjera.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

Duracion: 160 horas.

Contenidos basicos:

1. Comprension de mensajes orales.

— Reconocimiento de mensajes profesionales del sector y cotidianos.
— Mensajes directos, telefonicos, grabados.
— Terminologia especifica del sector de la restauracion.

— Idea principal e ideas secundarias.
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— Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, adverbios, locuciones
preposicionales y adverbiales, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indi-
recto, y otros.

— Otros recursos linglisticos: gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones,
instrucciones, expresion de la condicion y duda y otros.

— Diferentes acentos de lengua oral.
2. Interpretaciéon de mensajes escritos.

— Comprension de mensajes, textos, articulos basicos profesionales y cotidianos.
— Soportes telematicos: fax, e-mail, burofax.

— Terminologia especifica del sector de la restauracion.

— Idea principal e ideas secundarias.

— Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, adverbios, locuciones preposicio-
nales y adverbiales, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto y otros.

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

— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.
3. Produccién de mensajes orales.

— Registros utilizados en la emision de mensajes orales.

— Terminologia especifica del sector de la restauracion.

— Sonidos y fonemas vocalicos y consonanticos. Combinaciones y agrupaciones.

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

— Mantenimiento y seguimiento del discurso oral: apoyo, demostracion de entendimiento,
peticion de aclaracion y otros.

— Entonacion como recurso de cohesion del texto oral.

4. Emision de textos escritos.
— Elaboracion de textos sencillos profesionales del sector y cotidianos.

— Adecuacion del texto al contexto comunicativo.
— Registro.

— Seleccion léxica, seleccion de estructuras sintacticas, seleccion de contenido relevante.
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— Uso de los signos de puntuacion.
— Coherencia en el desarrollo del texto.

5. Identificacidn e interpretacion de los elementos culturales mas significativos de los paises
de lengua inglesa.

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

— Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que requieren un comporta-
miento socio-profesional con el fin de proyectar una buena imagen de la empresa.

Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacionadas
con las funciones de atencion al cliente, informacion y asesoramiento, desarrollo y segui-
miento de normas de protocolo, y cumplimiento de procesos y protocolos de calidad, todo
ello en inglés.

La atencidn al cliente, la informacion y asesoramiento, el desarrollo y seguimiento de normas
de protocolo, y el cumplimiento de procesos y protocolos de calidad, todo ello en inglés,
incluyen aspectos como:

— El uso y aplicacién de las diversas técnicas de comunicacién para informar y asesorar al
cliente durante los procesos de servicio.

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

— El desarrollo y formalizacion de procesos y protocolos de calidad asociados a las activida-
des del servicio.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican fundamentalmente en
los procesos de servicio de alimentos y bebidas en los diversos ambitos de la restauracion
tradicional, las colectividades/catering y el drea de pisos en alojamientos.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), €), f), g), j) v k)
del ciclo formativo, y las competencias a), e), f), g), j), k), m) y n) del titulo.

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

— La descripcion, analisis y aplicacion de los procesos de comunicacion y las técnicas de
protocolo e imagen personal utilizando el inglés.

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

— Los procesos de calidad en la empresa, su evaluacion y la identificacion y formalizacion de
documentos asociados a la prestacion de servicios en inglés.

— La identificacion, analisis y procedimientos de actuacion ante quejas o reclamaciones de
los clientes en inglés.
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MODULO PROFESIONAL: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL

Codigo: 0157
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades de inser-
cion, y las alternativas de aprendizaje a lo largo de la vida.

Criterios de evaluacion:
a) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeridas para la actividad profesional
relacionada con el perfil del titulo.

b) Se han identificado los itinerarios formativos-profesionales relacionados con el perfil
profesional del Técnico en Servicios en Restauracion.

c) Se ha valorado la importancia de la formacion permanente como factor clave para la
empleabilidad y la adaptacion a las exigencias del proceso productivo.

d) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de busqueda de empleo.

e) Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de insercion laboral para el
Técnico en Servicios en Restauracion.
f) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales relaciona-
dos con el titulo.
g) Se ha realizado la valoracion de la personalidad, aspiraciones, actitudes y formacion
propia para la toma de decisiones.

2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para la
consecucion de los objetivos de la organizacion.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse en una situacion real
de trabajo.
b) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a los equipos
ineficaces.

c) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de trabajo relaciona-
das con el perfil del Técnico en Servicios en Restauracion.

d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad de roles y opiniones
asumidos por los miembros de un equipo.

e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre los miembros de un grupo
como un aspecto caracteristico de las organizaciones.

f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.

g) Se han determinado procedimientos para la resolucion del conflicto.
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3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones laborales,
reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los conceptos basicos del derecho del trabajo.

b) Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las relaciones entre
empresarios y trabajadores.

) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la relacion laboral.

d) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los principales elementos que lo
integran.

e) Se han clasificado las principales modalidades de contratacion, identificando las medi-
das de fomento de la contratacidn para determinados colectivos.

f) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion vigente para la conciliacion
de la vida laboral y familiar.

g) Se han identificado las causas y efectos de la modificacion, suspension y extincion de la
relacion laboral.

h) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un convenio colectivo apli-
cable a un sector profesional relacionado con el titulo de Técnico en Servicios en
Restauracion.

i) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y los procedimientos de
solucion de conflictos.

j) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de organiza-
cién del trabajo.

4. Determina la accion protectora del sistema de la Seguridad Social ante las distintas
contingencias cubiertas, identificando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la Seguridad Social como pilar esencial para la mejora de la
calidad de vida de los ciudadanos.

b) Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de la Seguridad Social.

c) Se han identificado las obligaciones de empresario y trabajador dentro del sistema de
Seguridad Social.

d) Se han identificado en un supuesto las bases de cotizacion de un trabajador y las
cuotas correspondientes a trabajador y empresario.

e) Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema de Seguridad
Social.
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f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad Social, identificando los
requisitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo en supuestos practi-
cos sencillos.

h) Se ha realizado el calculo de la duracion y cuantia de una prestacion por desempleo de
nivel contributivo basico.

