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MINISTERIO DE LA PRESIDENCIA

224 REAL DECRETO 1700/2007, de 14 de diciembre,
por el que se complementa el Catalogo Nacio-
nal de Cualificaciones Profesionales, mediante
el establecimiento de trece cualificaciones pro-
fesionales de la familia profesional hosteleria y
turismo.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualifi-
caciones y de la Formacion Profesional, tiene por objeto
la ordenacién de un sistema integral de formacién profe-
sional, cualificaciones y acreditacion, que responda con
eficacia y transparencia a las demandas sociales y econo-
micas a través de las diversas modalidades formativas.
Para ello, crea el Sistema Nacional de Cualificaciones y
Formacion Profesional, definiéndolo en el articulo 2.1
como el conjunto de instrumentos y acciones necesarios
para promover y desarrollar la integracién de las ofertas
de la formacion profesional, a través del Catalogo Nacio-
nal de Cualificaciones Profesionales, asi como la evalua-
cion y acreditacion de las correspondientes competencias
profesionales, de forma que se favorezca el desarrollo
profesional y social de las personas y se cubran las nece-
sidades del sistema productivo.

El Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales,
tal como indica el articulo 7.1, se crea con la finalidad de
facilitar el caracter integrado y la adecuacion entre la for-
macion profesional y el mercado laboral, asi como la for-
macion a lo largo de la vida, la movilidad de los trabajado-
res y la unidad del mercado laboral. Dicho catalogo esta
constituido por las cualificaciones identificadas en el sis-
tema productivo y por la formacién asociada a las mis-
mas, que se organiza en modulos formativos, articulados
en un Catalogo Modular de Formacion Profesional.

En desarrollo del articulo 7, se establecieron la estructura
y el contenido del Catalogo Nacional de Cualificaciones Pro-
fesionales, mediante el Real Decreto 1128/2003, de 5 de sep-
tiembre, modificado por el Real Decreto 1416/2005, de 25 de
noviembre. Con arreglo al articulo 3.2, segun la redaccion
dada por este ultimo real decreto, el Catdlogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales permitira identificar, definir y
ordenar las cualificaciones profesionales y establecer las
especificaciones de la formacion asociada a cada unidad de
competencia; asi como establecer el referente para evaluar
y acreditar las competencias profesionales adquiridas a tra-
vés de la experiencia laboral o de vias no formales de forma-
cion.

Mediante el Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero,
el Real Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre, el Real
Decreto 1228/2006, de 27 de octubre y los posteriores,
cada uno de los cuales ha regulado cualificaciones de
determinada familia profesional, se han establecido las
cualificaciones profesionales del actual Catalogo Nacio-
nal de Cualificaciones Profesionales, asi como sus corres-
pondientes moédulos formativos que estan incorporados
al Catdlogo Modular de Formacion Profesional. Estas cua-
lificaciones podran ser acreditadas de acuerdo al desarro-
llo normativo de lo dispuesto en el articulo 8.1 de la Ley
Organica 5/2002, de 19 de junio, y a lo establecido en la
Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

Por el presente real decreto se establecen trece nue-
vas cualificaciones profesionales con su formacion aso-
ciada, correspondientes a la Familia profesional Hostele-
ria y Turismo, que se definen en los Anexos 325 a 337,
avanzando asi en la construccion del Catdlogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales. Estas cualificaciones
profesionales han sido elaboradas por el Instituto Nacio-
nal de las Cualificaciones mediante la metodologia apro-
bada por el Consejo General de Formacion Profesional,

en cuya aplicacidon se ha contado con la participaciéon y
colaboracién de los agentes sociales y econdmicos vincu-
lados al sector, asi como con las Comunidades Autono-
mas y demas Administraciones publicas competentes.

Ademas, la disposicidn final primera recoge la actuali-
zacion de determinadas cualificaciones profesionales
aprobadas en el Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero.

Segun establece el articulo 5.1 de la Ley Organica 5/2002,
de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion
Profesional, corresponde a la Administracién General del
Estado, en el ambito de la competencia exclusiva atri-
buida al Estado por el articulo 149.1.1.7 y 30.% de la Consti-
tucidon espanola, la regulacién y la coordinacion del Sis-
tema Nacional de Cualificaciones y Formacién Profesional,
sin perjuicio de las competencias que corresponden a las
Comunidades Autonomas y de la participacion de los
agentes sociales.

Conforme al articulo 7.2 de la misma ley organica, se
encomienda al Gobierno, previa consulta al Consejo
General de la Formacion Profesional, determinar la
estructura y el contenido del Catalogo Nacional de Cuali-
ficaciones Profesionales y aprobar las cualificaciones que
proceda incluir en el mismo, asi como garantizar la actua-
lizacion permanente del mismo. El presente real decreto
ha sido informado por el Consejo General de Formacion
Profesional y por el Consejo Escolar del Estado, de
acuerdo a lo dispuesto en el articulo 9.1 del Real Decreto
1128/2003, de 5 de septiembre.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Educa-
cién y Ciencia y de Trabajo y Asuntos Sociales, y previa
deliberacién del Consejo de Ministros en su reunion del
dia 14 de diciembre de 2007,

DISPONGO:
Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

Este real decreto tiene por objeto establecer determi-
nadas cualificaciones profesionales que se incluyen en el
Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales y sus
correspondientes médulos formativos, que se incorporan
al Catalogo Modular de Formacion Profesional, regulado
por el Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, modi-
ficado por el Real Decreto 1416/2005, de 25 de noviembre.
Dichas cualificaciones y su formacion asociada corres-
pondiente tienen validez y son de aplicacion en todo el
territorio nacional y no constituyen una regulacion del
ejercicio profesional.

Articulo 2. Cualificaciones profesionales que se estable-
cen.

Las Cualificaciones profesionales que se establecen
corresponden a la Familia Profesional de hosteleria y
turismo y son las que a continuacién se relacionan, orde-
nadas por niveles de cualificacidn, cuyas especificaciones
se describen en los anexos que se indican:

Operaciones bésicas de catering.

Nivel T ... ... Anexo CCCXXV
Alojamiento rural. Nivel 2 ........ Anexo CCCXXVI
Servicios de bar y cafeteria. Nivel 2. Anexo CCCXXVII
Servicios de restaurante. Nivel 2 Anexo CCCXXVIII
Animacion turistica. Nivel 3 .. .... Anexo CCCXXIX

Creacion y gestion de viajes combi-
nados y eventos. Nivel 3 ....... Anexo CCCXXX

Direccion en restauracion. Nivel 3. . Anexo CCCXXXI
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Direccién y produccion en cocina.
Nivel 3 . .....................
Gestion de pisos y limpieza en aloja-
mientos. Nivel 3 ..............
Gestion de procesos de servicio en
restauracion. Nivel 3 ........... Anexo CCCXXXIV
Guia de turistas y visitantes. Nivel 3. Anexo CCCXXXV
Promocion turistica local e informa-
cion al visitante. Nivel 3
Sumilleria. Nivel 3 ..............

Anexo CCCXXXII
Anexo CCCXXXIII

Anexo CCCXXXVI
Anexo CCCXXXVII

Disposicién adicional Unica. Actualizacion.

Atendiendo a la evolucion de las necesidades del sis-
tema productivo y a las posibles demandas sociales, en lo
que respecta a las cualificaciones establecidas en el pre-
sente real decreto, se procedera a una actualizacion del
contenido de los anexos cuando sea necesario, siendo en
todo caso antes de transcurrido el plazo de cinco anos
desde su publicacion.

Disposicion final primera. Actualizacion de las cualifica-
ciones establecidas en el Real Decreto 295/2004, de 20
de febrero, por el que se establecen determinadas
cualificaciones profesionales que se incluyen en el
Catalogo nacional de cualificaciones profesionales,
asi como sus correspondientes modulos formativos
que se incorporan al Catdlogo modular de formacion
profesional.

Conforme a lo establecido en la disposicion adicional
Unica del Real Decreto 295/2004, se procede a la actualiza-
cion de las cualificaciones profesionales cuyas especifica-
ciones estan contenidas en los anexos XCIII, XCIV y XCV:

Uno. Se modifica la cualificacion profesional esta-
blecida como «Anexo XCIIl Cocina», sustituyendo la deno-
minacién de la «UC0259_2 Definir ofertas gastronémicas,
realizar el aprovisionamiento y controlar consumos», asi
como la del médulo formativo asociado «MF0259_2 Ofer-
tas gastrondmicas y sistemas de aprovisionamiento» por
la de «UC0259_2 Definir ofertas gastronémicas sencillas,
realizar el aprovisionamiento y controlar consumos» y la
de «MF0259_2 Ofertas gastrondmicas sencillas y sistemas
de aprovisionamiento», respectivamente.

Se sustituye la denominacién de la «UC0262_2 Prepa-
rar y presentar todo tipo de elaboraciones culinarias com-
plejas y de creacidon propia para el servicio» por la
«UC0262_2 Preparar y presentar los platos mas significa-
tivos de las cocinas regionales de Espana y de la cocina
internacional».

Se incorpora la unidad de competencia «UC0711_2
Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion
ambiental en hosteleria» y el modulo formativo asociado
«MFO0711_2 Seguridad, higiene y proteccion ambiental en
hosteleria» (60 horas), ambos correspondientes al «kAnexo
CCCXXVII: Servicios de Bar y Cafeteria» del presente real
decreto.

En consecuencia se modifica la «formacién asociada
(820 horas)» por «formaciéon asociada (810 horas)», susti-
tuyendo, respectivamente, la duracion de los médulos
formativos: «MF0260_2 Preelaboracion y conservacion de
alimentos (270 horas)», «MF0261_2Técnicas culinarias (270
horas)», «MF0262_2 Productos culinarios (190 horas)» por
«MF0260_2 Preelaboracion y conservacion de alimentos
(240 horas)», «MF0261_2Técnicas culinarias (240 horas)» y
«MF0262_2 Productos culinarios (180 horas)».

Se suprimen, en el apartado de «Ocupaciones y pues-
tos de trabajo relevantes», las ocupaciones de: «Jefe de
partida» y «<Empleado de economato de unidades de pro-
duccion y servicio de alimentos y bebidas».

Se sustituye en la «UC0262_2 Preparar y presentar
todo tipo de elaboraciones culinarias complejas y de crea-
cion propia para el servicio», la «<RP2: Preparar y presentar
diferentes tipos de platos de creacion propia, que resulten
atractivos para los clientes y se ajusten a los objetivos
econdémicos del establecimiento» por la «<RP2: Preparar y
presentar diferentes tipos de platos de las cocinas regio-
nal, nacional e internacional, que resulten atractivos para
los clientes y se ajusten a los objetivos econdmicos del
establecimienton.

Se suprime, en los moddulos formativos «MF0260_2
Preelaboracion y conservacién de alimentos» y «MF0261_2
Técnicas culinarias», la capacidad de «Analizar y aplicar
las normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a
las unidades de produccion o servicio de alimentos y
bebidas, para evitar riesgos de toxiinfecciones alimenta-
rias y contaminacion ambiental», asi como los contenidos
de los apartados de «Seguridad en las zonas de produc-
cion y servicio de alimentos y bebidas», «Limpieza de
instalaciones y equipos», «Higiene alimentaria y manipu-
lacion de alimentos» y «Uniformidad y equipamiento
personal de seguridad».

Se suprime en el mddulo formativo «MF0262_2 Pro-
ductos culinarios», la capacidad de «Analizar y aplicar las
normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a las
unidades de produccién o servicio de alimentos y bebi-
das, para evitar riesgos de toxiinfecciones alimentarias y
contaminacion ambiental», asi como los apartados y sus
contenidos de «Aplicacion de las normas de seguridad
propias de las zonas de produccion y servicio de alimen-
tos y bebidas», «Aplicacion de las normas, métodos y
procedimientos de limpieza de instalaciones y equipos» e
«Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos».

Dos. Se modifica la cualificacion establecida como
Anexo XCIV «Recepcion» sustituyendo respectivamente
la «UC0265_3 Gestionar departamentos del area de aloja-
miento» y el médulo formativo asociado «MF0265_3 Ges-
tion de departamentos del drea de alojamientos», por la
unidad de competencia «UC0265_3 Gestionar departa-
mentos del area de alojamiento» y el médulo formativo
asociado «MF0265_3 Gestion de departamentos del area
de alojamiento», ambos correspondientes al «Anexo
CCCXXXIIl: Gestion de pisos y limpieza en alojamientos»
del presente real decreto.

Se incorpora la unidad de competencia «UC1057_2
Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario indepen-
diente, en las actividades turisticas» y el mdédulo forma-
tivo asociado «MF1057_2 Inglés profesional para turismo
(90 horas)», ambos correspondientes al «KAnexo CCCXXX:
Creacion y gestion de viajes combinados y eventos» del
presente real decreto.

En consecuencia, se suprime en la «UC0263_3 Ejecu-
tar y controlar el desarrollo de acciones comerciales y
reservas» y en la «UC0264_3 Realizar las actividades pro-
pias de la recepcion», en el «CR4.5» y el «CR3.2», respec-
tivamente, los aspectos relativos a la capacidad de comu-
nicacion en idioma extranjero. Se elimina, en el
«MF0263_3 Acciones comerciales y reservas» y en el
«MF0264_3 Recepcidén y atencion al cliente», la capacidad
de «Comunicarse oralmente con interlocutores, en la len-
gua extranjera correspondiente, en el marco de todo tipo
de medios, soportes, situaciones y contextos relaciona-
dos con la profesion» y la capacidad de «Comunicarse
por escrito, en la lengua extranjera correspondiente, en el
marco de todo tipo de medios, soportes, situaciones y
contextos relacionados con la profesion», asi como el
contenido de «ldioma extranjero». Por tanto se reduce la
duracién del «MF0263_3 Acciones comerciales y reser-
vas» de 210 horas a 180 horas y el «MF0264_3 Recepcion
y atencion al cliente» de 270 horas a 210 horas.

Tres. Se modifica la cualificacién profesional esta-
blecida como Anexo XCV «Venta de servicios y productos
turisticos», sustituyendo respectivamente la «UC0268_3
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Gestionar unidades de informacién y distribucion turisti-
cas», y el médulo formativo asociado «MF0268_3 Gestion
de unidades de informacion y distribucion turisticas», por
las que con idéntica denominacién y codigo se establecen
en el «kAnexo CCCXXXVI: Promocion turistica local e infor-
macion al visitante» del presente real decreto.

Se incorpora la unidad de competencia «UC1057_2
Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario indepen-
diente, en las actividades turisticas» y el médulo forma-
tivo asociado «MF1057_2 Inglés profesional para turismo»
(90 horas), ambos correspondientes al «kAnexo CCCXXX:
Creacion y gestion de viajes combinados y eventos» del
presente real decreto.

En consecuencia, se suprimen en la «UC0266_3 Ven-
der servicios turisticos y viajes», en los criterios de realiza-
cién CR1.6, CR2.9, CR3.7 y CRb5.5, respectivamente, los
aspectos relativos a la capacidad de comunicacion en
idioma extranjero. Asi mismo, se suprimen en el
«MF0266_3 Promocion y venta de servicios turisticos», las
capacidades «C6: Comunicarse oralmente con interlocu-
tores en lalengua extranjera correspondiente, en el marco
de todo tipo de medios, situaciones, soportes y contextos
relacionados con la profesion» y «C7: Comunicarse por
escrito, en la lengua extranjera correspondiente, en el
marco de todo tipo de medios, soportes, situaciones y
contextos relacionados con la profesion», asi como el
contenido de «ldioma extranjero». Por tanto se reduce la

duracion del «MF0266_3 Promocion y venta de servicios
turisticos» de 270 horas a 180 horas».

Disposicién final segunda. Titulo competencial.

Este real decreto se dicta en virtud de las competen-
cias que atribuye al Estado el articulo 149.1.1.2 y 30.° de la
Constituciéon Espanola y al amparo de la disposicion final
primera apartado 2 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de
junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesio-
nal, y de la habilitacién que confieren al Gobierno el articu-
lo 7.2 y la disposicion final tercera de la citada ley orga-
nica, asi como el articulo 9.1 del Real Decreto 1128/2003,
de 5 de septiembre.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor.

El presente real decreto entrard en vigor el dia
siguiente al de su publicacion en el «Boletin Oficial del
Estado».

Dado en Madrid, el 14 de diciembre de 2007.
JUAN CARLOS R.

La Vicepresidenta Primera del Gobierno
y Ministra de la Presidencia,

MARIATERESA FERNANDEZ DE LA VEGA SANZ
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ANEXO CCCXXV

CUALIFICACION PROFESIONAL: OPERACIONES BASICAS
DE CATERING

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo

Nivel: 1

Codigo: HOT325_1

Competencia general:

Realizar el montaje de géneros, elaboraciones culinarias
envasadas, menaje, utillaje y materiales varios, en los
equipos destinados al servicio de catering, recepcionar la
carga procedente del servicio de catering realizado y lavar
los materiales y equipos reutilizables.

Unidades de competencia:

UC1089_1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisiona-
miento y montaje de géneros, elaboraciones culinarias
envasadas y material diverso de servicios de catering y
disponer la carga para su transporte.

UC1090_1: Realizar las operaciones de recepcion y lavado
de mercancias procedentes de servicios de catering.

Entorno profesional:

Ambito profesional:

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como
en medianas empresas de catering, generalmente priva-
das, aunque también pueden ser de caracter publico.

Sectores productivos:

Se ubica, principalmente, en sectores y subsectores pro-
ductivos y de prestacion de servicios en los que se desa-
rrollan procesos de catering de transportes, a domicilio
o colectividades, como seria el sector de hosteleria y, en
menor medida otros sectores, como el de sanidad, servi-
cios sociales, educacién y transporte de pasajeros.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes:
Preparador o montador de catering.

Auxiliar de preparacion/ montaje de catering.
Auxiliar de colectividades.

Formacion asociada: (240 horas)

Médulos Formativos:

MF1089_1: Aprovisionamiento y montaje para servicios
de catering (150 horas)

MF1090_1: Recepcion y lavado de servicios de catering
(90 horas)

UNIDAD DE COMPETENCIA 1: EJECUTAR OPERACIO-
NES BASICAS DE APROVISIONAMIENTOY MONTAJE DE
GENEROS, ELABORACIONES CULINARIAS ENVASADAS
Y MATERIAL DIVERSO DE SERVICIOS DE CATERING Y
DISPONER LA CARGA PARA SUTRANSPORTE

Nivel: 1

Codigo: UC1089_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacién:

RP1: Realizar la puesta a punto de las areas de trabajo
de montaje de material de servicios de catering y
preparar el turno de trabajo propio o siguiente.
CR1.1 La limpieza de las superficies, equipos, ma-
quinaria y utillaje pertenecientes a la propia zona
de trabajo destinada al montaje de material de
servicios de catering se realiza, en caso necesario,
usando los productos adecuados, utilizando la ropa
de trabajo establecida y aplicando las normas de
seguridad e higiene y las medidas de autoprotec-
cion.

RP2:

RP3:

CR1.2 Las instrucciones de seguridad, uso y manipu-
lacion de productos utilizados en la limpieza y pues-
ta a punto de las instalaciones y equipos propios
del montaje de material de servicios de catering se
cumplen, teniendo en cuenta su posible toxicidad y
posibilidad de contaminacién ambiental.

CR1.3 Las instrucciones relativas al mantenimiento
de equipos, maquinas y utiles propios del montaje
de material de servicios de catering se aplican para
procurar su conservacion.

CR1.4 Las instrucciones e informacion necesaria,
propia del montaje de material de servicios de ca-
tering se transmiten al turno de personal siguiente,
siguiendo el procedimiento establecido por la or-
ganizacion.

Seleccionar los géneros, elaboraciones culinarias
envasadas, material y equipos apropiados para
cada servicio de catering en funcién de lo especifi-
cado en la orden de servicio.

CR2.1 La orden de servicio o los planes de produc-
cion se consultan para recabar informacion acerca
de la carga que integra el servicio de catering.
CR2.2 Los géneros, elaboraciones culinarias enva-
sadas, material y equipos que cada servicio de cate-
ring o trayecto establece, se seleccionan utilizando
la informacion procedente de la orden de servicio
o los planes de produccion.

CR2.3 Los géneros, elaboraciones culinarias enva-
sadas, material y equipos seleccionados, se ubican
en el almacén o en el departamento, para proceder
a su montaje.

CR2.4 Las directrices, procedimientos y responsabi-
lidades asignadas, se confirman con el responsable
directo, prestando especial atencidn a los criterios
de coordinacién y resultados, y anotando, si es pre-
ciso, las especificaciones dadas.

Realizar, bajo supervision, el proceso de aprovisio-
namiento interno y, en su caso, externo, de géne-
ros, elaboraciones culinarias envasadas, material
y equipos que conforman la carga del servicio de
catering.

CR3.1 Los géneros y elaboraciones culinarias enva-
sadas establecidas para cada servicio de catering
son solicitados, bajo supervision, al departamento
de cocina, utilizando el procedimiento establecido.
CR3.2 Los materiales y equipos establecidos para
cada servicio de catering son solicitados, bajo su-
pervision, al departamento de economato, lavado o
materiales, utilizando el procedimiento establecido.
CR3.3 Los recursos, equipos y materiales de traba-
jo asignados al grupo, se utilizan y requieren y/o
reponen, siempre que se precise, proporcionando
el cuidado necesario y comunicando, en su caso, al
responsable directo o personas indicadas por él, las
anomalias o necesidades detectadas.

CR3.4 La informacion o aclaraciones necesarias
para el servicio, ante situaciones de duda o ca-
rencias para el desempeno de la propia actuacion
profesional, se solicitan al responsable directo o a
los miembros pertinentes del entorno de trabajo,
expresandose de forma clara y precisa.

CR3.5 Las hojas de pedido se cumplimentan, en
caso necesario, bajo supervisién y con criterios de
stocks minimos.

CR3.6 Se comprueba al recibir las mercancias soli-
citadas que cumplen con:

— Las unidades establecidas o solicitadas.

— La calidad definida.

— La fecha de caducidad.

— El embalaje adecuado.

— La temperatura de conservaciéon idonea.
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CR3.7 Las mercancias se almacenan, bajo supervi- RP5: Disponer para su carga géneros, elaboraciones culi-
sién, en la zona de montaje, teniendo en cuenta: narias envasadas, menaje, utillaje y material diverso
— Su naturaleza. montado o ubicado en equipos, segun procedimien-
— Temperatura y grado de humedad de conser- tos establecidos.

vacion. CR5.1 Los datos que se imprimen o anotan en las
— Normas basicas de almacenamiento. etiquetas, tales como numero de vuelo o de tren y
— Indicaciones del producto. destino, se recaban consultando el plan de produc-
— Factores de riesgo. cion o el plan de vuelos.
— Criterios de racionalizacién que facilitan su apro- CR5.2 Las etiquetas se imprimen o anotan con una
visionamiento y distribucion. grafia clara que permita su rapida lectura y evite
CR3.8 La documentacion de entrega de mercancias c_onfusiones en el transporte del servicio de cate-
se formaliza, bajo supervisién, cumpliendo con los ring. )
procedimientos establecidos. CR5.3 Los equipos contenedores de la carga del ser-
CR3.9 Las disfunciones o anomalias observadas se vicio de catering se etiquetan para su identificacion
informan con prontitud a su inmediato superior, por parte del personal de carga/descarga y por sus
notificando las bajas por mal estado o rotura. destinatarios. o ) o
CR3.10 La normativa de manipulaciéon de alimentos CR5.4 La carga del servicio de catering se clasifica
se aplica durante todo el proceso para garantizar en los lugares establecidos asegurando que los
las condiciones higiénico-sanitarias finales de los equipos que precisen frio se ubican en la camara
mismos. correspondiente y que ésta se encuentra a la tem-
CR3.11 La actuacion propia se desempeiia, en fun- peratura establecida. . .
cion de las directrices de coordinacion recibidas del CRb5.5 La carga del servicio de catering se ubica con
responsable directo, interactuando con el resto de g;}‘ I(;rg:rr;g)remso, utilizando criterios de prioridad
nm(;?#:absr?fé ?jael)%r;npigagi%;.rabajo y respetando las CR5.6 El personal de carga/descarga es informado
cuando la carga esta dispuesta asi como de cual-
RP4: Realizar, bajo supervision, las acciones de montaje quier incidencia o falta que le afecte, para que este

de géneros, elaboraciones culinarias envasadas,
menaje, utensilios y material diverso en los reci-
pientes y equipos establecidos para ofrecer servi-
cios de catering, aplicando las normas de seguridad
e higiene.

CR4.1 El material y los equipos para el montaje,
tales como cestas, cabinas y trolleys, se verifican
en cuanto a su numero y estado, con el objetivo
de cumplir con las especificaciones de la orden de
servicio.

CR4.2 La oferta gastrondmica procedente de coci-
na, tales como snacks, postres, platos o sdndwiches
envasados se monta siguiendo los procedimientos
establecidos y la descripcion del producto.

CR4.3 Los complementos, menaje y utensilios pro-
pios de un servicio de catering, tales como azucar,
infusiones, servilletas, agitadores, cubiertos, vasos,
cafeteras, teteras, y pinzas de hielo, se montan si-
guiendo los procedimientos establecidos y la des-
cripcion del producto.

CR4.4 Los articulos que se distribuyen o comercia-
lizan, tales como los productos de venta a bordo,
relojes, perfumes, gafas de sol o productos promo-
cionales, se montan siguiendo los procedimientos
establecidos y la descripcion del producto.

CR4.5 La normativa de manipulacién de alimentos
se aplica durante todo el proceso para garantizar
las condiciones higiénico-sanitarias finales de los
mismos.

CR4.6 La maquinaria estipulada para el montaje,
tales como cintas, empaquetadoras de cubiertos o
maquinas de envasar, se utilizan siguiendo el pro-
cedimiento establecido.

CR4.7 La propia actuaciéon se desarrolla, reflejan-
do en el desempeno profesional la imagen de la
organizacion, cumpliendo los criterios y pautas
establecidos.

CRA4.8 El propio desempeno de actividades de traba-
jo se revisa en referencia a las directrices de coor-
dinacioén recibidas, adoptando un comportamiento
proactivo hacia la correccion de posibles errores y
mejoras de la actuacion profesional propia.

CR4.9 Las posibles mejoras identificadas se comu-
nican y proponen al responsable directo, explicando
los posibles beneficios y, en su caso, dificultades.

a su vez lo informe al destinatario.

CR5.7 La correccion y comprension del contenido
y significado de la comunicacion se asegura, en si-
tuaciones de interaccion verbal con miembros del
entorno de trabajo y/o coordinadores, efectuandose
una comunicacion efectiva.

CR5.8 La escucha atenta y efectiva se utiliza en la co-
municacion interpersonal en el trabajo con otros, de
acuerdo con el contexto profesional de que se trate
y atendiendo a aspectos de comunicacion verbal y
no verbal.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Productos de limpieza. Productos de mantenimiento
de maquinaria y equipos. Ropa de trabajo apropiada.
Géneros, elaboraciones culinarias envasadas, material,
equipos, menaje y utillaje para ofrecer servicios de
restauracion. Termometros. Maquinaria de montaje de
equipos de catering. Extintores y sistemas de seguridad.
Uniformes y lenceria apropiados. Manuales de proce-
dimientos de trabajo. Canales de comunicacion de la
organizacién.

Productos y resultados:

Géneros, elaboraciones culinarias envasadas, como pla-
tos, snacks o sandwiches, aprovisionados, montados o
dispuestos para su carga. Materiales, como bandejas para
montar, lenceria, equipos como trolleys o cabinas, menaje
como cuberteria o vasos y utillaje, como pinzas de hielo o
agitadores, aprovisionados, montados y dispuestos para
su carga. Temperaturas controladas. Datos registrados en
los soportes establecidos, correspondientes a recepcion,
almacenamiento y distribucion.

Aprovechamiento responsable de recursos, equipos y
materiales de trabajo. Relaciones de trabajo eficaces.
Comunicaciones interpersonales efectivas en el entorno
de trabajo. Integracién en las actividades del grupo de
trabajo. Identificacién de oportunidades de mejora en la
actuacion profesional. Revision e incorporacién de mejo-
ras en la actuacion profesional propia.

Informacidn utilizada o generada:
Manuales de procesos normalizados. Manuales de funciona-
miento de equipos, maquinaria e instalaciones. Instruccio-
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nes de seguridad, uso y manipulacion de productos de
limpieza y mantenimiento. Instrucciones e informacion
general de los diferentes departamentos de catering. Or-
denes de servicio. Planes de produccion. Tablas de tem-
peraturas apropiadas. Normas de seguridad e higiénico-
sanitarias y de manipulacion de alimentos. Documentos
normalizados, como inventarios, relevés, vales de pedidos
y transferencias, comandas, facturas, albaranes, fichas de
especificacidon técnica y consumos.

Directrices, manual de la organizacion, con la normativa
de la organizacion, manuales operativos, manuales de
emision de comunicacion y documentos u otros, uso de
recursos, equipos y materiales.

UNIDAD DE COMPETENCIA 2: REALIZAR LAS OPERA-
CIONES DE RECEPCION Y LAVADO DE MERCANCIAS
PROCEDENTES DE SERVICIOS DE CATERING

Nivel: 1

Codigo: UC1090_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Preparar, en su caso, en el lugar donde se ha realiza-
do el servicio de catering, los equipos, mercancias
y las elaboraciones sobrantes para su transporte al
centro de partida.

CR1.1 En los casos establecidos, el material utilizado
se lava en el mismo lugar donde se ha realizado el
servicio de restauracién y se dispone para su trans-
porte de vuelta.

CR1.2 Los géneros y elaboraciones sobrantes se
clasifican en funcion de su posible uso posterior.
CR1.3 Los géneros y elaboraciones reutilizables se
ubican en recipientes adecuados que garanticen su
uso posterior.

