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. PRINCIPADO DE ASTURIAS

® DisposicioNES GENERALES
CONSEJERIA DE EDUCACION Y CIENCIA

DECRETO 72/2009, de 22 de julio, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo de Grado Medio de For-
macion Profesional de Servicios en Restauracion.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, dispone en su articulo 39, apartado 6, que el Gobierno estable-
cera las titulaciones correspondientes a los estudios de Formacién Profesional, asi como los aspectos basicos del curriculo
de cada una de ellas, curriculo que se ajustara a las exigencias derivadas del Sistema Nacional de Cualificaciones Profe-
sionales y Formacién Profesional, sefialando en el apartado 4 de su articulo 6 que las administraciones educativas esta-
bleceran el curriculo de las distintas ensefianzas del que formaran parte los aspectos basicos fijados por el Gobierno.

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 10, apartado 1, de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las
Cualificaciones y de la Formacidn Profesional y en el articulo 6 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el
que se establece la ordenacién general de la Formacion Profesional del sistema educativo, el Gobierno ha dictado el Real
Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre, por el que se establece el titulo de Técnica o Técnico en Servicios en Restaura-
cidén y se fijan sus enseflanzas minimas.

Segun el apartado 2 del citado articulo 10 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, las Administraciones educa-
tivas, en el ambito de sus competencias, podran ampliar los contenidos de los correspondientes titulos de Formacion
Profesional.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre dispuso, asimismo, en su articulo 18, apartado 1, que las adminis-
traciones educativas, al establecer el curriculo de cada ciclo formativo de Formacion Profesional, tendran en cuenta la
realidad socioeconémica del territorio de su competencia, asi como las perspectivas de desarrollo econédmico y social, con
la finalidad de que las ensefianzas respondan en todo momento a las necesidades de cualificacion de los sectores socio
productivos de su entorno, sin perjuicio de la movilidad del alumnado.

La Ley Organica del Principado de Asturias 7/1981, de 30 de diciembre, de Estatuto de Autonomia, atribuye a la
Comunidad Auténoma, en su articulo 18, la competencia del desarrollo legislativo y ejecucion de la ensefianza, en toda
su extensidn, niveles y grados, modalidades y especialidades, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 27 de la Consti-
tucion y las leyes organicas que, conforme al apartado 1 del articulo 81 de la misma lo desarrollen, y sin perjuicio de las
facultades que atribuye al Estado el nimero 30 del apartado 1 del articulo 149 de la Constitucidn y de la alta inspeccién
para su cumplimiento y garantia.

Se hace, pues, necesario establecer el curriculo del ciclo formativo de Grado Medio conducente al titulo de Técnica o
Técnico en Servicios en Restauracién en el &mbito del Principado de Asturias.

Este ciclo formativo de Grado Medio, denominado Servicios en Restauracion, esta dirigido a personas que ejercen su
actividad profesional, tanto en grandes como en medianas y pequeias empresas, principalmente del sector de hostele-
ria, aunque también pueden trabajar por cuenta propia en pequefios establecimientos de restauracion. Esta profesion
se desenvuelve en sectores y subsectores productivos en los que se desarrollan procesos de elaboracién y servicio de
alimentos y bebidas, como seria el sector de hosteleria y, en su marco, las areas de hoteleria y restauracion (tradicional,
moderna y colectiva).

Dichas caracteristicas son precisamente las que ofrecen al alumnado de este ciclo formativo, posibilidades de empleo
en todo el territorio del Principado de Asturias, como trabajador o trabajadora por cuenta ajena o por cuenta propia,
dado que se configura un maddulo especifico para desarrollar la iniciativa empresarial y las caracteristicas propias de las
instalaciones e infraestructuras de este sector, lo que alentara la iniciativa de los alumnos y alumnas en orden a crear
su propia empresa.

Cabe sefialar, asimismo, que la formacién de base que ofrece este ciclo formativo es fundamental dada la continua
actualizacion y renovacion en el sector de la hosteleria en temas como la seguridad e higiene en la manipulacion de
alimentos, la variedad de las ofertas gastrondmicas, la enologia, las técnicas de comunicacién en la restauracién o los
servicios especializados que se prestan en los establecimientos hosteleros, orientados a eventos especiales, o el uso de
una lengua extranjera.

Por otra parte, las ensefianzas de este ciclo formativo reflejan la tendencia del sector hostelero de Asturias de integrar
una formacion basica para el correcto desarrollo de las operaciones y de los servicios que se prestan en los distintos tipos
de establecimientos hosteleros (bares, cafeterias, restaurantes, etc.) integrando los nuevos conocimientos relativos a la
seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos con aquellos que son esenciales para la prestacion de servicios de
alto valor afiadido, como los relacionados con la seleccion y presentacion de vinos o la celebracidon de eventos especiales,
y para la renovacion de establecimientos tradicionales asturianos, todo ello orientado tanto a los usuarios locales como
a las personas de otros paises.
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Finalmente, cabe destacar que en la regulacion del curriculo del ciclo formativo de Grado Medio de Formacion Profe-
sional conducente a la obtencidn del titulo de Técnica o Técnico en Servicios en Restauracion se han intentado superar
estereotipos, prejuicios y discriminaciones por razon de sexo, asi como fomentar el aprendizaje de la resolucion pacifica
de conflictos, tal y como se prescribe en la Ley Orgdnica 1/2004, de 28 de diciembre de Medidas de Proteccién Integral
contra la Violencia de Género, asi como en la Ley Organica 3/2007, de 22 de marzo, para la Igualdad Efectiva de Mujeres
y Hombres, que sefala que el sistema educativo incluird entre sus fines la educacién en el respeto de los derechos y
libertades fundamentales y la igualdad de derechos y oportunidades entre hombres y mujeres.

En la tramitacién del presente decreto se ha solicitado informe del Consejo de Asturias de la Formacién Profesio-
nal y el dictamen preceptivo del Consejo Escolar del Principado de Asturias, habiendo sido emitidos ambos en sentido
favorable.

En su virtud, a propuesta del Consejero de Educacion y Ciencia, previo Acuerdo del Consejo de Gobierno en su re-
unién de 22 de julio de 2009,

DISPONGO

Articulo 1.—Objeto y ambito de aplicacion.

El presente decreto tiene por objeto establecer el curriculo del ciclo formativo de Grado Medio de Formacion Profesio-
nal conducente a la obtencion del titulo de Técnica o Técnico en Servicios en Restauracion, segun lo dispuesto en el Real
Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre y sera de aplicacion en los centros docentes autorizados para impartir dicho ciclo
formativo en el Principado de Asturias.

Articulo 2.—Identificacién, perfil profesional, entorno profesional y prospectiva del titulo en el sector o sectores.

La identificacion del titulo, el perfil profesional que se determina por la competencia general, por las competencias
profesionales, personales y sociales, por la relacion de cualificaciones y por las unidades de competencia del Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo, el entorno profesional y la prospectiva del titulo en el
sector o sectores son los que se establecen en los articulos 2 a 8 del Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre.

Articulo 3.—Objetivos generales.

1. Los objetivos generales del ciclo formativo seran los establecidos en el articulo 9 del Real Decreto 1690/2007, de
14 de diciembre.

2. Asimismo constituye un objetivo general de este ciclo formativo conocer el sector de la hosteleria de Asturias.

Articulo 4.—Estructura y organizacion del ciclo formativo.

1. El presente ciclo formativo se desarrollara a lo largo de dos afios académicos y, segun se establece en el articulo
2 del Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre, tendra una duracion de 2.000 horas.

2. Las ensefianzas correspondientes a este ciclo, cuya duracion expresada en horas totales y adscripcion al primer o
segundo afio académico son las que figuran en el anexo I del presente decreto, se organizan en los siguientes mddulos
profesionales:

0031 Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos
0045 Ofertas gastronomicas.

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.

0155 Técnicas de comunicacion en restauracion.
0156 Inglés

0157 Formacion y orientacion laboral

0158 Empresa e iniciativa emprendedora

0159 Formacién en centros de trabajo

Articulo 5.—Curriculo.

El curriculo correspondiente a cada uno de los mddulos profesionales es el que figura en el anexo II del presente
decreto, respetando lo establecido en el Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre, y de acuerdo con lo dispuesto
en el articulo 17 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenacidén general de la
Formacion Profesional del sistema educativo.

Articulo 6.—Profesorado.

La atribucidon docente de los modulos profesionales que constituyen las ensefianzas de este ciclo formativo corres-
ponde al profesorado de los cuerpos docentes y de las especialidades que se establecen en el Real Decreto 1690/2007,
de 14 de diciembre.

Disposicion adicional primera. Oferta a distancia del ciclo formativo.

Los médulos profesionales que forman las ensefianzas de este ciclo formativo podran ofertarse en la modalidad a
distancia, siempre que se garantice que el alumnado pueda conseguir los resultados de aprendizaje previstos para di-
chos médulos profesionales, de acuerdo con lo dispuesto en el presente decreto. Para ello, la Consejeria competente en
materia educativa adoptara las medidas que estime necesarias y dictara las instrucciones precisas.
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Disposicién adicional segunda. Autorizacion para impartir las ensefianzas del ciclo formativo.

Los centros docentes que estén autorizados para impartir las ensefianzas del ciclo formativo de Grado Medio corres-
pondiente al titulo de Técnica o Técnico en Servicios de Restaurante y Bar cuyo curriculo fue regulado mediante el Real
Decreto 148/1994, de 4 de febrero, quedan autorizados para impartir las ensefianzas del ciclo formativo que se regula
en el presente decreto.

Disposicién transitoria Gnica. Implantacion de las ensefianzas del ciclo formativo.

1. De acuerdo con lo dispuesto en la disposicidn final segunda del 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 enseflanzas minimas, el curriculo co-
rrespondiente al ciclo formativo regulado en el presente decreto se implantara en el afio académico 2009/2010.

2. Durante el afio académico 2009/2010 se implantaran las enseflanzas de los médulos que se imparten en el primer
aflo, segun figura en el anexo I del presente Decreto, y dejaran de impartirse las ensefianzas de los mddulos que se
impartian en el primer afio del ciclo formativo de Grado Medio correspondiente al titulo de Técnica o Técnico en Servicios
de Restaurante y Bar, cuyo curriculo fue regulado mediante el Real Decreto 148/1994.