5. Evalla los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y los
factores de riesgo presentes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva en todos los ambitos y activida-
des de la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del trabajador.

c) Se han determinado las condiciones de trabajo con significacién para la prevencion en
los entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional del Técnico en Servicios en
Restauracion.

d) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los dafios derivados de
los mismos.

e) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de trabajo
del Técnico en Servicios en Restauracion.

f) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios profesionales, con especial referencia a
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profesio-
nal del Técnico en Servicios en Restauracion.

6. Aplica las medidas de prevencion y proteccion, analizando las situaciones de riesgo en el
entorno laboral del Técnico en Servicios en Restauracion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de proteccion que deben aplicarse para evitar
los dafios en su origen y minimizar sus consecuencias en caso de que sean inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos tipos de sefializacion de seguridad.
¢) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacién de heridos en caso de emergencia
donde existan victimas de diversa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros auxilios que han de ser aplicadas en
el lugar del accidente ante distintos tipos de dafios, y la composicion y uso del botiquin.
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f) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia de la salud del traba-
jador, y su importancia como medida de prevencidn.

7. Participa en la elaboracion de un plan de prevencidn de riesgos en una pequefia empresa,
identificando las responsabilidades de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los principales derechos y deberes en materia de prevencion de
riesgos laborales.

b) Se han determinado las formas de representacion de los trabajadores en la empresa en
materia de prevencion de riesgos.

c) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos
laborales.

d) Se han clasificado las distintas formas de gestion de la prevencion en la empresa, en
funcion de los distintos criterios establecidos en la normativa sobre prevencion de ries-
gos laborales.

e) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la empresa,
que incluya la secuenciacion de actuaciones a realizar en caso de emergencia.

f) Se ha definido el contenido del plan de prevencidn en un centro de trabajo relacionado
con el sector profesional del Técnico en Servicios en Restauracion.

g) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion en una pequefia y mediana
empresa (pyme).

Duracion: 96 horas.

Contenidos basicos:

1. Busqueda activa de empleo:
— Definicion y analisis del sector profesional del titulo de Técnico en Servicios en Restauracion.
— Andlisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera profesional.

— Identificacidén de itinerarios formativos-profesionales relacionados con el Técnico en
Servicios en Restauracion.

— Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

— Valoracion de la importancia de la formacion permanente para la trayectoria laboral y
profesional de Técnico en Servicios en Restauracion. La adaptacion a la evolucion de las
exigencias del mercado de trabajo.

— Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo. La preparacion para la entrevista de
trabajo.

— Proceso de busqueda de empleo en pequefias, medianas y grandes empresas del sector.
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— Nuevos yacimientos de empleo y de insercion laboral del Técnico en Servicios en
Restauracion. Intraemprendedores y autoempleo.

— Valoracion del acceso al empleo en condiciones de no discriminacion.
— El proceso de toma de decisiones.
2. Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

— La comunicacion eficaz como instrumento fundamental en la relacion con los miem-
bros del equipo. Barreras en la comunicacion. Comunicacidon asertiva. Comunicacion
no verbal.

— Trabajo en equipo. Concepto. Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo de
equipo para la eficacia de la organizacion.

— Tipos de equipos de trabajo. Caracteristicas.
— Equipos en el sector de la restauracion segun las funciones que desempefian.

— La participacion en el equipo de trabajo. Diversidad de roles. Tipologia de los miembros
de un equipo. Técnicas para dinamizar la participacion en el equipo. Herramientas para
trabajar en equipo.

— Conflictos interpersonales: caracteristicas, fuentes y etapas.

— Métodos para la resolucion o supresion del conflicto.

— La negociacion: concepto, elementos, proceso y cualidades del negociador.
3. Contrato de trabajo:

— El derecho del trabajo. Concepto. Fuentes. Jerarquia Normativa.

— La Administracién Laboral. La Jurisdiccién Social.

— Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

— Analisis de un convenio colectivo aplicable al sector de la restauracion.

— El tiempo de trabajo y su retribucion. Jornada laboral. Analisis de la jornada determinada
en convenios colectivos aplicables en sectores en los que pueden ser contratados. El
salario: elementos que lo integran. La ndmina: analisis de ndminas de acuerdo con las
percepciones salariales determinadas en convenios colectivos que les sean de aplicacion.

— Analisis de la relacion laboral individual. Sujetos del contrato de trabajo. Forma, dura-
cion, periodo de prueba.

— Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la contratacion. Medidas
establecidas para la conciliacién de la vida laboral y familiar. Normativa autondmica.

— Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo. Consecuencias econémicas
derivadas: el finiquito y la indemnizacion.
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— El procedimiento para reclamar contra el despido: 6rganos competentes, plazos, resolu-
ciones y consecuencias econémicas, indemnizacion y salarios de tramitacion.

— Representacion de los trabajadores. Participacion de los trabajadores en la empresa.

— La Negociacion Colectiva. Sindicatos y Asociaciones Empresariales. Conflictos colecti-
vos. La huelga y el cierre patronal. Procedimientos legales de solucion de conflictos
colectivos.

— Nuevos entornos de organizacion del trabajo. Beneficios para los trabajadores: flexibili-
dad y beneficios sociales entre otros. Posibilidades de aplicacion en los puestos de
trabajo correspondientes al perfil del titulo.

— Uso de una terminologia adecuada.
4. Seguridad Social, Empleo y Desempleo:

— Estructura del Sistema de la Seguridad Social. Accion protectora y regimenes. El Servi-
cio Extremefo de Salud.

— Determinacion de las principales obligaciones de empresarios y trabajadores en materia
de Seguridad Social: afiliacion, altas, bajas y cotizacion.

— La cotizacién a la Seguridad Social: bases de cotizacidén y cuotas, empresarial y del
trabajador, resultantes segun el tipo de contrato.

— Contingencias cubiertas por la Seguridad Social. Prestaciones asociadas a dichas
contingencias.