CR1.4 La temperatura de los géneros y elaboracio-
nes reutilizables se controla con los medios adecua-
dos y se disponen para su transporte de vuelta.
CR1.5 Los materiales y equipos utilizados, tales
como termos o cafeteras, se colocan en sus conte-
nedores de forma que no se deterioren y se dispo-
nen para su transporte de vuelta.

CR1.6 El material alquilado, como sillas o mesas, se
dispone segun lo acordado para su envio.

RP2: Recepcionar las mercancias procedentes de los
servicios de catering realizados de acuerdo con los
procedimientos establecidos.

CR2.1 La carga procedente del servicio realizado se

recepciona, en su caso, en las cdmaras de descarga

o en los lugares previamente establecidos.

CR2.2 La carga procedente del servicio realizado se

almacena o distribuye a las zonas, camaras o depar-

tamentos establecidos, considerando que:

— Los géneros y elaboraciones culinarias envasa-
das susceptibles de reutilizacion se etiquetan
para identificarlos como reutilizables y se envian
al departamento de cocina.

— El material, equipos, menaje y utillaje reutilizable
se envia, en caso necesario, al departamento de
lavado, para su uso posterior.

— EI material sobrante reutilizable se envia al al-
macén central, en su caso, para ser distribuido
internamente de nuevo.

— Los materiales, en general, se distribuyen al de-
partamento original, para que éste determine su
uso posterior.

— Lalenceria se distribuye a la lavanderia del esta-
blecimiento o a la empresa contratada para este
fin, segun el procedimiento establecido.

CR2.3 Los géneros, elaboraciones culinarias y mate-
rial de los que se precise informacion acerca de su
consumo, se cuentan y se anota su cantidad en los
documentos establecidos.

CR2.4 El buen estado de los materiales y equipos
procedentes del servicio se comprueba y las roturas
o disfunciones se notifican al responsable y se cum-
plimentan en los documentos establecidos.

RP3: Realizar el lavado de los materiales, menaje, utillaje
y equipos procedentes del servicio de catering para
garantizar su uso posterior con las maximas garan-
tias higiénico-sanitarias.

CR3.1 Los materiales y equipos de vuelta, tales
como cestas, cabinas, trolleys, cuberteria y vajilla,
se recepcionan y ubican segun su orden de llegada
en la sala de lavado o fregadero.

CR3.2 Los residuos se clasifican y desechan segun
su naturaleza para procurar su reciclaje.

CR3.3 Los materiales y equipos se clasifican segun
su naturaleza y/o tamano y se colocan en las maqui-
nas de lavado utilizando las gavetas apropiadas.
CR3.4 El material, menaje, utillaje y equipos pro-
cedentes del servicio de catering se lava en el tren
de lavado o manualmente en funcion de su clasifi-
cacion.

CR3.5 El ahorro de agua y aprovechamiento 6ptimo
de la maquina de lavado se procura durante todo el
proceso, cumpliendo las instrucciones de uso.
CR3.6 Las maximas condiciones de higiene y segu-
ridad se garantizan durante todo el proceso, cum-
pliendo la normativa higiénico-sanitaria y utilizando
las medidas de autoproteccion establecidas.

CR3.7 Se comprueba la limpieza de los materiales
y equipos lavados para cumplir las condiciones de
higiene establecidas.

CR3.8 Los materiales y equipos lavados que no
cumplan las condiciones de higiene establecidas
se someten a un nuevo lavado, en su caso, de for-
ma manual.

CR3.9 Las roturas y disfunciones se anotan con rigor
en los documentos establecidos.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Géneros, elaboraciones culinarias envasadas, materiales
y equipos procedentes de servicios, tales como sandwi-
ches, pan, fruta, vasos, cubiertos, bandejas, manteles,
servilletas, teteras, termos, cabinas o cestas. Camaras
frigorificas. Maquinas de lavado. Equipos para lavado
manual. Productos especificos para lavado. Gavetas de
lavado. Extintores y sistemas de seguridad. Uniformes,
lenceria y calzado apropiados.

Productos y resultados:

Géneros, elaboraciones culinarias envasadas, materiales
y equipos procedentes de servicios recepcionados, con-
tados y distribuidos. Materiales y equipos procedentes de
servicios, lavados y distribuidos. Residuos clasificados.

Informacion utilizada o generada:

Instrucciones de trabajo. Manuales de instrucciones de
maquinaria de lavado. Instrucciones sobre temperaturas
de cadmaras frigorificas. Hojas de recuento. Hojas de ro-
turas o disfunciones.Tablas de temperaturas apropiadas.
Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de mani-
pulacién de alimentos. Documentos normalizados, como
inventarios, relevés, vales de pedidos y transferencias,
comandas, facturas, albaranes, fichas de especificacion
técnica y consumos. Manuales de procesos normaliza-
dos.
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MODULO FORMATIVO 1: APROVISIONAMIENTOY MON-
TAJE PARA SERVICIOS DE CATERING

Nivel: 1

Cadigo: MF1089_1

Asociado a la UC: Ejecutar operaciones basicas de aprovi-
sionamiento y montaje de géneros, elaboraciones culina-
rias envasadas y material diverso de servicios de catering
y disponer la carga para su transporte

Duracion: 150 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1:

C2:

Poner a punto y utilizar instalaciones, equipos, maqui-
nas, Utiles y herramientas que conforman la dotacion
basica de los departamentos de montaje, de acuerdo
con sus aplicaciones y en funcidon de su rendimiento
optimo.

CE1.1 Identificar los elementos que conforman los

equipos y maquinaria de los departamentos de mon-

taje, describiendo:

— Funciones.

— Normas de utilizacion.

— Resultados cuantitativos y cualitativos que se
obtienen.

— Riesgos asociados a su manipulacion.

— Mantenimiento de uso necesario.

CE1.2 En un supuesto préactico de puesta a punto de

dotacion de montaje:

— Seleccionar la maquinaria adecuada en funcion del
tipo de género, elaboracion culinaria envasada o
material a montar, las instrucciones recibidas y el
volumen de produccion.

— Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo con
instrucciones recibidas y verificando su puesta a
punto mediante pruebas sencillas.

— Aplicar normas de utilizacion de equipos, maqui-
nas y utiles siguiendo los procedimientos esta-
blecidos para evitar riesgos y obtener resultados
predeterminados.

CE1.3 Argumentar la importancia de mantener y

cuidar los equipos y sacar el maximo provecho a los

medios utilizados en el proceso, evitando costes y

desgastes innecesarios.

Efectuar procesos de aprovisionamiento de los géne-

ros, elaboraciones culinarias envasadas, materiales

y equipos que conforman cargas de servicios de

catering.

CE2.1 En diferentes casos de relacion interpersonal en

catering, y a través de simulaciones:

— Definir estrategias y pautas de actuacion para el
logro de comunicaciones efectivas desde el punto
de vista del emisor.

— Aplicar pautas de comunicacion efectiva en cada
caso.

— Identificar los errores mas comunes que se come-
ten en la escucha activa.

— lIdentificar, una vez realizada la simulacidn, los
puntos criticos del proceso de comunicacion de-
sarrollado, explicando puntos fuertes y débiles.

— Explicar las posibles consecuencias de una comu-
nicacion no efectiva, en un contexto de trabajo en
catering.

CE2.2 En un supuesto practico de aprovisionamiento

en catering:

— Interpretar la orden de servicio o el plan de produc-
cion proporcionado por su superior para recabar
informacion que permita seleccionar los géneros,
elaboraciones culinarias envasadas, material y
equipos necesarios para el montaje del servicio.

— Solicitar a los departamentos correspondientes
los géneros, elaboraciones culinarias envasadas,

C3:

material y equipos necesarios para el montaje del
servicio.

— Cumplimentar la documentacion requerida para el
aprovisionamiento.

CE2.3 En un supuesto practico de recepcion de géne-

ros, elaboraciones culinarias envasadas, materiales y

equipos para montar el servicio de catering:

— Interpretar etiquetas y documentacion habitual que
acompana a los alimentos, bebidas, materiales y
equipos suministrados.

— Asistir en la realizacion de operaciones de control,
utilizando medios e instrucciones aportados para
tal fin, detectando desviaciones entre las cantida-
des y calidades de los géneros, elaboraciones culi-
narias envasadas, materiales y equipos solicitados
y los recibidos.

— Manipular de acuerdo con la normativa higiénico-
sanitaria, los géneros, elaboraciones culinarias
envasadas, materiales y equipos procedentes de
los distintos departamentos.

CE2.4 En un supuesto practico de almacenamiento de

géneros, elaboraciones culinarias envasadas, material

y equipos necesarios para el montaje del servicio de

catering:

— Ejecutar operaciones basicas de almacenamiento,
ordenando las mercancias de acuerdo con el lugar,
dimensiones, equipamiento y sistema establecido,
y aplicando rigurosamente la normativa higiénico-
sanitaria.

— Detectar posibles deterioros o pérdidas durante
el periodo de almacenamiento, efectuando las
operaciones de retirada e informando a los depar-
tamentos de origen.

CE2.5 Reconocer la responsabilidad y honradez que

requiere la participacion en procesos de recepcion,

almacenaje y distribucion de mercancias.

CE2.6 Explicar en qué consiste la escucha activa en un

proceso de comunicacion efectiva y sus componentes

verbales y no verbales.

Efectuar procesos de montaje de géneros, elaboracio-
nes culinarias envasadas, menaje, utensilios y mate-
rial diverso en los recipientes y equipos establecidos
para ofrecer servicios de restauracion.

CE3.1 En un supuesto practico de montaje, interpretar

la ficha de descripcion del producto o diagrama de

carga, con el fin de colocar en el recipiente estableci-
do y en el mismo orden, los géneros, elaboraciones
culinarias envasadas, menaje y material diverso.

CE3.2 En un supuesto practico de montaje, utilizar,

segun las instrucciones, las maquinas propias de los

departamentos de montaje, tales como cintas trans-
portadoras, empaquetadoras de cubiertos o maquinas
de envasar.

CE3.3 Definir en qué consiste el trabajo en equipo, el

espiritu de equipo y la sinergia, identificando las po-

sibles estrategias o variantes en las formas de trabajo
individual o en grupo.

CE3.4 En casos practicos de simulacion de montaje, en

los que se proponen roles determinados de un grupo

de trabajo, instrucciones concretas y diferentes pautas
de trabajo dadas por un supuesto coordinador:

— Especificar el objetivo fundamental de las instruc-
ciones de trabajo.

— Identificar las actividades a realizar por cada miem-
bro del grupo de trabajo.

— Especificar las actividades y el trabajo a realizar
que requieren de la colaboracion de otros o con
otros asi como qué procedimientos hay que seguir
para ello.

— lIdentificar las pautas de coordinacion definidas
y las personas con quienes hay que coordinarse
para realizar las tareas asignadas.
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— Precisar el grado de autonomia para su realiza-
cion.

— Precisar los resultados que se han de obtener.

— Quién, como y cuando debe controlar el cumpli-
miento de las instrucciones.

— Realizar peticiones o solicitar aclaraciones, infor-
macion a un miembro del supuesto grupo de tra-
bajo y o instrucciones al responsable directo.

C4: Explicary realizar el proceso de disposicidén de cargas
gue conforma un servicio de catering, identificando
las zonas donde se produce.

CE4.1 Identificar los lugares mas habituales en la

industria del catering donde se ubican las diferentes

cargas de los servicios, haciéndoles corresponder con
la naturaleza de cada carga.

CE4.2 En un supuesto practico de puesta a disposicion

para la carga de equipos contenedores de géneros, ela-

boraciones culinarias envasadas y material diverso:

— Interpretar el plan de produccidn u hoja de vuelos,
para obtener la informacion necesaria para iden-
tificar los equipos para cargar y ofrecer el servicio
de catering.

— Cumplimentar las etiquetas con los datos reca-
bados y etiquetar los equipos en la forma y lugar
establecidos.

— Disponer las cargas del servicio de catering en el
lugar establecido.

C5: Reconocer las normas y condiciones higiénico-sani-
tarias referidas a las unidades de montaje de alimen-
tos y bebidas para evitar riesgos de toxiinfecciones
alimentarias y contaminacion ambiental.

CES5.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-
sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas
con instalaciones, locales, utillaje y manipulacion de
alimentos.

CEb5.2 Clasificar e interpretar el etiquetado de produc-
tos y utiles de limpieza mas comunes, de acuerdo con
sus aplicaciones, describiendo propiedades, ventajas,
modos de utilizacion y proteccion ambiental.

CE5.3 Identificar los productos y utiles de limpieza
autorizados y relacionar los adecuados en cada caso,
atendiendo a las caracteristicas de las unidades de
montaje de alimentos y bebidas.

CEb5.4 Clasificar y explicar los riesgos y toxiinfecciones
alimentarias mas comunes, identificando sus posibles
causas.

CEb.5 En un supuesto practico de limpieza de equipos
de catering, cumplir las normas higiénico-sanitarias y
de autoproteccion y aplicar los métodos de limpieza
y orden al operar con equipos, maquinas, utiles y
géneros.

CE5.6 Reconocer los graves efectos que se derivan
de las toxiinfecciones alimentarias producidas como
consecuencia del incumplimiento de las normas higié-
nico-sanitarias en los procesos de aprovisionamiento
de géneros y elaboraciones culinarias envasadas.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un
entorno real de trabajo: C1 respecto a CE1.2; C2 respecto
a CE2.2 a CE2.6; C3 respecto a CE3.1, CE3.2 y CE3.4; C4
respecto a CE4.1.

Otras capacidades:

Demostrar un buen hacer profesional en el montaje de
catering.

Respetar los procedimientos y normas internas de la
empresa de catering.

Finalizar el trabajo en los plazos establecidos.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo
del catering.

Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora
y sensible hacia los demas.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en
cada momento, respetando los canales establecidos en la
organizacion.

Contenidos:

1. El departamento de montaje en instalaciones de ca-
tering

Definicion y organizacion caracteristica.

Estructuras habituales de establecimientos de catering.
Materiales y equipos de montaje de servicios de
catering: Menaje reutilizable: cristaleria, cuberteria,
manteleria, vajilla. Menaje desechable. Material diverso
de mayordomia. Equipos, tales como trolleys, cabinas y
cestas. Productos promocionales. Bebidas. Companias
de transporte con servicio de catering mas habituales.
Diagramas de carga en contenedores.

Maquinaria y equipos basicos: identificacion, funciones,
modos de operacion y mantenimiento sencillo.
Caracteristicas, formacién y funcionamiento de grupos de
trabajo en un catering.

Organizacion y formas de trabajo en el contexto profesio-
nal de catering.

Competencias basicas de los profesionales que intervie-
nen en el departamento.

Aplicacion al catering del concepto de trabajo en
equipo: el espiritu de equipo vy la sinergia.

Relaciones con otros departamentos.

Procesos de comunicacién interpersonal en el catering: el
feed-back y la escucha efectiva. Barreras para la comuni-
cacion en catering y soluciones.

Especificidades en la restauracion colectiva.

2. El proceso de aprovisionamiento y montaje de servicios
de catering

Economato y bodega: Solicitud y recepcién de géneros
culinarios: métodos sencillos, documentacion y aplicacio-
nes. Almacenamiento: métodos sencillos y aplicaciones.
Controles de almacén.

Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno de
materias primas culinarias: Formalizacién y traslado de
solicitudes sencillas. Ejecucién de operaciones en el tiem-
po y forma requeridos. Documentacion.

Seguridad de los productos.

Fases: puesta a punto de material y equipos, interpreta-
cion de la orden de servicio, aprovisionamiento de géne-
ros y elaboraciones culinarias, montaje del servicio de
catering y disposicién para su carga.

Tipos de montaje de servicios de catering. Elaboraciones
culinarias habituales en los distintos servicios de cate-
ring.

El montaje de productos destinados a la venta a bordo
en medios de transporte: Equipos. Productos. Seguridad.
Almacenamiento. Documentacién habitual.

3. Seguridad e higiene alimentaria en el departamento de
montaje de servicios de catering

Uniformidad y equipamiento personal de seguridad de
servicios de catering: Tipos de uniformes de montaje.
Adecuacion y normativa de prendas de proteccion.
Seguridad y limpieza en las zonas de montaje de ins-
talaciones de catering: Condiciones especificas de se-
guridad que deben reunir los locales, las instalaciones,
el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeno
material caracteristicos de las unidades de montaje de
catering. Identificacion y aplicacion de las normas es-
pecificas de seguridad. Productos de limpieza de uso
comun: tipos, clasificacidon, caracteristicas principales
de uso, medidas de seguridad, normas de almacenaje e
interpretaciéon de las especificaciones. Sistemas y méto-
dos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales
basicos. Procedimientos habituales de limpieza: tiposy
ejecucion.
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Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos en el
departamento de montaje: Requisitos de los manipula-
dores de alimentos. Importancia de las buenas practicas
en la manipulacién de alimentos. Responsabilidad de la
empresa en la prevencion de enfermedades de trans-
mision alimentaria. Riesgos para la salud derivados de
una incorrecta manipulacion de alimentos. Alteracion y
contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y
factores contribuyentes. Fuentes de contaminaciéon de
los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas. Salud e hi-
giene personal: factores, materiales y aplicaciones. Lim-
pieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; apli-
caciones practicas. Etiquetado de los alimentos: lectura
e interpretacién de etiquetas de informacion obligatoria.
Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.
Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos
de control critico o APPCC. Guias de practicas correctas
de higiene o GPCH. Aplicaciones.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
— Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno.
— Taller de catering de 90 m?

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y técnicas relacionados

con la ejecucién de operaciones basicas de aprovisiona-

miento y montaje de géneros, elaboraciones culinarias

envasadas y material diverso de servicios de catering y

disponer la carga para su transporte, que se acreditara

mediante las dos formas siguientes:

— Formacién académica de Técnico Superior o de otras
de superior nivel relacionadas con este campo profe-
sional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 anos en
el campo de las competencias relacionadas con este
modulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo
que establezcan las Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 2: RECEPCIONY LAVADO DE SER-
VICIOS DE CATERING

Nivel: 1

Cadigo: MF1090_1

Asociado a la UC: Realizar las operaciones de recepcion
y lavado de mercancias procedentes de servicios de ca-
tering

Duracion: 90 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Efectuar procesos de recepcion de cargas proceden-
tes de servicios de catering realizados de acuerdo con
procedimientos predeterminados.

CE1.1 Identificar las zonas de descarga de materiales

y equipos procedentes del servicio realizado y su ma-

quinaria, describiendo:

— Funciones.

— Normas de utilizacion.

— Riesgos asociados a su uso.

— Mantenimiento basico de uso necesario.

CE1.2 En un supuesto practico de recepcion de carga

procedente de un servicio de catering:

— Interpretar la informacion del etiquetado de los
equipos contenedores de la carga procedente del
servicio de catering.

— Distribuir al departamento correspondiente, a par-
tir de la informacion del etiquetado, los géneros y
elaboraciones culinarias envasadas sobrantes para
que se determine su reutilizacion.

— Distribuir al departamento de lavado el menaje, uti-
llaje, material y equipos que deban ser lavados.

— Distribuir al departamento original el material di-
verso y los equipos reutilizables que no precisen
lavado.

— Comprobar el buen estado de los materiales y
equipos reutilizables y en caso necesario, cumpli-
mentar la hoja de roturas o disfunciones.

CE1.3 En un supuesto practico de analisis de acep-

tacion de productos o de facturacion del servicio de

catering:

— lIdentificar los géneros, elaboraciones culinarias
envasadas y productos en general sobrantes que
deban ser contados.

— Contar y anotar en el documento correspondiente
los géneros, elaboraciones culinarias envasadas y
productos en general sobrantes.

C2: Realizar procesos de lavado de materiales y equipos
reutilizables procedentes de servicios de catering de
acuerdo con procedimientos predeterminados.
CE2.1 Identificar los elementos que conforman la
maquinaria y equipos del departamento de lavado
tales como el tren de lavado y el lavado a presion,
describiendo:

— Funciones.

— Normas de utilizacion.

— Resultados cuantitativos y cualitativos que se
obtienen.

— Aprovechamiento optimo de la maquina y ahorro
de agua.

— Riesgos asociados a su manipulacion.

— Mantenimiento de uso necesario.

CE2.2 En un supuesto practico de lavado de materia-

les y equipos reutilizables procedentes de un servicio

de catering:

— Ubicar en la sala de prelavado los materiales y
equipos ordenados segun criterios de orden de
llegada, prioridad o espacio fisico.

— Clasificar los materiales y equipos segun su natu-
raleza y colocarlos en el tren de lavado utilizando
los contenedores apropiados para evitar roturas.

— Identificar los materiales habituales procedentes
de un servicio de catering que por su naturaleza
deban ser lavados manualmente.

— Juzgar la limpieza de materiales y equipos lavados,
determinando si deben ser lavados de nuevo o ma-
nualmente para obtener los resultados optimos de
higiene.

— Identificar los residuos desechables mas habituales
procedentes de un servicio de catering y clasificar-
los para su reciclaje.

— Identificar los documentos en que se anotan las
roturas producidas y disfunciones detectadas en
el departamento de lavado.

— Identificar las normas higiénico-sanitarias y de
autoproteccion.

— Aplicar los métodos de limpieza y orden al operar
con equipos, maquinas, utiles y géneros.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un
entorno real de trabajo: C1 respecto a CE1.2 y CE1.3; C2
respecto a CE2.2.

Otras capacidades:

Demostrar un buen hacer profesional en el montaje de
catering.

Respetar los procedimientos y normas internas de la
empresa de catering.

Finalizar el trabajo en los plazos establecidos.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo
del catering.

Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora
y sensible hacia los demas.
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Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en
cada momento, respetando los canales establecidos en la
organizacion.

Contenidos:

1. Lavado de material de catering

El departamento de lavado en instalaciones de
catering: Definicion y organizacidon caracteristica. Es-
tructuras habituales de establecimientos de catering.
Especificidades en la restauracion colectiva. Competen-
cias basicas de los profesionales que intervienen en el
departamento.

El proceso de lavado de material procedente de servicios
de catering: Maquinaria y equipos basicos: identifica-
cién, funciones, modos de operacidon y mantenimiento.
Fases: clasificacion de material, lavado de material, con-
trol final de lavado y disposicion para almacenamiento.

2. Seguridad y limpieza en las zonas de lavado

en instalaciones de catering

Condiciones especificas de seguridad que deben reunir
los locales, las instalaciones, el mobiliario, los equipos,
la maquinaria y el pequeno material caracteristicos de las
unidades de lavado de catering.

Identificacién y aplicacion de las normas especificas de
seguridad.

Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacion,
caracteristicas principales de uso, medidas de seguridad
y normas de almacenaje e interpretacion de las especifi-
caciones.

Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equi-
pos y materiales basicos. Procedimientos habituales: ti-
pos y ejecucion.

Uniformidad y equipamiento personal de seguridad: Uni-
formes de lavado: lenceria y zapatos. Prendas de
proteccién: tipos, adecuacion y normativa.

3. Higiene, manipulacion y clasificacion de residuos proce-
dentes de servicios de catering en la zona de lavado
Manejo de residuos y desperdicios.

Eliminacion de residuos y control de plagas.

Limpieza y desinfeccién: diferenciaciéon de conceptos;
aplicaciones practicas.

Riesgos para la salud derivados de una incorrecta mani-
pulacion de residuos alimentarios.

Tipos de enfermedades transmitidas por incorrecta mani-
pulacion de residuos alimentarios.

Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, qui-
micas y bioldgicas.

Salud e higiene personal: factores, materiales y aplica-
ciones.

Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de
control critico APPCC.

Guias de practicas correctas de higiene GPCH. Aplicacio-
nes.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
— Aula polivalente de un minimo de 2 m2por alumno.
— Taller de catering de 90 m?

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y técnicas relacionados

con la realizacion de las operaciones de recepcion y lava-

do de mercancias procedentes de servicios de catering,

que se acreditara mediante las dos formas siguientes:

— Formacién académica de Técnico Superior o de otras
de superior nivel relacionadas con este campo profe-
sional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 anos en
el campo de las competencias relacionadas con este
modulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo
que establezcan las Administraciones competentes.

ANEXO CCCXXVI

CUALIFICACION PROFESIONAL: ALOJAMIENTO RURAL
Familia Profesional: Hosteleria y Turismo

Nivel: 2

Codigo: HOT326_2

Competencia general:

Gestionar y comercializar alojamientos rurales, de modo
que se consigan los objetivos econdmicos y de calidad es-
tablecidos, se presten los servicios basicos de alojamien-
to, restauracién e informacion y se asegure el buen estado
de las instalaciones, respetando las normas y practicas de
seguridad e higiene y de proteccion ambiental.

Unidades de competencia:

UC1042_2: Gestionar y comercializar servicios propios del
alojamiento rural.

UC1043_2: Gestionary realizar el servicio de recepcion en
alojamientos propios de entornos rurales y/o naturales.
UC1044_2: Preparar y servir desayunos, elaboraciones
culinarias sencillas y platos significativos de la zona.
UC1045_2: Asegurar el mantenimiento y condiciones de
uso de espacios, instalaciones y dotacién en alojamientos
rurales.

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccién ambiental en hosteleria.

Entorno profesional:

Ambito profesional:

Desarrolla su actividad en alojamientos turisticos situados
en entornos rurales, como casas o apartamentos, alber-
gues y hoteles rurales, u otros establecimientos de seme-
jante naturaleza, como propietario que gestiona, presta
el servicio o asegura su prestacion, o como empleado
cualificado que realiza sus funciones bajo la dependencia
del propietario o superior jerarquico correspondiente.

Sectores productivos:

Esta cualificacion se situa en el sector de hosteleria y, es-
pecialmente, en el subsector de alojamiento turistico en el
medio rural, aunque también puede ubicarse en sectores
tales como el educativo o el de servicios sociales, en cuyo
marco se engloban determinados tipos de alojamientos
rurales no turisticos.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes:
Gestor de alojamientos rurales.
Empleado de hosteleria rural.

Formacion asociada: (540 horas)

Moédulos Formativos

MF1042_2: Gestion y comercializacion de alojamientos
rurales. (180 horas)

MF1043_2: Recepcidn y atencidn al cliente en alojamien-
tos propios de entornos rurales y/o naturales. (90 horas)
MF1044_2: Restauracion en alojamientos ubicados en
entornos rurales y/o naturales. (120 horas)

MF1045_2: Mantenimiento y limpieza en alojamientos
rurales. (90 horas)

MFO0711_2: Seguridad, higiene y proteccion ambiental en
hosteleria. (60 horas)
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1: GESTIONARY COMERCIA-
LIZAR SERVICIOS PROPIOS DEL ALOJAMIENTO RURAL
Nivel: 2

Cadigo: UC1042_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Valorar la posibilidad de implantacién de un peque-

RP2:

no establecimiento de alojamiento rural, estiman-
do la potencialidad del proyecto de acuerdo con
los medios disponibles y el volumen de negocio
previsto.
CR1.1 La informacién sobre el mercado de la zona,
las posibilidades de financiacion y subvenciones y
la legislacién sobre los diferentes aspectos que inci-
den en la actividad de alojamiento en casas rurales
se recaba, estableciendo las relaciones oportunas
con las Administraciones locales y asociaciones de
turismo rural de la zona.

CR1.2 El analisis previo a la implantacion del aloja-

miento rural se realiza valorando:

— Los objetivos previstos.

— La ubicacion fisica y el ambito de actuacion.

— Los promotores del proyecto.

— El tiempo de ejecucion.

— El tipo juridico de empresa.

— La previsidon de recursos humanos.

— La demanda potencial.

— La competencia.

CR1.3 Desde el punto de vista econdmico se tienen

en cuenta, para la implantacién, los siguientes as-

pectos:

— La prevision de gastos e ingresos.

— La estructura y composiciéon del inmovilizado.

— La necesidad de inversion y su financiacion.

— La rentabilidad del proyecto.

— La posibilidad de subvenciones y ayudas a la
empresa o a la actividad, ofrecidas por las dife-
rentes Administraciones Publicas.

CR1.4 La composicion de los recursos humanos

necesarios se determina segun las funciones y pro-

cesos propios de la actividad de alojamiento rural y

de los objetivos establecidos, y atendiendo a nece-

sidades de formacidn y a experiencia.

CR1.5 Se definen los servicios identificando sus

caracteristicas técnicas, los elementos innovadores

y caracteres diferenciales frente a la competencia,

las instalaciones y equipos, el proceso productivo y

el sistema de calidad elegido que vaya a ser objeto

de aplicacion.

CR1.6 El sistema de seguridad del establecimiento

y de proteccién de los clientes, asi como las prin-

cipales contingencias que puedan producirse, se

prevén.

Realizar los tramites para la puesta en marcha del
proyecto empresarial de explotacion del alojamien-
to rural como alojamiento turistico, cumpliendo las
formalidades administrativas para la creacién del
establecimiento.

CR2.1 Las acciones derivadas de las obligaciones
legales para la puesta en marcha y desarrollo de la
actividad correspondiente a una pequena empresa
de alojamiento rural se identifican y llevan a cabo.
CR2.2 Las formas de contratacion idoneas se eligen
en funcién del tamano, actividad y objetivos del alo-
jamiento rural como empresa.

CR2.3 La documentacion necesaria para la consti-
tucion de la pequena empresa de alojamiento rural
y la generada por el desarrollo de su actividad eco-
némica se identifica, tramita, gestiona, organiza vy,
en su caso, cumplimenta con rigor.

RP3:

RP4.

RP5:

Participar en la elaboracion del proyecto de diseno,
restauracion y decoracion del alojamiento rural para
su adaptacién como alojamiento turistico.

CR3.1 Los criterios y estilos arquitecténicos se
determinan teniendo en cuenta los propios del
entorno.

CR3.2 Los criterios estéticos, ecologicos y am-
bientales se conjugan de forma que se adecuen al
entorno.