3. Durante el afio académico 2010/2011 se implantaran las ensefianzas de los mdédulos que se imparten en el segun-
do afio, segun figura en el anexo I del presente decreto, y dejaran de impartirse las ensefianzas de los mddulos que se
impartian en el segundo afio del ciclo formativo de Grado Medio correspondiente al titulo de Técnica o Técnico en Servi-
cios de Restaurante y Bar, cuyo curriculo fue regulado mediante el Real Decreto 148/1994, de 4 de febrero.

Disposicion derogatoria tUnica. Derogacion de normas.

Quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o inferior rango emanadas de los 6rganos de la Comunidad Auté-

noma del Principado de Asturias se opongan a lo dispuesto en este decreto.
Disposicién final Unica. Entrada en vigor.

El presente decreto entrard en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el Boletin Oficial del Principado de
Asturias.

Dado en Oviedo, a 22 de julio de 2009.—El Presidente del Principado, Vicente Alvarez Areces.—El Consejero de Edu-
cacion y Ciencia, José Luis Iglesias Riopedre.—18.820.

Anexo I

DURACION DE LOS MODULOS FORMATIVOS Y ADSCRIPCION POR CURSOS

TiTULO Técnica o Técnico en Servicios en restauracion

NORMA Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre (BOE de 18/01/2008)

NIVEL Formacion profesional de Grado Medio

DURACION TOTAL 2000 horas

FAMILIA PROFESIONAL Hosteleria y Turismo

REFERENTE EUROPEO CINE-3 (Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion)

CODIGO DEL CICLO HOT203LOE

DENOMINACION DEL CICLO Ciclo Formativo de Grado Medio de Servicios en restauracion

Moédulos profesionales Curso Ects | Horas 1.° | Horas 2.°

0031 Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos 1 96
0045 Ofertas gastrondmicas 2 66
0150 Operaciones basicas en bar-cafeteria 1 224
0151 Operaciones basicas en restaurante 1 384
0152 Servicios en bar-cafeteria 2 132
0153 Servicios en restaurante y eventos especiales 2 264
0154 El vino y su servicio 2 66
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Médulos profesionales Curso Ects | Horas 1.° | Horas 2.°

0155 Técnicas de comunicacion en restauracion 2 44

0156 Inglés 1 160

0157 Formacién y orientacion laboral 1 96

0158 Empresa e iniciativa emprendedora 2 88

0159 Formacion en centros de trabajo 2 380
N.2 méds. TOTAL DE HORAS POR CURSO: 960 1040

12 TOTAL DE HORAS CICLO: 2000

ECTS: Equivalencia en créditos. Sdélo en ciclos formativos de grado superior

Anexo II

CURRICULO DE LOS MODULOS PROFESIONALES

MODULO PROFESIONAL: Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos
MODULO PROFESIONAL: Ofertas gastrondmicas
MODULO PROFESIONAL: Operaciones basicas en bar-cafeteria
MODULO PROFESIONAL: Operaciones basicas en restaurante
MODULO PROFESIONAL: Servicios en bar-cafeteria
MODULO PROFESIONAL: Servicios en restaurante y eventos especiales
MODULO PROFESIONAL: El vino Yy Su servicio
MODULO PROFESIONAL: Técnicas de comunicacién en restauracién
MODULO PROFESIONAL: Inglés
MODULO PROFESIONAL: Formacion y orientacién laboral
MODULO PROFESIONAL: Empresa e iniciativa emprendedora
MODULO PROFESIONAL: Formacion en centros de trabajo
MODULO PROFESIONAL: SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

CODIGO: 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
manipulacién de alimentos.

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

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

d) Se ha efectuado la limpieza o desinfeccidn segun los procedimientos descritos en las instrucciones de trabajo,
utilizando los productos establecidos y asegurando la completa eliminacién de éstos.

e) Se ha valorado la rotacién de las tareas de limpieza y desinfeccion, sin distinciéon de género, como medida de me-
jora en las condiciones del puesto de trabajo.

f) Se han descrito los pardametros objeto de control asociados al nivel de limpieza o desinfeccién requeridos.

g) Se han aplicado las medidas preventivas contempladas en el plan de Desratizacion, Desinsectacion y Desinfeccion
(DDD).

h) Se han reconocido los tratamientos de DDD vy la acreditacién requerida del personal que los realiza.

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

j) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccién y los utilizados para los tratamientos de DDD.

k) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacién de productos de limpieza, desinfeccion y tratamientos
DDD.
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1) Se han identificado las fichas de seguridad de los productos de limpieza y desinfeccion y el lugar donde se pueden
consultar.

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 relacionadas 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 producir una contaminacién en los
alimentos.

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion.

f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.

g) Se han identificado los medios de proteccién de cortes, quemaduras o heridas del manipulador.
h) Se han cumplido las normas internas establecidas relativas a practicas higiénicas.

3. Aplica buenas practicas de manipulacion de los alimentos, relacionando éstas con la calidad higiénico-sanitaria de
los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con las Practicas de
Manipulacion.

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

c) Se ha valorado la repercusion de una mala manipulacién de alimentos en la salud de los consumidores.
d) Se han descrito las principales alteraciones 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.

j) Se han seguido las normas internas relativas a las practicas de manipulacion.

4. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el analisis de peligros y puntos de control critico (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 sistema de autocontrol.
b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de 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) Ante un supuesto practico de desviacién en el proceso se han tomado las medidas correctivas previstas.
g) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria.

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

i) Se ha valorado la aportacidn de las TIC en la mejora de la trazabilidad en cuanto a la identificacién, captura auto-
matica de datos e intercambio electrdnico de éstos.

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

k) Se han seguido las normas internas relativas a seguridad alimentaria,

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 reduccidén de consumos aporta a la proteccién ambiental.
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c) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilizacion de los recursos.
d) Se han reconocido aquellas energias y/ o recursos cuya utilizacion sea menos perjudicial para el ambiente.

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

f) 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 evaluacién:

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

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos originadas en el proceso productivo.
c) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion y eliminacion de residuos.
d) Se han identificado las fases del tratamiento de los efluentes liquidos generados en la industria alimentaria.

e) Se han reconocido los parametros que posibilitan el control ambiental en los procesos de produccion de los alimen-
tos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones.

f) Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas para la proteccién ambiental.

g) Se ha realizado la recogida, clasificacion y almacenamiento de los residuos segun los procedimientos establecidos
en los manuales.

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

7. Actuar segun las normas de seguridad, higiene y salud, en las condiciones adecuadas para prevenir los riesgos
personales y ambientales.

Criterios de evaluacion:
a) Se han reconocido los derechos y deberes del trabajador y de la empresa en materia de seguridad.

b) Se ha mantenido el area de trabajo limpio y libre de elementos que puedan resultar peligrosos que puedan difi-
cultar la realizacidon de otros trabajos.

c) Se ha analizado el significado y alcance de la sefalizacion de seguridad en las instalaciones.
d) Se han identificado los dispositivos de proteccidon y seguridad en los equipos utilizados en los procesos.

e) Se han identificado los riesgos de cada actividad, las medidas de seguridad establecidas en las instrucciones ope-
rativas y los mapas de riesgos del entorno de trabajo.

f) Se han identificado los equipos y medios de seguridad general y de control de situaciones de emergencia, mante-
niéndose en estado operativo.

g) Se han reconocido los medios disponibles para el control de situaciones de emergencia dentro de su entorno de
trabajo.

h) Se ha actuado, ante una supuesta situaciéon de emergencia, siguiendo los procedimientos de control, aviso o alar-
ma establecidos.

i) Se ha actuado, durante el simulacro de planes de emergencia y evacuacién, conforme a las pautas prescritas.
j) Se ha trabajado conforme a las normas establecidas relativas a prevencién de riesgos y proteccion ambiental.
CONTENIDOS

Limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones:

— Conceptos y niveles de limpieza y desinfeccion.

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

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

— Parametros de control en los procesos de limpieza y desinfeccion.

— Plan de desratizacion y desinsectacion, medidas preventivas.

Mantenimiento de buenas practicas higiénicas:

— Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

— Alteraciéon y contaminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados de los manipuladores.
— Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

Aplicacién de las buenas practicas de manipulacién de alimentos:
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— Normativa general de manipulacién de alimentos.

— Factores que influyen en el desarrollo de los microorganismos.

— Contaminacion cruzada.

— Enfermedades o toxiinfecciones de origen alimentario y agentes causantes.

— Alergias e intolerancias alimentarias.

— Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a practicas de manipulacién inadecuadas.
— Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacion inadecuadas.

— Métodos de conservacion de los alimentos.

Aplicacién de sistemas de autocontrol:

— La cadena alimentaria.

— Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la manipulacion de los alimentos.
— Programas de prerrequisitos al APPCC.

— Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

— Concepto de trazabilidad. Tipos y métodos de registros. Aplicaciones informaticas.

— Alertas alimentarias.

Utilizacion de recursos eficazmente:

— Impacto ambiental como consecuencia de la actividad.

— Concepto de las 3 R-s: Reduccion, Reutilizacidén y Reciclado.

— Metodologias para la reduccién del consumo de los recursos.

Recogida selectiva de residuos:

— Legislacion ambiental.

— Descripcidn de los residuos generados y su impacto ambiental.

— Técnicas de recogida, clasificacidon y eliminacién o vertido de residuos.

— Tratamiento de depuracién de efluentes liquidos.

— Parametros para el control ambiental en los procesos de produccion de los alimentos.
Prevencion de riesgos laborales:

— Factores y situaciones de riesgo mas comunes en la industria alimentaria.

— Medidas de prevencion y proteccidon en: Instalaciones, utilizacion de maquinaria y equipos personales.

— Situaciones de emergencia. Procedimientos de actuacion, aviso y alarmas.

Planes de emergencia y evacuacion.
— Primeros auxilios.
ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este modulo profesional contiene la formacidn necesaria para desempefiar la funcion de seguridad alimentaria y
ambiental.

La seguridad alimentaria y ambiental incluye aspectos como:

— Aplicacién de normas de higiene.

— Buenas practicas en la manipulacion de alimentos.

— Seguimiento de la trazabilidad en los procesos.

— Aplicacién del sistema de autocontrol basado en el APPCC.

— Control de residuos.

— Minimizacion del impacto ambiental.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcidon se aplican en todos los procesos o productos de la cocina.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar el objetivo general h) del ciclo formativo y 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 ver-
saran sobre:

— Cumplimiento de la normas de higiene y seguridad.
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— Cumplimentacion de los documentos asociados al control del proceso y de la trazabilidad.

— Uso de las TIC en la captura de datos en tiempo real y en la transmision de la informacion del proceso.
— Limpieza/desinfeccion de equipos e instalaciones y comprobacion de la eficacia de la misma.