— Las prestaciones econdémicas de la Seguridad Social: requisitos y cuantia.

— Situaciones protegibles en la prestacion por desempleo. Modalidades. Calculo de la
duracion y cuantia.

5. Evaluacion de riesgos profesionales:

— Valoracion de la relacion entre trabajo y salud. Importancia de la cultura preventiva en
todas las fases de la actividad. Sensibilizacion de la necesidad de habitos y actuaciones
seguras a través de las estadisticas de siniestralidad laboral nacional y en Extremadura.

— Condiciones de Trabajo y Salud. Riesgo y dafios sobre la salud: accidente laboral y
enfermedad profesional.

— Analisis de los factores de riesgo laboral y de sus efectos.
— Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.
— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.
— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergondmicas.

— Analisis de riesgos ligados a la organizacion del trabajo: carga de trabajo y factores
psico-sociales.



4 D D NUMERO 224
31916
kA Viernes, 20 de noviembre de 2009

— Riesgos especificos en el ambito de las emergencias sanitarias. Principal normativa de
aplicacion directa en entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional del
Técnico en Servicios en Restauracion.

— La prevencion: significado y consecuencias.

— La evaluacidn de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad preventi-
va. Técnicas de evaluacion de riesgos. Aplicacion en entornos de trabajo relacionados
con el perfil profesional del Técnico en Servicios en Restauracion.

— Determinacion de los posibles dafios a la salud del trabajador que pueden derivarse de
las situaciones de riesgo detectadas en dichos entornos.

6. Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa:

— Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion individual y colectiva para los
diferentes tipos de riesgos.

— Sefializacion de Seguridad.

— Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia. Clasificacion de emergencias
y diferentes situaciones que las pueden provocar. Los equipos de emergencias.

— Técnicas de clasificacion de heridos.
— Técnicas basicas de primeros auxilios.
— Composicidn y uso del botiquin.

— Vigilancia de la salud del trabajador. Los controles del estado de salud del trabajador:
obligatoriedad y contenido. La proteccidon de la maternidad. Valoracién del respeto a la
intimidad. La vigilancia del estado de salud del Técnico en Servicios en Restauracion.

7. Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa:
— El marco normativo en materia de prevencion de riesgos laborales.

— Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos laborales. Responsabilidades
en materia de prevencidn de riesgos laborales.

— Representacion de los trabajadores en la empresa en materia de prevencion de riesgos
laborales.

— Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales. El Centro
Extremefio de Seguridad y Salud Laboral.

— Gestion de la prevencion en la empresa. Documentacion.
— Planificacion de la prevencion en la empresa. El contenido del Plan de Prevencidn.
— Analisis de un Plan de Prevencion de una “pyme” relacionada con el sector de la hosteleria.

— Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de trabajo. Elaboracion de un plan
de emergencia en una “pyme” relacionada con el ambito profesional del Técnico en
Servicios en Restauracion.
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Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para que el alumno pueda insertarse
laboralmente y desarrollar su carrera profesional en el sector de la restauracion.

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

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

— El manejo de las fuentes de informacion sobre el sistema educativo y laboral, en especial
en lo referente al sector de la restauracion.

— La realizacién de pruebas de orientacion y dindmicas sobre la propia personalidad y el
desarrollo de las habilidades sociales.

— La preparacion y realizacion de curriculos (CVs) y entrevistas de trabajo.

— Identificacién de la normativa laboral que afecta a los trabajadores del sector, manejo de
los contratos mas comunmente utilizados, lectura comprensiva de los convenios colectivos
de aplicacion.

— La cumplimentacidn de recibos de salario de diferentes caracteristicas y otros documentos
relacionados.

— El analisis de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales que le permita la evaluacion de
los riesgos derivados de las actividades desarrolladas en el sector productivo, y colaborar
en la definicién de un plan de prevencién para la empresa, asi como las medidas necesa-
rias que deban adoptarse para su implementacion.

MODULO PROFESIONAL: EMPRESA E INICIATIVA EMPRENDEDORA
Cddigo: 0158

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce las capacidades asociadas a la iniciativa emprendedora, analizando los requeri-
mientos derivados de los puestos de trabajo y de las actividades empresariales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacion y su relacion con el progreso de la socie-
dad y el aumento en el bienestar de los individuos.

b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora y su importancia como fuente de
creacion de empleo y bienestar social.

c) Se ha valorado la importancia de la iniciativa individual, la creatividad, la formacion y la
colaboracidon como requisitos indispensables para tener éxito en la actividad emprendedora.

d) Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el trabajo de una persona empleada en
una pyme en el sector de la restauracion.
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e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad emprendedora de un empresario que se
inicie en el sector de la restauracion.

f) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento inevitable de toda actividad
emprendedora.

g) Se ha analizado el concepto de empresario y los requisitos y actitudes necesarios para
desarrollar la actividad empresarial.

h) Se ha descrito la estrategia empresarial relacionandola con los objetivos de la empresa.

i) Se ha definido una determinada idea de negocio en el sector de la restauracion, que
servird de punto de partida para la elaboraciéon de un plan de empresa.

2. Define la oportunidad de creacion de una pequefia empresa, valorando el impacto sobre el
entorno de actuacion e incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones bdsicas que se realizan en una empresa y se ha analizado
el concepto de sistema aplicado a la empresa.

b) Se han identificado los principales componentes del entorno general que rodea a la
empresa; en especial el entorno econdmico, social, demografico y cultural.

) Se ha analizado la influencia en la actividad empresarial de las relaciones con los clientes, con
los proveedores y con la competencia como principales integrantes del entorno especifico.

d) Se han analizado las estrategias y técnicas comerciales en una empresa del sector de la
restauracion.

e) Se han identificado los elementos del entorno de una pyme del sector de la restauracion.

f) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial e imagen corporativa, y su rela-
cién con los objetivos empresariales.

g) Se ha analizado el fendmeno de la responsabilidad social de las empresas y su impor-
tancia como un elemento de la estrategia empresarial.

h) Se ha elaborado el balance social de una empresa del sector de la restauracion, y se
han descrito los principales costes sociales en que incurren estas empresas, asi como
los beneficios sociales que producen.

i) Se han identificado en empresas del sector de la restauracidon practicas que incorporan
valores éticos y sociales.

j) Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econdmica y financiera de una pyme del
sector de la restauracion.