CR3.3 La normativa sobre accesibilidad se tiene en
cuenta y se aplica en el proyecto de diseno, restau-
racion y decoracion del alojamiento.

CR3.4 Los materiales basicos y los elementos deco-
rativos tradicionales se reconocen para su preserva-
cidon y puesta en valor en el alojamiento.

CR3.5 En la definicién de la decoracidon exterior e
interior se colabora para una mayor personalizacion
y adecuacion a la idea empresarial.

CR3.6 El equipamiento basico del alojamiento rural
se determina conforme a la categoria del estableci-
miento, capacidad de alojamiento prevista y nece-
sidades de los clientes.

Calcular la inversiéon en inmovilizado para la puesta
en marcha del alojamiento rural y realizar las ges-
tiones de compra correspondientes.

CR4.1 La identificacion de necesidades de mobi-
liario y equipos y su compra se realiza en funcién
del tipo, categoria y caracteristicas del alojamiento
rural que se vaya a poner en explotacion, de los
servicios objeto de prestacion, y de la estructura y
composicion del inmovilizado y posibilidades de
financiacion.

CR4.2 La negociacion con los proveedores para la
compra inicial de mobiliario y equipos se realiza
buscando las condiciones mas ventajosas en las
operaciones comerciales, y teniendo en cuenta:

— Precios del mercado.

— Plazos de entrega.

— Calidades.

— Condiciones de pago.

— Condiciones de transporte.

— Descuentos.

— Volumen de pedido.

— Liquidez de la empresa.

— Servicio posventa del proveedor.

Realizar la gestiéon de aprovisionamiento de las mer-
cancias que resulten necesarias para cubrir las exi-
gencias derivadas de la explotacién del alojamiento
rural y controlar los consumos.

CRb5.1 El aprovisionamiento y reposicion de ense-
res, productos para la limpieza, lenceria de cama 'y
bano y atenciones a clientes, que resulten idoneos
para optimizar los recursos y prestar la atencién
adecuada, se realiza teniendo en cuenta el tamano
y categoria del establecimiento y las expectativas
de ocupacion.

CR5.2 El aprovisionamiento de materias primas o
productos necesarios para la elaboracién de desa-
yunos y otras elaboraciones culinarias se realiza
teniendo en cuenta la calidad predeterminada, las
cantidades necesarias en funcion del numero de
clientes, su coste y el margen de beneficios.

CRb.3. La negociacién con los proveedores para cu-
brir las exigencias derivadas de la explotacion del
establecimientos se realiza buscando las condicio-
nes mas ventajosas en las operaciones comerciales,
y teniendo en cuenta:

— Precios del mercado.

— Plazos de entrega.

— Calidades.

— Condiciones de pago.
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— Condiciones de transporte.

— Descuentos.

— Volumen de pedido.

— Liquidez actual de la empresa.

CR5.4 Las existencias de géneros culinarios, pro-
ductos de limpieza y mantenimiento y otros que
resulten necesarios para el servicio diario se prevé
que se ajustan a las necesidades previstas, dispo-
niendo de un stock suficiente para hacer frente a las
eventualidades.

CR5.5 Se comprueba que los alimentos, bebidas y
demas géneros alimentarios recibidos cumplen con
la peticion de compra, como unidades, pesos netos
y nivel de calidad y que las condiciones establecidas
en cuanto a fecha de caducidad, estado del embala-
je, temperatura y registros sanitarios, se cumplen.
CR5.6 Los articulos se almacenan de acuerdo con
criterios de racionalizacion y cumpliendo las medi-
das de seguridad e higiene.

CR5.7 Los consumos de mercancias y bienes en
general necesarios para cubrir las exigencias de
explotacion son objeto de control, de modo que
se puedan determinar los costes de producciéon de
los distintos servicios prestados en el alojamiento
rural.

RP6: Gestionar y controlar la actividad del alojamiento

rural como alojamiento turistico de modo que se
pueda hacer un seguimiento de los resultados de
producciéon y econdmicos del establecimiento, asi
como de la calidad de los servicios, aplicando las
medidas correctoras oportunas.

CR6.1 Los sistemas de organizacion de la informa-
cién se aplican, seleccionando los adecuados para
proporcionar informacion actualizada sobre la situa-
cién econdmico y financiera del alojamiento rural.
CR6.2 La cumplimentacién de los documentos ge-
nerados en la actividad, como comandas, vales, fac-
turas, albaranes, letras de cambio, cheques, recibos
y otros, se comprueba que se realiza en el formato
establecido y con los datos necesarios en cada caso,
de acuerdo con la legislacion vigente.

CR6.3 El método de control que permite auditar los
procesos de facturacion, cobro, cierre diario de la
produccién y liquidacién de caja se aplica, adop-
tando las medidas necesarias ante los desajustes o
desviaciones ocurridos durante el proceso.

CR6.4 Los resultados de produccion y econdmicos
del establecimiento se evaluan aplicando el sistema
adoptado.

CR6.5 El precio de los servicios y productos ofer-
tados se fija a partir del calculo de los costes y del
conocimiento del mercado.

CR6.6 Los problemas ocasionados por los desajus-
tes en el proceso general de produccién y servicio
se resuelven, tomando las medidas que se preci-
sen.

CR6.7 Los métodos adoptados para la gestién y con-
trol de la calidad del servicio se aplican con rigor.

RP7: Comercializar la oferta de servicios del alojamien-

to rural entre sus clientes actuales y potenciales,
despertando el interés de compra y procurando la
fidelizacion de los clientes.

CR7.1 La informacion sobre los clientes actuales y
potenciales se obtiene, creando los listados corres-
pondientes en bases de datos e incorporando infor-
macioén sobre sus preferencias, demandas, niveles
de gasto y otra de interés comercial.

CR7.2 La oferta de servicios y orientacion comercial
del alojamiento rural se delimita, en relacién con
los competidores, determinando sus diferenciales
positivos y posicion competitiva.

CR7.3 Las actividades para la desestacionalizacion
de la oferta del alojamiento rural se definen y se dan
a conocer en los ambitos adecuados.

CR7.4 Los canales de distribucién se identifican y
seleccionan utilizando criterios de adecuacién a la
oferta, para la propuesta de actividades de comer-
cializacion.

CR7.5 Los recursos disponibles para llevar a cabo
las acciones comerciales se fijan con criterios de
racionalidad para los objetivos previstos.

CR76 Las técnicas y elementos para lograr la fide-
lizacion de los clientes se identifican y, en su caso,
se incorporan al plan de comercializacion del aloja-
miento rural.

CR7.7 Las acciones promocionales encaminadas
a fidelizar a los clientes actuales y a captar nue-
vos clientes, y los elementos de soporte para las
mismas, se proponen a las entidades externas de
comercializacion.

CR7.8 Los acuerdos de prestacidén de servicios se
proponen y negocian con las agencias de viajes u
otras entidades mediadoras.

CR79 La integracion en asociaciones para la co-
mercializacion se realiza, y la asistencia a ferias,
encuentros, bolsas de contratacion y demas even-
tos de esta naturaleza se planifica para una 6ptima
comercializacion del proyecto.

CR7.10 En los actos de comercializacién, los elemen-
tos de promocion se disponen convenientemente,
organizando las zonas de exposicion con criterios
de dinamismo y de atraccion para los viandantes
y visitantes.

CR7.11 En la ejecucién de las acciones de promocién
se participa, efectuando un seguimiento de las mis-
mas para evaluar su resultado.

RP8: Valorar la necesidad de medios informaticos para el
funcionamiento del alojamiento rural como aloja-
miento turistico y utilizarlos.

CR8.1 Las nuevas tecnologias se incorporan, tanto
para la gestion como para la comercializacién del
alojamiento rural.

CR8.2 El hardware y el software se propone o deci-
de en funcién de su necesidad para la actividad del
alojamiento rural.

CR8.3 Las aplicaciones informaticas se instalan y se
utilizan de forma racional, segura y eficaz.

CR8.4 Internet y el correo electronico se utilizan de
forma segura como fuente de informacion para la
actividad del alojamiento rural y como via de comu-
nicacion para la gestion del establecimiento.
CR8.5 Las paginas web y los canales de reserva via
internet se utilizan como via de comercializacion del
alojamiento rural.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Ordenador con aplicaciones informaticas de gestién de
alojamiento rural y con conexion a Internet. Impresora.
Teléfono y telefax. Impresos y documentos comerciales y
administrativos, tanto propios como de proveedores, ha-
bituales en la gestion y comercializacion de alojamientos
rurales. Documentacion informativa. Material promocio-
nal y de soporte a la documentacion emitida. Material de
oficina diverso. Equipo e instrumentos de medida. Alma-
cén. Equipos de refrigeracion.

Productos y resultados:

Viabilidad de implantacion de un pequeno estableci-
miento de alojamiento rural estimada. Implementacion
del proyecto empresarial de explotacion de la casa rural
como alojamiento turistico. Gestién de aprovisionamien-
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to realizada. Control de consumos efectuado. Oferta de
servicios del alojamiento rural comercializada. Acuerdos
con proveedores. Implantacion de sistemas de gestion y
comercializacién informatizados.

Informacidn utilizada o generada:

Informacion para la creacion de pequenas empresas. Do-
cumentacion de organismos publicos relacionados con la
actividad, como licencias de actividad, registros sanitarios
y otros. Manuales de procesos normalizados. Documentos
administrativos normalizados, como inventarios, notas de
pedido, facturas, albaranes, letras de cambio, cheques y
fichas de control de consumos. Archivos de clientes y pro-
veedores. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de
manipulacién de alimentos. Informacién sobre recursos,
servicios y productos turisticos de la zona. Informacién
sobre proveedores y sobre la competencia. Manuales de
equipos informéaticos y software de gestién. Normativa
sobre accesibilidad.

UNIDAD DE COMPETENCIA 2: GESTIONARY REALIZAR
EL SERVICIO DE RECEPCION EN ALOJAMIENTOS PRO-
PIOS DE ENTORNOS RURALES Y/O NATURALES

Nivel: 2

Cédigo: UC1043_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacién:

RP1: Realizar las actividades habituales de la recepcion
en alojamientos propios de entornos rurales y/o
naturales, desde la reserva a la salida del cliente,
tramitando y gestionando la documentacion nece-
saria, de acuerdo con la normativa vigente.

CR1.1 La documentacién propia del servicio de re-

cepcién y conserjeria, como el registro de clientes,

la ficha de cliente o los cuestionarios de satisfaccion,
se dispone, cumplimenta y gestiona para conseguir
una adecuada prestacion del servicio.

CR1.2 La verificacion del estado de reservas de ser-

vicios y su disponibilidad se realiza previamente a

la llegada de los clientes, utilizando, en su caso,

aplicaciones informéticas.

CR1.3 La asignacion de las habitaciones y/o camas

se realiza con el fin de conseguir la satisfaccién de

las demandas, la accesibilidad y la optimizacién de
las reservas y del espacio destinado a alojamiento.

CR1.4 En el proceso de recepcion del cliente:

— La bienvenida se ofrece mostrando cortesia y
amabilidad, comprobando, en caso necesario,
la reserva efectuada.

— Los procedimientos de registro aplicados siguen
los criterios establecidos.

— En el caso de un alojamiento de alquiler com-
partido, se muestra la habitacion al cliente, ex-
plicandole todo lo relativo al funcionamiento de
la casa, los horarios de comedor, instalaciones
existentes y medios de seguridad.

— Enel caso de un alojamiento de alquiler comple-
to, se muestra la casa a los clientes, ensenando-
les el mobiliario y aparatos existentes, como co-
cina, electrodomeésticos, sistemas de calefaccion
y agua caliente, medios de seguridad y otros,
facilitdndoles por escrito las instrucciones de
funcionamiento y las normas generales de uso.

— En el caso de alojamiento en refugio o albergue
de montana, el mobiliario, espacios comunes,
sistemas de calefaccion y agua caliente, si los
hubiera, y medios de seguridad del alojamiento,
se muestran a los clientes o usuarios, facilitan-
doles por escrito las instrucciones de funciona-
miento y las normas generales de uso, asi como
otras de comportamiento ambiental.

CR1.5 La documentacion generada se cumplimenta

y archiva y se facilitan los servicios propios de re-

cepcién-conserjeria del establecimiento durante la

estancia del cliente en el establecimiento.

CR1.6 La confidencialidad se mantiene en todo mo-

mento y, ante cualquier demanda o atencién pres-

tada a un cliente, se actua con diligencia y absoluta
discrecion.

CR1.7 En el proceso de salida del cliente:

— La facturacion de todos los servicios se com-
prueba de manera eficaz.

— El sistema de pago convenido se aplica.

— La anotacion en la ficha de cliente de las circuns-
tancias de su estancia, dias que estuvo, servicios
que se le prestaron y otras de interés se realiza,
en su caso, en forma y tiempo adecuados.

— El grado de satisfaccion se comprueba median-
te los métodos establecidos: cuestionarios es-
critos, charla y preguntas directas a los clientes
y otros.

— En la despedida del cliente se actua de forma
cortés, potenciando la materializacion de futuras
estancias.

CR1.8 La ofimatica y las aplicaciones informaticas

elegidas para las actividades propias de la recep-

cion se utilizan.

RP2: Utilizar las técnicas y medios externos e internos
de comunicacion adecuados a las necesidades y
caracteristicas de clientes y proveedores.

CR2.1 Los medios técnicos de comunicacion dispo-
nibles, como Internet, intranet, telefonia, megafonia,
telefax y otros, se utilizan, en caso de que los hu-
biera, de forma responsable, seleccionando el més
adecuado en funcién de la situacion planteada.
CR2.2 La comunicacién con los clientes es fluida,
utilizando el medio mas eficaz para conseguir una
buena interaccién y comprensién en la comunica-
cion.

CR2.3 Las comunicaciones, tanto externas como
internas, llegan a los destinatarios adecuados,
manteniéndose una absoluta reserva y asegurando
asi la confidencialidad de las mismas.

CR2.4 Las acciones comunicativas objeto de ejecu-
cion se realizan y, en su caso, se coordinan de for-
ma que se obtenga la satisfaccion de los deseos del
cliente, actuando con la mayor celeridad posible, y
se facilite y potencie la eficacia en la comunicacion
con el resto de personal y con las instancias exter-
nas con las que el establecimiento se relaciona.
CR2.5 La comunicacién y coordinacion, en caso de
alojamientos en entornos naturales, se mantiene
con los guias de montana y responsables de los
servicios encargados del desarrollo de actividades
complementarias fuera del establecimiento.

RP3: Prestar informacion general sobre itinerarios, re-

cursos naturales y culturales del entorno rural y/o
natural, meteorologia y servicios turisticos com-
plementarios, sensibilizando a los clientes sobre la
necesaria conservacion de los espacios naturales.
CR3.1 La informacion general relativa a los recursos
naturales, culturales y de ocio del entorno rural se
identifica, selecciona e interpreta para poder trans-
mitirla de manera fiable y actualizada, especialmen-
te si se trata de un espacio protegido.
CR3.2 Los listados de recursos naturales o de patri-
monio historico o artistico de la zona, de actividades
deportivas y/o recreativas y de fiestas locales se ela-
boran especificando localizacién, distancia, fechas,
medios de transporte o formas de acceso, tiempo a
emplear y horarios de apertura y cierre.
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CR3.3 La informacion sobre los servicios turisticos
de la zona, tales como puntos de informacién,
restaurantes, tiendas de artesania y souvenir, se
facilita, complementando la oferta propia del alo-
jamiento rural.

CR3.4 La informacion sobre las medidas ambien-
tales de aplicacion en el entorno, en caso de alo-
jamiento en refugios o albergues de montana, se
pone a disposicion de los usuarios de la forma mas
conveniente y efectiva para sensibilizar sobre la ne-
cesaria conservacion de los espacios naturales.
CR3.5 La normativa y procedimientos de autoriza-
cion de accesos a espacios naturales se transmiten
a los usuarios en los refugios o albergues ubicados
en espacios protegidos o cercanos a ellos.

CR3.6 La legislacion sobre medio ambiente se tiene
en cuenta en todo tipo de informacion que se facilite
acerca del entorno y de las actividades de ocio que
en su marco se realicen, potenciando la toma de
conciencia sobre la utilizacién y conservacion de los
recursos ambientales.

CR3.7 La propia conducta de respeto y proteccion
ambiental se adecua en todo momento al entorno
en el que trabaja para reforzar con el ejemplo los
mensajes de sensibilizacidén transmitidos a los clien-
tes o usuarios.

CR3.8 Los diferentes soportes de informacion dispo-
nibles en el alojamiento, como listados de recursos
naturales y culturales, guias de viaje, folletos turis-
ticos, libros especializados, periddicos y revistas,
relacionados con las diferentes actividades de ocio
y tiempo libre que se puedan realizar en el entorno,
se facilitan a los clientes, prestandoles la informa-
cién complementaria que soliciten.

CR3.9 La comunicacion y coordinacién con los re-
presentantes y técnicos de los servicios encargados
del desarrollo de las actividades de ocio comple-
mentarias fuera del establecimiento se facilita.
CR3.10 En la transmisién de informacion a los clien-
tes se actla en todo momento con respeto, amabili-
dad, expresandose de forma clara, con cordialidad y
preocupandose por los intereses de los mismos.

RP4: Atender las peticiones y quejas planteadas por los
clientes o usuarios, de forma que se les facilite el
maximo nivel posible de satisfaccion, confort y
seguridad.

CR4.1 Siempre que sea posible se satisfacen los
deseos del cliente o usuario con la mayor celeri-
dad, respetando, al mismo tiempo, las normas del
establecimiento.

CR4.2 La atencidn directa al cliente o usuario ante
sus peticiones y sugerencias se realiza adoptando
una actitud amable y hospitalaria y siguiendo la po-
litica marcada por la direccidon del establecimiento.
CR4.3 Las quejas o reclamaciones de los clientes se
atienden con amabilidad, eficacia y maxima discre-
cion, anotandolas por escrito, tomando las medidas
oportunas para su resolucién y cumpliendo la nor-
mativa vigente.

CR4.4 Las modificaciones que se producen en
los servicios prestados se comunican, aportando
las explicaciones necesarias, en forma y tiempo
adecuados a los clientes o usuarios y, en caso de
alojamientos en entornos naturales, al organismo,
federacion, club o asociacion propietaria del esta-
blecimiento.

CR4.5 Las actuaciones que se adoptan ante situa-
ciones adversas son las establecidas y adecuadas
a cada situacion.

CR4.6 La comunicacién con los clientes es fluida,
utilizando el medio mas eficaz para poder conseguir

una buena interaccion y comprensién en la comu-
nicacion.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Equipos informaticos. Programas informaticos especifi-
cos. Internet e Intranet. Pagina web del establecimiento.
Equipos y material de oficina. Instrumentos de telecomuni-
caciones. Equipos e instrumentos de seguridad y vigilan-
cia. Materiales de ayuda para discapacitados. Equipos y
elementos de acceso y transporte dentro del estableci-
miento. Material promocional y de soporte a la documen-
tacion emitida.

Productos y resultados:

Facilitacion del servicio de alojamiento propio del entorno
rural y/o natural requerido por el cliente o usuario. Aten-
cion a los clientes o usuarios. Facturacion y cobro de los
servicios. Control de los servicios. Atencion y gestion de
las comunicaciones internas y externas. Informacion y
gestion para la direccion del establecimiento de aloja-
miento propio de entorno rural y/o natural. Documen-
taciones oficiales formalizadas, como ficha de policia,
hoja de reclamaciones, informes estadisticos o cambios
de divisa. Documentos de control de caja formalizados.
Documentacién de control y reposicion de materiales y
de documentos tipo formalizada. Quejas y reclamacio-
nes atendidas. Informacién a clientes o usuarios sobre
el funcionamiento y los servicios del establecimiento de
alojamiento propio de entorno rural y/o natural y sobre
los servicios y recursos del entorno.

Informacion utilizada o generada:

Manuales de elaboracion de informes y estadisticas.
Manuales de técnicas de acogida y atencion al cliente.
Manual de archivo y gestidon de la informacion. Manual de
busqueda y localizaciéon de fallos e incidencias. Manual de
organizacion del trabajo en Recepcion. Manual de control
y mantenimiento de los equipos de seguridad. Informa-
cion a clientes sobre el funcionamiento y los servicios del
establecimiento de alojamiento propio de entorno rural
y/o natural y sobre los servicios y recursos del entorno.
Informacion interna referente a las politicas y programas
de la empresa, a los procesos, procedimientos y métodos
de operacién y a los acuerdos y contratos con clientes.
Informacion para las relaciones funcionales internas y
jerarquicas. Documentacion sobre servicios turisticos y
recursos naturales y culturales del entorno. Cartografia de
la zona, normas de autoproteccion y seguridad en la mon-
tana. Inventario de recursos, servicios y equipamientos de
uso publico y oferta turistica especializada en montana
y turismo de naturaleza. En su caso, folletos del espacio
natural protegido donde se ubique el establecimiento.

UNIDAD DE COMPETENCIA 3: PREPARARY SERVIR DE-
SAYUNOS, ELABORACIONES CULINARIAS SENCILLASY
PLATOS SIGNIFICATIVOS DE LA ZONA

Nivel: 2

Caddigo: UC1044_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Definir ofertas gastrondmicas sencillas propias de
entornos rurales y naturales.
CR1.1 Las ofertas gastronémicas propias del aloja-
miento se definen teniendo en cuenta:
— Las necesidades y gustos de los clientes reales

y potenciales.

— El patrimonio gastrondmico de la zona.
— La dieta de montana, si procede.
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— Las posibilidades de abastecimiento de géneros
y productos culinarios.
— Los medios fisicos, humanos y econdmicos del
alojamiento.
— Un buen equilibrio, tanto en la variedad como en
el orden y los costes.
— El valor nutritivo de los alimentos.
La estacionalidad de los productos.
CR1 2 Larueda de menus y las sugerencias se com-
prueba que se realizan teniendo en cuenta la rota-
cion de articulos o productos de temporada.
CR1.3 El sistema de rotacion de las ofertas gastro-
ndémicas del alojamiento se establece permitiendo
cambiarlas segun la evolucion de los habitos y gus-
tos de la clientela.
CR1.4 Las normas de dietética y nutricion se aplican
cuando es necesario.
CR1.5 La presentacién impresa de las ofertas gas-
tronémicas propias del alojamiento se formaliza te-
niendo en cuenta la categoria y tipo de alojamiento,
los objetivos econdmicos y la imagen corporativa.

RP2: Informar a los clientes sobre la oferta gastronémica
del establecimiento y sobre las caracteristicas de la
gastronomia local, potenciando su venta.

CR2.1 La informacion sobre la gastronomia local,
platos objeto de elaboracién en el establecimiento
y bebidas, se facilita de forma que resulten atracti-
vos para la clientela, se satisfaga su curiosidad y se
materialice su venta.

CR2.2 La apariencia personal y la atencion continua
a las peticiones de la clientela permiten transmitir
una buena imagen de la empresa, dar confianza a
los clientes y facilitar la venta.

CR2.3 Al prestar la informacién se comprueba que
los clientes tienen a su disposicion la lista de pre-
cios.

CR2.4 Una o varias alternativas se presentan, en
caso de no poder ofrecer el servicio gastronémico
solicitado por el cliente, intentando que se adapten
a los gustos del mismo.

CR2.5 La venta se concreta de acuerdo con los
procedimientos establecidos, asegurandose ver-
balmente de los pedidos de los clientes.

CR2.6 La comunicacién con los clientes es fluida
y permite conseguir la interaccién y comprension
suficientes para mejorar el servicio y nivel de sa-
tisfaccion.

RP3: Elaborar y presentar desayunos, elaboraciones cu-
linarias sencillas y platos significativos poco com-
plejos del entorno rural y natural, que respondan a
las caracteristicas de la zona, aplicando la normativa
higiénico sanitaria.

CR3.1 El aprovisionamiento interno de géneros y
utensilios, para su utilizacion posterior en la prepa-
racion y presentacion de desayunos, elaboraciones
culinarias sencillas y platos significativos de la
zona, se realiza en funcion de las necesidades del
servicio.

CR3.2 La preelaboracidn de las materias primas que
se van a utilizar para la confecciéon de las elabora-
ciones culinarias se realiza aplicando las técnicas
apropiadas de manipulacion y/o tratamiento de
alimentos en crudo y de conservacion.

CR3.3 La preparacion y presentacion de desayu-
nos, elaboraciones culinarias sencillas y platos sig-
nificativos del entorno rural y natural se realiza de
acuerdo con la definicidon del producto, las técnicas
sencillas de elaboracion y la adaptacion a peticiones
especificas y sencillas de los clientes.

CR3.4 El envasado de productos gastrondmicos ar-
tesanales se realiza, en su caso, aplicando las técni-

cas correspondientes de elaboracion y conservacion
y cuidando su presentacion comercial.

CR3.5 La normativa de seguridad e higiene para el
manipulado y procesado de alimentos se cumple en
todas las fases de los procesos.

CR3.6 La limpieza, mantenimiento y puesta a punto
de los utensilios y equipos utilizados en el proceso
se realizan con la frecuencia, los productos y los
procedimientos establecidos.

CR3.7 Los equipos y medios energéticos estableci-
dos para los procesos se utilizan racionalmente, evi-
tando consumos, costes y desgastes innecesarios.

RP4: Desarrollar el proceso de servicio de alimentos y be-
bidas en alojamientos situados en entornos rurales
y naturales, de acuerdo con normas sencillas de ser-
vicio y atendiendo las peticiones de los clientes para
satisfacer sus deseos, necesidades y expectativas.
CR4.1 Las diferentes operaciones de limpieza y
puesta a punto de equipos, Utiles y menaje de tra-
bajo necesarios para el servicio, se realizan respe-
tando las normas higiénico-sanitarias.

CR4.2 El montaje de mesas y elementos de apoyo

necesarios para el servicio de desayunos, elabora-

ciones culinarias sencillas y platos significativos de

la zona, se realiza.

CR4.3 El servicio de alimentos y bebidas se realiza

teniendo en cuenta su desarrollo légico y las nor-

mas elementales de protocolo.

CR4.4 El servicio de alimentos y bebidas se realiza:

— Asegurandose de que los alimentos y bebidas
servidos se corresponden con la solicitud del
cliente.

— Manteniendo la actitud de servicio mediante la
aplicacién de técnicas simples.

— Transportando los alimentos de la cocina al co-
medor en la forma y momento establecidos.

— Transportando el material desbarasado a la coci-
na con rapidez y eficacia.

CR4.5 Las operaciones de postservicio se realizan

conforme a los procedimientos establecidos.

CR4.6 Ante contingencias no previstas en el proceso

se adoptan las medidas correctoras necesarias.

CR4.7 Las rupturas y anomalias generadas durante

el proceso se solucionan con rapidez, minimizando

en lo posible los costes y perjuicios que se deri-

ven.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Equipos de refrigeracion. Equipos de coccién. Utensilios
para la preparacion de comidas sencillas. Menaje de
servicio. Géneros culinarios, productos gastrondmicos,
bebidas y materiales de decoracion. Vajillas, cuberterias
y cristalerias. Material de acondicionamiento, como en-
vases y etiquetas. Productos de limpieza. Combustibles.
Uniformes y lenceria apropiados. Extintores y sistemas
de seguridad.

Productos y resultados:

Definicion de ofertas gastrondmicas propias de entornos
rurales y naturales. Preparacion, presentacion y servicio
de desayunos, elaboraciones culinarias sencillas y platos
poco complejos significativos del entorno rural y natu-
ral.

Informacion utilizada o generada:

Documentos normalizados, como inventarios, releves,
vales de pedidos y transferencias, comandas, fichas de
especificacion técnica o de control de consumos. Manua-
les de procesos normalizados. Manuales de funciona-
miento de equipos, maquinaria e instalaciones. Ordenes
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de trabajo. Fichas técnicas de fabricacion. Tablas de tem-
peraturas apropiadas. Normas de seguridad, higiénico-
sanitarias y de manipulaciéon de alimentos.

UNIDAD DE COMPETENCIA 4: ASEGURAR EL MANTENI-
MIENTOY CONDICIONES DE USO DE ESPACIOS, INSTA-
LACIONESY DOTACION EN ALOJAMIENTOS RURALES
Nivel: 2

Caddigo: UC1045_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Comprobar que las instalaciones auxiliares y de se-
guridad, mobiliario y equipos del establecimiento
de alojamiento rural cumplen la normativa vigente,
se encuentran en perfectas condiciones de uso y
estan convenientemente ubicados.

CR1.1 El estado y buen funcionamiento de las ins-
talaciones de agua, iluminacion, calefacciéon y gas
del establecimiento y su adecuacion a la normativa
vigente se comprueba.

CR1.2 El mantenimiento de uso de las instalaciones
auxiliares del establecimiento se efectua o, en su
caso, se verifica, con la periodicidad requerida, sol-
ventando los fallos detectados con la mayor rapidez
posible.

CR1.3 El perfecto estado de uso de los sistemas de
emergencia o contra incendios, como extintores,
senalizaciones, botiquin y otros, su debida senali-
zacion, el facil acceso para su utilizacion y demas
aspectos exigidos por la normativa de seguridad
vigente se asegura.

CR1.4 La accesibilidad al alojamiento se asegura y
se comprueba su adecuada senalizacion.

CR1.5 El estado del mobiliario y su distribucion ade-
cuada se comprueba, adoptando las medidas opor-
tunas para su reparacion y permitiendo el acceso y
movilidad comodos de los huéspedes.

CR1.6 El estado y funcionamiento de los electrodo-
mésticos y pequena maquinaria de uso habitual,
antes de la llegada de los clientes, se comprueban,
asegurando su dotacion y adecuado funcionamien-
to.

CR1.7 La rapida y efectiva reparacion de los elec-
trodomésticos o pequena maquinaria para poder
prestar un buen servicio durante la estancia de los
clientes se asegura.