— Aplicaciéon del APPCC.

— Control de residuos.

— Utilizacién eficiente de los recursos.

— Fomento de la coeducacion en todos las actividades del médulo.

— Desarrollo de una actitud positiva ante los cambios en los procedimientos de trabajo debidos a la mejora o actua-
lizacidn de los procesos productivos.

— Aplicaciéon de la prevencion de riesgos laborales en el entorno de trabajo.

MODULO PROFESIONAL: OFERTAS GASTRONOMICAS
CODIGO: 0045 i
RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

1. 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 férmulas de restauracion.

c) Se han identificado las tendencias actuales en restauracion.

d) Se han caracterizado los diferentes departamentos, sus funciones y puestos.

e) Se han reconocido las relaciones interdepartamentales.

f) Se han identificado los documentos asociados a los diferentes departamentos y puestos.

2. Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos, relacionandolas 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.

c) 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.
3. Determina 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.

c) 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.

4. Calcula costes globales de la oferta analizando las diversas variables que los componen.
Criterios de evaluacién:

a) Se ha identificado la documentacion asociada al calculo de costes.

b) Se han identificado las variables implicadas en el coste de la oferta.

c) Se ha interpretado correctamente la documentacidn relativa al rendimiento y escandallo de materias primas y a la
valoracién de elaboraciones culinarias.
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d) Se han valorado y determinado los costes de las elaboraciones de cocina y/o pasteleria/reposteria.
e) Se ha cumplimentado la documentacién especifica.

f) Se han reconocido los métodos de fijacion de precios.

g) Se han distinguido los costes fijos de los variables.

h) Se han realizado las operaciones de fijacién de precios de la oferta gastronémica.

i) Se han utilizado correctamente los medios ofimaticos disponibles.
CONTENIDOS

Organizacion de las empresas de restauracién.

— Clasificacidon de las empresas de restauracién.

— Tipos de establecimientos y formulas de restauracion.

— Tendencias actuales en restauracion.

— Relaciones interdepartamentales. Circuitos documentales.

— Valoracién de las aptitudes y actitudes de los miembros del equipo.
Interpretacion de las propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos:
— Composicién de los alimentos.

— Funcion y degradacion de nutrientes.

— Necesidades nutricionales.

— Dietas tipo. Dieta mediterranea.

— Caracterizacion de dietas para personas con necesidades alimenticias especificas.
Determinacion de ofertas gastrondmicas:

— Descripcion, caracterizacion y clases de ofertas.

— Elementos y variables de las ofertas.

— Ofertas basicas: Menus, cartas y buffet y otros. Descripcidn y analisis.
— Realizacién de ofertas basicas y valoracidon de resultados.

Calculo de los costes globales de la oferta:

— Calculo de coste de ofertas gastrondmicas.

— Precio de venta. Componentes. Métodos de fijacién del precio de venta.
— Posibilidades de ahorro energético.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este mddulo contiene la formacidén necesaria para desempeiiar la funcidon de determinacién de la oferta de productos
y servicios.

La determinacién de ofertas de productos y servicios incluye aspectos como:
— Analisis de la informacion y necesidades.

— Determinacién de recursos.

— Programacion de actividades.

— Coordinacion vertical y horizontal.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:

— Los procesos de cocina.

— Los procesos de catering y restauracion colectiva.

— Los procesos de pasteleria y reposteria.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), e), f), k) y ) del ciclo formativo y las com-
petencias a), j), k) y I) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del modulo ver-
saran 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, incluyendo la caracteriza-
cién 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 cdlculo de coste de ofertas gastrondmicas con sus documentos relacionados, asi como los procesos de fijacion
de precios.

MODULO PROFESIONAL: OPERACIONES BASICAS EN BAR-CAFETERIA
CcODIGO: 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 documentacidn 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 funciéon 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-sanitaria, de seguridad laboral y
de protecciéon ambiental.

2. Acopia materias primas analizando la documentacidn asociada a los servicios previstos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los tipos de documentos asociados al acopio.

b) Se ha interpretado la informacién.

c) 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-sanitaria, de seguridad laboral
y de proteccion ambiental.

3. Prepara equipos, utiles y materiales reconociendo su funcionamiento, aplicaciones y disposiciéon 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 han preparado equipos, Utiles y materiales verificando su adecuacion para el uso.

d) Se han ejecutado los procedimientos de manejo y mantenimiento de maquinaria, Utiles y herramientas de acuerdo
a las normas establecidas.

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

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

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 apropia-
das 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 atencién al
cliente.

e) Se han ejecutado las operaciones de montaje, aplicando y desarrollando las técnicas adecuadas en cada
momento.
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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 procedimientos 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 elaboracién de bebidas calientes sencillas.

d) Se han determinado las distintas fases para desarrollar correctamente las técnicas y procedimientos de prepara-
cién 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 funcién de los resultados obtenidos.

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

6. Prepara batidos, zumos, refrescos y aguas para su servicio, aplicando las técnicas y procedimientos 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 consumo habitual.

c) Se han identificado y caracterizado las diversas técnicas de preparacién 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 instruc-
ciones y/o normas establecidas.

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

g) Se han distinguido posibles alternativas en funcién 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 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.

b) Se han descrito y clasificado de forma ordenada los distintos tipos de bebidas alcohdlicas 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 alcohélicas 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 procedido a la recogida del material utilizado de forma ordenada y limpia.

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

8. Efectlia las operaciones de postservicio y cierre de las areas de bar y cafeteria, determinando las necesidades de
reposicion y adecuacion del area al siguiente servicio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las operaciones de postservicio habituales en estas areas de preparacion y servicio.
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b) Se han distinguido y secuenciado fases y procedimientos para la limpieza, mantenimiento 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 documentacidén necesaria para el acopio y reposicidon siguiendo los proce-
dimientos establecidos.

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

f) Se han ejecutado las diversas operaciones de postservicio, 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.
CONTENIDOS

Recepcion de materias primas:

— Categorias comerciales y etiquetados.

— Operaciones en la recepcidon de géneros.

— Clasificacién y distribucion de mercancias en funcién de su almacenamiento y consumo.
— Aplicaciones informaticas.

Acopio de materias primas:

— Descripcion y caracteristicas de las operaciones de aprovisionamiento y distribucion interna de materias primas.
— Formalizacion de formularios.

— Procedimientos de aprovisionamiento interno y distribuciéon de materias primas.
Preparacion de equipos, Utiles y materiales:

— Maquinaria, material y mobiliario propio de las areas de bar. Descripcion, clasificacion y caracteristicas.
— Ubicacidn y distribucion.

— Puesta a punto y control de la maquinaria.

Realizacién de actividades de montaje:

— Tipologia de servicios en las areas de bar-cafeteria.

— Operaciones de preservicio caracteristicas.

— Ejecucion de las operaciones de montaje. Control y valoracion de resultados.
Preparacion de bebidas calientes sencillas:

— Cafés, chocolates, infusiones y otros. Definiciones, clasificaciones, tipos y caracteristicas.
— Presentaciones comerciales y etiquetados.

— Fases y técnicas de preparacion, presentacion y servicio.

— Procedimientos de ejecucion y servicio. Control y valoracidon de resultados.

Preparacion de batidos, zumos, helados, sorbetes, granizados, refrescos y aguas:

— Batidos, zumos, refrescos y aguas.

— Presentaciones comerciales y etiquetados.

— Ubicacidn y conservacion.

— Técnicas de preparacion y presentacion de zumos y batidos. Conservacion.

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

Servicio de bebidas alcohdlicas simples:

— Aperitivos y cervezas.

— Ubicacidn y conservacion.

— Técnicas de servicio de aperitivos y cervezas. Procedimientos de ejecucion, control y valoracion de resultados.
— Vinos. Operaciones elementales de servicio.

— La sidra. Operaciones elementales de servicio.

Realizacion de las operaciones de postservicio en bar:

— Operaciones de postservicio en areas de bar-cafeteria. Descripcidon y caracterizacion.
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— Secuenciacién de fases y aplicacion de técnicas.

— Control y reposicién de materiales y materias primas. Documentos asociados.

— Analisis y deteccién de necesidades. Procedimientos de control.

— Procedimientos de ejecucion de las operaciones de postservicio. Control y valoraciéon de resultados.
ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para el desempeno de actividades relacionadas con las
funciones de aprovisionamiento en restauracion y las funciones basicas de produccidon 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 almacenamiento de mercancias.
— La distribucion 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 preservicio y postservicio en las dreas 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 formaciéon 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 mddulo,
versaran sobre:

— La caracterizacion de las materias primas propias del ambito de la produccidn y los servicios en restauracion, su
identificacion, recepcién, almacenamiento, conservacion, control y distribucién interna.

— La preparacion de equipos, Utiles y materiales para la preparacion y el servicio de bebidas.
— La ejecucidon de las operaciones de montaje en las areas de bar y cafeteria.

— La preparacion, presentacion y terminacion de bebidas sencillas, asi como el desarrollo de los procesos de servicio
asociados.

— El desarrollo de las operaciones de postservicio, 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 material 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 mobiliario necesarias para su
adecuacion al servicio.

g) Se han ejecutado los diversos procedimientos de revision, reposicion, repaso, limpieza, colocacién 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
proteccién ambiental.

2. Realiza el montaje de mesas relacionéndolo 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 procedimientos y técnicas.
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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.

f) Se han utilizado técnicas de decoracién de mesas siguiendo las pautas correctas y utilizando 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
protecciéon ambiental.

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

Criterios de evaluacion:
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 servicio a desarrollar.

c) Se ha identificado la documentacidn relacionada con los requerimientos del servicio de alimentos u otros procedi-
mientos 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 realizado las técnicas de servicio en funcidn de las caracteristicas del alimento, del tipo de servicio reque-
rido, del momento o fase del mismo y del protocolo.

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacién:

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 caracteris-
ticas del servicio de bebidas.

c) Se ha identificado e interpretado la documentacidn 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 funcidn del tipo y clase de bebida a transportar y
el orden establecido.

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

5. Ejecuta las operaciones de postservicio y cierre de las areas de sala, relacionandolas con las necesidades de repo-
sicion y adecuacion al siguiente servicio.

Criterios de evaluacion:
a) Se han caracterizado las operaciones de postservicio habituales en estas areas de servicio.

b) Se han distinguido y secuenciado fases y procedimientos para la limpieza, mantenimiento y adecuacién 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 documentacién necesaria para el acopio y reposicion siguiendo los proce-
dimientos establecidos.
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e) Se han identificado y determinado las necesidades de conservacion o devolucidon 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 han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.