3. Realiza las actividades para la constitucion y puesta en marcha de una empresa, seleccio-
nando la forma juridica e identificando las obligaciones legales asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las diferentes formas juridicas de la empresa.
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b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de los propietarios de la empresa
en funcion de la forma juridica elegida.

c) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido para las diferentes formas juridicas
de la empresa.

d) Se han analizado los tramites exigidos por la legislacion vigente para la constitucion de
una pyme.

e) Se ha realizado una busqueda exhaustiva de las diferentes ayudas para la creacion de
empresas en el sector de la restauracion en la localidad de referencia.

f) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo a la eleccidon de la forma juridica,
estudio de viabilidad econdmico-financiera, tramites administrativos, ayudas y
subvenciones.

g) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestion administrativa externos exis-
tentes a la hora de poner en marcha una pyme.

4. Realiza actividades de gestion administrativa y financiera basica de una pyme, identifican-
do las principales obligaciones contables y fiscales y cumplimentando la documentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los conceptos basicos de contabilidad, asi como las técnicas de regis-
tro de la informacidn contable.

b) Se han descrito las técnicas basicas de analisis de la informacion contable, en especial
en lo referente a la solvencia, liquidez y rentabilidad de la empresa.

¢) Se han definido las obligaciones fiscales de una empresa del sector de la restauracion.
d) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calendario fiscal.
e) Se han definido y diferenciado los principales instrumentos de financiacién bancaria.

f) Se ha cumplimentado la documentacion basica de caracter comercial y contable (factu-
ras, albaranes, notas de pedido, letras de cambio, cheques y otros) para una pyme del
sector de la restauracion, y se han descrito los circuitos que dicha documentacion reco-
rre en la empresa.

g) Se ha incluido la anterior documentacion en el plan de empresa.
Duracion: 60 horas.
Contenidos basicos:
1. Iniciativa emprendedora.

— Innovacion y desarrollo econémico. Principales caracteristicas de la innovacion en la
actividad de servicios en restauracion (materiales, tecnologia, organizacion, etc.).
Procesos de innovacién sectorial en marcha en Extremadura.
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— La cultura emprendedora.
— Factores claves de los emprendedores: iniciativa, creatividad, formacion y colaboracion.

— Desarrollo del espiritu emprendedor a través del fomento de las actitudes de creativi-
dad, iniciativa, autonomia y responsabilidad.

— La actuacion de los emprendedores como empleados de una pyme del sector de la
restauracion. Concepto de intraemprendedor.

— La actuacion de los emprendedores como empresarios en el sector de la restauracion.
— El riesgo como elemento inevitable de toda actividad emprendedora.

— La empresa como fuente de creacion de empleo y bienestar social.

— El empresario. Requisitos y actitudes para el ejercicio de la actividad empresarial.

— La estrategia empresarial como medio para conseguir los objetivos de la empresa.

— Busqueda de ideas de negocio. Analisis y viabilidad de las oportunidades de negocio en
el sector de la restauracion.

— Plan de empresa: la idea de negocio en el ambito de la restauracién. Definicién de una
determinada idea de negocio.

2. La empresa y su entorno.
— La empresa. Concepto.
— Funciones basicas de la empresa.
— La empresa como sistema. La estructura organizativa de la empresa.

— Anadlisis del entorno general de una pyme del sector de la restauracion. Entorno econé-
mico, social, demografico y cultural.

— Analisis del entorno especifico de una pyme del sector de la restauracion: los clientes,
los proveedores y la competencia. Variables del marketing mix: precio, producto,
comunicacion y distribucion.

— Relaciones de una pyme del sector de la restauracion con su entorno.
— Relaciones de una pyme del sector de la restauracidn con el conjunto de la sociedad.

— Responsabilidad social de la empresa. Elaboracion del balance social de la empresa:
descripcidn de los principales costes y beneficios sociales que produce. Viabilidad
medioambiental.

— La cultura empresarial y la imagen corporativa como instrumentos para alcanzar los
objetivos empresariales.

— La ética empresarial. Identificacion de practicas que incorporan valores éticos y socia-
les. Aplicacion a empresas del sector en Extremadura.



4 D D NUMERO 224
31921
£ Viernes, 20 de noviembre de 2009

— Estudio y analisis de la viabilidad econdmica y financiera de una pyme del sector de la
restauracion.

3. Creacion y puesta en marcha de una empresa.
— Tipos de empresa. Empresario individual y empresario social. La franquicia.

— Ventajas e inconvenientes de los distintos tipos de empresa. La responsabilidad de los
propietarios de la empresa en funcidn de la forma juridica.

— La fiscalidad en las empresas. Impuesto de Sociedades e Impuesto sobre la Renta de
las Personas Fisicas.

— Eleccidon de la forma juridica.

— Tramites administrativos para la constitucion de una empresa. Oficinas virtuales: Seg.
Social, INEM, NNCC en Extremadura, etc.

— Subvenciones y ayudas para la creacion de empresas en Extremadura.
— Asesoramiento y gestion administrativa externos. La ventanilla Unica.
— Viabilidad econdmica y viabilidad financiera de una pyme del sector de la restauracion.

— Plan de empresa: eleccidn de la forma juridica, estudio de viabilidad econémica vy finan-
ciera, tramites administrativos y gestion de ayudas y subvenciones.

4. Funcidn administrativa.

— Concepto de contabilidad y nociones basicas. El registro de la informacion contable. Los
libros contables.

— Analisis de la informacion contable. Calculo e interpretacion de las ratios de solvencia,
liquidez y rentabilidad. Umbral de rentabilidad.