RP2: Coordinar y realizar las operaciones de limpieza y
arreglo de las habitaciones, demas instalaciones,
mobiliario y equipamiento en establecimientos de
alojamiento rural, respetando las normas ambien-
tales y de seguridad e higiene y comprobando los
resultados.

CR2.1 Las prioridades en cuanto a limpieza y pues-
ta a punto de areas se establecen, adecuandose y
adaptandose a cada tipo de situacion, utilizando
para ello los procedimientos fijados.

CR2.2 Los productos y materiales mas adecuados
en funcién de las superficies que se vayan a limpiar,
del tipo de limpieza que se vaya a realizar y del res-
peto al medio ambiente se eligen para proporcionar
al establecimiento el maximo grado de grado de
conservacion, limpieza y desinfeccion.

CR2.3 Las instrucciones para el desarrollo de las
funciones de limpieza y puesta a punto de las insta-
laciones, en su caso por parte del personal colabo-
rador, se transmiten de forma clara, asegurandose
de su perfecta comprension y prestando asistencia
técnica y operativa si fuera necesario.

CR2.4 La limpieza, desinfeccion y embellecimiento
de superficies se realizan con la periodicidad reque-

rida, utilizando los productos pertinentes segun la
naturaleza, caracteristicas y acabado de las mismas,
aplicando la proporciéon idonea en cada caso y te-
niendo en cuenta su posible toxicidad y la posibili-
dad de contaminacion ambiental.

CR2.5 La maquinaria se utiliza cumpliendo las ins-
trucciones de uso, aplicando criterios de racionali-
dad, normativa de seguridad y proteccién ambien-
tal, y respetando el descanso de los clientes.
CR2.6 La limpieza y mantenimiento de los equipos
y utillaje empleados se realizan cumpliendo las es-
pecificaciones técnicas y respetando la periodicidad
requerida en cada caso para su conservacion.
CR2.7 El cambio de la ropa de cama y bano se
realiza siguiendo criterios de higiene y cuidando la
presentacion y el sentido estético.

CR2.8 El estado de limpieza y puesta a punto de las
habitaciones se verifica para asegurar la prestacion
del servicio y la satisfaccion del cliente.

RP3: Realizar, limpiar y mantener elementos decorativos

sencillos en establecimientos de alojamiento rural,
aplicando las técnicas y los criterios estéticos, con
el fin de lograr que el cliente pueda disfrutar de un
entorno confortable.

CR3.1 Los elementos decorativos sencillos y otras
operaciones de embellecimiento de las instalacio-
nes del alojamiento rural se realizan teniendo en
cuenta, entre otros, los recursos decorativos del
entorno, la estacionalidad, y las festividades y
aplicando criterios estéticos con el fin de conseguir
ambientes agradables para el cliente.

CR3.2 La limpieza y mantenimiento de elementos
de decoracion como cuadros, porcelanas, marfiles,
bronces, tapices y otros, se realiza con la periodi-
cidad adecuada, atendiendo a sus caracteristicas y
utilizando los productos idoneos en cada caso.
CR3.3 El regado, abonado y limpieza de plantas de
interior y exterior, asi como el mantenimiento de
floreros, motivos decorativos o centros de mesa se
realiza con la asiduidad y cuidado requeridos en
cada caso y aplicando criterios estéticos.

CR3.4 Las composiciones florales o frutales se rea-
lizan teniendo en cuenta el color, las proporciones
y el soporte, aplicando criterios estéticos y teniendo
en cuenta la estacionalidad y las festividades.

RP4: Coordinar y realizar operaciones sencillas de lavado,

planchado y presentacién de ropas propias del es-
tablecimiento, teniendo en cuenta las indicaciones
del etiquetado y respetando las normas de protec-
cién ambiental y de seguridad e higiene, asi como
asegurar y comprobar resultados y necesidades de
reposicion.

CR4.1 Las prioridades que se derivan de las necesi-
dades correspondientes en materia de lenceria-la-
vanderia se determinan, coordinandose, en su caso,
con las empresas externas de lavanderia industrial,
por medio de los procedimientos establecidos.
CR4.2 Las instrucciones para el desarrollo de opera-
ciones sencillas de lavado y planchado, en su caso,
por parte de personal colaborador, se transmiten
de forma clara, asegurdndose de su comprension
y prestando asistencia técnica y operativa si fuera
necesario.

CR4.3 Las maquinas que se utilicen en las opera-
ciones de lavado, secado y planchado se preparan,
programan, ajustan o reajustan para obtener 6pti-
mos resultados, minimizando los gastos y respetan-
do el medio ambiente.

CR4.4 La dosificacion de productos para el lavado y
suavizado se efectua teniendo en cuanta la técnica
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de lavado, especificaciones del etiquetado de las
prendas y caracteristicas de acabado requeridas.
CR4.5 Las distintas fases del proceso de lavado,
secado y planchado se desarrollan y controlan de
modo que se garantice un 6ptimo funcionamiento
de los medios de produccion y se le dé a las pren-
das o articulos la limpieza, higienizacion, aroma y
aspecto requeridos en cada caso.

CR4.6 Las dudas sobre el tratamiento adecuado de
lavado, secado o planchado de prendas delicadas
o complejas, se solucionan remitiendo éstas a
establecimientos especializados o se propone su
remision.

CR4.7 Las ropas en las que su etiquetado indica
que deben ser lavadas a mano son objeto de trata-
miento, respetando, en cada caso, las instrucciones
técnicas del fabricante.

CR4.8 Las manchas simples identificadas sobre te-
jidos poco complejos se tratan teniendo en cuenta
las limitaciones del etiquetado.

CR4.9 Las prendas y articulos que han sufrido los
procesos de lavado, planchado y arreglos sencillos
se revisan de manera rigurosa y eficaz, siguiendo
criterios de calidad.

CR4.10 El estado de la ropa de habitaciones, como
sabanas, toallas, colchas, cortinas y otras y de la
ropa de restauracion, como manteles, servilletas,
faldones, fieltros y otras se controla, para conseguir
el 6ptimo rendimiento y su reposicion en caso de
deterioro.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Equipos de limpieza y tratamiento de superficies. Maqui-
naria y equipos especificos para el lavado, secado y plan-
chado de ropa. Productos de limpieza y de tratamiento de
superficies. Productos para el lavado, limpieza y apresto
de tejidos como detergentes, suavizantes, almidones, qui-
tamanchas, blanqueadores y neutralizantes industriales.
Utiles y herramientas, como carros, cubos, basculas, mar-
cadores de ropa sucia y tablas de planchado. Maquinas
de coser y accesorios. Elementos para costura como hilos
y fornituras. Dotacién de lenceria y otra ropa. Productos
y atenciones para clientes o usuarios. Instalaciones de
office con estanterias. Mobiliario de habitaciones. Otros
enseres como camas supletorias, cunas, tablas de cama,
escaleras de mano y botiquin. Almacenes.

Productos y resultados:

Instalaciones, maquinaria, equipos y productos dispues-
tos para su uso. Habitaciones, banos y dependencias
comunes, limpias y arregladas. Ropa del establecimiento
lavada, secada, planchada y almacenada. Aprovisiona-
miento interno y carro dispuesto para su uso. Office or-
ganizado, con la dotacidn establecida de enseres, ropas y
materiales. Impresos y partes cumplimentados. Elemen-
tos decorativos limpios. Plantas y flores conservadas y
cuidadas. Ornamentacion floral. Aplicacion de sistemas
de organizacién 6ptimos y uso de la maquinaria bajo
criterios de control de consumos, principalmente ener-
géticos. Almacenes de lenceria dispuestos y ordenados.
Materiales de ayuda para discapacitados.

Informacién utilizada o generada:

Informacion o manuales sobre el uso y conservacion de
equipos, mobiliario, utensilios y materiales. Manuales o
instrucciones de funcionamiento, limpieza y conserva-
ciéon de la maquinaria. Manuales de técnicas de limpieza,
lavado y planchado de ropa. Normas de uso, aplicacion
y toxicidad de los productos de limpieza de superficies.
Normas de uso de los productos quimicos utilizados
en la limpieza, lavado y planchado de la ropa. Material

documental, como érdenes de trabajo, hojas de pedido
de material y control de consumos. Informacion interna
referente a procesos, procedimientos, métodos y planes
de calidad de la empresa. Planes de mantenimiento de
maquinaria e instalaciones. Planes de emergencia. Im-
presos y documentacion especificos. Ordenes de trabajo.
Normativas higiénico-sanitarias y de seguridad referidas
a locales, instalaciones y utillaje.

UNIDAD DE COMPETENCIA 5: ACTUAR BAJO NORMAS
DE SEGURIDAD, HIGIENEY PROTECCION AMBIENTAL EN
HOSTELERIA

Nivel: 2

Cdédigo: UC0711_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Aplicar y controlar las normas de higiene personal
establecidas en la normativa vigente, garantizando
la seguridad y salubridad de los productos alimen-
tarios y de las actividades de hosteleria.

CR1.1 La vestimenta y equipo reglamentarios se
utilizan, conservandolos limpios y en buen estado
y renovandolos con la periodicidad establecida.
CR1.2 El estado de limpieza y aseo personal reque-
ridos se mantienen, en especial de aquellas partes
del cuerpo que pudieran entrar en contacto con los
alimentos.

CR1.3 Los procedimientos de aviso establecidos se
siguen en caso de enfermedad que pueda transmi-
tirse a través de los alimentos.

CR1.4 Las heridas o lesiones cutdneas que pudieran
entrar en contacto con los alimentos se protegen
con un vendaje o cubierta impermeable.

CR1.5 Los habitos, gestos o practicas que pudieran
proyectar gérmenes o afectar negativamente a los
productos alimentarios se evitan.

CR1.6 La legislacion vigente sobre higiene y mani-
pulacién de productos alimentarios se comprueba
que se cumple comunicando en su caso las defi-
ciencias observadas.

RP2: Mantener y controlar las areas de trabajo y las
instalaciones del establecimiento de hosteleria y
en particular de preparacion y servicio de alimen-
tos y bebidas dentro de los estandares higiénicos
requeridos por la producciéon y por la normativa
vigente.

CR2.1 Las condiciones ambientales de luz, tempera-
tura, ventilacién y humedad se verifica que son las
indicadas para llevar a cabo de modo higiénico las
actividades del establecimiento y en particular la
produccion y servicio de alimentos y bebidas.
CR2.2 Las caracteristicas higiénico-sanitarias de las
superficies de los techos, paredes y suelos de las
instalaciones y en especial, de aquellas que estan
en contacto con los alimentos, se comprueba que
son las requeridas.

CR2.3 Los sistemas de desaglie, extraccion y eva-
cuacion se mantienen en perfectas condiciones de
uso y los derrames o pérdidas de productos en
curso se limpian y eliminan en la forma y con la
prontitud exigida.

CR2.4 Las puertas, ventanas y otras aberturas se
mantienen, en caso necesario, cerradas o con los
dispositivos protectores adecuados para evitar vias
de comunicacion con el exterior.

CR2.5 Las acciones necesarias para la limpieza y
desinfeccion de locales y para el control de plagas
se efectuan.

CR2.6 Los focos posibles de infeccion y los puntos
de acumulacion de suciedad se reconocen determi-
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nando su origen y tomando las medidas paliativas

pertinentes.

CR2.7 La aplicacion de los sistemas de control y

prevencion de animales, pardsitos y transmisores

de enfermedades se asegura.

CR2.8 Las operaciones de limpieza y desinfeccion

se realizan siguiendo lo senalado en las instruccio-

nes respecto a:

— Productos que se deben emplear y su dosifica-
cion.

— Condiciones de operacién, tiempo, temperatura
y presion.

— Preparacién y regulacion de los equipos.

— Controles que se deben efectuar.

CR2.9 Las areas o zonas que se vayan a limpiar o

desinfectar se aislan y senalan hasta que estén en

condiciones operativas.

CR2.10 Los productos y equipos de limpieza y des-

infeccion se depositan en su lugar especifico para

evitar riesgos y confusiones.

RP3: Realizar la limpieza y controlar el buen estado de

equipos, maquinaria y utillaje de hosteleria de
modo que se prolongue su vida util, no se reduzca
su rendimiento y su uso sea mas seguro.

CR3.1 Las acciones necesarias para la limpieza y
desinfeccion de equipos, maquinas y utillaje de la
actividad de hosteleria se efectuan.

CR3.2 Los equipos y las maquinas para la ejecucion
de las operaciones de limpieza, como parada, vacia-
do y proteccion, se comprueba que se encuentran
en las condiciones requeridas.

CR3.3 Las operaciones de limpieza manual se com-
prueba que se ejecutan con los productos idoneos,
en las condiciones fijadas y con los medios ade-
cuados.

CR3.4 Las operaciones objeto de ejecucion se con-
trolan, manteniendo los pardmetros dentro de los
limites fijados por las especificaciones e instruccio-
nes de trabajo.

CR3.5 Los niveles de limpieza, desinfeccion o este-
rilizacion alcanzados se comprueba que se corres-
ponden con los exigidos por las especificaciones e
instrucciones de trabajo.

CR3.6 Los equipos y las maquinas de la actividad
de hosteleria se verifica que quedan en condiciones
operativas después de su limpieza.

CR3.7 Los productos y materiales de limpieza y des-
infeccion, una vez finalizadas las operaciones, se
depositan en su lugar especifico, para evitar riesgos
y confusiones.

CR3.8 El uso de los aparatos y equipos propios de
los distintos procesos se realiza conforme a las
indicaciones de uso, mantenimiento y seguridad
del fabricante, resolviendo cualquier alteracién en
el funcionamiento, como calentamiento, chispas u
otros, antes de reanudar el uso.

RP4: Conducir y realizar las operaciones de recogida,

depuracion y vertido de los residuos alimentarios
y de otros materiales de hosteleria, respetando las
normas de proteccion ambiental.

CR4.1 La cantidad y el tipo de residuos generados
por los procesos de hosteleria se verifica que se
corresponden con lo establecido en los manuales
de procedimiento.

CR4.2 La recogida de los distintos tipos de residuos
o desperdicios se realiza siguiendo los procedimien-
tos establecidos para cada uno de ellos.

CR4.3 El almacenamiento de residuos se lleva a
cabo en la forma y lugares especificos establecidos
en las instrucciones, de acuerdo con la normativa
vigente.

CR4.4 Las condiciones de depuracion y eliminacién
de residuos se comprueba que son idoneas y que el
funcionamiento de los equipos es correcto, regulan-
dose éstos, si fuera preciso, de acuerdo con el tipo
de residuo y los requerimientos establecidos en los
manuales de procedimiento.

CR4.5 La reduccion en la producciéon de desechos
y en las cantidades de productos consumidos y la
reutilizacion de estos ultimos se procura, siempre
que sea posible, durante el proceso de compra y
aprovisionamiento.

RP5: Actuar segun las normas de seguridad, higiene y

salud, en las condiciones adecuadas para prevenir
los riesgos personales y ambientales.

CR5.1 Los derechos y deberes del trabajador y de
la empresa o entidad se reconocen en materia de
seguridad.

CR5.2 Las normas vigentes en la materia y el plan
de seguridad e higiene del que disponga, en su
caso, el establecimiento, se respetan y aplican,
realizando acciones preventivas, correctoras y de
emergencia y aplicando las medidas establecidas.
CR5.3 Los riesgos primarios se conocen y se toman
las medidas preventivas establecidas.

CR5.4 Los equipos de proteccidon individual y los
medios de seguridad general y de control se iden-
tifican para cada actuacidn, utilizandolos y cuidan-
dolos de forma correcta.

CRb.5 El area de trabajo, como el puesto, entorno o
servidumbres, se mantiene libre de elementos que
puedan resultar peligrosos y que puedan dificultar
la realizacién de otros trabajos.

CR5.6 Los productos quimicos se manipulan con
criterios de seguridad, caducidad, orden de consu-
mo y proteccién ambiental, conforme a lo indicado
en su etiqueta.

CR5.7 La recogida selectiva de residuos se realiza
y las alteraciones detectadas en las condiciones
ambientales o en el proceso de trabajo se notifican
al responsable, proponiendo medidas para su co-
rreccion o mejora.

CR5.8 Las medidas de precaucion y proteccion,
recogidas en la normativa especifica, e indicadas
por las senales pertinentes, se cumplen durante la
actividad de hosteleria.

CR5.9 La actuaciéon ante posibles situaciones de
emergencia se efectla siguiendo los procedimien-
tos de control, aviso o alarma establecidos.
CR5.10 Los medios disponibles para el control de
situaciones de emergencia dentro de su entorno de
trabajo, se utilizan eficazmente comprobando que
quedan en perfectas condiciones de uso.

CR5.11 La actuacion en los ensayos de planes de
emergencia y evacuacion se realiza conforme a las
pautas prescritas.

CR5.12 Las técnicas sanitarias basicas y los prime-
ros auxilios se aplican en caso de accidentes.

RP6: Valorar la importancia del agua y de la energia y

realizar un uso eficiente en las actividades de hos-
teleria reduciendo su consumo siempre que sea
posible.

CR6.1 El mejor aprovechamiento de la luz natural se
procura con el fin de ahorrar energia.

CR6.2 La seleccion y adquisicién de equipamientos
y electrodomésticos se realiza teniendo en cuenta
las normas de eficiencia energética y el consumo
anual asi como la adecuacion de la capacidad al
uso previsto.

CR6.3 El estado de las instalaciones eléctricas y
de gas se verifica y se detectan posibles disfuncio-
nes.
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CR6.4 El buen funcionamiento de los aparatos se
verifica para detectar posibles disfunciones y ase-
gurar su mantenimiento.

CR6.5 Las politicas, objetivos, métodos y registros
relativos al uso eficiente del agua y la energia del
establecimiento se identifican y aplican.

CR6.6 El consumo de agua y energia se controla y
registra, detectando y analizando las areas criticas
de consumo y las posibles fugas.

CR6.7 Las aguas residuales, tanto fecales como
jabonosas, se gestionan de manera que no conta-
minen el medio ni afecten a la salud publica y se
reutilicen siempre que sea factible.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Equipo personal de higiene. Equipos de proteccion indi-
vidual. Medios de limpieza y aseo personal. Equipos de
limpieza, desinfeccion y desinsectacion de instalaciones.
Sistemas de limpieza, desinfeccion y esterilizacién de
equipos. Elementos de aviso y senalizacion. Equipos
de depuracién y evacuacion de residuos. Dispositivos y
senalizaciones generales y equipos de emergencia. Legis-
lacion aplicada. Documentacion de diferentes organismos
y administraciones publicas. Protocolos de Sistema de
Gestiéon Ambiental.

Productos y resultados:

Garantia de seguridad y salubridad de las actividades de
hosteleria. Instalaciones y equipos limpios, desinfectados
y en estado operativo. Residuos en condiciones de ser
vertidos o evacuados. Medidas de proteccion ambiental
aplicadas. Ahorro de energia, agua y reduccién de con-
sumos. Reciclaje, reutilizacion y reduccion de residuos.
Propuesta de medidas correctivas. Formacién de perso-
nal. Informacién a clientes y proveedores.

Informacién utilizada o generada:

Manuales de utilizacién de equipos. Manuales de procedi-
miento, permisos e instrucciones de trabajo. Senalizacio-
nes de limpieza. Normativa higiénico-sanitaria. Normativa
y planes de seguridad y emergencia. Registros de trabajo
e incidencias. Registros del sistema APPCC. Descripcién
de los procesos productivos. Inventario y caracterizacion
de las fuentes contaminantes. Informacion sobre los pro-
ductos y materias primas de consumo habitual en hoste-
leria. Instrucciones de operaciéon de los tratamientos de
residuos o emisiones a la atmosfera.

MODULO FORMATIVO 1: GESTION Y COMERCIALIZA-
CION DE ALOJAMIENTOS RURALES

Nivel: 2

Cadigo: MF1042_2

Asociado a la UC: Gestionar y comercializar servicios
propios del alojamiento rural

Duracién: 180 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Definir las caracteristicas del subsector de turismo ru-
ral en el marco del sistema turistico y, en particular,
la actividad de alojamiento de esta naturaleza, con-
siderando las relaciones de los respectivos estableci-
mientos con otras empresas y los circuitos y tipos de
informacion que se generan.

CE1.1 Explicar la evolucion del concepto de turismo a
lo largo del tiempo, identificando los elementos que
componen el sistema turistico.

C2:

C3:

CE1.2 Interpretar las variables que configuran el
mercado turistico, estimando su situacion actual y
tendencias que se detectan.

CE1.3 Explicar las peculiaridades del turismo rural
dentro del mercado turistico.

CE1.4 Describir las caracteristicas del turismo soste-
nible y sus factores determinantes.

CE1.5 Diferenciar los diferentes tipos de estableci-
mientos de alojamiento rural, segun la normativa
autondémica que corresponda.

CE1.6 Describir las relaciones externas con otras
empresas.

CE1.7 Describir los circuitos y tipos de informacion y
documentacion internos y externos que se producen
en el desarrollo de la actividad de alojamiento rural.

Definir proyectos de viabilidad sencillos para la cons-
titucion y puesta en marcha de pequenas empresas
de alojamiento rural, utilizando los canales de infor-
macion correspondientes.

CE2.1 Diferenciar los conceptos de empresa, empre-
sario y establecimiento mercantil.

CE2.2 Identificar los profesionales y entidades esta-
tales, autonomicas y locales que prestan informacion
sobre tramites relativos a constitucion de pequenas
empresas y, en particular, las dedicadas a alojamien-
tos rurales, ayudas y subvenciones para su creacion,
restauracion o adecuacion, fuentes de financiacion,
obligaciones fiscales y proyectos de viabilidad em-
presarial.

CE2.3 Esquematizar, en un cuadro comparativo, las
caracteristicas legales basicas identificadas para cada
tipo juridico de empresario.

CE2.4 Explicar los requisitos legales, tramites, docu-
mentos y organismos relacionados con la creacion,
constitucion y puesta en marcha de pequenas em-
presas, de acuerdo con la forma juridica de la figura
del empresario adoptada en funcidn de la actividad
econdomica y los recursos disponibles.

CE2.5 Elaborar documentos de proyectos que recojan
la presentacion y justificacion de la idea de negocio,
el estudio de mercado, el plan de marketing, la or
ganizacion y recursos y la viabilidad econdmica y
financiera del establecimiento.

CE2.6 En supuestos practicos de proyectos de aloja-
miento rural, definir los servicios identificando sus
caracteristicas técnicas, los elementos innovadores
y caracteres diferenciales frente a la competencia,
las instalaciones y equipos, el proceso productivo,
el sistema de calidad y el sistema de seguridad del
establecimiento y de los clientes elegido.

Formular propuestas de adaptacion de alojamientos
rurales como alojamientos turisticos, partiendo de
proyectos-tipo ya realizados, justificando acciones y
recursos que resulten viables para su disefo, rehabi-
litacion y decoracion.

CE3.1 Identificar los criterios y estilos arquitectoni-
cos de diferentes entornos y aplicarlos a supuestos
practicos de adaptacion de alojamientos rurales como
alojamientos turisticos.

CE3.2 Conjugar criterios estéticos, ecolégicos y am-
bientales para la adecuacion al entorno en supuestos
practicos de adaptacion de alojamientos rurales como
alojamientos turisticos.

CE3.3 Describir la normativa sobre accesibilidad que
afecta a los alojamientos rurales en su adaptacion
como alojamientos turisticos.

CE3.4 Reconocer los materiales basicos y los elemen-
tos decorativos tradicionales de diferentes entornos
para su preservacion y puesta en valor.
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C4.

Chb:

CE3.5 Argumentar ideas para la definicion de la deco-
racion exterior e interior para una mayor personaliza-
cion y adecuacion a la idea empresarial.

CE3.6 Determinar el equipamiento basico del aloja-
miento rural conforme a la supuesta capacidad de
alojamiento prevista y a las necesidades de los hipo-
téticos clientes.

Comparar y aplicar técnicas para la compra de mobi-
liario y equipos y para el aprovisionamiento y control
de consumos de mercancias que resulten necesarios
para la puesta en marcha de alojamientos rurales y
para cubrir las exigencias derivadas de su explota-
cion.

CE4.1 Estimar las técnicas de relacion con pro-
veedores mas adecuadas para resolver situaciones
comerciales tipo en pequenas empresas dedicadas a
la actividad de alojamiento rural.

CE4.2 Identificar necesidades de mobiliario y equi-
pos, en supuestos practicos de compra, en funcion
del tipo, categoria y caracteristicas del alojamiento
rural que se vaya a poner en explotacion, servicios
objeto de prestacion, estructura y composicion del
inmovilizado y posibilidades de financiacion.

CE4.3 Calcular necesidades de aprovisionamiento
externo de mercancias para cubrir supuestas nece-
sidades que se deriven de los servicios prestados,
redactando las solicitudes correspondientes.

CE4.4 Efectuar o simular la recepcion de las mercan-
cias solicitadas y realizar o proponer su posterior
ubicacion, almacenaje o distribucion.

CE4.5 Describir diversos sistemas de almacenamien-
to, indicando necesidades de equipamiento, criterios
de ordenacion, ventajas comparativas y documenta-
cion asociada.

CE4.6 Identificar necesidades de almacenamiento de
alimentos, bebidas, lenceria, productos de limpieza y
otros, en funcidn de su naturaleza y clase.

CE4.7 En supuestos practicos, efectuar operaciones
de control, detectando posibles deterioros o pérdidas
y desviaciones entre las cantidades y las calidades de
las mercancias solicitadas y las recibidas, adoptando
medidas para su resolucion.

CE4.8 Efectuar operaciones de almacenamiento,
manipulando de acuerdo con la normativa higiéni-
co-sanitaria, tanto los equipos de control como los
propios géneros destinados a almacén o consumo
inmediato.

CE4.9 Utilizar la documentacion necesaria para el
control del almacén.

CE4.10 En supuestos practicos de control de consu-
mos de mercancias y bienes en general necesarios
para cubrir supuestas exigencias de explotacion,
determinar los costes de produccion de los distintos
servicios prestados en el alojamiento rural.

Estimar posibles precios de ofertas de alojamiento
y gastrondmicas propias de alojamientos rurales, de
acuerdo con planes de negocio.

CE5.1 Describir los métodos de presupuestacion y

fijacion de precios de servicios en alojamientos ru-

rales.

CE5.2 Partiendo de determinadas ofertas de aloja-

miento y gastrondmicas, propias de alojamientos

rurales:

— Obtener costes directos e indirectos de los ser-
vicios o productos ofrecidos, indicando los do-
cumentos consultados y realizando los calculos
pertinentes.

— Cumplimentar la documentacion especifica.

— Calcular precios de la oferta de alojamiento y gas-
trondmica del alojamiento rural.

Cé6:

C7:

Cs:

CE5.3 Argumentar la importancia de la seguridad en
la conservacion de la documentacion e informacion,
tratandolas con rigor.

Aplicar los sistemas y procesos de gestion y control
necesarios para el ejercicio de la actividad de aloja-
miento rural.

CEG6.1 Identificar los sistemas y procesos de gestion
econdmica y financiera que mejor se adaptan a la
actividad de alojamiento rural.

CE6.2 A partir de datos supuestos de actividades de
alojamiento rural, realizar el diario de produccion y
cierre de caja.

CE6.3 Aplicar métodos sencillos para auditar los
procesos de facturacion, cobro, cierre diario de la
produccion y liquidacion de caja.

CEG6.4 Identificar los sistemas y procesos de gestion
de la produccion y del servicio que mejor se adaptan
a la actividad de alojamiento rural y a distintos nive-
les de produccion.

CEG.5 Identificar los sistemas y procesos de gestion
comercial que mejor se adaptan a la actividad de alo-
jamiento rural y a distintos niveles de produccion.
CE6.6 Comparar y aplicar sistemas de organizacion
de la informacion adecuados para proporcionar datos
actualizados sobre la situacion economico-financiera
del alojamiento rural.

CEG6.7 Aplicar métodos sencillos para la gestion y con-
trol de la calidad de los servicios prestados.

Aplicar técnicas comerciales, de promocion de ven-
tas y de negociacion, adecuadas a los alojamientos
rurales, estimando su importancia para el logro de los
objetivos empresariales.

CE7.1 Definir segmentos de la demanda de aloja-
miento rural y reconocer fuentes de informacion que
permitan identificar sus componentes.

CE72 En supuestos practicos de comercializacion,
crear ficheros de clientes actuales y potenciales en
los que se puedan incluir los datos relevantes para
los objetivos de promocion de ventas y otras acciones
de marketing.

CE73 En supuestos practicos de comercializacion,
identificar los elementos caracterizadores de los ser-
vicios prestados por determinados alojamientos rura-
les, y efectuar comparaciones de las que se deduzcan
diferenciales positivos o negativos con respecto a
otras ofertas de la zona de semejante naturaleza.
CE7.4 Describir las técnicas de promocion de ventas y
argumentar propuestas de acciones promocionales e
ideas y conceptos para el desarrollo de los soportes
correspondientes, como cronogramas, fichas de visi-
tas, argumentarios y otros.

CE75 Identificar las técnicas y elementos para lograr
la fidelizacion de los clientes de alojamientos rura-
les.

CE76 Explicar las funciones de los canales de distri-
bucion y diferenciar los tipos y formas de distribucion
del turismo rural.

CE77 Describir técnicas sencillas de negociacion y
aplicarlas en situaciones suficientemente caracteri-
zadas.

CE7.8 Reconocer y describir las técnicas sencillas de
merchandising aplicables en los alojamientos rura-
les.

CE79 Actuar con creatividad e imaginacion en la for-
mulacion y desarrollo de propuestas personales de
acciones promocionales.

Distinguir y utilizar los equipos y programas informa-
ticos de gestion del alojamiento rural.