CONTENIDOS
Preparacion de material, equipos y mobiliario:
— Material, equipos y mobiliario propios del area de restaurante.
— Ubicacidn, distribuciéon y funcionalidades de los materiales, equipos y mobiliario.
— Operaciones de puesta a punto y adecuacion de material, equipos y mobiliario.
Realizacion del montaje de mesas:
— Tipologia de servicios en el drea de restaurante.
— Montaje de mesas y otros elementos. Caracterizacion y adecuacion al tipo de servicio.
Secuenciacion de fases y técnicas asociadas.
— Decoracion de mesas.
— Ejecucidn de operaciones de montaje y presentacion de mesas. Control y valoracion de resultados.
Ejecucidn de operaciones de apoyo en el servicio de alimentos en sala:
— Tipos y métodos de servicio de alimentos.
— Procedimientos para el transporte de platos, fuentes, bandejas y otros.
— Normas basicas del servicio de alimentos.
— Caracterizacién y usos de la comanda, formalizacidn, y flujo de movimientos.
— Operaciones de apoyo al servicio de alimentos en sala.
Ejecucion de operaciones de apoyo en el servicio de bebidas en sala:
— Material de uso especifico en el servicio de bebidas en sala. Caracterizacidn, usos y aplicaciones.
— Normas basicas del servicio de bebidas.
— Operaciones de apoyo al servicio de bebidas en sala.
Ejecucion de las operaciones de postservicio y cierre de las areas de sala:
— Operaciones de postservicio en areas de sala.
— Secuenciacion de fases y aplicacion de técnicas.
— Control y reposicion de materiales y materias primas.
— Analisis y deteccién de necesidades. Procedimientos de control.

— Procedimientos de ejecucion de las operaciones de postservicio. Control y valoracion de resultados.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este médulo profesional contiene la formacién necesaria para el desempefio de actividades relacionadas con las fun-
ciones 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 preservicio y postservicio en las areas de sala.

— El control y flujo de documentos asociados con las actividades de aprovisionamiento interno 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 colectividades/catering y en el drea de pisos en alojamientos.

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

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefanza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo,
versaran sobre:
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— La caracterizacion de los equipos, materiales y mobiliario propio de las areas de restaurante, asi como su ubicacion,
puesta a punto y adecuacion a los servicios.

— La aplicacidén y el desarrollo de la diversidad de operaciones relacionadas con el montaje y decoracién de mesas.

— 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
CODIGO: 0152 )
RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

1. Atiende al cliente en el servicio del bar-cafeteria relacionando la demanda con los productos a servir.
Criterios de evaluacion:

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

b) Se han identificado el vocabulario basico de la atencion al cliente en el servicio en bar-cafeteria.

c) 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 relacién 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 reclamaciones, quejas o sugerencias.
2. Sirve todo tipo de bebidas alcohdlicas, excepto vino, identificando sus caracteristicas y presentacion.

Criterios de evaluacidn:

a) Se han caracterizado y clasificado las diferentes bebidas alcohdlicas fermentadas, fermentadas-destiladas y deri-
vados, excepto vino.

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 ha utilizado el material de servicio adecuado para la preparacidon y servicio de bebidas alcohdlicas, excepto
vino.

d) Se ha respetado la ubicacion para el servicio de las bebidas por grupos homogéneos.
e) Se han respetado las proporciones adecuadas de licor segun el tipo.
f) Se ha recogido el material utilizado de forma ordenada y limpia.

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

3. Elabora cocteles y combinaciones alcohélicas relacionando su formulacién con sus caracteristicas:
Criterios de evaluacion:

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

b) Se han realizado las funciones de puesta a punto de la estacion central para la elaboracién de cécteles.
c) Se han identificado los diferentes géneros utilizados en la decoracion de cdcteles.

d) Se han identificado las caracteristicas de las familias de cocteles.

e) Se han reconocido los principales cdcteles internacionales.

f) Se han manejado de manera elegante los utensilios para la elaboracién de cocteles.

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

h) Se han creado cécteles de elaboracidon propia.

i) Se han aplicado las técnicas de decoracion y acabado de cocteles.
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j) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.

4. Elabora platos y aperitivos propios del bar-cafeteria reconociendo y aplicando las diferentes técnicas culinarias.
Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las elaboraciones culinarias tipo del servicio de bar-cafeteria.

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

c) Se ha realizado el acopio de materias primas para la elaboracién de platos y aperitivos.

d) Se ha preparado la maquinaria y Utiles para realizar las elaboraciones.

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

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

g) Se ha respetado la temperatura de servicio, coordinando la elaboracion con el servicio.
h) Se han presentado las elaboraciones de forma atractiva, siguiendo criterios estéticos.

i) Se han realizado las operaciones de regeneracion y conservacion de alimentos respetando temperaturas y utilizan-
do los recipientes apropiados.

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

5. Realiza la facturacién 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.

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

d) Se ha realizado el cobro de la factura utilizando las distintas férmulas o formas de pago.
e) Se ha relacionado la facturacién con los sistemas de gestién integrada.

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

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

CONTENIDOS

Atencion al cliente en bar-cafeteria:
— Procedimientos de acogida, estancia y despedida al cliente en bar-cafeteria.

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

— Sugerencias, quejas y/o reclamaciones.

Servicio de bebidas alcohdlicas, excepto vino:

— Aguardientes y licores. Caracterizacion de los procesos habituales de elaboracion.
— Presentacién comercial. Identificacidon y caracteristicas.

— Normas basicas de preparacidn.

— Procedimientos de ejecucion.

Elaboracion de cocteles y combinaciones alcohdlicas:

— Cocteles.

— Materiales y utillaje de uso especifico en cocteleria.

— Preservicio en cocteleria. Montaje y puesta a punto de la estacién central.

Elementos habituales para la decoracion/presentacion.

— Normas basicas para la elaboracion de cocteles.

— Procedimientos de preparacion, decoracion/presentacion y servicio de cocteles y otras combinaciones.
Elaboracion de platos y aperitivos propios del bar-cafeteria:

— Magquinaria, bateria, Utiles y herramientas especificos en las areas de preparacién de alimentos en el bar-
cafeteria.



18-VIII-2009 BOLETIN OFICIAL DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS nom. 191 18/38

— Materias primas de uso habitual en estas areas.
— Procedimientos de conservacion y regeneracion de alimentos.
— Documentacion relacionada.
— Puesta a punto de las areas de preparacion de alimentos en el &mbito del bar-cafeteria.
— Operaciones de preelaboraciéon de materias primas.
— Elaboracion de productos culinarios propios del bar-cafeteria.
Realizacion de la facturacion y el cobro de los servicios:
— Procesos de facturacion.
— Sistemas de cobro.
— Procedimientos de facturacion y cobro.
— Cierres de caja.
— Aplicaciones informaticas relacionadas.
ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacionadas con las fun-
ciones de produccion, servicios y atencion al cliente y algunas subfunciones relacionadas con la calidad y la administra-
cién 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 servi-
cio, asi como el tratamiento de posibles quejas y/o reclamaciones.

— La preparacion, presentacion y/o servicio de bebidas alcohdlicas (excepto vino), cocteles y combinaciones.
— La elaboracidn, presentacidon/decoracion y servicio de platos y aperitivos propios del bar y cafeteria.
— Los procedimientos de cobro y facturacidon de los servicios prestados.

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

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), d), e) f), g), h) e i) del ciclo forma-
tivo, y las competencias a), c), d), €), 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 mddulo,
versaran sobre:

— La caracterizacion de los protocolos de actuacion ante el cliente y la adecuacion del servicio a las expectativas y
necesidades demandadas por estos.

— La identificacion y caracterizacion de bebidas alcohdlicas fermentadas, fermentadas-destiladas y derivados (excep-
to vino), asi como el desarrollo de los procedimientos de elaboracidon y servicio de las mismas.

— La caracterizacidn y el desarrollo de las operaciones de puesta a punto en las areas de preparacién y manipulacién
de alimentos, asi como los procesos significativos de conservacion y/o regeneracion de los mismos.

— El reconocimiento y la aplicacion de las técnicas culinarias para la elaboracién y presentacion de platos y aperitivos
propios de las areas de bar y cafeteria.

— La identificacion y el desarrollo de los diversos sistemas de cobro y facturacidon, asi como su relacion y aplicacion
en sistemas de gestidn integrados.

MODULO PROFESIONAL: SERVICIOS EN RESTAURANTE Y EVENTOS ESPECIALES
CODIGO: 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 atencion al cliente en el servicio en sala.

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

d) Se han relacionado los productos y servicios del establecimiento o evento con las peticiones y necesidades de cada
tipo de cliente.

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



18-VIII-2009 BOLETIN OFICIAL DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS nom. 191 19/38

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

g) Se ha acompafado al cliente hasta su mesa, acomodandolo con agilidad y cortesia.

h) Se han presentado al cliente los diversos tipos de oferta siguiendo las normas basicas de protocolo.
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 jerarqui-
zandolas en funcidn de su importancia.

2. Sirve todo tipo de elaboraciones culinarias, reconociendo y aplicando las técnicas de servicio y de protocolo.
Criterios de evaluacién:

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.

c) 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 espe-
ciales 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/o normas establecidas.

i) Se han solucionado posibles quejas, reclamaciones o sugerencias con prontitud, buscando alternativas y jerarqui-
zandolas en funcién de su importancia.

j) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
protecciéon 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 gastrondmica mas adecuada para su elaboracién ante la vista del
cliente.

b) Se han caracterizado las principales técnicas culinarias y de servicio empleadas en la elaboracién 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 realizado la puesta a punto del material necesario para la actividad.

e) Se han identificado las 6rdenes de servicio a partir de la documentacién.

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

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

h) Se han sugerido al cliente distintas alternativas de elaboracidn si las hubiera.

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

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y caracterizado las materias primas y elaboraciones culinarias usuales 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, trincha-
dos, 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 racionado en tiempo y forma.
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f) Se ha realizado el servicio de las elaboraciones siguiendo los parametros establecidos.

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

CONTENIDOS

Atencion al cliente en mesa y servicios especiales:

— Procedimientos de reservas, acogida, estancia y despedida al cliente en mesa y servicios especiales.
— Presentacion de cartas y minutas.

— Comandas. Nuevas tecnologias asociadas a estos procesos.

— Sugerencias, quejas y/o reclamaciones.

Servicio de elaboraciones culinarias:

— Servicio en restaurante.