— Obligaciones fiscales de las empresas. Tipos de impuestos. Calendario fiscal.
— Principales instrumentos de financiacion bancaria.

— Gestidon administrativa de una empresa del sector de la restauracion: cumplimentacion
de la documentacion basica de caracter comercial y contable (facturas, albaranes,
notas de pedido, letras de cambio, cheques y otros). Descripcion de los circuitos que
dicha documentacidn recorre en la empresa.

— Plan de empresa: documentacion basica de las operaciones realizadas.
Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para desarrollar la propia iniciativa
en el ambito empresarial, tanto hacia el autoempleo como hacia la asunciéon de responsabili-
dades y funciones en el empleo por cuenta ajena.

La formacién del mddulo permite alcanzar los objetivos generales |) y m) del ciclo formativo
y las competencias i), m) y n) del titulo.
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Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del modulo versaran sobre:

— Manejo de las fuentes de informacion sobre el sector de la industria de la hosteleria, inclu-
yendo el analisis de los procesos de innovacion sectorial en marcha.

— La realizacion de casos y dinamicas de grupo que permitan comprender y valorar las acti-
tudes de los emprendedores y ajustar la necesidad de los mismos al sector industrial y de
servicios relacionado con los procesos del servicio en restauracion.

— La utilizacion de programas de gestion administrativa para “pymes” del sector.

— La realizacion de un proyecto de plan de empresa relacionada con la actividad de restau-
racion y que incluya todas las facetas de puesta en marcha de un negocio: viabilidad,
organizacion de la produccion y los recursos humanos, accion comercial, control adminis-
trativo y financiero, asi como justificacion de su responsabilidad social.

MODULO PROFESIONAL: FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO
Codigo: 0159

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa, relacionandola con la produccion y
servicios de restauracion u hosteleria que desarrolla.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado la estructura organizativa de la empresa y las funciones de cada
area de la misma.

b) Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica de la empresa;
proveedores, clientes, sistemas de produccion, almacenaje, protocolo de servicio y
atencidn al cliente y otros.

¢) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo del proceso producti-
vo y de prestacion de servicios.

d) Se han relacionado las competencias de los recursos humanos con el desarrollo de la
actividad productiva.

e) Se ha interpretado la importancia de cada elemento de la red en el desarrollo de la
actividad de la empresa.

f) Se han relacionado caracteristicas del mercado, tipos de establecimiento o negocio de
hosteleria, tipo de clientes y proveedores y su posible influencia en el desarrollo de la
actividad empresarial.

g) Se han identificado los tipos de establecimiento y canales de comercializacién mas
frecuentes en esta actividad.
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h) Se han relacionado ventajas e inconvenientes de la estructura de la empresa, frente a
otro tipo de organizaciones empresariales.

2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional de acuerdo a
las caracteristicas del puesto de trabajo y procedimientos establecidos de la empresa.

Criterios de evaluacion:
a) Se han reconocido y justificado:
— La disposicion personal y temporal que necesita el puesto de trabajo.

— Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre otras) y profesionales
(orden, limpieza, seguridad necesarias para el puesto de trabajo, responsabilidad,
entre otras).

— Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de riesgos en la actividad profe-
sional y las medidas de proteccidn personal.

— Los requerimientos actitudinales referidos a la calidad en la actividad profesional.

— Las actitudes relacionales con el propio equipo de trabajo y con las jerarquicas esta-
blecidas en la empresa.

— Las actitudes relacionadas con la documentacion de las actividades realizadas en el
ambito laboral.

— Las necesidades formativas para la insercion y reinsercion laboral en el ambito cien-
tifico y técnico del buen hacer del profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencidon de riesgos laborales que hay que aplicar
en actividad profesional y los aspectos fundamentales de la Ley de Prevencion de Ries-
gos Laborales.

c) Se han aplicado los equipos de proteccidn individual segun los riesgos de la actividad
profesional y las normas de la empresa.

d) Se ha mantenido una actitud clara de respeto al medio ambiente en las actividades
desarrolladas y aplicado las normas internas y externas vinculadas a la misma.

e) Se ha mantenido organizada, limpia y libre de obstaculos el puesto de trabajo o el area
correspondiente al desarrollo de la actividad.

f) Se han interpretado y cumplido las instrucciones recibidas y responsabilizado del traba-
jo asignado.

g) Se ha establecido una comunicacion y relacion eficaz con la persona responsable en
cada situacion y miembros del equipo, manteniendo un trato fluido y correcto.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo, informando de cualquier cambio, necesidad
relevante o imprevisto que se presente.
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i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la adaptacion a los cambios de tareas
asignados en el desarrollo de los procesos productivos y de prestacion del servicio de la
empresa, integrandose en las nuevas funciones.

j) Se ha comprometido responsablemente en la aplicacion de las normas y procedimientos
en el desarrollo de cualquier actividad o tarea.

3. Realiza operaciones de recepcidn, almacenamiento y conservacion de materias primas,
identificando y utilizando medios, equipos e instrumentos de control y aplicando técnicas y
procedimientos de acuerdo a instrucciones y/o normas establecidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas e identificado la documentacion asocia-
da a los procesos de recepcion.

b) Se han utilizado los equipos e instrumentos de control de acuerdo con las instrucciones
o procedimientos establecidos.

c) Se ha identificado la adecuacion cualitativa y cuantitativa de las mercancias recibidas
respecto a las solicitadas, de acuerdo a instrucciones o procedimientos establecidos.

d) Se han comunicado las desviaciones o anomalias detectadas en el proceso de recepcion
en tiempo y forma.

e) Se han reconocido y determinado las necesidades y lugares idoneos para el almacena-
miento y conservacion de las materias primas hasta el momento de su uso/consumo
final, teniendo en cuenta los protocolos establecidos.

f) Se han aplicado correctamente los criterios adecuados para realizar las operaciones de
almacenamiento, teniendo en cuenta instrucciones y/o normas establecidas.