CE8.1 Relacionar las necesidades de medios informa-
ticos con la actividad de alojamiento rural.
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CE8.2 Identificar las funciones y los procedimientos
fundamentales de las aplicaciones de usuario y de
gestion del alojamiento rural.

CES8.3 Instalar y utilizar las aplicaciones informaticas
siguiendo las especificaciones establecidas.

CES8.4 Identificar las funciones de Internet como fuen-
te de informacion y como via de comercializacion
para la actividad de alojamiento rural.

CE8.5 Utilizar Internet y el correo electronico como
fuente de informacion para supuestas actividades de
alojamiento rural y como via de comunicacion para la
gestion de alojamientos de esta naturaleza.

CE8.6 Simular la utilizacion de paginas web y canales
de reserva via Internet como via de comercializacion
de alojamientos rurales.

CE8.7 Argumentar la conveniencia de utilizacion de
los medios informaticos para el funcionamiento de
los alojamientos rurales como alojamientos turisti-
cos.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un
entorno real de trabajo: C2 respecto a CE2.6; C3 respecto
a CE3.1y CE3.2; C4 respecto a CE4.2, CE4.3, CE4.4y CE4.7
a CE4.10; C5 respecto a CE5.2; C6 respecto a CE6.2, CE6.3
y CE6.7; C7 respecto a CE7.2, CE7.3, CE7.7 y CE7.9; C8 res-
pecto a CE8.3, CE8.5 y CE8.6.

Otras capacidades:

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del
cumplimiento de los objetivos.

Proponerse objetivos retadores que supongan un
nivel de rendimiento y eficacia superior al alcanzado
previamente.

Demostrar un buen hacer profesional en la gestion y
comercializacién de alojamientos rurales.

Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.
Demostrar interés y preocupacién por atender
satisfactoriamente las necesidades de los clientes.
Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada,
estructurada y precisa a las personas adecuadas en cada
momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resul-
tados en la gestion y comercializacion de alojamientos
rurales.

Demostrar creatividad en la comercializacién de aloja-
mientos rurales.

Demostrar autonomia en la resolucién de contingencias
relacionadas con su actividad.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas.
Adaptarse a situaciones o contextos nuevos.

Emplear tiempo y esfuerzo en ampliar conocimientos e
informacion complementaria sobre gestion y comerciali-
zacion de alojamientos rurales.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y
fracasos.

Contenidos:

1. El sector turistico, el turismo rural y el alojamiento
rural

El sector turistico. Diferentes formas de turismo. Defini-
ciones y terminologia.

El turismo rural o alternativo. El valor del turismo rural.
Costes y beneficios ofrecidos y buscados.

Agroturismo: causas de su desarrollo. Colectivos
interesados: agricultores y campesinos, habitantes urba-
nos, Administraciones.

El turismo rural para las Administraciones publicas en la
Unioén Europea y en Espana.

Normativas y tipologias de turismo rural segun las dife-
rentes Comunidades Autonomas.

Perfil y habitos del cliente de turismo rural. Valores bus-
cados. Servicios buscados.

Competencia y competitividad del turismo rural.

Tipos de alojamientos rurales. Caracteristicas. Servicios
ofertados.

Puntos fuertes y débiles del sector. Amenazas y oportu-
nidades.

2. Puesta en marcha de un alojamiento rural

El alojamiento rural: Tipos y categorias de alojamientos
rurales segun las normativas autondmicas. Estructuras
organizativas y funcionales.

Plan de negocio de alojamiento rural: Analisis de merca-
do. Servicios y proceso productivo. Plan de inversiones.
Plan de marketing del alojamiento rural. Organizacion y
personal.Viabilidad econémica y financiera del alojamien-
to rural. Tramites de constitucién y puesta en marcha.
Empresa, empresario y establecimiento mercantil: Tipo
juridico de empresario: individual y social. Distincion
entre empresa, empresario y establecimiento mercantil.
El empresario individual y el empresario social. Profesio-
nales, organismos y asociaciones estatales, autonémicos
y locales que asesoran en materia de procesos, procedi-
mientos econdmico-administrativos y comercializacion
caracteristicos de los alojamientos rurales. Valoraciéon de
la importancia que tiene la creacion y buen funcionamien-
to de pequenas empresas para el desarrollo de la econo-
mia nacional y para la integracion sociolaboral.

Gestidn y control de calidad del alojamiento rural.
Gestidn de la seguridad en alojamientos rurales.

3. Rehabilitacion, restauraciéon y decoracion inicial del
alojamiento rural

Valoracion del patrimonio inmobiliario.

Casa rural, casa de pueblo y casa de campo.
Identificacion de los principales elementos del entorno del
alojamiento y su paisaje.

Criterios estéticos, ecoldogicos y ambientales para la ade-
cuacion al entorno.

Conservacion de los criterios arquitectonicos de la época
y del lugar.

Importancia de los materiales basicos y elementos carac-
teristicos.

Tipos de rehabilitacién segun modalidades.

El mobiliario.

Zonas, infraestructuras y servicios.

Oferta complementaria.

4. Comercializacion del servicio de alojamiento rural
Estrategia de precios.

Posicionamiento.

El proceso de compra y las ventas.

Identificacion del publico objetivo.

Canales de distribucién.

Acciones de promocion y publicidad.

La desestacionalizacion.

La comercializacion directa: Las ferias. Las guias. El boca
a boca. Los Mailing. Las asociaciones empresariales. Las
bolsas de contratacion. Internet.

La comercializacion indirecta: Las agencias minoristas.
Las agencias mayoristas. Los sistemas y centrales de
reservas. Oficinas de turismo.

Marketing aplicado.

Fijacion de precios de los servicios: Componentes del
precio. Métodos de fijacion de precios de los servicios
ofertados.

5. Compra, aprovisionamiento y control de consumos y
costes en alojamientos rurales

Compra inicial de mobiliario y equipos. Reposicion.
Gestion del aprovisionamiento en el alojamiento
rural: Céalculo de necesidades de aprovisionamiento de
alimentos, bebidas, productos de limpieza y demas mer-
cancias para el alojamiento rural. El ciclo de compra. El
inventario permanente y su valoracion: métodos de valo-
racion de existencias. Negociacién con proveedores.

BOE num. 5



BOE num. 5

Sabado 5 enero 2008

Recepciéon y almacenamiento de mercancias: Inspeccion,
control, ubicacion, distribucién y almacenamiento de pro-
ductos y materiales segun naturaleza y destino. Gestion y
control de inventarios. Registros documentales.

Control de consumos y costes: Definicién y clases de
costes. Calculo del coste de materias primas y productos;
registro documental. Control de consumos. Aplicaciéon de
métodos.

6. Gestion econdmica-administrativa de la actividad de
alojamiento rural

Analisis sencillo de la situacién econémico-financiera del
alojamiento rural.

Diario de produccion y cierre de caja.

Aplicacion de métodos sencillos para auditar los proce-
sos de facturacion, cobro, cierre diario de la produccion y
liquidacion de caja.

Comparacién y aplicacion de sistemas de organizacién
de la informacioén.

Normalizacion y formalizacién de documentacidon que se
genera en la actividad.

7. Gestion informatica del servicio de alojamiento rural
Aplicaciones informaticas especificas para alojamientos
rurales: Equipos y programas informaticos de usuario y
de gestidn. Instalacion y uso de aplicaciones informaticas
especificas. Internet como fuente de informacién y via de
comercializacion.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
— Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno.
— Aula de gestion de 45 m?

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y técnicas relacionados

con la gestién y comercializacidon de servicios propios del

alojamiento rural, que se acreditara mediante una de las
formas siguientes:

— Formacion académica de Ingeniero Técnico, Diploma-
do, Arquitecto Técnico o de otras de superior nivel
relacionadas con este campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 anos en
el campo de las competencias relacionadas con este
modulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo
que establezcan las Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 2: RECEPCION Y ATENCION AL
CLIENTE EN ALOJAMIENTOS PROPIOS DE ENTORNOS
RURALESY/O NATURALES

Nivel: 2

Codigo: MF1043_2

Asociado a la UC: Gestionar y realizar el servicio de re-
cepcion en alojamientos propios de entornos rurales y/o
naturales

Duracion: 90 horas

Capacidades y criterios de evaluacidn:

C1: Describir los procesos de reserva y recepcion habitua-
les en alojamientos propios de entornos rurales y/o
naturales, aplicando los procedimientos y operacio-
nes idoneos para su puesta en practica.

CE1.1 Describir los objetivos, servicios, funciones y ta-
reas habituales de una recepcion en los alojamientos
propios de entornos rurales y/o naturales.

CE1.2 Identificar diferentes formas de organizar una
recepcion, segun el tipo de alojamiento de entorno
rural y/o natural.

C2:

C3:

CE1.3 Identificar las fuentes de reservas de aloja-
mientos propios de entornos rurales y/o naturales y
describir sus procedimientos.

CE1.4 Identificar la documentacion procedente de las

reservas para su uso y archivo posterior.

CE1.5 Describir los métodos de obtencion, archivo y

difusion de la informacidon generada en la recepcion,

justificando el grado de confidencialidad adecuado.

CE1.6 Distinguir los procedimientos aplicables a las

fases de entrada, estancia y salida de un cliente en un

alojamiento propio del entorno rural y/o natural.

CE1.7 Argumentar la importancia de actuar con ra-

pidez y precision en todos los procesos de creacion

y prestacion de servicios, desde el punto de vista de

la percepcion de la calidad por parte de los clientes

O usuarios.

CE1.8 En supuestos practicos de desarrollo de proce-

sos de reservas y recepcion en alojamientos propios

de entornos rurales y/o naturales:

— Desarrollar las operaciones inherentes a las fases
de reserva, entrada, estancia y salida de un cliente,
segun el tipo de alojamiento.

— Aplicar los procedimientos de gestion de la
informacion en la recepcion, explotando las apli-
caciones informaticas especificas.

Definir los procesos de gestion de cobros y factura-
cion de servicios habituales en alojamientos propios
de entornos rurales y/o naturales, aplicando los
procedimientos y operaciones idoneos para su rea-
lizacion.

CE2.1 Explicar los diferentes medios de pago legales

habituales en alojamientos propios de entornos rura-

les y/o naturales.

CE2.2 |dentificar e interpretar la normativa vigente

aplicable a los contratos de hospedaje y reserva.

CE2.3 Reconocer las variables que influyen en la

politica de crédito, teniendo en cuenta los posibles

riesgos.

CE2.4 En supuestos practicos de gestion cobros y

facturacion de servicios :

— Realizar las operaciones de facturacion y cobro a
partir de los datos de estancia y servicios consu-
midos.

— Presentar informes de gestion y justificar el origen
de las desviaciones en los resultados esperados,
argumentando las medidas correctoras propues-
tas.

CE2.5 Argumentar la necesidad de intervenir en los

procesos de facturacion y cobro con un alto sentido

de la responsabilidad y honradez personales.

Aplicar técnicas y habilidades de comunicacion y
atencion al cliente de uso comun en alojamientos pro-
pios del entorno rural y/o natural, a fin de satisfacer
sus expectativas y materializar futuras estancias.
CE3.1 Relacionar el uso de las técnicas y habilida-
des de comunicacion con las diferentes situaciones
de atencion e informacion mas habituales en estos
establecimientos.

CE3.2 Ejemplificar diversas situaciones de solucion
de conflictos ante la formulacion de quejas y reclama-
ciones habituales en estos establecimientos.

CE3.3 Describir los procesos de acogida, despedida y
atencion al cliente o usuario, identificando las etapas
y los factores clave para conseguir su satisfaccion.
CE3.4 Identificar y describir los atributos de los
servicios, recursos, meteorologia, infraestructuras
y productos turisticos del entorno rural y/o natural,
para prestar informacion sobre ellos y para valorar
el impacto que tienen sobre el desarrollo turistico de
la zona.
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CE3.5 En simulaciones practicas, aplicar las técnicas
y habilidades de comunicacion apropiadas a cada si-
tuacion que impliquen atencion e informacion desde
la recepcion del establecimiento.

CE3.6 Argumentar la necesidad de atender a los
potenciales clientes o usuarios con cortesia y ama-
bilidad, procurando satisfacer sus habitos, gustos y
necesidades de informacion, resolviendo con amabi-
lidad y discrecion sus quejas, y potenciando la buena
imagen del establecimiento que presta el servicio.
CE3.7 Justificar la necesaria participacion personal
en la aplicacion de la mejora de la calidad como
factor que facilita el logro de mejores resultados y
una mayor satisfaccion de los usuarios de servicios
turisticos.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en
un entorno real de trabajo: C1 respecto a CE1.7 y CE1.8;
C2 respecto a CE2.4 y CE2.5; C3 respecto a CE3.2, CE3.5,
CE3.6 y CE3.7

Otras capacidades:

Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo habituales
en alojamientos propios de entornos rurales y/o natura-
les.

Respetar los procedimientos y normas internas de la
empresa.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Demostrar un buen hacer profesional en el servicio de
recepcion en alojamientos propios de entornos rurales
y/o naturales.

Finalizar el trabajo en los plazos establecidos.

Adaptarse a la organizacion, integrandose en el sistema
de relaciones técnico-profesionales.

Participar y colaborar activamente en el equipo de tra-
bajo.

Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora
y sensible hacia los demas.

Tratar al cliente o usuario de alojamientos propios de
entornos rurales y/o naturales con cortesia, respeto y
discrecion.

Demostrar interés y preocupacion por atender
satisfactoriamente las necesidades de los clientes o
usuarios de alojamientos propios de entornos rurales y/o
naturales.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en
cada momento, respetando los canales establecidos en la
organizacion.

Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada,
estructurada y precisa a las personas adecuadas en cada
momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resul-
tados.

Demostrar autonomia en la resolucion de pequenas con-
tingencias habituales en alojamientos propios de entor-
nos rurales y/o naturales.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no
limitarse a esperar.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
Emplear tiempo y esfuerzo en ampliar conocimientos e
informacion complementaria destinada a los clientes o
usuarios de alojamientos propios de entornos rurales y/o
naturales.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y
fracasos.

Contenidos

1. Gestion de reservas en alojamientos propios de entor-
nos rurales y/o naturales

Tratamiento de las reservas.

Desarrollo de los procedimientos de confirmacion, modi-
ficacion y cancelacion de reservas.

Analisis de técnicas de gestion de reservas y aplicacion.

Uso de las correspondientes aplicaciones informaticas de
gestion de reservas.

2. La recepcion en alojamientos propios de entornos ru-
rales y/o naturales

Objetivos, servicios, funciones y tareas.

Organizacion.

Relaciones internas y externas.

Identificaciéon y adecuacién de documentacion.
Operaciones de registro y entrada de clientes con o sin
reserva y de clientes de grupo, asi como actividades de
preparacién de la llegada: analisis y aplicaciones practi-
cas.

Operaciones y procesos durante la estancia de
clientes: analisis y aplicaciones practicas.

Operaciones y procesos durante la salida de clientes: ana-
lisis y aplicaciones practicas.

Diferenciacion de los diversos medios de pago y sus
formas de aplicacion. Anélisis de las operaciones de fac-
turacion y cobro, tanto contado como crédito, de servicios
a clientes por procedimientos manuales e informatizados.
Cierre diario. Otras.

Uso de las correspondientes aplicaciones informaticas de
gestion de recepcion.

3. Comunicacion aplicada al servicio de alojamiento pro-
pio de entornos rurales y/o naturales

Desarrollo de técnicas de acogida y habilidades sociales
aplicadas a la recepcion.

Analisis del proceso de comunicacion y sus barreras.
Asociacion de técnicas de comunicacion con tipos de
demanda mas usuales.

Resolucién de problemas de comunicacion.

Andlisis de caracteristicas de la comunicacién telefonica
y telematica.

Solicitud de informacién desde la recepcion, utilizando
distintas vias posibles.

La informacion sobre el entorno: analisis y explicacion de
sus recursos, meteorologia, servicios, infraestructuras y
productos turisticos especificos.

Manejo de planos, mapas y manuales relacionados con
recursos, servicios y productos turisticos del entorno.

4. Atencion al cliente en alojamientos propios de entornos
rurales y/o naturales

Interpretacion de normas de actuaciéon en funcion de ti-
pologias de clientes.

Interpretacion de comportamientos basicos en funcién de
tipologias y diferencias culturales.

Aplicacion de técnicas para el tratamiento de diferentes
tipos de quejas y reclamaciones.

La proteccién de consumidores y usuarios: normativa
aplicable en Espana y Union Europea.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
— Aula de gestion de 45 m?

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y técnicas relacionados

con la gestion y realizacion del servicio de recepcion en alo-

jamientos propios de entornos rurales y/o naturales, que se
acreditard mediante una de las formas siguientes:

— Formacién académica de Ingeniero Técnico, Diplo-
mado, Arquitecto Técnico o de otras de superior nivel
relacionadas con este campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afnos en
el campo de las competencias relacionadas con este
modulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo
que establezcan las Administraciones competentes.
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MODULO FORMATIVO 3: RESTAURACION EN ALOJA-
MIENTOS UBICADOS EN ENTORNOS RURALES Y/O
NATURALES

Nivel: 2

Codigo: MF1044_2

Asociado a la UC: Preparar y servir desayunos, elabo-
raciones culinarias sencillas y platos significativos de la
zona

Duracion: 120 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1:

C2:

C3:

Definir ofertas gastrondmicas sencillas propias de
alojamientos situados en entornos rurales y/o natu-
rales.

CE1.1 Identificar los grupos de alimentos, explicando

sus aportaciones nutritivas.

CE1.2 Describir ofertas gastrondmicas propias de alo-

Jjamientos situados en entornos rurales y/o naturales,

indicando los elementos que las componen, caracte-

risticas y categoria.

CE1.3 En supuestos practicos de definicion de ofertas

gastrondmicas sencillas para alojamientos situados

en entornos rurales y/o naturales determinados:

— lIdentificar las variables derivadas de factores die-
téticos, economicos, de variedad, gusto y otros,
que se deben tener en cuenta para confeccionar
ofertas gastronomicas sencillas.

— Componer ofertas gastrondmicas sencillas que
resulten equilibradas dietéticamente, variadas y
de calidad, presentandolas en forma y términos
adecuados y de acuerdo con los objetivos econo-
micos establecidos.

— Actuar con creatividad e imaginacion en la for-
mulacion y desarrollo de propuestas personales
de presentacion de ofertas gastronomicas del
alojamiento.

Caracterizar las materias primas alimentarias de uso
comun, describiendo variedades, cualidades y pecu-
liaridades e identificando los factores culinarios que
se deben tener en cuenta en el proceso de elabora-
cién o conservacion.
CE2.1 Identificar las materias primas alimentarias de
uso comun, describiendo sus caracteristicas fisicas,
como forma, color y tamano, sus cualidades gastro-
nomicas o aplicaciones culinarias basicas y sus nece-
sidades de preelaboracion basica y de conservacion.
CE2.2 Describir formulas usuales de presentacion y
comercializacion de materias primas culinarias, in-
dicando calidades, caracteristicas y necesidades de
regeneracion y conservacion.
CE2.3 Identificar lugares apropiados para la conser-
vacion y técnicas aplicables de regeneracion de ma-
terias primas culinarias.
CE2.4 A partir de determinadas ofertas gastrondmicas
sencillas tipicas de la zona y con los datos que fueran
necesarios:
— Deducir necesidades cuantitativas y cualitativas
de materias primas.
— Precisar niveles de calidad de los géneros que se
vayan a utilizar.
— Formalizar fichas de especificacion técnica para los
géneros que se vayan a utilizar.

Utilizar equipos, maquinas y utiles que conforman la
dotacion basica para la preparacion de elaboraciones
culinarias sencillas, de acuerdo con sus aplicaciones
y en funcién de un rendimiento 6ptimo.

CE3.1 Identificar los equipos, maquinas y utiles de
uso comun para la preparacion de elaboraciones culi-
narias sencillas, explicando sus funciones, las normas
de utilizacion, los resultados cuantitativos y cualita-

C4.

Cb:

Ce6:

C7:

tivos que se obtienen, los riesgos asociados a su ma-
nipulacion y el mantenimiento de uso necesario.
CE3.2 Justificar la utilizacion de utiles, herramientas,
equipos y maquinaria en funcion del tipo de género
y elaboracion, instrucciones recibidas y volumen de
produccion.

CE3.3 Efectuar mantenimientos de uso de diferentes
equipos, maquinas y utiles de uso comun para la
preparacion de elaboraciones culinarias sencillas, de
acuerdo con instrucciones aportadas o recibidas.
CE3.4 Aplicar normas de utilizacion de equipos,
maquinas y utiles siguiendo los procedimientos es-
tablecidos para evitar riesgos y obtener resultados
predeterminados.

CE3.5 Argumentar el compromiso de mantener y
cuidar los equipos, y sacar el maximo provecho a los
medios utilizados en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios.

Preparar y presentar desayunos, elaboraciones culi-
narias sencillas y platos significativos de la zona de
acuerdo con la definicién del producto y aplicando las
respectivas normas de elaboracion.

CE4.1 En un supuesto practico de explotacion de un
alojamiento en un entorno rural y/o natural, realizar
las operaciones de aprovisionamiento interno de
géneros que resulten necesarias para poder ofrecer
desayunos, elaboraciones sencillas y platos significa-
tivos de la zona.

CE4.2 Aplicar las técnicas correspondientes de elabo-
racion y presentacion de desayunos, elaboraciones
culinarias sencillas y platos significativos de una zona
determinada, a partir de la informacion suministrada,
siguiendo los procedimientos y cumpliendo las nor-
mas de manipulaciéon de alimentos.

Aplicar métodos de regeneracion, conservacion y
envasado de alimentos.

CEb5. 1 Justificar los lugares y métodos de almacena-
miento, regeneracion, conservacion o envasado de
materias primas, preelaboraciones y elaboraciones
culinarias en funcidon del destino o consumo asigna-
do, las caracteristicas derivadas de su propia natura-
leza y la normativa higiénico-sanitaria.

CE5.2 Efectuar las operaciones necesarias para los
procesos de regeneracion, conservacion o envasado
de materias primas, productos gastrondomicos artesa-
nales, preelaboraciones y elaboraciones culinarias, de
acuerdo con su estado, métodos y equipos seleccio-
nados y cumpliendo las instrucciones recibidas y la
normativa higiénico-sanitaria .

Disenar y realizar decoraciones simples con géneros
y productos gastrondmicos, aplicando técnicas sen-
cillas graficas y de decoracion.

CEG6.1 A partir de motivos decorativos, idear formas
de decoracion y elegir la técnica adecuada en cada
caso.

CEG6.2 Aplicar técnicas graficas sencillas para la reali-
zacion de bocetos o modelos graficos.

CEG6.3 Deducir variaciones en el diseno realizado, con-
forme a criterios tales como tamano, materias primas
que se vayan a emplear, forma y color, entre otras.
CE6.4 Realizar los bocetos o modelos graficos apli-
cando las técnicas necesarias.

CEG6.5 Realizar las respectivas decoraciones sobre
bocetos y modelos graficos.

CEG6.6 Mostrar sensibilidad y gusto artisticos al dise-
nar las decoraciones.

Desarrollar el proceso de servicio de alimentos y be-
bidas en el comedor, utilizando las técnicas idoneas
segun tipo y/o categoria del alojamiento.
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CE71 Identificar las técnicas de servicio mas utiliza-
das en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o
naturales, caracterizandolas, explicando sus ventajas
e inconvenientes y justificando su idoneidad segtn el
tipo de alojamiento.

CE72 Describir los platos mas significativos de dife-

rentes entornos rurales y/o naturales..

CE7.3 De acuerdo con planes o necesidades de trabajo

determinados:

— Describir y simular el proceso de acogida y aten-
cion al cliente.

— Describir y simular el proceso de venta de alimen-
tos, bebidas y complementos en el alojamiento.

— Describir la composicion de una oferta gastrono-
mica determinada de forma que resulte atractiva.

— Seleccionar y usar los equipos y utiles necesarios
para el servicio.

— Realizar el servicio de comidas, bebidas y comple-
mentos en sala, con la maxima rapidez y eficacia y
con el estilo y elegancia que este proceso a la vista
del cliente requiere.

— Despedir al cliente, o simular su despedida, de
acuerdo con procedimientos definidos y aplicando
las técnicas de comunicacion adecuadas.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un
entorno real de trabajo: C1 respecto a CE1.3; C2 respecto
a CE2.4; C3 respecto a CE3.3 a CE3.5; C4 respecto a CE4.1
y CE4.2; C5 respecto a CE5.2; C6 respecto a todos sus
criterios; C7 respecto a CE7.3.

Otras capacidades:

Respetar los procedimientos y normas internas de aloja-
mientos ubicados en entornos rurales y/o naturales.
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Demostrar un buen hacer profesional en el servicio de
restauracion de alojamientos ubicados en entornos rura-
les y/o naturales.

Cumplir con las normas de correcta prestacion del servi-
cio de restauracion de alojamientos ubicados en entornos
rurales y/o naturales.

Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.
Demostrar interés y preocupacion por atender satisfacto-
riamente las necesidades de los clientes.

Trasmitir informacién con claridad, de manera ordenada,
estructurada y precisa a las personas adecuadas en cada
momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resul-
tados.

Demostrar autonomia en la resolucion de pequenas con-
tingencias relacionadas con su actividad.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas.
Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprove-
char eficazmente la formacion utilizando los conocimien-
tos adquiridos en el servicio de restauracion de alojamien-
tos ubicados en entornos rurales y/o naturales.
Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fra-
casos.

Contenidos:

1. Ofertas gastronomicas propias de entornos rurales y/o
naturales y materias primas alimentarias

Ofertas gastronémicas en alojamientos ubicados en
entornos rurales y/o naturales: Grupos de alimentos.
Definicién de los elementos y variables de las ofertas
gastrondmicas caracteristicas de entornos rurales y/o na-
turales. Diseno de ofertas de comidas sencillas propias de
entornos rurales y/o naturales.

Materias primas alimentarias: Clasificacion gastronémica:
variedades mas caracteristicas de la zona, peculiaridades,
cualidades y aplicaciones gastronémicas basicas. Clasifi-
cacion comercial: formas de comercializacion y tratamien-

tos que le son inherentes. Necesidades de conservacion
y regeneracion.

2.Técnicas culinarias elementales

Clasificacién, descripcién y aplicaciones.

Procesos de ejecucion: fases, instrumentos, procedimien-
tos, resultados y controles.

Tratamiento de los géneros durante los procesos.
Terminologia culinaria.

3. Preelaboracion y elaboracion culinaria propia de aloja-
mientos ubicados en entornos rurales y/o naturales
Aprovisionamiento interno de géneros. Tratamientos ca-
racteristicos de las materias primas. Aplicaciones de las
materias primas.

Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones para pre-
paraciones culinarias sencillas: Clasificacion, descripcion
y aplicaciones. Obtencién de elaboraciones basicas, apli-
cando las respectivas técnicas y procedimientos culina-
rios elementales.

Elaboracion de desayunos.Tipos de ofertas y composicion.
Elaboraciones culinarias sencillas y platos significati-
vos de la zona: Definicion y tipologia de elaboraciones.
Esquemas de realizacion de elaboraciones tipo: fases,
riesgos y control de resultados. Realizacién de las elabo-
raciones culinarias. Guarniciones: clases, aplicaciones y
elaboracién. Presentacion y decoracion.

Utilizacion de equipos de cocina propios de elaboraciones
culinarias.

4. Regeneracion, conservacion y presentacion comercial
de alimentos en alojamientos ubicados en entornos rura-
les y/o naturales

Sistemas y métodos basicos de regeneracién y conserva-
cién de géneros y elaboraciones culinarias y presentacién
comercial de productos gastrondmicos artesanales: Cla-
ses, caracterizacién y equipos. Técnicas. Fases de los
procesos, riesgos en la ejecucion, resultados y controles.
Identificacion de necesidades de regeneracién, conserva-
cion o presentacion comercial. Aplicacion de técnicas o
métodos apropiados y ejecucidén de operaciones.
Utilizacidn de equipos de cocina propios de regeneracion
y conservacioén de alimentos.

5. Preservicio, servicio y postservicio de alimentos y be-
bidas en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o
naturales

Tipos de comedores segun tamano, ubicacion, tipo de
alojamiento y/o categoria.

El preservicio: Proceso y secuencia de operaciones mas
importantes: descripcion y ejecucion. Disposicion de la
decoracion y ambientacion.

El servicio: Comparacién de tipos de servicio segun tipo
de alojamiento. Procesos, normas generales y técnicas
de servicio. Aplicaciones segun tipos. Normas basicas de
protocolo y de comportamiento en la mesa: descripcion
y aplicaciéon. Formalizacién de comandas.

El postservicio: Tipos y modalidades de postservicio.
Supervisidon de instalaciones y equipamiento. Secuencia
y ejecucion de operaciones de postservicio segun tipo y
modalidad.

6. Atencion al cliente en restauracion

Atencion al cliente: tipos de clientes y tratamiento. Técni-
cas de comunicaciéon y habilidades sociales especificas,
normas de protocolo y de conducta e imagen personal.
Proteccion de consumidores y usuarios: normativa apli-
cable en Espana y Unién Europea.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
— Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno.

BOE num. 5



BOE num. 5

Sabado 5 enero 2008

— Taller de bar, cafeteria y restaurante de 120 m?
— Taller de cocina de 135 m?

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas rela-

cionados con la preparaciéon y servicio de desayunos,

elaboraciones culinarias sencillas y platos significativos
de la zona, que se acreditard mediante las dos formas
siguientes:

— Formacién académica de Técnico Superior o de otras
de superior nivel relacionadas con este campo profe-
sional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 anos en
el campo de las competencias relacionadas con este
modulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo
que establezcan las Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 4: MANTENIMIENTOY LIMPIEZA
EN ALOJAMIENTOS RURALES

Nivel: 2

Codigo: MF1045_2

Asociado a la UC: Asegurar el mantenimiento y condi-
ciones de uso de espacios, instalaciones y dotacion en
alojamientos rurales

Duracion: 90 horas

Capacidades y criterios de evaluacidn:

C1: Asociar necesidades de mantenimiento y condiciones
de uso de instalaciones, habitaciones y demas depen-
dencias a tipos de alojamientos rurales y servicios
ofertados.