— Ejecucion de los procedimientos de servicio en mesa, desarrollo, control y valoracion de resultados.
— Servicios especiales.

— Ejecucidén de las operaciones de preservicio, servicio y postservicio de servicios especiales.
Elaboracion de platos a la vista del cliente:

— Maquinaria, Utiles y herramientas especificos para la elaboracion de platos a la vista del cliente.

— Operaciones de puesta a punto. Ubicacién de materiales y adecuacion de espacios.

— Técnicas en la elaboracion de platos a la vista del cliente.

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

— Utiles y herramientas especificos y/o habituales en estos procesos.

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

— Productos culinarios y materias primas relacionadas.

— Técnicas de trinchado, desespinado y racionado. Ejecucion de procedimientos con carnes, aves, pescados, maris-
cos, quesos, frutas y otros alimentos posibles.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacionadas con las fun-
ciones de produccidn, servicios y atencién al cliente y algunas subfunciones relacionadas con la calidad y la administra-
cion 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 consideracién al cliente durante la acogida, estancia y despedida de éste en estas areas de servi-
cio, 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 formacién del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), d), e), f), g) h) e i) del ciclo forma-
tivo, 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 mddulo,
versaran sobre:

— La caracterizacion de los protocolos de actuacion ante el cliente y la adecuacién del servicio a las expectativas y
necesidades demandadas por estos.

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

— La realizacidén de procedimientos de manipulacidén de productos y elaboraciones culinarias a la vista del cliente.

MODULO PROFESIONAL: EL VINO Y SU SERVICIO
CODIGO: 0154 )
RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

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

a) Se han caracterizado los diferentes espacios fisicos de conservacién del vino.
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b) Se ha revisado y contrastado la entrada de mercancia antes de su almacenamiento con sus soportes
documentales.

c) Se han cumplimentado los documentos de aprovisionamiento interno.

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

e) Se han calculado las cantidades de almacenamiento en funcidn 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.

2. Identifica diferentes tipos de vino, determinando sus caracteristicas basicas y diferenciadoras.
Criterios de evaluacién:

a) Se han caracterizado basicamente los factores que intervienen en los procesos de vinificacion.
b) Se han identificado basicamente los componentes que caracterizan a los distintos tipos de vino.
c) Se han identificado las principales uvas destinadas a la vinificacion.

d) Se han relacionado los procesos de vinificacion respecto al tipo de uva.

e) Se han relacionado las diferentes denominaciones de origen con los tipos de uva y caracteristicas
diferenciadoras.

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

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

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

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 descripcidn de caracteristicas organolépticas y analiticas de los
vinos.

b) Se han caracterizado los términos aplicables al aspecto, el color, los aromas y los sabores de los vinos.
c) Se ha reconocido el utillaje relacionado con el proceso de cata de vinos.

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

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

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 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
proteccién 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 funcién 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 elaboracién 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 funciéon de sus
caracteristicas.

c) Se ha relacionado la temperatura de servicio con las diferentes variedades.

d) Se han respetado las temperaturas de servicio en funcién del vino.

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

f) Se han utilizado las herramientas y utensilios de servicio adecuados en relacion con las caracteristicas del vino.
g) Se han reconocido las normas de protocolo aplicables al servicio de vinos.

h) Se ha valorado la aprobaciéon o desaprobaciéon 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 jerarqui-
zandolas en funcién de su importancia.

CONTENIDOS

Recepcion de vinos:

— Recepcidén y almacenaje del vino.

— Condiciones de conservacion.

— Equipos de conservacion.

— El libro de bodega.

— Bodega de dia.

— Reserva de vinos.

— Vales de pedido

Identificacion de vinos:

— Caracterizacion de los vinos.

— Factores que influyen en el perfil del vino.

— Vinificacion.

— Variedades de uva.

Realizacion de catas sencillas:

— La cata.

— Metodologia de la cata.

— Herramientas.

— Analisis sensorial.

— Vocabulario.

Definicion de cartas sencillas de vinos:

— La carta de vinos.

— Estructura de las cartas.

— Nuevas tendencias.

— Maridaje de vinos y platos.

Servicio de vinos:

— Herramientas de servicio. Sacacorchos, decantadores, copas, termdmetros y otros.

— Temperatura de servicio.

— La decantacion y la oxigenacion.

— Servicio del vino. Fases y procedimientos habituales.

— Procesos de servicio especial. Espumosos y otros.
ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacionadas con las fun-
ciones de aprovisionamiento y servicios, asi como algunas subfunciones relacionadas con la organizacién de unidades de
produccion, tales como la determinacion de las ofertas de vinos sencillas en el ambito del sector de la restauracién.

Las funciones de aprovisionamiento, servicios y organizacién de unidades de produccion, incluyen aspectos como:
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— La determinacién de cartas sencillas de vinos relacionadas con las ofertas gastronémicas.
— El control de proveedores y materias primas en las operaciones de recepcion y almacenamiento de vinos.
— La distribucién interna y conservacion 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 colectividades/catering y el area de pisos en alojamientos.

La formacién del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), d), e), f), g) h) e i) del ciclo forma-
tivo, 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 mddulo,
versaran sobre:

— La caracterizacion y la ejecucion de los procesos de recepcidén, almacenamiento, distribucién y conservacién ade-
cuada de vinos.

— La identificacion y aplicacién de técnicas basicas para la descripcidn de las caracteristicas organolépticas y analiti-
cas de los vinos, asi como la formalizacion de fichas de cata.

— La definicidn 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 proto-
colo de los mismos.

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 atencidn al cliente.

c) 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 informacidn necesaria del posible cliente para proporcionar la informaciéon con inmediatez, otor-
gando las explicaciones precisas para la interpretacion correcta del mensaje.

f) Se ha mantenido una conversacion, utilizando las férmulas, I1éxico comercial y nexos de comunicacién (pedir acla-
raciones, solicitar informacion, pedir a alguien que repita y otros).

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

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

i) Se ha mantenido una actitud conciliadora y sensible a los demas, demostrando cordialidad 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 identificado las diferentes técnicas de venta de alimentos y bebidas, estimando su aplicacion a diferentes
tipos de clientes, formulas de restauracion y servicio.

b) Se han analizado las diferentes tipologias de publico.

c) Se han diferenciado clientes de proveedores y éstos del publico en general.
d) Se ha reconocido la terminologia basica de comunicacién propia del servicio.
e) Se ha diferenciado entre informacién y publicidad.

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

g) Se han distinguido los tipos de demanda de informacion mas usuales que se dan en establecimientos de consumo
de alimentos y bebidas.
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3. Aplica el protocolo en restauracion, relacionando el tipo de servicio prestado con el disefio y organizacién del
mismo.

Criterios de evaluacidn:

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 ordenacién de los clientes en funcidn del tipo de acto desarrollar.
f) Se ha valorado la importancia de la imagen corporativa.

4. Aplica técnicas de reclamaciones, quejas o sugerencias de clientes potenciales, reconociendo y aplicando el pro-
tocolo de actuacidn.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado las alternativas de solucion de la objecion 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 informacién 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 informacion sobre la reclamacion segun el orden jerarquico preestablecido.

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

CONTENIDOS

Informacién al cliente:

— El proceso de comunicacion.

— Comunicacion verbal en la restauracion

— Documentacion basica vinculada a la prestacién de servicios.
— Comunicacién no verbal. Imagen personal.

— Empatia, receptividad, asertividad.

— Roles, objetivos y relacion cliente-profesional.

— Atencidn personalizada como base de la fidelizacion del cliente.
— Importancia de la atencidn al cliente en los procesos de calidad en restauracién.
Venta de productos y servicios:

— Técnicas de venta en restauracion.

— Exposicion de las cualidades de los productos y servicios.

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

Aplicacién del protocolo en restauracion:

— Tipos y objetivos de los actos protocolarios.

— Definicion y elementos de protocolo en restauracion.

— Tipos de presidencias en actos protocolarios.

— Documentacion del acto a organizar.

— Valoracién de la imagen corporativa.

Atencion de reclamaciones, quejas o sugerencias:

— Objeciones de los clientes y su tratamiento.

— Técnicas utilizadas en la actuacién ante reclamaciones.

— Gestidn de reclamaciones.

— Documentos necesarios o pruebas en una reclamacion.

— Utilizacién de herramientas informaticas de gestion de reclamaciones.
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— La proteccion del consumidor y el usuario en Espafia y en la Unién Europea.
ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este mddulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacionadas con las funciones de
atencion al cliente, informacion y asesoramiento, desarrollo y seguimiento 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 aspectos como:

— El uso y aplicacidon de las diversas técnicas de comunicacidon para informar y asesorar al cliente durante los proce-
sos de servicio.

— La aplicacidén del protocolo institucional en la organizacion de actos que lo requieran.
— El desarrollo y formalizacion de procesos y protocolos de calidad asociados a las actividades del servicio.

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

La formacidn del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales e), g), h), i), j), k), 1) 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 mddulo,
versaran sobre:

— La descripcidn, andlisis y aplicacion de los procesos de comunicacidén y las técnicas de protocolo e imagen
personal.

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

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

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

MODULO PROFESIONAL: INGLES
CcODIGO: 0156 )
RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

1. Reconoce informacion profesional y cotidiana contenida en discursos orales emitidos en lengua estandar, analizan-
do el contenido global del mensaje y relacionédndolo 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, telefénico o por otro medio auditivo.

d) Se ha extraido informacién especifica en mensajes relacionados con aspectos cotidianos 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 articuladas con claridad.

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 esténdar.

c) 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 conversaciones profesionales.
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Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha comunicado utilizando férmulas, nexos de unién y estrategias de interaccion.

c) 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 aceptacidon o no de propuestas realizadas.

j) Se ha argumentado la eleccion de una determinada opcidn o procedimiento de trabajo elegido.

k) Se ha solicitado la reformulacion del discurso o parte del mismo cuando se ha considerado necesario.

4. Elabora textos sencillos en lengua estandar, relacionando reglas gramaticales con la finalidad de los mismos.
Criterios de evaluacién:

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 férmulas establecidas y el vocabulario especifico en la cumplimentaciéon de documentos.
f) Se han resumido las ideas principales de informaciones dadas, utilizando sus propios recursos linguisticos.
g) Se han utilizado las formulas de cortesia propias del documento a elaborar.

5. Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunicacion, describiendo las relaciones tipi-
cas 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 relacién social propios del pais de la lengua extranjera.
CONTENIDOS:

Comprension de mensajes orales:

— Reconocimiento de mensajes profesionales del sector y cotidianos: Mensajes directos, telefénicos, grabados. Ter-
minologia especifica del sector de la restauracion. Idea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticales: Tiempos
verbales, preposiciones, adverbios, locuciones preposicionales y adverbiales, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo,
estilo indirecto y otros. Otros recursos linglisticos: gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones, instrucciones,
expresion de la condicidon y duda y otros. Diferentes acentos de lengua oral.

Interpretacion 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 preposicionales y adverbiales, uso de la voz pasiva, oraciones de
relativo, estilo indirecto, y otros.

— Relaciones légicas: oposicidn, concesidon, comparacion, condicidn, causa, finalidad, resultado.
— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

Produccion 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.
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— Mantenimiento y seguimiento del discurso oral: Apoyo, demostracion de entendimiento, peticion de aclaracion, y
otros. Entonacién como recurso de cohesion del texto oral.

Emision de textos escritos:

— Elaboracion de textos sencillos profesionales del sector y cotidianos.

— Adecuacion del texto al contexto comunicativo.

— Registro.

— Seleccion léxica, seleccidn de estructuras sintacticas, seleccion de contenido relevante.
— Uso de los signos de puntuacion.

— Coherencia en el desarrollo del texto.

Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mas significativos de los paises de lengua extranjera
(inglesa).

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

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

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

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

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

— El uso y aplicacidon de las diversas técnicas de comunicacidn para informar y asesorar al cliente durante los proce-
sos de servicio.

— La aplicacién del protocolo institucional en la organizacién de actos que lo requieran.
— El desarrollo y formalizacion de procesos y protocolos de calidad asociados a las actividades del servicio.

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

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), €), f), g), j) y 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 ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo,
versaran sobre:

— La descripcion, analisis y aplicacidon 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, andlisis y procedimientos de actuacidon ante quejas o reclamaciones de los clientes en inglés.

MODULO PROFESIONAL: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL
CcODIGO: 0157

Unidad formativa: Relaciones laborales y busqueda de empleo (50% carga lectiva del mddulo)
Unidad formativa: Prevencion de riesgos laborales (50% carga lectiva del mddulo)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD FORMATIVA DE RELACIONES LABORALES Y BUSQUEDA
DE EMPLEO

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la formacién permanente como factor clave para mejorar la empleabilidad y lo-
grar el acceso al empleo, la adaptacion a las exigencias del proceso productivo y la estabilidad laboral.

b) Se han identificado los itinerarios formativo-profesionales relacionados con el perfil profesional.

c) Se han determinado los conocimientos, las aptitudes, y las actitudes requeridas para la actividad profesional rela-
cionada con el perfil del titulo.
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d) Se han identificado los principales yacimientos de empleo y demandas de insercion laboral.

e) Se han determinado las técnicas utilizadas en un proceso de busqueda activa de empleo, con especial atencion al
uso de las nuevas tecnologias de la informacién y la comunicacion.

f) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales relacionados con el titulo.

g) Se ha realizado una valoracidn de la personalidad, las aspiraciones, las actitudes y la formacion propia para la
toma de decisiones.

h) Se ha valorado el empleo publico como opcién de insercién laboral.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de trabajo relacionadas con el perfil
profesional.

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

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

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 reconocido las fases de una negociacidn y se han identificado los comportamientos-tipo.
h) Se han determinado procedimientos para la resolucidn del conflicto aplicando técnicas de negociacion eficaces.

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, profesionales y entidades que intervienen en las relaciones entre el
empresariado y las trabajadoras y los trabajadores y desarrollan competencias en la materia.

c) Se han determinado los elementos de la relacidn laboral y los derechos y obligaciones derivados de la misma.

d) Se han clasificado las principales modalidades de contratacidn, identificando las medidas de fomento de la contra-
tacion para determinados colectivos.

e) Se ha analizado la contratacion a través de Empresas de Trabajo Temporal.

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

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

h) Se ha analizado el recibo de salarios identificando los principales elementos que lo integran y se ha realizado la
liquidacion en supuestos practicos sencillos.

i) Se han identificado las formas de representacién legal de las trabajadoras y de los trabajadores y los procedimien-
tos de negociacidn colectiva.

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

k) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un Convenio colectivo aplicable a un sector profesional
relacionado con el titulo correspondiente.

1) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de organizacion del trabajo en el marco
legal que regula el desempefio profesional del sector.

4. Determina la accion protectora del sistema de la Seguridad Social ante las distintas contingencias cubiertas, iden-
tificando 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 la
ciudadania.

b) Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema de Seguridad Social.

c) Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de Seguridad Social, con especial atencion al régimen
general.

d) Se han identificado las obligaciones del empresariado y las trabajadoras y trabajadores dentro del sistema de
Seguridad Social.
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e) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases de cotizacién de una persona trabajadora y las cuotas corres-
pondientes a trabajadores y trabajadoras y al empresariado.

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 practicos sencillos.
h) Se ha realizado el célculo de la duracién y cuantia de una prestacion por desempleo de nivel contributivo basico.

i) Se ha realizado el calculo de la duracién y cuantia de una prestacion por incapacidad temporal en supuestos prac-
ticos sencillos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD FORMATIVA DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES:

1. Evalla los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y los factores de riesgo presen-
tes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacidn:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva en todos los ambitos y actividades de la empresa.
b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud de las personas trabajadoras.

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

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de trabajo.

e) Se ha determinado la evaluacién de riesgos en la empresa.

f) Se han determinado las condiciones de trabajo con significacion para la prevencidn en los entornos de trabajo re-
lacionados con el perfil profesional del titulo correspondiente.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios profesionales seguln los riesgos que los generan, con espe-
cial referencia a accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profesional del titulo
correspondiente.

2. Participa en la elaboracién de un plan de prevencion de riesgos en una pequefia empresa, identificando las respon-
sabilidades de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha identificado el marco normativo basico en materia de prevencidn de riesgos laborales.
b) Se han determinado los principales derechos y deberes en materia de prevencién de riesgos laborales.

c) Se han clasificado las distintas formas de gestion de la prevencién en la empresa, en funcién de los distintos crite-
rios establecidos en la normativa sobre prevencion de riesgos laborales.

d) Se han determinado las formas de representacion de los trabajadores y las trabajadoras en la empresa en materia
de prevencién de riesgos.

e) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la prevencién de riesgos laborales y sus
competencias.

f) Se han identificado las responsabilidades en materia de prevencidn de riesgos laborales.

g) 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.

h) Se ha definido el contenido del plan de prevencién en un centro de trabajo relacionado con el sector profesional
del titulo correspondiente.

i) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacién de un centro de trabajo.

3. Aplica las medidas de prevencién y proteccion, analizando las situaciones de riesgo en el entorno laboral del titulo
correspondiente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de proteccién 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 sefalizacién de seguridad.
c) Se han analizado los protocolos de actuacion y la secuencia de medidas a adoptar en caso de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de heridos y de prioridad de intervencion en caso de emergencia
donde existan victimas de diversa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros auxilios y los protocolos que han de ser aplicados en el lugar
del accidente ante distintos tipos de dafios y se ha determinado la composicidn y usos del botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia de la salud del trabajador y de la trabajadora y
su importancia como medida de prevencion.
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CONTENIDOS

Contenidos de la unidad formativa de relaciones laborales y busqueda de empleo:
Busqueda activa de empleo:

— Valoracion de la importancia de la formacion permanente para la trayectoria laboral y profesional del titulo
correspondiente.

— Anadlisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera profesional.
— Identificacion de itinerarios formativos relacionados con el titulo correspondiente.

— Definicidn y analisis del sector profesional del titulo correspondiente: Situacidn actual, evolucion y perspectivas de
futuro del sector.

— El mercado de trabajo en el sector en el Principado de Asturias. Analisis de la oferta y la demanda.

— El proceso de busqueda activa de empleo en pequefias, medianas y grandes empresas del sector.

— Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa. La red Eures.

— Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo, con especial atencion a la busqueda de empleo en Internet.
— El proceso de toma de decisiones en la eleccion profesional y la busqueda de empleo.

— El empleo publico. La oferta publica de empleo estatal y autondmica.

— El autoempleo como férmula de insercion laboral.

— El Servicio Publico de Empleo del Principado de Asturias: El Observatorio de las Ocupaciones y el portal de empleo
Trabajastur. Servicios para las personas demandantes de empleo y programas de fomento del empleo.Equipos de tra-
bajo y gestion del conflicto:

— Valoracién de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia de la organizacion.
— Equipos en los centros de trabajo segun las funciones que desempefan.

— La participacion en el equipo de trabajo. Técnicas de dinamizacion de equipos de trabajo eficaces.

— Conflicto: Caracteristicas, fuentes y etapas.

— Fases y comportamientos-tipo en un proceso de negociacion.

— Métodos y técnicas para la resolucion o supresion de conflictos.

Relacion laboral y contrato de trabajo:

— El derecho del trabajo: Origen y fuentes. Organismos e instituciones con competencias en la materia a nivel estatal
y autondémico.

— Analisis de la relacién laboral individual.

— Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la contratacién.

Las Empresas de Trabajo Temporal.

Derechos y deberes derivados de la relacién laboral.

— El recibo de salarios.

— Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.

— La representacion de las trabajadoras y los trabajadores y la negociacidn colectiva.

— Analisis de un convenio colectivo aplicable al &mbito profesional del titulo correspondiente.

— Beneficios para los trabajadores y las trabajadoras en las nuevas organizaciones: flexibilidad, beneficios sociales
entre otros. Seguridad Social, empleo y desempleo:

— Estructura del Sistema de la Seguridad Social.
— Regimenes del Sistema de la Seguridad Social. El régimen general.

— Determinacion de las principales obligaciones del empresariado y las personas trabajadoras en materia de Seguri-
dad Social: afiliaciéon, altas, bajas y cotizacion.

— Prestaciones de la seguridad Social, con especial referencia a la incapacidad temporal y al desempleo.
CONTENIDOS DE LA UNIDAD FORMATIVA DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES:

Seguridad y salud en el trabajo y evaluacién de riesgos profesionales:

— Valoracion de la relacion entre trabajo y salud.

— Analisis de factores de riesgo.

— La evaluacidn de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad preventiva.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.
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— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.
— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergondmicas y psico-sociales.
— Riesgos especificos en los centros de trabajo.