g) Se han realizado correctamente los procedimientos para el envasado y la conservacién
de géneros, utilizando medios y aplicando técnicas, segun instrucciones y/o normas
establecidas.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
taria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

4. Realiza operaciones basicas de servicio en sus diversos ambitos, interpretando instruccio-
nes y/o normas establecidas y ejecutando procedimientos y técnicas inherentes a las acti-
vidades a desarrollar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado e interpretado las instrucciones recibidas y/o documentacion
asociada a los procesos de montaje y puesta a punto de las diversas areas de servicio y
atencion al cliente.

b) Se ha realizado el acopio, distribucion, almacenamiento y/o conservacion de materias primas
en las areas de preparacion y servicio, siguiendo instrucciones y/o normas establecidas.
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c) Se han realizado los procedimientos de acopio, transporte y/o preparacion de equipos,
materiales, Utiles y mobiliario, para su ubicacion y adecuacion a usos posteriores.

d) Se han efectuado las operaciones de montaje acordes con el tipo de servicio a desarro-
llar, siguiendo instrucciones y/o normas establecidas.

e) Se han preparado todo tipo de bebidas sencillas identificando y aplicando técnicas y
procedimientos.

f) Se han realizado las operaciones de apoyo al servicio en sus diversos ambitos, recono-
ciendo y aplicando técnicas y siguiendo instrucciones y/o normas establecidas.

g) Se han desarrollado los procedimientos de postservicio y cierre de las diversas areas,
identificando y determinando necesidades para su adecuacion al siguiente servicio.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
taria, de seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

5. Prepara bebidas, productos y elaboraciones culinarias para su servicio, identificando y apli-
cando procedimientos y técnicas de servicio, asi como instrucciones y/o normas establecidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha recibido al cliente aplicando el protocolo empresarial e identificado sus necesida-
des y demandas para adecuar el servicio a sus expectativas.

b) Se han elaborado cocteles y combinaciones alcohdlicas identificando y aplicando técnicas
de preparacion, presentacion y decoracidn, segun instrucciones y/o normas establecidas.

c) Se han preparado platos y aperitivos propios del bar-cafeteria, identificando y aplicando
técnicas culinarias de preparacion, presentacion y decoracion, segln instrucciones y/o
normas establecidas.

d) Se han realizado las operaciones de trinchado, racionado, desespinado y elaboracién de
productos culinarios a la vista del cliente, identificando y aplicando las técnicas apropia-
das en cada caso.

e) Se han realizado los procedimientos de servicio de todo tipo de elaboraciones culinarias
y bebidas, excepto vino, aplicando las técnicas de servicio y atencién al cliente adecua-
das, asi como instrucciones y/o protocolos establecidos.

f) Se han ejecutado los procedimientos de cobro y facturacion de los servicios realizados,
siguiendo las pautas de actuacién marcadas por la empresa y utilizando de forma eficaz
los medios y recursos existentes a tal efecto.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
taria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

6. Sirve vinos, reconociendo sus propiedades y cualidades esenciales y aplicando las técnicas
y procedimientos especificos, asi como instrucciones y/o normas establecidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y determinado las condiciones necesarias para la recepcion, alma-
cenamiento y conservacion de los vinos.



4 D D NUMERO 224
31926
kA Viernes, 20 de noviembre de 2009

b) Se han realizado fichas de cata elementales, identificando las caracteristicas organolép-
ticas esenciales de vinos sencillos a través de la cata.

c) Se han reconocido las categorias y presentaciones comerciales de los vinos en la oferta
del establecimiento, asi como su posible relacién con la oferta culinaria.

d) Se han identificado, determinado y utilizado los materiales y Utiles necesarios para
realizar el servicio del vino.

e) Se han realizado los procedimientos de servicio del vino actuando conforme a las
normas de protocolo y/o instrucciones o normas establecidas.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
taria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

7. Cumple criterios de seguridad e higiene, actuando segun normas higiénico-sanitarias, de
seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relaciona-
das con las Practicas de Manipulacion, tanto las recogidas en las normativas como las
especificas de la propia empresa.

b) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de produ-
cir una contaminacién en los alimentos.

) Se ha reconocido y utilizado la vestimenta de trabajo completa y los requisitos de limpieza.

d) Se han aplicado las buenas practicas de manipulacion de los alimentos en el desarrollo
de los procesos de produccion y servicio.

e) Se han identificado los medios de proteccidon de cortes, quemaduras o heridas del
manipulador.

f) Se han reconocido los parametros que posibilitan el control ambiental en los procesos
de produccion de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones de
la empresa.

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

h) Se han utilizado aquellas energias o recursos cuya utilizacion sea menos perjudicial
para el ambiente.

Duracion: 400 horas.

Este modulo profesional contribuye a completar las competencias de este titulo y los objeti-
vos generales del ciclo, tanto aquellos que se han alcanzado en el centro educativo, como los
que son dificiles de conseguir en el mismo.
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ANEXO I1I
ESPACIOS Y EQUIPAMIENTOS RECOMENDADOS
Espacios:
. . Superficie m? Superficie m?
Espacio formativo 30 alumnos 20 alumnos
Aula polivalente. 60 40
Aula de Catas. 90 60
Taller de Bar-Cafeteria. 150 100
Taller de Restaurante 180 120
(Los diversos espacios formativos identificados no deben diferenciarse, necesariamente)
Equipamientos:

Espacios Formativos

Equipamiento

Aula polivalente. -

Equipamiento informatico.
Conexién a Internet.
Mobiliario convencional.

Aula de Catas.

Equipos de frio.

Puestos individuales de cata
Equipos y maquinaria para lavado.
Utillaje y accesorios para cata

Taller de Bar-Cafeteria -

Mobiliario de bar-cafeteria.

Maquinaria y utensilios de bar-cafeteria.
Expendedor de cerveza.

Vajilla, cristaleria, manteleria y cuberteria.
Equipo de facturacién.

Taller de Restaurante.

Mobiliario de restaurante.