CE1.1 Identificar necesidades de mantenimiento en
funcidn del tipo, capacidad, categoria y ubicacion del
alojamiento rural y de los servicios ofertados.

CE1.2 Diferenciar las zonas que componen el estable-
cimiento de alojamiento rural, indicando sus funcio-
nes y caracteristicas.

CE1.3 Identificar las instalaciones, sistemas, maqui-
nas y equipos propios de alojamientos rurales.

CE1.4 Identificar los muebles y enseres propios de los
alojamientos rurales.

CE1.5 Argumentar las implicaciones de asumir o no,
el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones
y los equipos, y de obtener el maximo provecho a los
productos utilizados en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios.

C2: Verificar y asegurar el estado y condiciones de uso de
los equipos, maquinas y utiles que conforman las do-
taciones basicas de establecimientos de alojamiento
rural, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién
de su rendimiento 6ptimo.

CE2.1 Explicar los tipos, manejo y riesgos de los equi-
pos, maquinarias, herramientas y utensilios de uso
comun en la limpieza y mantenimiento de habitacio-
nes y demas dependencias de alojamientos rurales.
CE2.2 Explicar los tipos, manejo, limpieza, manteni-
miento de uso y normas de seguridad de las maqui-
nas, utiles y herramientas utilizados habitualmente en
el lavado, secado y planchado de ropa.
CE2.3 Describir las aplicaciones, limpieza y manteni-
miento de uso de equipos, maquinaria, herramientas
y utensilios habituales en la dotacion de alojamientos
rurales de alquiler completo.
CE2.4 En casos practicos de limpieza y mantenimien-
tolde maaquinas y utiles propios de alojamientos ru-
rales:
— Seleccionar los productos y utensilios necesarios
para su limpieza y mantenimiento.

— Realizar el mantenimiento de uso de las maquinas
utilizadas habitualmente para la limpieza de esta-
blecimientos de alojamiento, como aspiradoras,
maquinas de limpieza a vapor, abrillantadoras,
enceradoras y pulidoras, entre otras.

— Realizar el mantenimiento de uso de las maquinas
utilizadas habitualmente para el lavado, secado y
planchado de ropa, como lavadoras, secadoras y
planchas, entre otras.

— Efectuar la limpieza de otras maquinas, herramien-
tas y utensilios.

C3: Aplicar técnicas de limpieza y puesta a punto de habi-
taciones y demas dependencias de establecimientos
de alojamiento rural, utilizando la maquinaria y utiles
adecuados.

CE3.1 Identificar pavimentos, elementos textiles,

materiales y revestimientos utilizados habitualmente

en los diferentes establecimientos de alojamiento,
describiendo las caracteristicas mas importantes de
cada uno de ellos.

CE3.2 Identificar los productos de limpieza, manteni-

miento y conservacion de superficies, desinfectantes,

insecticidas y ambientadores, senalando sus principa-
les componentes, la forma de uso y las aplicaciones
mas habituales.

CE3.3 Reconocer la lenceria y los productos de aco-

gida de uso habitual en establecimientos de aloja-

miento.

CE3.4 En casos practicos de limpieza y puesta a punto

de habitaciones y zonas nobles y comunes:

— Seleccionar los productos, utensilios y maquinaria
necesarios.

— Seleccionar la técnica de limpieza mas adecuada
al caso planteado.

— Realizar la limpieza y puesta a punto de habitacio-
nes y demas instalaciones, siguiendo los parame-
tros de orden y métodos estipulados e indicando
los puntos clave que se deben tener en cuenta.

— Describir los tramites y la trayectoria que se deben
realizar para recoger, enviar para su limpieza y re-
poner la ropa particular de los clientes.

CE3.5 Especificar la forma de procesar los objetos

olvidados por los clientes o usuarios.

C4: Aplicar técnicas de limpieza y mantenimiento del
mobiliario y elementos decorativos, utilizando los
productos y utiles adecuados.

CE4.1 Identificar los tipos de mobiliario caracteristicos
de habitaciones, salones, areas publicas y jardines
mas utilizados en establecimientos de alojamiento
rural.

CE4.2 Identificar los elementos decorativos de uso
habitual en establecimientos de alojamiento rural.
CE4.3 Aplicar técnicas de limpieza, mantenimiento y
conservacion de elementos decorativos y mobiliario,
seleccionando los materiales y productos utilizables
y la técnica mas adecuada en cada caso.

CE4.4 Realizar el mantenimiento y conservacion de
plantas de interior, asi como composiciones florales
y frutales, teniendo en cuenta criterios estéticos, de
estacionalidad y las diferentes festividades.

CE4.5 Identificar diferentes tipos de iluminacion utili-
zados en establecimientos de alojamiento, explicando
los efectos que los colores y la luz tienen sobre las
personas.

C5: Aplicar técnicas de lavado, escurrido y secado de
ropa, utilizando el procedimiento mas adecuado a
cada caso y realizar el mantenimiento y reposicion
de productos, utensilios y lenceria.

CE>5.1 Identificar y clasificar las ropas segun sus ti-
pos y requisitos de composicion y conservacion del
etiquetado.

1065



1066

Sabado 5 enero 2008

CEb.2 Identificar los diferentes programas y procesos
de lavado, escurrido y secado y su aplicacion segun
las caracteristicas de las prendas que se van a tratar.
CE5.3 Identificar y utilizar las protecciones necesarias
en el manejo de equipos, maquinas y utensilios y en
la manipulaciéon de ropa sucia, como gafas, guantes
o mascarillas y otros.

CEb5.4 Lavar, tratar, escurrir y secar las ropas con los
programas y productos adecuados a su composicion
y grado de suciedad.

CE5.5 Realizar el mantenimiento y reposicion de
productos, utensilios y lenceria, cumpliendo con los
stocks prefijados y controlando la caducidad de las
existencias.

C6: Describir y ejecutar las técnicas de planchado, dobla-
do y presentacion de ropa, aplicando el procedimien-
to adecuado vy utilizando la maquinaria establecida.
CE®6.1 Identificar las ropas segun sus tipos y requisi-
tos de composicion y especificaciones de planchado
del etiquetado.

CEG6.2 Describir los aditivos y demas productos utili-
zados para el planchado, indicando sus aplicaciones,
precauciones y riesgos en su uso.

CEG6.3 Ejecutar procesos de planchado de ropa en
funcion del tipo de prenda, tejido y fibra, y de la ma-
quinaria utilizable.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un
entorno real de trabajo: C1 respecto a CE1.5; C2 respecto
a CE2.4; C3 respecto a CE3.4; C4 respecto a CE4.3 y CE4.4;
C5 respecto a todos sus criterios; C6 respecto a CE6.3.
Otras capacidades:

Cumplir con las normas de correcta produccion.
Mantener el area de trabajo con el grado apropiado de
orden y limpieza.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla en el man-
tenimiento y limpieza de alojamientos rurales.

Finalizar el trabajo en los plazos establecidos.

Mantener una actitud conciliadora y sensible a los demas,
demostrando cordialidad y amabilidad en el trato.
Proponer alternativas con el objetivo de mejorar re-
sultados.

Demostrar autonomia en la resolucién de pequenas
contingencias relacionadas con el mantenimiento y lim-
pieza en alojamientos rurales.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no
limitarse a esperar.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar
eficazmente la formacion utilizando los conocimientos
adquiridos.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y
fracasos.

Contenidos:

1. Instalaciones, habitaciones y demas dependencias pro-
pias de establecimientos de alojamiento rural
Instalaciones y equipos basicos.

Instalaciones complementarias y auxiliares.

La habitacion del alojamiento rural. Tipos.

2.Técnicas de limpieza y puesta a punto de instalaciones,
habitaciones y demas dependencias propias de estable-
cimientos de alojamiento rural

Equipos, maquinaria, utiles y herramientas: descripcién,
aplicaciones, limpieza y mantenimiento de uso. Normas
de seguridad en su utilizacion.

Productos utilizados en la limpieza: tipos, aplicaciones y
rendimientos. Beneficios e inconvenientes. Riesgos: iden-
tificacion, causas mas comunes y prevencion.

Técnicas de limpieza: descripcion y aplicacién. Control
de resultados.

3. Mobiliario y decoracion propio de establecimientos de
alojamiento rural

Mobiliario: clasificacién, descripcion y medidas basicas
segun caracteristicas, funciones, aplicaciones y tipo y
categoria de alojamiento. Ubicacion y distribucion.
Revestimientos, alfombras y cortinas: clasificacion y ca-
racterizacidn segun tipo y categoria de alojamiento rural.
Otros elementos de decoracién.

Limpieza y mantenimiento de mobiliario y elementos
decorativos: productos utilizados, aplicaciones y técnicas.
Sistemas de iluminacién. Aplicaciones.

Decoracion floral: técnicas y aplicaciones.

4. Productos textiles. Etiquetado. Clasificacion para el
lavado y planchado

Productos textiles: las fibras, las telas y las ropas.
Técnicas de identificacidon y clasificacion de la ropa para
el lavado y planchado, aplicacion.

Comportamiento de los distintos tipos de fibras y de telas
al lavado y planchado.

Interpretacion de etiquetas.

5. Lavado, limpieza, secado y planchado de ropa

El lavado de ropa: tipos.

Magquinaria: caracteristicas, funcionamiento y precaucio-
nes de uso.

Productos y proceso de lavado.

Programas de lavado y especificaciones de utilidad.

El planchado: tipos. El proceso de planchado y plegado.
Productos asociados al planchado.

6. Almacenamiento y distribucion interna de ropa y pro-
ductos para el lavado y planchado

Almacenamiento de ropa y de productos y utensilios para
el lavado y planchado.

Criterios de almacenaje de ropa.

Rotacion y ubicaciéon de existencias de lenceria.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
— Aula polivalente de un minimo de 2 m?2 por alumno.
— Taller de hosteleria de 45 m?

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacio-

nados con asegurar el mantenimiento y condiciones de

uso de espacios, instalaciones y dotacion en alojamien-
tos rurales, que se acreditard mediante las dos formas
siguientes:

— Formacién académica de Técnico Superior o de otras
de superior nivel relacionadas con este campo profe-
sional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 anos en
el campo de las competencias relacionadas con este
modulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo
que establezcan las Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 5: SEGURIDAD, HIGIENE Y PRO-
TECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIA

Nivel: 2

Cadigo: MF0711_2

Asociado a la UC: Actuar bajo normas de seguridad, hi-
giene y proteccion ambiental en hosteleria

Duracion: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:
C1: Reconocer y aplicar las normas y medidas vigentes y

necesarias para asegurar la calidad higiénico-sanita-
ria de la actividad de hosteleria.
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CE1.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sa-

nitarias de obligado cumplimiento relacionadas con

instalaciones, locales y utillaje de hosteleria.

CE1.2 Estimar las consecuencias para la salubridad de

los productos y seguridad de los consumidores de la

falta de higiene en los procesos y medios de produc-

cion o servicio y en los habitos de trabajo.

CE1.3 Identificar los requisitos higiénico-sanitarios

que deben cumplir las instalaciones y equipos de

hosteleria.

CE1.4 Identificar y aplicar las medidas de higiene per-

sonal y reconocer todos aquellos comportamientos o

actitudes susceptibles de producir una contaminacion

en cualquier tipo de alimentos.

CE1.5 Describir las principales alteraciones sufridas

por los alimentos, identificando los agentes causan-

tes de las mismas, su origen, mecanismos de trans-

mision y multiplicacion.

CE1.6 Clasificar y explicar los riesgos y principales

toxiinfecciones de origen alimentario y sus conse-

cuencias para la salud y relacionarlas con las altera-

ciones y agentes causantes.

CE1.7 Explicar los sistemas y procedimientos adecua-

dos para la gestion y eliminacion de residuos en la

actividad de hosteleria.

CE1.8 Identificar, clasificar y comparar los distintos

productos y tratamientos de limpieza, tales como la

desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desrati-

zacion, y sus condiciones de empleo.

CE1.9 En supuestos practicos de limpieza, desinfec-

cion, desinsectacion y desratizacion, debidamente

caracterizados:

— Identificar todas aquellas acciones de higiene y
comportamiento personal que se deben adoptar.

— Seleccionar los productos y tratamientos utiliza-
bles.

— Fijar los parametros objeto de control.

— Enumerar los equipos necesarios.

— Establecer la frecuencia del proceso de higieni-
zacion.

— Realizar las operaciones necesarias para limpiar,
desinfectar, desinsectar y desratizar.

C2: Evaluar la problematica ambiental originada en la
actividad de hosteleria y el control de los residuos
producidos.

CE2.1 Clasificar los distintos tipos de residuos gene-
rados de acuerdo con su origen, estado, reciclaje y
necesidad de depuracion.

CE2.2 Reconocer los efectos ambientales de los re-
siduos, contaminantes y otras afecciones originadas
por la actividad de hosteleria.

CE2.3 Reconocer los parametros que posibilitan el
control ambiental en los procesos de hosteleria y de
depuracion de residuos.

CE2.4 Jerarquizar las medidas adoptables para la
proteccion ambiental en hosteleria.

CE2.5 Describir las técnicas de recogida, seleccion,
reciclado, depuracion, eliminacion y vertido de resi-
duos.

C3: Adoptar las medidas de seguridad y controlar su
cumplimiento en todas las situaciones de trabajo de
la actividad de hosteleria.

CE3.1 Analizar los factores y situaciones de riesgo
para la seguridad y las medidas de prevencion y pro-
teccion aplicables en la actividad de hosteleria.

CE3.2 Interpretar los aspectos mas relevantes de la
normativa y de los planes de seguridad relativos
a: derechos y deberes del trabajador y de la empre-
sa, reparto de funciones y responsabilidades, medi-
das preventivas, senalizaciones, normas especificas

para cada puesto, actuacion en caso de accidente y
de emergencia.

CE3.3 Identificar los riesgos o peligros mas relevantes
en la actividad de hosteleria y analizar las medidas de
seguridad aplicables en el diseno del local e instala-
ciones, condiciones ambientales, estado del puesto
de trabajo, entorno y servidumbres, medidas de se-
guridad y protecciones de maquinarias, senalizacion
de situaciones de riesgo y emergencias, equipos de
proteccion individual, toxicidad o peligrosidad y ma-
nejo apropiado de los productos.

CE3.4 Identificar y aplicar las pautas de actuacion
adoptables en situaciones de emergencia y en caso
de accidentes, como el manejo de equipos contra in-
cendios, procedimientos de control, aviso y alarma,
técnicas sanitarias basicas y de primeros auxilios y
planes de emergencia y evacuacion.

C4: Valorar la importancia del agua y de las fuentes de
energia e identificar las medidas para su uso eficiente
en las actividades de hosteleria.

CEA4.1 Relacionar el uso de las fuentes de energia en

un establecimiento de hosteleria.

CE4.2 Reconocer el uso de las energias renovables

y sus posibilidades en un establecimiento de hoste-

leria.

CE4.3 Identificar las instalaciones eléctricas, de gas y

otras de un establecimiento de hosteleria y los puntos

criticos donde pueden presentar disfunciones.

CE4.4 Analizar buenas practicas en el consumo del

agua y de la energia en un establecimiento de hos-

teleria e identificar posibles acciones que supongan

su disminucion.

CE4.5 Caracterizar un programa de mantenimiento

preventivo y correctivo.

CE4.6 Identificar y valorar los distintos métodos para

el tratamiento de las aguas.

CEA4.7 En supuestos practicos de establecimientos de

hosteleria debidamente caracterizados:

— Valorar la repercusion econdmica del uso eficiente
del agua y de la energia.

— Explicar un programa de ahorro de agua y de ener-
gia y sus medidas de seguimiento y control.

— Relacionar las medidas que pueden repercutir en
el ahorro de agua y de energia.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un
entorno real de trabajo: C1 respecto a CE1.4 y CE1.9; C3
respecto a CE3.4.

Otras capacidades:

Respetar y demostrar sensibilidad ambiental.

Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

Cumplir con las normas de correcta prestacion del ser-
vicio.

Respetar los procedimientos y normas internas de la
empresa.

Mantener el area de trabajo con el grado apropiado de
orden y limpieza.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Demostrar un buen hacer profesional.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en
cada momento, respetando los canales establecidos en la
organizacion.

Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada,
estructurada y precisa a las personas adecuadas en cada
momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resul-
tados.

Demostrar autonomia en la resolucion de pequenas con-
tingencias relacionadas con su actividad.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas.
Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
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Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprove-
char eficazmente la formacion utilizando los conocimien-
tos adquiridos.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos y ante errores
y fracasos.

Contenidos:

1. Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos
Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
Alteracion y contaminacion de los alimentos: conceptos,
causas y factores contribuyentes.

Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, qui-
micas y biologicas.

Principales factores que contribuyen al crecimiento bac-
teriano.

Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos;
aplicaciones.

Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requi-
sitos.

Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.
Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de
control critico (APPCC).

Guias de practicas correctas de higiene (GPCH). Aplica-
ciones.

Alimentacion y salud: Riesgos para la salud derivados de
una incorrecta manipulacion de alimentos. Conceptos y
tipos de enfermedades transmitidas por alimentos. Res-
ponsabilidad de la empresa en la prevencién de enferme-
dades de transmisién alimentaria.

Personal manipulador: Requisitos de los manipuladores
de alimentos. Reglamento. Salud e higiene personal: fac-
tores, medidas, materiales y aplicaciones. Vestimenta y
equipo de trabajo autorizados. Gestos. Heridas y su pro-
teccion. Asuncion de actitudes y habitos del manipulador
de alimentos. Importancia de las buenas practicas en la
manipulaciéon de alimentos.

2. Limpieza de instalaciones y equipos de hosteleria
Concepto y niveles de limpieza.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equi-
pos.

Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacién, desin-
sectacién y desratizacidén. Productos de limpieza de uso
comun: Tipos, clasificacién. Caracteristicas principales
de uso. Medidas de seguridad y normas de almacenaje.
Interpretacion de las especificaciones.

Sistemas, métodos y equipos de limpieza: aplicaciones
de los equipos y materiales basicos. Procedimientos
habituales: tipos y ejecucion.

Técnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equi-
pos.

3. Incidencia ambiental de la actividad de hosteleria
Agentes y factores de impacto.

Tratamiento de residuos: Manejo de residuos y desper-
dicios. Tipos de residuos generados. Residuos solidos y
envases. Emisiones a la atmdsfera. Vertidos liquidos.
Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.

Otras técnicas de prevencion o proteccion.

4. Gestion del agua y de la energia en establecimientos
de hosteleria

Consumo de agua. Buenas practicas ambientales en el
uso eficiente del agua.

Consumo de energia. Ahorro y alternativas energéticas.
Buenas practicas ambientales en el uso eficiente de la
energia.

5. Buenas practicas ambientales en los procesos produc-
tivos de establecimientos de hosteleria

Compras y aprovisionamiento.

Elaboracion y servicio de alimentos y bebidas.

Limpieza, lavanderia y lenceria.
Recepcion y administracion.
Mantenimiento.

6. Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad
de hosteleria

Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comu-
nes. Identificacion e interpretaciéon de las normas especi-
ficas de seguridad. Condiciones especificas de seguridad
que deben reunir los locales, las instalaciones, el mobi-
liario, los equipos, la maquinaria y el pequeno material
caracteristicos de la actividad de hosteleria. Medidas de
prevencion y proteccion: En instalaciones. En utilizacion
de maquinas, equipos y utensilios. Equipamiento perso-
nal de seguridad. Prendas de proteccion: tipos, adecua-
cién y normativa.

Situaciones de emergencia: Procedimientos de actuacion,
aviso y alarmas. Incendios. Escapes de gases. Fugas de
agua o inundaciones. Planes de emergencia y evacuacion.
Primeros auxilios.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
— Aula de gestion de 45 m?
— Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno.

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relaciona-

dos con la actividad, que se acreditarda mediante una de

las formas siguientes:

— Formacion académica de Diplomado y de otras de su-
perior nivel relacionadas con este campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 anos en
el campo de las competencias relacionadas con este
modulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo
que establezcan las Administraciones competentes.

ANEXO CCCXXVII

CUALIFICACION PROFESIONAL: SERVICIOS DE BARY
CAFETERIA

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo

Nivel: 2

Cédigo: HOT327_2

Competencia general:

Desarrollar los procesos de preservicio, servicio y postser-
vicio propios del bar-cafeteria, aplicando con autonomia
las técnicas correspondientes, acogiendo y atendiendo al
cliente, utilizando, en caso necesario, la lengua inglesa,
consiguiendo la calidad y objetivos econdmicos estable-
cidos, respetando las normas y practicas de seguridad
e higiene en la manipulacién alimentaria y gestionando
administrativamente pequenos establecimientos de esta
naturaleza.

Unidades de competencia:

UC1046_2: Desarrollar los procesos de servicio de alimen-
tos y bebidas en barra y mesa.

UC1047_2: Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, pre-
pararlas y presentarlas.

UC1048_2: Servir vinos y prestar informacién basica so-
bre los mismos.

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

UC1050_2: Gestionar el bar-cafeteria.
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UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccion ambiental en hosteleria.

UC1051_2: Comunicarse en inglés, con un nivel de usua-
rio independiente, en los servicios de restauracion.

Entorno profesional:

Ambito profesional

Desarrolla su actividad en bares-cafeterias de pequeno
tamano, frecuentemente de tipo familiar, pudiendo ser
trabajador auténomo o por cuenta ajena. También desa-
rrolla su actividad profesional en grandes y en medianas
empresas de restauracion, bares y cafeterias del sector
publico o privado. En este caso, realiza sus funciones bajo
la dependencia del jefe o segundo jefe de restaurante o
sala, o superior jerarquico equivalente.

Sectores productivos

Esta cualificacion se ubica en sectores y subsectores pro-
ductivos y de prestacion de servicios en los que se desa-
rrollan procesos de elaboracién y servicio de alimentos y
bebidas; principalmente en el sector de hosteleria y, en su
marco, los subsectores de hoteleria y restauracion, tanto
la tradicional como la moderna, pero también, en menor
medida, en sectores y subsectores tales como el de sani-
dad, educacion o transportes y comunicaciones.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
Barman.

Camarero de bar-cafeteria.

Encargado de bar-cafeteria.

Formacion asociada: (630 horas)

Modulos Formativos

MF1046_2: Técnicas de servicio de alimentos y bebidas en
barra y mesa. (90 horas)

MF1047_2: Bebidas. (90 horas)

MF1048_2: Servicio de vinos. (90 horas)

MF1049_2: Elaboracién y exposicion de comidas en el
bar-cafeteria. (90 horas)

MF1050_2: Gestion del bar-cafeteria. (120 horas)
MFO0711_2: Seguridad, higiene y proteccién ambiental en
hosteleria. (60 horas)

MF1051_2: Inglés profesional para servicios de restaura-
cion. (90 horas)

UNIDAD DE COMPETENCIA 1: DESARROLLAR LOS

PROCESOS DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN

BARRAY MESA

Nivel: 2

Codigo: UC1046_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Desarrollar el proceso de preservicio en el bar-

cafeteria, poniéndolo a punto de acuerdo con las

normas establecidas, las caracteristicas del local y

el tipo de servicio.

CR1.1 El proceso de apertura del local se realiza eje-

cutando, entre otras, las siguientes acciones:

— Recogida de llaves del bar-cafeteria, en su caso.

— Supervisién general del local para detectar posi-
bles anomalias.

— Notificacion de las averias o desperfectos detec-
tados, en su caso.

— Ventilacién del local.

CR1.2 Los diferentes vales de aprovisionamiento

interno se cumplimentan.

CR1.3 El montaje o mise en place del bar-cafeteria

se realiza a partir de las 6rdenes de servicio del dia

RP2:

RP3:

o procedimiento que las sustituya, desarrollando las

siguientes fases de operaciones:

— Limpieza del local, barra, mobiliario, equipos, uti-
les y menaje de trabajo propios del bar-cafeteria.

— Montaje de la estacion central.

— Repaso del material para el montaje.

— Revision y puesta en marcha de los equipos del
bar-cafeteria.

— Preparacion del pequeno material.

— Revisién de cartas y sugerencias propias del bar-
cafeteria.

CR1.4 En el montaje del bar-cafeteria se tiene en

cuenta:

— La formula de restauracion o tipo de servicio.

— La superficie y caracteristicas del local.

— El aforo y nUmero de usuarios.

— La oferta de alimentos y bebidas.

— Los medios humanos, materiales y técnicos dis-
ponibles.
Las expectativas de la clientela.

CR1 5 La decoracién y ambientacion musical se rea-

lizan de acuerdo con el tipo de bar-cafeteria, formula

de restauracion y tipo de clientela habitual.

CR1.6 La oferta de platos, carta de bebidas, sugeren-

cias del dia, ingredientes y proceso de elaboracion

se analizan para informar a los clientes.

Acoger y atender en todo momento a los clientes
del bar-cafeteria, de modo que se sientan bien reci-
bidos, se satisfagan sus expectativas y se cumplan
los objetivos econdmicos de la empresa.

CR2.1 Se saluda y atiende a los clientes con cortesia
y rapidez, procurando satisfacer sus demandas, una
vez conocidos sus deseos, intenciones y peticiones.
CR2.2 La apariencia personal, la realizacién de las
operaciones de servicio de acuerdo con las normas
establecidas y la atencion continua a las peticiones
de la clientela permiten transmitir una buena imagen
de la empresa, dar confianza a los clientes y facilitar
la venta.

CR2.3 La informacioén se presta comprobando que
los clientes tienen a su disposicion la lista de pre-
cios.

CR2.4 La venta se concreta de acuerdo con los proce-
dimientos establecidos, asegurdndose verbalmente
de los pedidos de los clientes.

CR2.5. La comunicacion con los clientes es fluida,
utilizando el medio mas eficaz para poder conseguir
la interaccion y comprension suficientes en el proce-
so de comunicacion para prestar el servicio.

Servir alimentos, bebidas y otros complementos

en barra y mesa de acuerdo con las normas de

servicio.

CR3.1 El desarrollo del servicio se realiza teniendo

en cuenta:

— Las normas operativas del establecimiento.

— La formula de restauracion.

— Los medios de trabajo definidos en las normas
bésicas de servicio en barra y mesa.

— La secuencia logica del servicio.

CR3.2 El servicio de alimentos, bebidas y comple-

mentos en barra y mesa se realiza:

— Procurando en todo momento su realizacion con
la maxima rapidez y eficacia.

— Tramitando las solicitudes segun orden de peti-
cion.

— Asegurandose de que los productos servidos se
corresponden con la solicitud del cliente.

— Aplicando las técnicas de servicio apropiadas o
establecidas para cada producto.

— Transportando los alimentos de la cocina a la ba-
rra en la forma y momento adecuados.
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— Transportando el material desbarasado al office
con rapidez y eficacia.

— Manteniendo limpia y ordenada la barra en todo
momento.

RP4: Emitir tique de caja o factura, cobrar y despedir
a los clientes segun las normas establecidas, de
modo que se pueda controlar el resultado econé-
mico del bar-cafeteria y potenciar la materializa-
cion de futuras ventas.

CR4.1 El tique de caja o factura se emite o confec-

ciona al solicitarlo el cliente, segun las normas y

procedimientos del establecimiento.

CR4.2 La informacion sobre las tarjetas de crédito que

el establecimiento acepta se presta al cliente, y se

comprueba, en caso de utilizar este medio de pago:

— La fecha de caducidad de la misma.

— La firma del cliente con un documento de iden-
tificacion.

— La recepcion del comprobante de pago por parte
del cliente.

CR4.3 La conformidad del tique o factura es objeto

de verificacion.

CR4.4 Se despide a los clientes cortésmente, com-

probando su nivel de satisfaccion y potenciando la

materializacion de futuras ventas.

RP5: Realizar las operaciones de postservicio en el

bar-cafeteria de forma que se prevengan posibles

riesgos y se mantengan y adecuen instalaciones,

equipos y géneros para servicios posteriores.

CRb5.1 El almacenamiento y reposicion de géneros se

realiza teniendo en cuenta:

— Las normas operativas del establecimiento.

— El tipo de envasado.

— Las caracteristicas de conservacién.

— Las necesidades del servicio.

— El momento de utilizacion.

— La rotacién de stocks.

CR5.2 La adecuacion del bar-cafeteria y su material

se realiza ejecutando las operaciones o teniendo en

cuenta:

— Las normas operativas del establecimiento.

— La distribucion de la zona segun previsiones.

— La ventilacién del local.

— El repaso de las instalaciones, mobiliario y equi-
pos.

CR5.3 El fin del servicio se realiza ejecutando las

operaciones o teniendo en cuenta:

— Las normas operativas del establecimiento.

— La limpieza y desinfeccién de utiles y equipos.

— El traslado de material.

— La ventilacién del local.

— La supervision y desconexién de maquinas y su
mantenimiento preventivo.

— El cierre de la instalacion.

Contexto profesional:

Medios de produccion

Barra y mobiliario de bar-cafeteria. Mobiliario auxiliar.
Equipos de frio. Maquinaria y utensilios propios de bar-
cafeteria. Terminal de punto de venta. Ordenador e impre-
sora. Aplicaciones informaticas especificas. Extintores y
sistemas de seguridad. Bebidas, géneros y elaboraciones
culinarias sencillas. Material para decoracion. Vajillas, cu-
berterias, cristalerias. Productos de limpieza. Combustible.
Uniformes y lenceria apropiados.

Productos y resultados

Mise en place del bar-cafeteria. Decoracion y ambienta-
cion del bar-cafeteria. Prestacion del servicio de alimen-
tos, bebidas y complementos en barra y mesa. Limpieza

y mantenimiento de equipos. Facturacion y cobro de los
servicios prestados. Cierre del bar-cafeteria.