— Determinacidn de los posibles dafos a la salud de las personas trabajadoras que pueden derivarse de las situacio-
nes de riesgo detectadas, con especial referencia a accidentes de trabajo y enfermedades profesionales. Planificacion y
gestién de la prevencion de riesgos en la empresa:

— Marco normativo basico en materia de prevencion de riesgos laborales.

— Derechos y deberes y representacion de los trabajadores y las trabajadoras en materia de prevencion de riesgos
laborales.

— Gestidn de la prevencion e integracion en la actividad de en la empresa. Tipos de responsabilidad en materia de
prevencidn de riesgos laborales.

— Organismos publicos relacionados con la prevencidn de riesgos laborales a nivel estatal y autondmico. El Instituto
Asturiano de Prevencion de Riesgos Laborales.

— Planificacidn y organizacion de la prevencidn en la empresa. Los servicios de prevencion.

Planes de emergencia y de evacuacién en entornos de trabajo.

Elaboracion de un plan de emergencia en una “pyme”.

— Las técnicas de prevencion de riesgos laborales y la investigacion de accidentes de trabajo. Recogida y analisis de
documentacion.

Aplicacién de medidas de prevencién y proteccidon en la empresa:

— Sefializacion de seguridad.

— Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion individual y colectiva.
— Protocolos de actuacién ante una situaciéon de emergencia.

— Primeros auxilios: conceptos bdsicos y aplicacion de técnicas.

— Vigilancia de la salud de las trabajadoras y de los trabajadores.

— Formacién e informacion a las trabajadoras y a los trabajadores.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS
ORIENTACIONES PEDAGOGICAS DE LA UNIDAD FORMATIVA DE RELACIONES LABORALES Y BUSQUEDA DE EMPLEO

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

— El manejo de diversas fuentes de informacion y de materiales en distinto soporte sobre el sector.

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

— La preparacion y realizacion de curriculos (CV) y entrevistas de trabajo, y el entrenamiento en otras pruebas que
se utilizan en procesos de seleccion.

— La realizacion de dinamicas de grupo que permitan aplicar técnicas de trabajo en equipo y de negociacion y reso-
lucion de conflictos en el ambito laboral.

— Identificacion de la normativa laboral que afecta a los trabajadores y a las trabajadoras del sector, manejo de los
contratos mas comuinmente utilizados, lectura comprensiva de los Convenios colectivos de aplicacion y de otras referen-
cias normativas aplicables al sector.

— La cumplimentacion de recibos de salario de diferentes caracteristicas y otros documentos relacionados con la
relacion laboral.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS DE LA UNIDAD FORMATIVA DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

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

— El andlisis de la Ley de Prevencién de Riesgos laborales y del marco normativo vigente que le permita realizar la
evaluacion de los riesgos derivados de las actividades desarrolladas en el sector productivo. Dicho analisis se concretara
en la definicion de un plan de prevencién para la empresa, asi como las medidas necesarias que deban adoptarse para
su implementacion.

— La evaluacién de las condiciones de seguridad de talleres y espacios de trabajo y la propuesta de acciones pre-
ventivas, y la realizacion de simulacros de evacuacion y aplicacion de protocolos en situaciones de emergencia segun la
normativa vigente y el propio plan de emergencia del centro de trabajo.
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ORIENTACIONES PEDAGOGICAS COMUNES AL MODULO PROFESIONAL

Este médulo profesional contiene la formacion necesaria para que el alumnado pueda insertarse laboralmente y de-
sarrollar su carrera profesional en el sector.

La formacion del moédulo contribuye a alcanzar los objetivos generales i), k) y m) del ciclo formativo, y las compe-
tencias j), k) y n) del titulo.

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

— El acercamiento al entorno laboral del sector, a través de visitas a centros de formacion, a empresas pequefias,
medianas o grandes, y a centros de trabajo representativos del sector.

— La consulta a profesionales, agentes econémicos y sociales y organismos y entidades con competencias en materia
laboral y de empleo (Instituto Asturiano de Prevencidn de Riesgos Laborales, Servicio Publico de Empleo Autonémico,
etc.), y su colaboracion para participar en actividades organizadas por los centros de trabajo.

— El uso y la aplicacién de las TIC para buscar y analizar informacion sobre siniestralidad laboral y otros aspectos
de las relaciones laborales del sector, y la consulta de paginas Web de organismos oficiales y portales especializados de
orientacion y empleo para apoyar la toma de decisiones en un proceso de busqueda activa de empleo.

— La asistencia a jornadas técnicas, ferias y otros eventos del sector, y la participacién en proyectos de movilidad e
intercambios de ambito nacional, comunitario e internacional.

— La organizacion de exposiciones, jornadas técnicas, jornadas de puertas abiertas y otras iniciativas del centro de
trabajo.

MODULO PROFESIONAL: EMPRESA E INICIATIVA EMPRENDEDORA
CODIGO: 0158 |
RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacion y su relacién con el progreso de la sociedad y el aumento en el bienestar
de los individuos.

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

c) Se ha valorado la importancia de la iniciativa individual, la creatividad, la formacién y la colaboracién como requi-
sitos indispensables para tener éxito en la actividad emprendedora e intraemprendedora.

d) Se han analizado capacidades como la iniciativa y la creatividad en el trabajo de una persona empleada en una
pequefia y mediana empresa del sector del laboratorio de analisis y control de calidad.

e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad emprendedora de un empresario que se inicie en el sector del labora-
torio de andlisis y control de calidad.

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 y se ha puesto en relacidon con los objetivos de la empresa.

i) Se ha definido una determinada idea de negocio relacionada con el ambito del laboratorio de analisis y control de
calidad que servird de punto de partida para la elaboracién de un plan de empresa.

2. Reconoce y aplica las competencias laborales de comunicacién, liderazgo y motivacion, valorando su importancia
para lograr un eficaz funcionamiento de las organizaciones asi como la mejora del ambiente de trabajo y el aumento de
la implicacion y el compromiso de las personas que forman parte de ella.

Criterios de evaluacion:
a) Se han enumerado los elementos y etapas necesarias para desarrollar una comunicacién eficaz.

b) Se han clasificado los tipos de comunicacion en la empresa y se han identificado las estrategias y estilos de comu-
nicacién mas habituales.

c) Se han determinado las principales técnicas y medios de comunicacién y de dinamizacién de reuniones en las
organizaciones.

d) Se han identificado diferentes estilos de mando y direccidn, sus patrones de comportamiento caracteristicos y los
efectos que producen en las personas y empresas.

e) Se ha analizado la influencia de los lideres en las organizaciones y los efectos positivos sobre el clima laboral.
f) Se han descrito los rasgos de las principales teorias y enfoques del liderazgo.

g) Se han identificado factores motivacionales en el entorno laboral y las principales teorias de la motivacion.
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h) Se han elegido y aplicado las técnicas de motivacién mas adecuadas a la situacion.

i) Se han analizado las competencias laborales de una persona empleada en una pequefia y mediana empresa del
sector del laboratorio de andlisis y control de calidad y las competencias de un empresario que se inicie en el sector.

3. Identifica ideas de negocio y define la oportunidad de creacién de una pequefia empresa, valorando las posibilida-
des y recursos existentes y el impacto sobre el entorno e incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones basicas 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
economico, social, demografico y cultural.

c) Se han analizado distintas oportunidades de negocio a partir de posibles ideas, teniendo en cuenta la situa-
cion y evolucidn del sector del laboratorio de analisis y control de calidad, tratando de dar respuesta a demandas del
mercado.

d) 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.

e) Se han identificado los elementos del entorno de una pequefia y mediana empresa del sector del laboratorio de
analisis y control de calidad.

f) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial e imagen corporativa y su relacion con los objetivos
empresariales.

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

h) Se ha elaborado el balance social de una empresa relacionada con el laboratorio de analisis y control de calidad
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 relacionadas con el laboratorio de analisis y control de calidad practicas que in-
corporan valores éticos y sociales.

4. Realiza las actividades para la constitucion y puesta en marcha de una empresa, seleccionando la forma juridica e
identificando las obligaciones legales asociadas.

Criterios de evaluacion:
a) Se han analizado las diferentes formas juridicas de la empresa.

b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de los propietarios de la empresa, en funcidon de la forma
juridica elegida.

c) Se han analizado los tramites exigidos por la legislacion vigente para la constitucion de una empresa.

d) Se ha realizado una busqueda exhaustiva de las diferentes ayudas para la creacién de empresas relacionadas con
el laboratorio de analisis y control de calidad en la localidad de referencia.

e) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo a la eleccidon de la forma juridica, tramites administrativos,
estudio de viabilidad econdmica y financiera, ayudas y subvenciones.

f) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestiéon administrativa externos existentes a la hora de poner en
marcha una pequefia y mediana empresa.

g) Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econémica y financiera de una pequefia y mediana empresa relacio-
nada con el laboratorio de analisis y control de calidad.

5. Realiza la gestion administrativa, fiscal y comercial basica de una pequeia y mediana empresa, identificando 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 registro de la informacion
contable.

b) Se han descrito las técnicas basicas de analisis de la informacion contable, en especial en lo referente a la solven-
cia, liquidez y rentabilidad de la empresa.

c) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido para las diferentes formas juridicas de la empresa.

d) Se han definido las obligaciones fiscales de una empresa relacionada con el laboratorio de analisis y control de
calidad.

e) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calendario fiscal.
f) Se han identificado los principales instrumentos de financiacién bancaria para pequefias y medianas empresas.

g) Se ha cumplimentado la documentacidn basica de caracter comercial y contable (facturas, albaranes, notas de
pedido, letras de cambio, cheques y otros) para una pequefia y mediana empresa de laboratorio de analisis y control de
calidad y se han descrito los circuitos que dicha documentacién recorre en la empresa.
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h) Se ha incluido la anterior documentacién en el plan de empresa.

i) Se ha analizado la gestion comercial y de aprovisionamiento en una pequefia empresa de laboratorio de analisis y
control de calidad.

CONTENIDOS

La iniciativa emprendedora:
— Factores claves de las personas emprendedoras: iniciativa, creatividad y formacion.
— Tipos de personas emprendedoras: intraemprendedores, emprendedores econdmicos y emprendedores sociales.

— Innovacion y desarrollo econdmico. Principales caracteristicas de la innovacion en la actividad de fabricacion me-
canica (materiales, tecnologia, organizacion de la produccion, etc.)

— La actuacion de las personas intraemprendedoras como empleadas de una empresa de fabricacion mecanica.

— La actuacion de las personas emprendedoras que actlan como empresarias, de una pequefia empresa en el sector
de la fabricacion mecanica.