Magquinaria y utensilios de restaurante.
Vajilla, cristaleria, manteleria y cuberteria.
Equipo de facturacion.
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ANEXO III
RELACION DE MODULOS DEL CICLO DE GRADO MEDIO DE SERVICIOS EN RESTAURACION

DURACION Y DISTRIBUCION POR CURSO ESCOLAR

Primer curso Segundo curso
Médulo Profesional Horas Horas Horas Horas
totales semanales | totales | semanales

0150 Operaciones basicas en bar-cafeteria. 288 9
0151 Operaciones basicas en restaurante. 288 9
0152 Servicios en bar-cafeteria. 140 6
0153 ?erwuo en restaurante y eventos 240 12
especiales.
0154 El vino y su servicio. 120 5
0045. Ofertas gastronémicas. 80 4
0155 Técnicas de comunicacién en restauracion. 64 2
0031. Seguridad e higiene en la manipulacién de 64 )
alimentos.
0156 Inglés. 160 5
0157. Formacién y orientacién laboral. 96 3
0158. Empresa e iniciativa emprendedora. 60 3
0159. Formacién en centros de trabajo. 400
Total horas por curso. 960 30 1040 30

ANEXO IV A)

CORRESPONDENCIA DE LAS UNIDADES DE COMPETENCIA ACREDITADAS DE ACUERDO A LO
ESTABLECIDO EN EL ARTICULO 8 DE LA LEY ORGANICA 5/2002, DE 19 DE JUNIO, CON LOS
MODULOS PROFESIONALES PARA SU CONVALIDACION

Unidades de competencia acreditadas

Médulos profesionales convalidables

UC0259 2: Definir ofertas gastrondmicas,

realizar el aprovisionamiento y controlar|0045. Ofertas gastronémicas.
CONSUMOs.
UCI1052 2: Desarrollar los procesos de . (s
T . 0151. Operaciones basicas en restaurante.
servicio de alimentos y bebidas en sala.
UCI046 2: Desarrollar los procesos de

servicio de alimentos y bebidas en barra y
mesa.

0150. Operaciones basicas en bar-cafeteria.

UCI1047_2: Asesorar sobre bebidas distintas a
vinos, prepararlas y presentarlas.

0152. Servicios en bar-cafeteria.

UCI1048 2: Servir vinos y prestar informacion
basica sobre los mismos.

0154. El vino y su servicio.

UCI053 2: Elaborar y acabar platos a la vista

0153. Servicios en restaurante y eventos

del cliente. especiales.
UCI1054_2: Disponer todo tipo de servicios|0153. Servicios en restaurante y eventos
especiales en restauracion. especiales.

UCI1049 2: Preparar y exponer elaboraciones
sencillas propias de la oferta de bar-cafeteria.

0152. Servicios en bar-cafeteria.

UCI050 2: Gestionar el bar-cafeteria.

0152. Servicios en bar-cafeteria.
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UCO711_2: Actuar bajo normas de seguridad,
higiene y proteccién del medio ambiente en
hosteleria.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacién de
alimentos.

UC0036_2: Aplicar la normativa de seguridad,
higiene y proteccion del medio ambiente en la
industria panadera.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacién de
alimentos.

UCO0310 2: Aplicar la normativa de seguridad,
higiene y proteccién del medio ambiente en la
industria alimentaria.

003 1. Seguridad e higiene en la manipulacién de
alimentos.

UCI051 2: Comunicarse en inglés, con un nivel
de usuario independiente, en las actividades
turisticas.

0156 Inglés. (*)

(*) Podra convalidarse de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 66.4 de la Ley Organica 2/2006, de 3

de mayo, de Educacion.

ANEXO IV B)

CORRESPONDENCIA DE LOS MODULOS PROFESIONALES CON LAS UNIDADES DE
COMPETENCIA PARA SU ACREDITACION

Moédulos profesionales superados

Unidades de competencia acreditables

0045. Ofertas gastronémicas.

UC0259 2: Definir ofertas gastronomicas,
realizar el aprovisionamiento y controlar
consumos.

0150. Operaciones basicas en bar-cafeteria.

UCI1046 2: Desarrollar los procesos de servicio
de alimentos y bebidas en barra y mesa.

0151. Operaciones basicas en restaurante.

UCI1052_2: Desarrollar los procesos de servicio
de alimentos y bebidas en sala.

UCI1047_2: Asesorar sobre bebidas distintas a
vinos, prepararlas y presentarlas.

0152. Servicios en bar-cafeteria.

UCI1049 2: Preparar y exponer elaboraciones
sencillas propias de la oferta de bar-cafeteria.

UCI050 2: Gestionar el bar-cafeteria.

0153. Servicios en restaurante y eventos

UCI1053_2: Elaborar y acabar platos a la vista del
cliente.

especiales.

UCI1054_2: Disponer todo tipo de servicios
especiales en restauracion.

0154. El vino y su servicio.

UCI1048 2: Servir vinos y prestar informacién
basica sobre los mismos.

UCO0310 2: Aplicar la normativa de seguridad,
higiene y protecciéon del medio ambiente en la
industria alimentaria.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion
de alimentos.

UC0036 2: Aplicar la normativa de seguridad,
higiene y proteccién del medio ambiente en la
industria panadera.

UCO711_2: Actuar bajo normas de seguridad,
higiene y proteccion del medio ambiente en
hosteleria.

0156 Inglés.

UCI051_2: Comunicarse en inglés, con un nivel
de usuario independiente, en las actividades
turisticas.
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ANEXO V A)

ESPECIALIDADES DEL PROFESORADO CON ATRIBUCION DOCENTE EN LOS MODULOS
PROFESIONALES DEL CICLO FORMATIVO DE SERVICIOS EN RESTAURACION

Médulo Profesional

Especialidad

Cuerpo

Catedritico de Ensefanza

- ] . Secundaria.
0045. Ofertas gastronémicas. | Hostelerfa y turismo. N
Profesor de Ensefianza
Secundaria.
0150. Operaciones basicas en Profesor ~ Técnico de

bar-cafeteria.