Informacion utilizada o generada

Manuales de procesos y operativos normalizados. Manua-
les de funcionamiento de equipos, maquinaria e instala-
ciones. Ordenes de trabajo. Documentos normalizados.
Menus, cartas y sugerencias del bar-cafeteria. Normas
de seguridad e higiénico-sanitarias y de manipulaciéon de
alimentos.

UNIDAD DE COMPETENCIA 2: ASESORAR SOBRE BE-
BIDAS DISTINTAS A VINOS, PREPARARLAS Y PRESEN-
TARLAS

Nivel: 2

Cadigo: UC1047_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Definir la carta de bebidas distintas a vinos de
modo que resulte atractiva para la clientela y po-
tencie su venta.

CR1.1 La carta de bebidas distintas a vinos se define

teniendo en cuenta:

— Los gustos de los clientes potenciales.

— El suministro de géneros.

— Los medios fisicos, humanos y econdmicos.

— El tipo de servicio que se va a realizar.

— Un buen equilibrio, tanto en la variedad de las
bebidas ofertadas como en su precio.

— La estacionalidad.

— El tipo de establecimiento y formula de restau-
racion.

CR1.2 El sistema de rotaciéon de la carta de bebidas

se establece permitiendo cambiarla segun la evo-

lucion de los habitos y gustos de la clientela y los

objetivos del establecimiento.

CR1.3 La presentacion impresa de las cartas de bebi-

das se formaliza teniendo en cuenta: categoria del

establecimiento, objetivos econdmicos e imagen

corporativa.

RP2: Determinar el grado de calidad de los géneros
necesarios para la preparaciéon, presentacion y
servicio de bebidas distintas a vinos, de modo que
el producto ofrecido tenga el nivel de calidad que
espera el cliente y se cumplan los objetivos econo-
micos del establecimiento.

CR2.1 La calidad de los géneros se determina tenien-
do en cuenta los gustos y necesidades de los clientes
y los objetivos econdmicos del establecimiento.
CR2.2 Las caracteristicas cuantitativas y cualitativas
de cada uno de los géneros utilizados se identifican,
elaborando las fichas de especificacion técnica.
CR2.3 Las fichas de especificacion técnica se ac-
tualizan de acuerdo con los cambios habidos en el
mercado y en la oferta de bebidas.

RP3: Realizar el aprovisionamiento interno de géneros
y utensilios, para su utilizacién posterior en la
preparacion y presentacion de bebidas distintas a
vinos, en funcién de su tipo y de las necesidades
del servicio.

CR3.1 El aprovisionamiento interno de bebidas, ma-
terias primas y utensilios se realiza en funcién de las
bebidas objeto de preparacién, siguiendo el plan de
trabajo establecido o las necesidades de servicio.
CR3.2 Los vales o documentos similares para el
aprovisionamiento interno se formalizan siguiendo
instrucciones previas.
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CR3.3 Los géneros y productos necesarios para la
preparacion de las bebidas se disponen en los luga-
res previstos.

CR3.4 El acopio de utensilios se realiza teniendo en
cuenta las necesidades establecidas en el plan de
trabajo o necesidades de servicio.

CR3.5 Las existencias minimas de géneros y bebidas
se comprueban y se comunica su cantidad a la per-
sona o departamento adecuados.

CR3.6 La normativa de manipulacion de alimentos
se aplica durante todo el proceso.

RP4: Preparar y presentar bebidas distintas a vinos de
acuerdo con la definicién del producto o normas
basicas de su elaboracion.

CR4.1 Las bebidas se preparan:

— Utilizando los métodos establecidos.

— Respetando las normas basicas de manipulacion.

— Ajustando las cantidades a la ficha técnica de
produccion.

— Utilizando el equipamiento y recipientes adecua-
dos para racionalizar y mantener la calidad del
producto objeto de preparacion.

CR4.2 En la preparacion se comprueba que las

bebidas estan a la temperatura de servicio y que,

ademas, no han sufrido ningun tipo de alteracion o

deterioro.

CR4.3 Se comprueba que la bebida preparada se

ajusta a la peticién del cliente.

CR4.4 Las operaciones de acabado y presentacion de

la bebida se realizan respetando:

— La decoracion propia del producto.

— El tipo de servicio objeto de realizacion.

CR4.5 Las tareas de limpieza de los utensilios y

equipos utilizados en el proceso se realizan con la

frecuencia, productos y métodos establecidos.

RP5: Asesorar sobre bebidas distintas a vinos de modo
que el producto ofrecido se adapte a las expecta-
tivas del cliente y a los intereses econdémicos del
establecimiento.

CR5.1 La sugerencia de bebidas se realiza de acuer-

do con el programa de ventas del establecimiento y

teniendo en cuenta:

— El tipo de clientes.

— Los objetivos de ventas.

— El momento del dia.

— La situacién en que se encuentran los clientes y
sus gustos.

CR5.2 La apariencia personal se cuida para dar con-

fianza a los clientes y facilitar la venta.

CR5.3 A peticion del cliente, se informa sobre las ca-

racteristicas y peculiaridades de la bebida sugerida

o solicitada.

CR5.4 La informacidn sobre el precio de las bebidas

se procura dar, verbalmente o por medio de la carta,

al sugerir el consumo de las bebidas.

CRb5.5 La venta se concreta mediante la toma de la

comanda o de acuerdo con otro procedimiento es-

tablecido, procurando:

— Escribir con grafia clara.

— Respetar las normas de protocolo.

— Confirmar el pedido de los clientes.

CRb5.6 La comunicacion con los clientes es fluida, uti-

lizando el medio mas eficaz para poder conseguir la

interaccion y comprensién suficientes en el proceso

de comunicacién para prestar el servicio.

Contexto profesional:

Medios de produccion

Equipos informaticos. Equipos, medios y materiales de
oficina. Almacenes. Equipos de frio. Mobiliario de bar-ca-
feteria. Mobiliario auxiliar. Maquinaria y utensilios propios

de un bar. Utensilios varios para preparacion de bebidas.
Extintores y sistemas de seguridad. Bebidas. Material para
decoracién de bebidas. Cristaleria. Productos de limpieza.
Combustible. Uniformes y lenceria apropiados.

Productos y resultados

Definicion de la carta de bebidas. Preparacién, presenta-
cion y servicio en barra y mesa de bebidas. Limpieza y
mantenimiento de equipos. Atencion al cliente.

Informacion utilizada o generada

Estadisticas y estudios de mercado. Plan de comercializa-
cion. Manuales de procesos y operativos normalizados.
Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e
instalaciones. Ordenes de trabajo. Documentos norma-
lizados. Carta de bebidas. Fichas técnicas de produccion
de bebidas. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y
de manipulaciéon de alimentos.

UNIDAD DE COMPETENCIA 3: SERVIRVINOSY PRESTAR
INFORMACION BASICA SOBRE LOS MISMOS

Nivel: 2

Codigo: UC1048_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Definir cartas sencillas de vinos de modo que
resulten atractivas para la clientela, potencien su
venta y se adecuen a la oferta gastrondmica del
establecimiento.

CR1.1 La carta de vinos se define teniendo en cuenta:

— Las posibilidades de suministro.

— Las ofertas realizadas por los proveedores.

— Las existencias en la bodega.

— La relacion calidad/precio.

— Los gustos de los clientes actuales o potencia-
les.

— La oferta gastrondémica del establecimiento.

— Un buen equilibrio, tanto en la variedad de los
vinos ofertados como en su precio.

— El tipo de establecimiento y férmula de restau-
racion.

CR1.2 El sistema de rotacién de la carta de vinos se

establece permitiendo cambiarla segun las existen-

cias en bodega, la evolucién de los habitos, gustos

de la clientela y los objetivos del establecimiento.

CR1.3 La presentacion impresa de la carta de vinos

se formaliza teniendo en cuenta: categoria del

establecimiento, objetivos econdmicos e imagen

corporativa.

RP2: Realizar el aprovisionamiento de vinos de consu-
mo habitual para la bodega, en funcién de las ca-
racteristicas de la demanda, controlando sus exis-
tencias y consiguiendo las condiciones 6ptimas de
conservacion.

CR2.1 Los tipos y calidades de los vinos objeto de
compra se determinan, teniendo en cuenta las carac-
teristicas de la clientela y los objetivos econdmicos
del establecimiento.

CR2.2 La operacién de compra se establece, deter-
minando las caracteristicas de cantidad, tipo, origen,
calidad y precio de los vinos que se deben controlar
en la recepcion, teniendo en cuenta el control de
existencias y la inmovilizacion del capital.

CR2.3 La disposicién de los vinos en bodega se
define, teniendo en cuenta los tipos, anadas, carac-
teristicas de conservacion, rotacion de los vinos y
factores de riesgo.

CR2.4 La conservacion y reposo de los vinos en
bodega se controla, teniendo en cuenta la tempe-
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ratura, humedad, olores, iluminacion, vibraciones y CR5.2 El servicio de vinos se desarrolla teniendo en
distribucion. cuenta:

CR2.5 Las existencias minimas de vinos en bodega — Las normas operativas del establecimiento.
se comprueban y, en su caso, se comunica su canti- — La féormula de restauracion.
dad a la persona o departamento adecuado. — Los medios de trabajo definidos en las normas
CR2.6 Las bajas por mal estado o rotura se notifican basicas de servicio.
para que se contemplen en los inventarios. — El tipo de servicio.
CR2.7 Las condiciones de limpieza, ambientales y — El desarrollo légico del servicio.
sanitarias de la bodega se mantienen para impedir el Las normas de protocolo en el servicio.
desarrollo bacterioldgico y asegurar la conservacion CR5 3 El servicio de vinos se ejecuta:
de los vinos. — Procurando en todo momento su realizacion con
la maxima rapidez y eficacia.
RP3: Realizar el aprovisionamiento de la bodeguilla o — Guardando las reglas de protocolo en el servi-
cava del dia, para garantizar las necesidades del cio.
servicio, respetando las caracteristicas de mante- — Tramitando las comandas segun el orden esta-
nimiento de los vinos. blecido.
CR3.1 El aprovisionamiento interno de la bodeguilla — Asegurandose de que el vino servido se corres-
o cava del dia se realiza siguiendo el plan de trabajo ponde con la solicitud del cliente.
establecido o necesidades de servicio y sugerencias — Aplicando las técnicas de servicio apropiadas o
gastrondmicas del dia. establecidas.
CR3.2 Los vales o documentos similares para el — Realizando el descorche con el sacacorchos ade-
aprovisionamiento interno se formalizan siguiendo cuado en presencia del cliente, o sirviéndolo por
instrucciones previas. copas garantizando su conservacién.
CR3.3 Los vinos se disponen en los lugares previs- — Utilizando la cristaleria adecuada al vino.
tos, respetando sus temperaturas de servicio. — Retirando el vaso o copa cuando la bebida ha
CR3.4 Las existencias minimas de vinos de la cava sido consumida.
del dia se comprueban y, en su caso, se comunica su — Ofertando la reposicién de la consumicion.
cantidad a la persona o departamento adecuado. — Mostrando una actitud de servicio segun lo es-
CR3.5 El funcionamiento y temperatura de los equi- tablecido.
pos y maquinas que se deben utilizar en el manteni- CR5.4 La comunicacion con los clientes es fluida, uti-
miento de los vinos se controla. lizando el medio mas eficaz para poder conseguir la
interaccion y comprension suficientes en el proceso
RP4: Ofertar vinos, informando a los clientes sobre su de comunicacion para prestar el servicio.
idoneidad en funcidon del menu elegido o degusta-
do y tiempo, estacion o momento del dia, para sa- RP6: Realizar catas sencillas de los tipos de vinos mas
tisfacer las expectativas de la clientela y conseguir significativos, identificando sus caracteristicas,
los objetivos econdomicos del establecimiento. sabores basicos y defectos mas comunes, em-
CR4.1 La sugerencia de vinos se realiza teniendo en pleando el vocabulario adecuado y formalizando
cuenta: las fichas de cata.
Programa de ventas del establecimiento. CR6.1 El acopio de los utiles necesarios para la cata
— Tipo de cliente y gustos manifestados por éste. se realiza de acuerdo al tipo de cata y numero de
— Tipo de aperitivos. vinos que se vayan a catar, disponiéndolos para su
— Tipo de platos. uso.
— Estacion o tiempo atmosférico. CR6.2 El aspecto visual de los vinos se analiza utili-
Momento del dia. zando el recipiente y las condiciones de iluminacién
— Ocasidn o celebracion. establecidas e identificando sus caracteristicas po-
CR4.2 En la informacidn al cliente se tiene en cuenta sitivas o defectos.
el tipo de vino, caracteristicas, origen o zona vinico- CR6.3 La fase olfativa de la cata de vinos se realiza
la, marca de etiqueta y edad o anada. en lugares exentos de aromas u olores, utilizando la
CR4.3 La apariencia personal permite dar confianza copa reglamentaria, removiéndola e introduciendo
a los clientes y facilitar la venta. la nariz en la copa para detectar los olores o aro-
CR4.4 La venta del vino se concreta de acuerdo con mas.
los procedimientos establecidos: CR6.4 En la fase gustativa de la cata se analiza el
— Asegurandose verbalmente del pedido formu- vino ingiriendo un sorbo no muy grande y detectan-
lado. do sus sabores en el ataque, paso en boca, impre-
— Comprobando que los clientes tienen a su dispo- sién final y postgusto.
sicion la lista de precios. CR6.5 Las fichas para la valoracion de los vinos en
— Mostrando la botella para que el cliente com- la cata se formalizan, aplicando las normas de pun-
pruebe las indicaciones de su etiquetado antes tuacion.
de su servicio.
— Guardando las reglas de protocolo en su presen- Contexto profesional:
tacion.
CR4.5 La comunicaciéon con los clientes es fluida Medios de produccion
y permite conseguir la interaccion y comprension Mobiliario y equipos propios de la bodega. Equipos de
suficientes para mejorar el servicio y nivel de satis- refrigeracion. Maquinaria y utensilios propios de la bode-
faccion. guilla, cava o bodega del dia. Termometros. Higrometros.
Extintores y sistemas de seguridad. Carros de transporte.
RP5: Servir vinos de acuerdo con los tipos y normas de Botellas y envases. Sacacorchos y abrebotellas. Tastevin.

servicio.

CR5.1 La comanda se verifica antes de servir, com-
probando que los vinos se corresponden con la
solicitud de los clientes.

Decantadores. Catavinos. Jarras para restos de catas.
Frascas o jarras para decantar. Otras cristalerias. Bande-
jas. Champaneras. Litos y panos diversos. Productos de
limpieza. Uniformes y lenceria apropiados.
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Productos y resultados

Gestion de aprovisionamiento de vinos y control de bode-
ga. Conservacion y mantenimiento de vinos. Venta y ser-
vicio de vino y atencion al cliente. Cata de vinos. Limpieza
y mantenimiento de equipos.

Informacion utilizada o generada

Manuales de procesos y operativos normalizados. Manua-
les de funcionamiento de equipos, maquinaria e instala-
ciones. Ordenes de trabajo. Documentos normalizados,
como inventarios, vales de pedidos, fichas de control de
consumos y fichas de cata. Normas de seguridad e higié-
nico-sanitarias y de manipulacién de alimentos.

UNIDAD DE COMPETENCIA 4: PREPARAR Y EXPONER
ELABORACIONES SENCILLAS PROPIAS DE LA OFERTA
DE BAR-CAFETERIA

Nivel: 2

Codigo: UC1049_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Definir ofertas gastrondmicas del bar-cafeteria de
modo que resulten atractivas, equilibradas y apro-
piadas para los clientes.

CR1.1 Las ofertas gastrondmicas propias de bar-ca-

feteria se definen teniendo en cuenta:

— Las necesidades y gustos de los clientes poten-
ciales.

— El suministro de materias primas.

— Los medios fisicos, humanos y econdmicos del
bar-cafeteria.

— El tipo de servicio que se va a realizar.

— Un buen equilibrio, tanto en la variedad como en
el orden y los costes.

— El valor nutritivo de los alimentos.

— La estacionalidad de los productos.

— El tipo de local y su ubicacién.

CR1.2 La rueda de menus y las sugerencias se com-

prueba que se realizan teniendo en cuenta la rota-

cion de articulos o productos de temporada.

CR1.3 El sistema de rotacion de las ofertas gastro-

ndmicas de bar-cafeteria se establece permitiendo

cambiarlas segun la evolucion de los habitos y gus-

tos de la clientela.

CR1.4 Las normas de dietética y nutricién se aplican

cuando es necesario.

CR1.5 La presentacion impresa de las ofertas gas-

tronémicas de bar-cafeteria se formaliza teniendo

en cuenta: categoria del bar-cafeteria, objetivos

economicos e imagen corporativa.

RP2: Determinar el grado de calidad de las materias

primas para que el producto ofrecido tenga el nivel

de calidad que espera el cliente y se cumplan los
objetivos economicos del bar-cafeteria.

CR2.1 La calidad de las materias primas se deter-

mina teniendo en cuenta los gustos y necesidades

de los clientes y los objetivos econémicos del bar-
cafeteria.

CR2.2 Las caracteristicas cuantitativas y cualitativas

de cada uno de los géneros utilizados se identifican,

elaborando las fichas de especificacion técnica.

CR2.3 Las fichas de especificacion técnica se ac-

tualizan de acuerdo con los cambios habidos en el

mercado y en las ofertas gastrondmicas.

RP3: Preparar y presentar desayunos, aperitivos, cana-

pés, bocadillos, sandwiches y platos combinados

de acuerdo con la definicion del producto y las nor-
mas basicas de su elaboracién.

RP4:

RP5:

CR3.1 El aprovisionamiento interno de géneros y

utensilios, para su utilizacion posterior en la prepara-

cién y presentacion de comidas sencillas, se realiza

en funcién de las necesidades del servicio.

CR3.2 La elaboracion de desayunos, aperitivos, ca-

napés, bocadillos, sandwiches y platos combinados

se realiza aplicando técnicas bdsicas de elaboraciéon

y respondiendo a caracteristicas de presentacion

tales como:

— La temperatura, si son calientes o frios.

— El sabor, si son dulces o salados.

— La complejidad, si son sencillos o multiples.

— La naturaleza del soporte y tipo de pan utilizado,
en su caso.

CR3.3 El acabado y presentacion de las elaboracio-

nes sencillas se realiza atendiendo a su tipologia, de

acuerdo con las normas definidas al efecto.

CR3.4 Las tareas de limpieza de los utensilios y

equipos utilizados en el proceso se realizan con la

frecuencia, productos y métodos establecidos.

CR3.5 Las normas de manipulacion de alimentos

se cumplen en todo momento, evitando fuentes de

contaminacién.

Aplicar métodos sencillos de regeneracion, con-

servacion y envasado de géneros culinarios y ela-

boraciones culinarias propias del bar-cafeteria para

su posterior consumo o distribucion, siguiendo

instrucciones o normas establecidas.

CR4.1 La regeneracién, conservaciéon y envasado de

géneros culinarios y de elaboraciones culinarias se

realizan para su distribucién siguiendo las instruccio-

nes recibidas y presentando el producto de acuerdo

con las normas definidas, teniendo en cuenta:

— Las caracteristicas de la comida.

— Los procedimientos establecidos.

— Los recipientes, envases y equipos asignados.

— Las temperaturas y humedad.

— Las técnicas preestablecidas de envasado tradi-
cional o al vacio.

CR4.2 La regeneraciéon de géneros y determinadas

elaboraciones se realiza utilizando métodos prees-

tablecidos.

CR4.3 La temperatura requerida durante el proceso

se mantiene actuando sobre los reguladores de los

equipos de calor y de frio utilizados.

CR4.4 Los utensilios y equipos utilizados en el pro-

ceso se limpian, aplicando los productos y métodos

determinados, con la frecuencia establecida.

CR4.5 Los equipos y medios energéticos estableci-

dos para la realizacién de los procesos se utilizan de

forma racional, evitando consumos, costes y desgas-

tes innecesarios.

CR4.6. Las normas de manipulacion de alimentos

se cumplen en todo momento, evitando fuentes de

contaminacién.

Disenar decoraciones sencillas para exponer las
elaboraciones culinarias propias de bar-cafeteria
en todo tipo de expositores.

CR5.1 El boceto o modelo gréafico que detalla la com-
posicién de la decoracion se plasma, con creatividad
e imaginacién, en el soporte correspondiente, te-
niendo en cuenta el motivo decorativo seleccionado
y siguiendo, en su caso, las orientaciones recibidas
del superior jerarquico.

CR5.2 Las técnicas y elementos decorativos que
mejor se adecuen a los géneros y productos gas-
trondmicos objeto de exposicion se seleccionan
previamente, teniendo en cuenta el tipo de bar-ca-
feteria, tipo de oferta gastrondmica y de servicio en
el bar-cafeteria, tipo de clientela y sus gustos, clase

1073



1074

Sabado 5 enero 2008

de expositores, estacionalidad y programa de ventas
del bar-cafeteria.

CR5.3 Los géneros, productos gastrondmicos y de-
mas materiales se escogen de forma que sean aptos
para la aplicacion de la técnica decorativa seleccio-
naday la consecuente realizacion de la composicion
disenada con antelacion.

CR5.4 El lugar y orden de colocaciéon de los géne-
ros, productos gastrondmicos y demas materiales
se establece siguiendo criterios de sabor, tamano,
color, naturaleza del producto y temperatura de
conservacion.

CRb5.5 Las necesidades de equipos y utensilios para
el montaje de todo tipo de expositores se deducen
y definen.

RP6: Montar y decorar expositores con géneros, pro-
ductos gastronémicos y demas materiales en el
bar-cafeteria, de modo que su colocacién resulte
equilibrada y sea atractiva para los clientes.

CR6.1 Las técnicas decorativas seleccionadas se
aplican y los elementos decorativos se emplean ade-
cuandose a la composicion disenada previamente y
adaptandose al tipo de bar-cafeteria, tipo de oferta
gastrondmica y de servicio, tipo de clientela y sus
gustos, clase de expositores, estacionalidad y pro-
grama de ventas.

CR6.2 Los géneros, productos gastrondmicos y
demas materiales se ubican y ordenan conforme lo
establecido, y ateniéndose a criterios de sabor, ta-
mano, color, naturaleza del producto y temperatura
de conservacion.

CR6.3 Se emplean los equipos y utensilios para el
montaje previamente definidos, adecuandose a las
existencias y necesidades del momento.

CR6.4 Las normas de manipulacién de alimentos
se cumplen en todo momento, evitando fuentes de
contaminacién.

Contexto profesional:

Medios de produccion

Equipos de refrigeracion. Equipos de frio. Equipos genera-
dores de ozono. Maquinaria propia del area de bar-cafete-
ria. Expositores. Maquinas de vacio. Plancha. Equipos de
coccion. Utensilios para preparacion de comidas sencillas.
Menaje de servicio. Géneros culinarios, productos gas-
trondmicos, bebidas y materiales de decoracion. Vajillas,
cuberterias, cristalerias. Material de acondicionamiento
como envases y etiquetas. Materiales de oficina. Pro-
ductos de limpieza. Combustibles. Uniformes y lenceria
apropiados. Extintores y sistemas de seguridad.

Productos y resultados

Definicién de ofertas gastrondmicas propias de bar-ca-
feteria. Determinacién de grado de calidad de géneros
culinarios. Preparacion y presentacion de elaboraciones
sencillas propias de la oferta de bar-cafeteria. Conser-
vacion, envasado y regeneracion de comidas sencillas.
Montaje y decoracidon de expositores de bar. Limpieza y
mantenimiento de equipos.

Informacién utilizada o generada

Plan de comercializacion. Documentos normalizados,
como inventarios, relevés, vales de pedidos y transferen-
cias, comandas, fichas de especificacion técnica o de con-
trol de consumos. Manuales de procesos normalizados.
Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria
e instalaciones. Ordenes de trabajo. Fichas técnicas de
fabricacion. Tablas de temperaturas apropiadas. Normas
de seguridad e higiénico-sanitarias y de manipulacion de
alimentos.

UNIDAD DE COMPETENCIA 5: GESTIONAR EL BAR-CA-
FETERIA

Nivel: 2

Cédigo: UC1050_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Valorar la posibilidad de implantacion de un pe-
queno bar-cafeteria de acuerdo con los medios
disponibles y el volumen de negocio previsto.
CR1.1 La informacion sobre el mercado de la zona,
las posibilidades de financiacién y subvenciones y la
legislacion sobre los diferentes aspectos que inciden
en la actividad de bar-cafeteria se recaba.

CR1.2 El andlisis previo a la implantacion del bar-

cafeteria se realiza valorando:

— Los objetivos previstos.

— La ubicacion fisica y el ambito de actuacion.

— Los promotores del proyecto.

— El tiempo de ejecucién.

— El tipo juridico de empresario.

— La previsién de recursos humanos.

— La demanda potencial.

— La competencia.

CR1.3 Desde el punto de vista econdmico se tienen

en cuenta para la implantacion los siguientes as-

pectos:

— La previsién de gastos e ingresos.

— La estructura y composicion del inmovilizado.

— Las necesidades de inversion y su financiacion.

— La rentabilidad del proyecto.

— La posibilidad de subvenciones y ayudas a la em-
presa o a la actividad, ofrecidas por las diferentes
Administraciones Publicas.

CR1.4 La composicién de los recursos humanos

necesarios se determina segun las funciones y

procesos propios de la actividad de bar-cafeteria

y de los objetivos establecidos, y atendiendo a ne-

cesidades de formacion, experiencia y condiciones

actitudinales.

CR1.5 Los servicios se definen identificando sus ca-

racteristicas técnicas, los elementos innovadores y

caracteres diferenciales frente a la competencia, las

instalaciones y equipos, el proceso productivo y el
sistema de calidad.

CR1.6 Se determina la estrategia de precios, la poli-

tica de ventas, el posicionamiento, las acciones de

promocion y publicidad, los canales de distribucion

y el servicio post-venta.

RP2: Realizar la gestion de las compras y del aprovisio-
namiento de las mercancias que resulten necesa-
rias para cubrir las exigencias de la produccion del
bar-cafeteria.

CR2.1. La negociacion con los proveedores se reali-
za buscando las condiciones mas ventajosas en las
operaciones comerciales, y teniendo en cuenta:

— Precios del mercado.

— Plazos de entrega.

— Calidades.

— Condiciones de pago.

— Condiciones de transporte.

— Descuentos.

— Volumen de pedido.

— Liquidez actual de la empresa.

— Servicio posventa del proveedor.

CR2.2 En la solicitud de las mercancias necesarias
para cubrir las exigencias de la produccién del bar-
cafeteria, se tienen en cuenta las previsiones de
produccién y los minimos y maximos de existencias
previamente determinados.
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RP3:

RP4:

RP5:

RP6:

CR2.3 Se comprueba que los alimentos, bebidas y
demads géneros recibidos cumplen con la peticién
de compra, en cuanto a las unidades, pesos netos y
nivel de calidad, y se verifica la fecha de caducidad,
el estado del embalaje, la temperatura y los registros
sanitarios.

CR2.4 Las fases de solicitud, compra y recepcion de
mercancias se diferencian, a fin de cumplir el proce-
so de control administrativo y de calidad.

Almacenar los alimentos, bebidas y demaés gé-
neros recibidos, de manera que se mantengan en
perfecto estado hasta su utilizacion.

CR3.1 Los géneros se almacenan teniendo en cuen-
ta sus caracteristicas organolépticas, temperatura y
grado de humedad de conservacion, normas basicas
de almacenamiento y factores de riesgo.

CR3.2 La distribucion de materias primas y produc-
tos en almacenes y camaras, se realiza de modo
que se alcance un 6ptimo aprovechamiento del
volumen de almacenamiento disponible, se ase-
gure su integridad y se facilite su identificacién y
manipulacion.

CR3.3 La documentacion derivada del proceso,
como fichas de almacén o partes de baja por mal
estado o rotura, se cumplimenta debidamente.
CR3.4 Las condiciones de limpieza, ambientales y sa-
nitarias de los almacenes, se verifican para impedir
el desarrollo bacteriolégico y asegurar la conserva-
cion de los géneros.

Controlar los consumos de modo que se puedan
determinar los costes de alimentos, bebidas y otros
géneros empleados en el proceso de produccién y
servicio de bar-cafeteria.

CR4.1 Se verifica que los vales de pedido de alimen-
tos, bebidas y otros géneros se cumplimentan segun
el procedimiento establecido.

CR4.2 Los datos correspondientes a la recepcion,
almacenamiento, distribucién y consumo se com-
pruebany registran en los soportes y con los proce-
dimientos y cédigos preestablecidos.

CR4.3 A partir de las fichas de consumo se estima el
coste de los productos elaborados y servidos.

Realizar el cierre diario de la produccion y la liqui-

dacién de caja segun las normas y procedimientos

establecidos.

CR5.1 El diario de produccion se confecciona al final

del dia, comprobando:

— La concordancia entre la produccién del dia y la
suma de los tiques de caja o facturas.

— El desglose de bebidas, alimentos y, en su caso,
otros productos.

— Los ingresos atipicos.

— Los datos de la operacién tales como nimero de
clientes, costes estandar de la produccion.

CR5.2 El arqueo y la liquidacion de caja se realizan

controlando los pagos y depésitos realizados.

CR5.3 Los soportes fisicos disponibles se utilizan,

aplicando las normas y procedimientos administra-

tivos establecidos.

CRb5.4 Las desviaciones y anomalias detectadas du-

rante todo el proceso administrativo son objeto de

informacion documental.

Gestionar y controlar la actividad de bar-cafeteria
de modo que se pueda hacer un seguimiento de
los resultados de produccion y econdmicos del
establecimiento y aplicar las medidas correctoras
oportunas.