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

— Plan de empresa: la idea de negocio en el ambito de la fabricacién mecanica.
Competencias laborales de comunicacion, liderazgo y motivacién:

— Elementos y etapas en un proceso de comunicacion eficaz.

— Tipos de comunicacién en la empresa.

— Técnicas, estrategias y estilos de comunicacion efectivos.

— La organizacién y moderacion de reuniones de trabajo.

— Teorias sobre el liderazgo y la direccién.

— Perfil y papel de los lideres en las organizaciones.

— Los estilos de direccion y de mando.

— Teorias sobre la motivacion y factores motivacionales en el ambito laboral.
— Técnicas y estrategias para mejorar el clima laboral.

La empresa y su entorno:

— Funciones basicas de la empresa.

— La empresa como sistema y como agente economico.

— La responsabilidad social de la empresa.

— Nuevos yacimientos de empleo y nuevas oportunidades de negocio.

— Analisis del entorno general y especifico de una “pyme” de fabricacién mecéanica a nivel nacional y autondmico.

— Relaciones de una “pyme” de fabricacion mecanica con proveedores, clientes y competencia y con el conjunto de
la sociedad.

Creacion y puesta en marcha de una empresa:

— La responsabilidad de las personas propietarias de la empresa.

— Tipos de empresa.

— Eleccién de la forma juridica. Las empresas de Economia Social.

— El Régimen Especial de Trabajadores Auténomos.

— Trédmites administrativos para la constitucién de una empresa. La Ventanilla Unica Empresarial.

— Profesionales, organizaciones y organismos oficiales con competencias en el &mbito de la creaciéon de empresas y
el fomento de la actividad empresarial.

— Fuentes y formas de financiacion.
— Viabilidad econémica y viabilidad financiera de una “pyme” de fabricacion mecanica.

— Plan de empresa: eleccidon de la forma juridica, estudio de viabilidad econémica y financiera, tramites administra-
tivos y gestion de ayudas y subvenciones.

Funcién administrativa, fiscal y comercial de la empresa:
— Concepto de contabilidad y nociones basicas contables.
— Analisis de la informacidn contable.

— La fiscalidad en las empresas. Obligaciones fiscales de las empresas.
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— Gestion administrativa y fiscal de una empresa de fabricacidn mecanica.

— Gestion comercial y de aprovisionamiento de una empresa de fabricaciéon mecanica. Técnicas de venta y atencidn
al cliente.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este mddulo contiene las especificaciones de formacion para desarrollar la propia iniciativa emprendedora tanto en el
ambito empresarial y hacia el autoempleo como la actitud intraemprendedora hacia la asuncion de responsabilidades y
funciones en el empleo por cuenta ajena.

La formacion del mddulo permite alcanzar los objetivos generales |) y m) del ciclo formativo, y las competencias i),
m) y n) del titulo.

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

— El manejo de las diversas fuentes de informacion y de materiales en distinto soporte sobre la situacion actual y
futura del sector de la fabricacién mecanica, incluyendo el analisis de los procesos de innovacion sectorial en marcha.

— La realizaciéon de casos y dinamicas de grupo que permitan comprender y valorar las actitudes de los emprendedo-
res e intraemprendedores y ajustar la necesidad de los mismos al sector de los servicios relacionados con la fabricacion
mecanica.

— El manejo de la normativa laboral vigente que regula la gestion de las empresas y otras referencias normativas
aplicables al sector de la fabricacion mecanica.

— La utilizacién de programas de gestién administrativa para pequefias y medianas empresas (PYMES) del sector.

— El manejo y la cumplimentacién de documentos diversos utilizados para la puesta en marcha de una empresa y
para su posterior gestion y administracion.

— La realizacion de un proyecto de plan de empresa relacionada con la actividad de la fabricacién mecanica y restau-
racion, que incluya todas las facetas de puesta en marcha de un negocio: viabilidad, produccién y recursos humanos,
gestion comercial, control administrativo y financiero, etc., asi como la justificacién de su responsabilidad social y la
aplicacion de la Ley de Prevencidn de Riesgos Laborales y del marco normativo vigente; aplicando preferentemente he-
rramientas pedagdgicas basadas en experiencias practicas y en interaccidén con agentes externos.

— La realizacidon de dindmicas de grupo que permitan analizar la eficacia de estilos y técnicas de comunicacion y de
estilos de direccién y liderazgo, asi como identificar factores motivacionales y proponer estrategias para mejorar el am-
biente de trabajo en determinadas situaciones.

— La busqueda de personas emprendedoras y que ejercen el liderato del sector de la fabricacion mecanica para des-
cribir su perfil personal y profesional, sus competencias y capacidades y sus aportaciones e influencia en sus respectivas
organizaciones.

— El conocimiento de la situacion del sector de la fabricacion mecanica, a través de visitas a centros de formacion,
a empresas pequeiias, medianas o grandes, y a centros de trabajo representativos del sector, con especial atencién a
aquellos que sean un referente en materia de calidad y caracter innovador.

— La consulta a profesionales, agentes econémicos y sociales y organismos y entidades con competencias en la
creacion de empresas y promocion de la actividad empresarial (Ventanilla Unica Empresarial, Camaras de Comercio,
Agencias de Desarrollo Local, Ciudad Tecnoldgica Valnaldn, semilleros y centros de empresas, etc.), y su colaboracion
para participar en actividades organizadas por los centros educativos.

— El uso y la aplicacidn de las TIC para realizar busquedas y analisis de informacion sobre la situacion econdmica del
sector de la fabricacién mecanica, y sus perspectivas de futuro, y la consulta de paginas Web de organismos oficiales y
portales especializados para apoyar la toma de decisiones en el proceso de puesta en marcha de una empresa.

— La asistencia a jornadas técnicas, ferias y otros eventos y la participacion en intercambios de d@mbito nacional,
comunitario e internacional que permitan conocer las novedades del sector de la fabricacion mecanica

— La organizacion de exposiciones, jornadas técnicas, jornadas de puertas abiertas y otras iniciativas del centro
educativo dirigidas a la comunidad escolar, econémica y social.

MODULO PROFESIONAL: FQRMACION 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 produccién 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 produccién, almacenaje, protocolo de servicio y atencién al cliente, y otros.

c) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo del proceso productivo y de prestacion de
servicios.

d) Se han relacionado las competencias de los recursos humanos con el desarrollo de la actividad productiva.



18-VIII-2009 BOLETIN OFICIAL DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS nom. 191 36/38

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.

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 disposicidon 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
profesional y las medidas de proteccion 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 establecidas en la empresa.
Las actitudes relacionadas con la documentacidn de las actividades realizadas en el &mbito laboral. Las necesidades for-
mativas para la insercidn y reinsercion laboral en el ambito cientifico y técnico del buen hacer del profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencién de riesgos laborales que hay que aplicar en actividad profesional y
los aspectos fundamentales de la Ley de Prevencion de Riesgos 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 desa-
rrollo de la actividad.

f) Se han interpretado y cumplido las instrucciones recibidas y responsabilizado del trabajo asignado.

g) Se ha establecido una comunicacién y relacién eficaz con la persona responsable en cada situacién 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.

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 prestacidon 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 cual-
quier actividad o tarea.

3. Realiza operaciones de recepcion, 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 evaluacién:

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas e identificado la documentacion asociada 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 adecuacién 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 almacenamiento 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 conservacion 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-sanitaria, de seguridad laboral
y de proteccion medioambiental.

4. Realiza operaciones basicas de servicio en sus diversos ambitos, interpretando instrucciones y/o normas estable-
cidas y ejecutando procedimientos y técnicas inherentes a las actividades a desarrollar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado e interpretado las instrucciones recibidas y/o documentacién asociada a los procesos de mon-
taje y puesta a punto de las diversas areas de servicio y atencion al cliente.
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b) Se ha realizado el acopio, distribucién, almacenamiento y/o conservacion de materias primas en las areas de pre-
paracion y servicio, siguiendo instrucciones y/o normas establecidas.

c) Se han realizado los procedimientos de acopio, transporte y/o preparacién de equipos, materiales, Utiles y mobi-
liario, para su ubicacion y adecuacion a usos posteriores.

d) Se han efectuado las operaciones de montaje acordes con el tipo de servicio a desarrollar, siguiendo instrucciones
y/0 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, reconociendo 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-sanitaria, de seguridad laboral
y de proteccion medioambiental.

5. Prepara bebidas, productos y elaboraciones culinarias para su servicio, identificando y aplicando 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 necesidades y demandas para ade-
cuar el servicio a sus expectativas.

b) Se han elaborado cécteles y combinaciones alcohélicas identificando y aplicando técnicas de preparacién, presen-
tacidon y decoracion, 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 decoracidn, segun instrucciones y/o normas establecidas.

d) Se han realizado las operaciones de trinchado, racionado, desespinado y elaboracion de productos culinarios a la
vista del cliente, identificando y aplicando las técnicas apropiadas 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 atencion al cliente adecuadas, asi como instrucciones y/o protocolos establecidos.

f) Se han ejecutado los procedimientos de cobro y facturacién de los servicios realizados, siguiendo las pautas de
actuacion marcadas por la empresa y utilizando de forma eficaz los medios y recursos existentes a tal efecto.

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

6. Sirve vinos, reconociendo sus propiedades y cualidades esenciales y aplicando las técnicas y procedimientos espe-
cificos, asi como instrucciones y/o normas establecidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y determinado las condiciones necesarias para la recepcion, almacenamiento y conservacion
de los vinos.

b) Se han realizado fichas de cata elementales, identificando las caracteristicas organolépticas 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 relacion 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 ins-
trucciones o normas establecidas.

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

7. Cumple criterios de seguridad e higiene, actuando segin normas higiénico-sanitarias, de seguridad laboral y de
proteccidon medioambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas 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 producir una contaminacion en los
alimentos.

c) 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 produc-
cién y servicio.

e) Se han identificado los medios de proteccidon de cortes, quemaduras o heridas del manipulador.
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f) Se han reconocido los parametros que posibilitan el control ambiental en los procesos de produccion de los alimen-
tos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones de la empresa.

g) Se han aplicado las operaciones de recogida, seleccidn, clasificacion y eliminacién o vertido de residuos.
h) Se han utilizado aquellas energias o recursos cuya utilizacion sea menos perjudicial para el ambiente.

Este mddulo profesional contribuye a completar las competencias de este titulo y los objetivos generales del ciclo,
tanto aquellos que se han alcanzado en el centro educativo, como los que son dificiles de conseguir en el mismo.
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