Servicios de restauracioén.

Formacién Profesional.

0151. Operaciones basicas en - o Profesor Técnico de
Servicios de restauraciéon. ., .
restaurante. Formacién Profesional.
0152. Servicios en bar- .. ., Profesor Técnico de
. Servicios de restauracioéon. ., .
cafeteria. Formacién Profesional.
0153. Servicios en restaurante .. ., Profesor Técnico de
. Servicios de restauracion. ., .
y eventos especiales. Formacion Profesional.
. . = ., Profesor Técnico de
0154. El vino y su servicio. Servicios de restauracion. iy .
Formacién Profesional.
Catedratico de Ensefanza
0155. Técnicas de , . Secundaria.
s . Hosteleria y turismo. .
comunicacidn en restauracion. Profesor de Ensefianza
Secundaria.
Catedratico de Ensefianza
Secundaria.
0156. Inglés. Inglés. ~
8 8 Profesor de Ensefanza
Secundaria.
Catedratico de Ensefianza
. . Secundaria.
Hosteleria y turismo. ~
Profesor de Ensefanza
0031. Seguridad e higiene en Secundaria.
la manipulacién de alimentos. Catedratico de Ensefianza
Procesos en la industria Secundaria.
alimentaria. Profesor de Ensefanza
Secundaria.
Catedratico de Ensefanza
0157. Formacién y Formacién y orientacién Secundaria.
orientacién laboral. laboral. Profesor de Ensefanza
Secundaria.
Catedratico de Ensefianza
0158. Empresa e iniciativa Formacién y orientacion Secundaria.
emprendedora. laboral. Profesor de Ensefianza

Secundaria.
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ANEXO V B)
TITULACIONES EQUIVALENTES A EFECTOS DE DOCENCIA

Cuerpos Especialidades

Titulaciones

Formacién y orientacién

laboral.
Profesores de

Ensefanza Secundaria.

Diplomado en Ciencias Empresariales.
Diplomado en Relaciones Laborales.
Diplomado en Trabajo Social.

Diplomado en Educacién Social.
Diplomado en Gestién y Administracién
Publica.

Hosteleria y turismo.

Diplomado en Turismo.

Procesos en la industria
alimentaria.

Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en
Industrias Agrarias y Alimentarias.

Profesores Técnicos
de Formacion
Profesional.

Servicios de restauracion.

Técnico Superior en Restauracion

ANEXO V C)

TITULACIONES REQUERIDAS PARA LA IMPARTICION DE LOS MODULOS PROFESIONALES QUE
CONFORMAN EL TiTULO PARA LOS CENTROS DE TITULARIDAD PRIVADA, DE OTRAS
ADMINISTRACIONES DISTINTAS DE LA EDUCATIVA, Y ORIENTACIONES PARA LA
ADMINISTRACION EDUCATIVA

Médulos profesionales

Titulaciones

0150. Operaciones basicas en bar-cafeteria.
0151. Operaciones béasicas en restaurante.
0152. Servicios en bar-cafeterfa.

0153. Servicios en restaurante y eventos
especiales.

0154. El vino y su servicio.

Técnico Superior en Restauracion.
Técnico Especialista en Hostelerfa.

003 1. Seguridad e higiene en la manipulacion de
alimentos.

Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Biologia.

Licenciado en Bioquimica.

Licenciado en Quimica.

Licenciado en Enologia.

Licenciado en Farmacia.

Licenciado en Veterinaria.

Licenciado en Ciencias Ambientales.

Ingeniero Agronomo.

Diplomado en Turismo.

Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en
Industrias Agrarias y Alimentarias.

0045. Ofertas gastronomicas.

Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.
Diplomado en Turismo.

0155. Técnicas de comunicacion en| .. :

. Diplomado en Turismo.
restauracion.
0156. Inglés. Licenciado en Filologia Inglesa.
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0157. Formacion y orientaciéon laboral.
0158. Empresa e iniciativa emprendedora.

Licenciado en Derecho.
Licenciado en Administraciéon y Direccién de

Empresas.
Licenciado en  Ciencias  Actuariales vy
Financieras.
Licenciado en Ciencias Politicas y de Ila

Administracién.

Licenciado en Ciencias del Trabajo
Licenciado en Economia.

Licenciado en Psicologia.

Licenciado en Sociologia.

Ingeniero en Organizacion Industrial.
Diplomado en Ciencias Empresariales.
Diplomado en Relaciones Laborales.
Diplomado en Educacién Social.
Diplomado en Trabajo Social.
Diplomado en Gestion y Administracion
Publica.

ANEXO VI

CONVALIDACIONES ENTRE MODULOS PROFESIONALES ESTABLECIDOS EN EL TiTULO DE
TECNICO EN SERVICIOS DE RESTAURANTE Y BAR, AL AMPARO DE LA LEY ORGANICA 1/1990,
DE 3 DE OCTUBRE, Y LO ESTABLECIDO EN EL TITULO DE TECNICO EN SERVICIOS EN
RESTAURACION AL AMPARO DE LA LEY ORGANICA 2/2006, DE 3 DE MAYO

Médulos profesionales del Ciclo |Médulos profesionales del Ciclo
Formativo LOGSE: Servicios de | Formativo LOE: Servicios en
Restaurante y Bar Restauracion

Ofertgs. gastronomicas y  sistemas de 0045. Ofertas gastronomicas.
aprovisionamiento.

Bebidas. 0152. Servicios en bar-cafeterfa.

Técnicas elementales de cocina.

0152. Servicios en bar-cafeteria.

_— - - . 0153. Servicios en restaurante y eventos
Técnicas de servicio y atencion al cliente. .
especiales.
Lengua extranjera. (Inglés). 0156 Inglés.

Administracion, gestion y comercializacién en la
pequefia empresa.

0158. Empresa e iniciativa emprendedora.

Formacién en Centros de Trabajo.

0159. Formaciéon en Centros de Trabajo.
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