CR6.1 El proceso de control se adapta al tipo de bar-
cafeteria y a su nivel de produccion.

CR6.2 Los sistemas de organizacién de la infor-
macion adecuados para proporcionar informaciéon
actualizada sobre la situacién econdmico-financiera
del bar-cafeteria son objeto de aplicacion.
CR6.3 Se comprueba que la cumplimentacién de
los documentos generados en la actividad, como
comandas, vales, facturas, albaranes, letras de cam-
bio, cheques, recibos y otros, se realiza en el formato
establecido y con los datos necesarios en cada caso
de acuerdo con la legislacion vigente.
CR6.4 El método de control que permite auditar los
procesos de facturacion, cobro, cierre diario de la
produccion y liquidacion de caja se aplica, adop-
tando las medidas necesarias ante los desajustes o
desviaciones ocurridos durante el proceso.
CR6.5 Los resultados de producciéon y econdmicos
del establecimiento se evaltan aplicando el sistema
adoptado.
CR6.6 El precio de la oferta de productos y servicios
del bar-cafeteria se fija a partir del calculo de los
costes y del conocimiento del mercado.
CR6.7 Los problemas ocasionados por los desajus-
tes en el proceso general de produccion y servicio en
el bar-cafeteria se resuelven, tomando las medidas
que se precisen.
CR6.8 Los métodos adoptados para la gestién y con-
trol de la calidad del servicio se aplican.
RP7: Valorar la necesidad de medios informaticos para
el funcionamiento del bar-cafeteria en funcion de
las necesidades del establecimiento.
CR7.1 El hardware y el software necesarios para la
actividad del bar-cafeteria se propone o decide.
CR7.2 Las aplicaciones informaticas se instalan y se
utilizan de forma racional, segura y eficaz.
CR7.3 Internet y el correo electrénico se utilizan de
forma segura como fuente de informacién para la
actividad del bar-cafeteria y como via de comunica-
cion para la gestion del establecimiento.
CR7.4 La posibilidad de la utilizacion de Internet
como via de comercializacion y promocion del esta-
blecimiento se valora y, en su caso, se desarrolla.

Contexto profesional:

Medios de produccion

Equipos informéaticos. Equipos, medios y materiales de
oficina. Equipos e instrumentos de medida. Almacenes.
Equipos de refrigeracion. Material de acondicionamien-
to, como envases y etiquetas. Extintores y sistemas de
seguridad.

Productos y resultados

Estimacion de la viabilidad de implantacién de un peque-
no bar-cafeteria como negocio. Negociacién con provee-
dores. Gestion de aprovisionamiento y almacenamiento.
Control de consumos. Gestion econdémica del bar-cafete-
ria. Gestion comercial del bar-cafeteria. Control general
de la actividad del bar-cafeteria.

Informacion utilizada o generada

Manuales de procesos normalizados. Manuales de fun-
cionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones para
recepcion y almacenamiento de mercancias. Ordenes de
trabajo. Documentos normalizados, como inventarios,
relevés, vales de pedidos y transferencias, comandas,
facturas, albaranes, letras de cambio, cheques, fichas de
especificacion técnica y fichas de control de consumos.
Documentacién de organismos publicos relacionados con
la actividad. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias
y de manipulacién de alimentos.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 6: ACTUAR BAJO NORMAS
DE SEGURIDAD, HIGIENEY PROTECCION AMBIENTAL EN
HOSTELERIA

Nivel: 2

Cédigo: UC0711_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1:

RP2:

Aplicar y controlar las normas de higiene personal
establecidas en la normativa vigente, garantizando
la seguridad y salubridad de los productos alimen-
tarios y de las actividades de hosteleria.

CR1.1 La vestimenta y equipo reglamentarios se
utilizan, conservandolos limpios y en buen estado y
renovandolos con la periodicidad establecida.
CR1.2 El estado de limpieza y aseo personal reque-
ridos se mantienen, en especial de aquellas partes
del cuerpo que pudieran entrar en contacto con los
alimentos.

CR1.3 Los procedimientos de aviso establecidos se
siguen en caso de enfermedad que pueda transmi-
tirse a través de los alimentos.

CR1.4 Las heridas o lesiones cutaneas que pudieran
entrar en contacto con los alimentos se protegen con
un vendaje o cubierta impermeable.

CR1.5 Los habitos, gestos o practicas que pudieran
proyectar gérmenes o afectar negativamente a los
productos alimentarios se evitan.

CR1.6 La legislacion vigente sobre higiene y manipu-
lacién de productos alimentarios se comprueba que
se cumple comunicando en su caso las deficiencias
observadas.

Mantener y controlar las areas de trabajo y las ins-
talaciones del establecimiento de hosteleria y en
particular de preparacion y servicio de alimentos y
bebidas dentro de los estandares higiénicos reque-
ridos por la produccién y por la normativa vigente.
CR2.1 Las condiciones ambientales de luz, tempe-
ratura, ventilacion y humedad se verifica que son
las indicadas para llevar a cabo de modo higiénico
las actividades del establecimiento y en particular la
produccion y servicio de alimentos y bebidas.
CR2.2 Las caracteristicas higiénico-sanitarias de las
superficies de los techos, paredes y suelos de las
instalaciones y en especial, de aquellas que estan en
contacto con los alimentos, se comprueba que son
las requeridas.
CR2.3 Los sistemas de desaglie, extraccion y evacua-
cién se mantienen en perfectas condiciones de uso
y los derrames o pérdidas de productos en curso se
limpian y eliminan en la forma y con la prontitud
exigida.
CR2.4 Las puertas, ventanas y otras aberturas se
mantienen, en caso necesario, cerradas o con los
dispositivos protectores adecuados para evitar vias
de comunicacién con el exterior.
CR2.5 Las acciones necesarias para la limpieza y
desinfeccién de locales y para el control de plagas
se efectuan.
CR2.6 Los focos posibles de infeccion y los puntos
de acumulacion de suciedad se reconocen determi-
nando su origen y tomando las medidas paliativas
pertinentes.
CR2.7 La aplicaciéon de los sistemas de control y
prevencion de animales, parasitos y transmisores
de enfermedades se asegura.
CR2.8 Las operaciones de limpieza y desinfeccion se
realizan siguiendo lo senalado en las instrucciones
respecto a:
— Prpductos que se deben emplear y su dosifica-
cion.

RP3:

RP4:

— Condiciones de operacion, tiempo, temperatura
y presion.

— Preparacién y regulacion de los equipos.

— Controles que se deben efectuar.

CR2.9 Las areas o zonas que se vayan a limpiar o

desinfectar se aislan y senalan hasta que estén en

condiciones operativas.

CR2.10 Los productos y equipos de limpieza y des-

infeccién se depositan en su lugar especifico para

evitar riesgos y confusiones.

Realizar la limpieza y controlar el buen estado
de equipos, maquinaria y utillaje de hosteleria de
modo que se prolongue su vida util, no se reduzca
su rendimiento y su uso sea mas seguro.

CR3.1 Las acciones necesarias para la limpieza y
desinfeccion de equipos, maquinas y utillaje de la
actividad de hosteleria se efectuan.

CR3.2 Los equipos y las maquinas para la ejecucién
de las operaciones de limpieza, como parada, vacia-
do y proteccién, se comprueba que se encuentran en
las condiciones requeridas.

CR3.3 Las operaciones de limpieza manual se com-
prueba que se ejecutan con los productos idéneos,
en las condiciones fijadas y con los medios adecua-
dos.

CR3.4 Las operaciones objeto de ejecucién se con-
trolan, manteniendo los parametros dentro de los
limites fijados por las especificaciones e instruccio-
nes de trabajo.

CR3.5 Los niveles de limpieza, desinfeccion o este-
rilizacion alcanzados se comprueba que se corres-
ponden con los exigidos por las especificaciones e
instrucciones de trabajo.

CR3.6 Los equipos y las maquinas de la actividad
de hosteleria se verifica que quedan en condiciones
operativas después de su limpieza.

CR3.7 Los productos y materiales de limpieza y des-
infeccion, una vez finalizadas las operaciones, se
depositan en su lugar especifico, para evitar riesgos
y confusiones.

CR3.8 El uso de los aparatos y equipos propios de
los distintos procesos se realiza conforme a las
indicaciones de uso, mantenimiento y seguridad
del fabricante, resolviendo cualquier alteracién en
el funcionamiento, como calentamiento, chispas u
otros, antes de reanudar el uso.

Conducir y realizar las operaciones de recogida,
depuracion y vertido de los residuos alimentarios
y de otros materiales de hosteleria, respetando las
normas de protecciéon ambiental.

CR4.1 La cantidad y el tipo de residuos generados
por los procesos de hosteleria se verifica que se co-
rresponden con lo establecido en los manuales de
procedimiento.

CR4.2 La recogida de los distintos tipos de residuos
o desperdicios se realiza siguiendo los procedimien-
tos establecidos para cada uno de ellos.

CR4.3 El almacenamiento de residuos se lleva a
cabo en la forma y lugares especificos establecidos
en las instrucciones, de acuerdo con la normativa
vigente.

CR4.4 Las condiciones de depuracion y eliminacién
de residuos se comprueba que son idéneas y que el
funcionamiento de los equipos es correcto, regulan-
dose éstos, si fuera preciso, de acuerdo con el tipo
de residuo y los requerimientos establecidos en los
manuales de procedimiento.

CR4.5 La reduccion en la producciéon de desechos
y en las cantidades de productos consumidos y la
reutilizacion de estos ultimos se procura, siempre

BOE num. 5



BOE num. 5

Sabado 5 enero 2008

RP5:

RP6:

que sea posible, durante el proceso de compra y
aprovisionamiento.

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

CR5.1 Los derechos y deberes del trabajador y de
la empresa o entidad se reconocen en materia de
seguridad.

CR5.2 Las normas vigentes en la materia y el plan de
seguridad e higiene del que disponga, en su caso,
el establecimiento, se respetan y aplican, realizando
acciones preventivas, correctoras y de emergencia y
aplicando las medidas establecidas.

CRb5.3 Los riesgos primarios se conocen y se toman
las medidas preventivas establecidas.

CR5.4 Los equipos de proteccion individual y los me-
dios de seguridad general y de control se identifican
para cada actuacion, utilizandolos y cuidandolos de
forma correcta.

CRb5.5 El area de trabajo, como el puesto, entorno o
servidumbres, se mantiene libre de elementos que
puedan resultar peligrosos y que puedan dificultar
la realizacién de otros trabajos.

CR5.6 Los productos quimicos se manipulan con cri-
terios de seguridad, caducidad, orden de consumo
y proteccion ambiental, conforme a lo indicado en
su etiqueta.

CRb.7 La recogida selectiva de residuos se realiza y
las alteraciones detectadas en las condiciones am-
bientales o en el proceso de trabajo se notifican al
responsable, proponiendo medidas para su correc-
cion o mejora.

CR5.8 Las medidas de precaucion y proteccion, reco-
gidas en la normativa especifica, e indicadas por las
senales pertinentes, se cumplen durante la actividad
de hosteleria.

CR5.9 La actuacion ante posibles situaciones de
emergencia se efectla siguiendo los procedimientos
de control, aviso o alarma establecidos.

CR5.10 Los medios disponibles para el control de
situaciones de emergencia dentro de su entorno de
trabajo, se utilizan eficazmente comprobando que
quedan en perfectas condiciones de uso.

CR5.11 La actuacién en los ensayos de planes de
emergencia y evacuacion se realiza conforme a las
pautas prescritas.

CRb5.12 Las técnicas sanitarias basicas y los primeros
auxilios se aplican en caso de accidentes.

Valorar la importancia del agua y de la energia y
realizar un uso eficiente en las actividades de hos-
teleria reduciendo su consumo siempre que sea
posible.

CR6.1 El mejor aprovechamiento de la luz natural se
procura con el fin de ahorrar energia.

CR6.2 La seleccion y adquisicion de equipamientos
y electrodomésticos se realiza teniendo en cuenta
las normas de eficiencia energética y el consumo
anual asi como la adecuacién de la capacidad al uso
previsto.

CR6.3 El estado de las instalaciones eléctricas y de
gas se verifica y se detectan posibles disfunciones.
CR6.4 El buen funcionamiento de los aparatos se ve-
rifica para detectar posibles disfunciones y asegurar
su mantenimiento.

CR6.5 Las politicas, objetivos, métodos y registros
relativos al uso eficiente del agua y la energia del
establecimiento se identifican y aplican.

CR6.6 El consumo de agua y energia se controla y
registra, detectando y analizando las areas criticas
de consumo y las posibles fugas.

CR6.7 Las aguas residuales, tanto fecales como jabo-
nosas, se gestionan de manera que no contaminen
el medio ni afecten a la salud publica y se reutilicen
siempre que sea factible.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Equipo personal de higiene. Equipos de proteccion indi-
vidual. Medios de limpieza y aseo personal. Equipos de
limpieza, desinfeccion y desinsectacion de instalaciones.
Sistemas de limpieza, desinfeccidén y esterilizacion de
equipos. Elementos de aviso y senalizacién. Equipos de
depuracién y evacuacién de residuos. Dispositivos y se-
nalizaciones generales y equipos de emergencia. Legisla-
cién aplicada. Documentacion de diferentes organismos
y administraciones publicas. Protocolos de Sistema de
Gestion Ambiental.

Productos y resultados:

Garantia de seguridad y salubridad de las actividades de
hosteleria. Instalaciones y equipos limpios, desinfectados
y en estado operativo. Residuos en condiciones de ser
vertidos o evacuados. Medidas de proteccion ambiental
aplicadas. Ahorro de energia, agua y reduccion de consu-
mos. Reciclaje, reutilizacién y reduccion de residuos. Pro-
puesta de medidas correctivas. Formacion de personal.
Informacion a clientes y proveedores.

Informacion utilizada o generada:

Manuales de utilizacion de equipos. Manuales de procedi-
miento, permisos e instrucciones de trabajo. Senalizacio-
nes de limpieza. Normativa higiénico-sanitaria. Normativa
y planes de seguridad y emergencia. Registros de trabajo
e incidencias. Registros del sistema APPCC. Descripcién
de los procesos productivos. Inventario y caracterizacion
de las fuentes contaminantes. Informacion sobre los pro-
ductos y materias primas de consumo habitual en hoste-
leria. Instrucciones de operacion de los tratamientos de
residuos o emisiones a la atmosfera.

UNIDAD DE COMPETENCIA 7: COMUNICARSE EN IN-
GLES, CON UN NIVEL DE USUARIO INDEPENDIENTE, EN
LOS SERVICIOS DE RESTAURACION

Nivel: 2

Codigo: UC1051_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Comprender informacién oral sencilla en inglés en
el ambito de la actividad de restauracion, con el ob-
jeto de atender las peticiones de los clientes.

CR1.1 La expresion oral del cliente en inglés formu-
lada lenta y claramente se comprende cuando se
refiere a situaciones predecibles tales como:

Saludo y despedida.

Peticion de informacion sobre la oferta gastro-

némica.

— Peticién de la oferta gastrondmica.

— Prestacidn del servicio de alimentos y bebidas.

— Peticién de facturacion y peticién de informacion

de sistemas de cobro.

— Comunicacion de quejas y reclamaciones.

— Peticion de informacion variada sobre el entor-

no.

CR1.2 La comprension oral de detalles generales en

inglés se produce atendiendo a los diferentes condi-

cionantes que pueden afectar a la misma, tales como
el medio de comunicacion, presencial o telefénico,
numero y caracteristicas de los emisores del men-
saje, claridad de la pronunciacion, costumbres en el
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uso de la lengua y tiempo del que se dispone para la CR4.2 La comunicacion escrita béasica en inglés se
interaccion, aunque existan distintos acentos, ruido produce atendiendo a los diferentes condicionantes
ambiental, interferencias y distorsiones. que pueden afectar a la misma, tales como:

— Comunicacion formal o informal.
RP2: Extraer informacion de documentos breves y sen- — Costumbres en el uso de la lengua.

cillos escritos en inglés en el ambito de la actividad — Canal de comunicacion.

de restauracion, para obtener informacion, proce- — Caracteristicas de los receptores del mensaje.

sarla y llevar a cabo las acciones oportunas. — Calidad de la impresion o de la grafia.

CR2.1 La documentacion escrita de complejidad muy

reducida en inglés se gomprgnde_en su parte mas RP5: Comunicarse oralmente con uno o varios clientes

rellevante cuando se refiere a situaciones predecibles en inglés, manteniendo conversaciones sencillas,

tales como: para mejorar el servicio ofrecido.

— Consulta de un manual sencillo de maquinaria, CR5.1 La interaccion en inglés se realiza produciendo
equipamiento o utensilio de la actividad de res- y comprendiendo mensajes breves y sencillos, pro-
taurante-bar. L . nunciados lenta y claramente referidos a situaciones

— Consulta de un manual de aplicacion informati- propias de la actividad de restauracion, tales como:
ca. — Saludo, acomodo y despedida de clientes.

— Peticidon de informacion, reservas y pedidos. — Informacién de la oferta gastrondémica.

- LfCTth,a de mensajes, cartas, faxes o correos — Confirmacion verbal de la oferta gastronémica
electronicos. solicitada.

Interpretacion de menus y recetas. — Servicio de alimentos y bebidas.

CR2 2 Los condicionantes que pueden afectar a la — Facturacion y cobro.

comprension de la comunicacion escrita en inglés, — Comunicacién y resolucién de quejas y reclama-

tales como el canal de la comunicacion: fax, e-mail ciones.

o carta, costumbres en el uso de la lengua, grafia — Informacién variada sobre el entorno.

gefluenl'gg, éluml[]amon deﬁmen:e € Impresion c:e CR5.2 Lainteraccion en inglés se produce atendiendo

aja calca ?jel 'enen en cuenta para mejorar fa a los diferentes condicionantes que pueden afectar
comprension del mensaje. a la misma, tales como el medio de comunicacidn,

. . . . . resencial o telefénico, numero y caracteristicas

RP3: Producir mensajes orales sencillos en inglés en Se los interlocutores costumbresyen el uso de la
situaciones habituales de la actividad de restau- lengua, tiempo del C]L’le se dispone para la interac-

o eon, ¢l objeto de mejorar |a prestacion del cion y claridad de la pronunciacién, aunque existan

.S . 2" . distintos acentos, ruido ambiental, interferencias

CR3.1 La expresion oral en inglés se realiza produ- distorsiones y

ciendo mensajes breves y sencillos pronunciados )

lenta y claramente para asegurar su comprension, . .

referidos a situaciones propias de la actividad de Contexto profesional:

restauracion, tales como: . .,

— Saludo, acomodo y despedida de clientes. 'eneu?%ss(ijr?fg:?ndél‘:iﬁggnim resora, teléfono y fax. Aplicacio-

— Informacidn de la oferta gastronomica. ngs irr)1forméticas Mat’eriarl) de res:caurante-t}/ar D.iccr;onario

— Confirmacion verbal de la oferta gastrondmica . - : '
solicitada. Material de oficina.

— Servicio de alimentos y bebidas. Product Itad

— Facturacién y cobro. Cro uctos Y]res_uta °?. " lient nalé

— Resolucion de quejas y reclamaciones. omLIJnlcam?n mn eéa‘f Iva s_e_nc:j a cort1 chentes elntlng es
Informacion variada sobre el entorno. {)ar_a} adprgs acion ; e SGI’%/IC!O el res ta,urqmon. ? erpre-

CR3.2 La expresion oral en inglés se produce aten- dacmn el ocu_n_wgndog protésiona’es y tecnicos, refaciona-

diendo a los diferentes condicionantes que pueden os con la actividad de restauracion.

afectar a la misma, tales como el medio de comu- Inf . ilizad d

nicacion, presencial o telefénico, nimero y caracte- I\?I orm?clor:j “tl' 1zada o gelnera a b "

risticas de los interlocutores, costumbres en el uso anuales de lengua Inglesa sobre gramatica, usos y

de la lengua y tiempo del que se dispone para la expresiones. Diccionarios bilingtes, de ,smommos y an-

interaccion, aunque exista ruido ambiental, interfe- tonimos. Publicaciones diversas en inglés: manuales de
rencias y distorsiones. hosteleria, catalogos, periodicos y revistas especializa-

das en restauracion. Informacion publicada en las redes.

RP4: Producir o cumplimentar en inglés documentos Manuales de cultura de los angloparlantes de diversas

escritos breves y sencillos, necesarios para la co-

mercializacion de la oferta y la gestidn de las activi-

dades de restauracion.

CR4.1 La expresion escrita en inglés se realiza produ-

ciendo mensajes breves con un vocabulario sencillo

ajustados a criterios basicos de correccién gramati-

cal, referidos a situaciones propias de la actividad de

restaurante-bar, tales como:

— Listas de distribucion de comensales en un even-
to o servicio especial de restauracion.

— Informaciéon sobre la oferta gastrondmica del
establecimiento y precios de la misma.

— Horarios del establecimiento.

— Informacion béasica sobre eventos en restaura-
cién, como fecha, lugar y precio.

— Documentos y comunicaciones sencillos para la
gestion y promocién del establecimiento.

procedencias.

MODULO FORMATIVO 1: TECNICAS DE SERVICIO DE
ALIMENTOSY BEBIDAS EN BARRAY MESA

Nivel: 2

Cadigo: MF1046_2

Asociado a la UC: Desarrollar los procesos de servicio de
alimentos y bebidas en barra y mesa

Duracion: 90 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Desarrollar el proceso de puesta a punto o mise-en-
place de mobiliario, instalaciones y equipos del bar-
cafeteria, para adecuarlo a la posterior realizacién del
servicio.
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C2:

C3:

CE1.1 Distinguir los diferentes modelos de organi-
zacion de un bar-cafeteria, expresando ventajas e
inconvenientes de cada uno.

CE1.2 Describir el proceso de puesta a punto del bar-
cafeteria.

CE1.3 Identificar las necesidades de mobiliario y
equipos para desarrollar diferentes tipos de servicio
en barra, describiendo sus caracteristicas y posibles
aplicaciones.

CE1.4 Identificar las necesidades de mobiliario y
equipos para desarrollar diferentes tipos de servicio
en mesa, describiendo sus caracteristicas y posibles
aplicaciones.

CE1.5 Realizar el aprovisionamiento interno de géne-
ros, materiales y determinadas elaboraciones en el
orden y tiempo preestablecidos, cumplimentando la
documentacion necesaria y aplicando la normativa
higiénico-sanitaria.

CE1.6 Seleccionar y aplicar los medios decorativos
idoneos segun el tipo de bar-cafeteria.

CE1.7 Realizar las operaciones de montaje de mobilia-
rio, elementos de apoyo, utensilios y otros instrumen-
tos necesarios, de tal manera que el bar-cafeteria esté
en perfectas condiciones para desarrollar el servicio
en barra.

CE1.8 Ejecutar la exposicion de alimentos en barra,
incorporando las elaboraciones culinarias en el or-
den y lugar determinados por necesidades técnicas,
calificacion gastrondmica y, en su caso, instrucciones
preestablecidas, para obtener los niveles de calidad
predeterminados.

Desarrollar el proceso de servicio de alimentos, be-
bidas y complementos en barra y mesa, de acuerdo
con las normas de servicio y los procedimientos de
organizacién y control propios del bar-cafeteria.
CE2.1 Describir los procesos técnicos de servicio en
barra de comidas, bebidas y complementos, y las ta-
reas tipo asociadas a cada uno de estos procesos.
CE2.2 Proponer modificaciones en las técnicas y pro-
cesos de servicio, a partir de supuestos determinados,
justificando ventajas econdmicas o de calidad.

CE2.3 En situaciones simuladas, seleccionar y usar los
utiles, recipientes y menaje necesarios para el servicio
en barra y mesa de alimentos y bebidas.

CE2.4 En situaciones simuladas, sugerir el consumo
de alimentos y bebidas en barra y mesa, teniendo
en cuenta el tipo, estado y gustos de los supuestos
clientes, objetivos de ventas y momento del dia, y
prestando el asesoramiento oportuno sobre el pro-
ducto en cuestion.

CE2.5 En situaciones simuladas, realizar el servicio
de alimentos, bebidas y complementos en barra
con rapidez, pulcritud y precision, de acuerdo con
normas de servicio predeterminadas o instrucciones
definidas.

CE2.6 Asumir la necesidad de atender a los futuros
clientes con cortesia y elegancia, potenciando la bue-
na imagen de la entidad que presta el servicio.

Identificar los diferentes tipos de clientes y técnicas de
venta de alimentos y bebidas mas efectivas en barray
mesa, y diferenciar y aplicar los procedimientos para
interpretar y resolver necesidades de informacion,
reclamaciones y quejas.

CE3.1 Identificar los diferentes tipos de clientes de un
bar-cafeteria, describiendo sus actitudes y comporta-
miento habituales.

CE3.2 Identificar las diferentes técnicas de venta de
alimentos y bebidas en barra y mesa, estimando su
aplicacion a diferentes tipos de clientes, formulas de
restauracion y servicio.

CE3.3 Proponer ofertas gastronomicas propias de un
bar-cafeteria que se ajusten a los gustos y habitos de
un tipo de demanda previamente definida.

CE3.4 Distinguir los tipos de demanda de informacion

mas usuales que se dan en un bar-cafeteria.

CE3.5 Estimar distintas situaciones en las que, ha-

bitualmente, se formulan reclamaciones o pueden

darse situaciones de conflicto con los clientes en un
bar-cafeteria.

CE3.6 Identificar la legislacion vigente aplicable sobre

proteccion de consumidores y usuarios.

CE3.7 Identificar técnicas de comunicacion verbal y no

verbal y habilidades sociales, relacionandolas con las

situaciones analizadas en un bar-cafeteria.

CE3.8 En supuestos practicos de demanda de infor-

macidn o presentacion de reclamaciones en un bar-

cafeteria:

— lIdentificar y seleccionar la informacidon segun la
situacion planteada.

— Simular la resolucion de necesidades concretas de
informacion, adaptandola segun tipos de bares-
cafeterias y clientes.

— Simular la resolucion de conflictos entre las partes
por medio de una solucion de consenso, demos-
trando una actitud segura y objetiva.

— Determinar cuando procede el registro de la con-
sulta o reclamacidon presentada.

C4: Aplicar los diferentes tipos de facturacion y sistemas

Chb:

de cobro, analizando sus caracteristicas y las ventajas
e inconvenientes de cada uno.

CE4.1 Describir el proceso habitual de facturacion en
un bar-cafeteria.

CE4.2 Identificar los diferentes sistemas de cobro
caracteristicos de un bar-cafeteria, analizando sus
caracteristicas, ventajas e inconvenientes.

CE4.3 En supuestos practicos de facturacion y siste-
mas de cobro:

— Aplicar diferentes sistemas de cobro.

— Emitir tiques de caja o factura.

CE4.4 Actuar con la responsabilidad y honradez que
requiere la participacion en el proceso de facturacion
y cobro en restauracion.

Desarrollar el proceso de cierre del bar-cafeteria con-
forme a procedimientos predeterminados.

CEb5. 1 Describir los procesos habituales de trabajo que
se realizan en el cierre del bar-cafeteria.

CEb.2 Deducir necesidades de géneros para reponer
existencias de bebidas y de complementos.

CE5.3 En situaciones simuladas, desarrollar los proce-
sos de trabajo de finalizacion de jornada, de acuerdo
con instrucciones definidas y aplicando las normas
de seguridad.

CE5.4 En situaciones simuladas, aplicar los procedi-
mientos y medios de limpieza del local, mobiliario y
equipos en el momento del cierre.

CE5.5 Cumplimentar y distribuir las comunicaciones
relativas a reposicion de géneros y material y posibles
averias, anomalias o incidencias.

CEb.6 Identificar las operaciones habituales de su-
pervision y mantenimiento preventivo de equipos e
instalaciones.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un
entorno real de trabajo: C1 respecto a CE1.4, CE1.5, CE1.6
y CE1.7; C2 respecto a CE2.4 y CE2.5; C3 respecto a CE3.8;
C5 respecto a CE5.3 y CE5.4.

Otras capacidades:

Reconocer el proceso de prestacion de servicio de la or-
ganizacion.

Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.
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Cumplir con las normas de correcta prestacion del servi-

cio.

Respetar los procedimientos y normas internas de la

empresa.

Mantener el area de trabajo con el grado apropiado de

orden y limpieza.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Demostrar un buen hacer profesional.

Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora

y sensible hacia los demas.

Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.

Demostrar interés y preocupacién por atender satisfacto-

riamente las necesidades de los clientes.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en

cada momento, respetando los canales establecidos en la

organizacion.

Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada,

estructurada y precisa a las personas adecuadas en cada

momento.

groponer alternativas con el objetivo de mejorar resulta-
0s.

Demostrar cierta autonomia en la resolucién de pequenas

contingencias relacionadas con su actividad.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no

limitarse a esperar.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprove-

char eficazmente la formacién utilizando los conocimien-

tos adquiridos.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fra-

casos.

Contenidos:

1. El bar-cafeteria

El bar-cafeteria como establecimiento y como departa-
mento: Definicion, caracterizacion y modelos de organiza-
cion de sus diferentes tipos. Competencias profesionales
basicas del barman.

Instalaciones, mobiliario y equipos basicos para el servi-
cio de alimentos y bebidas en barra y mesa: Clasificacion,
descripcidon y medidas basicas segun caracteristicas, fun-
ciones y aplicaciones. Ubicacion y distribucion. Aplicacion
de técnicas, procedimientos y modos de operacion, man-
tenimiento y control.

2. Preservicio, servicio y postservicio en el bar-cafeteria
El preservicio en el bar-cafeteria: Proceso y secuencia de
operaciones mas importantes: descripcion y ejecucion.
Cumplimentacion de documentacion. Decoracién y am-
bientacién del bar-cafeteria. El servicio de alimentos y
bebidas en barra y mesa: Tipos de servicio. Aplicacion de
técnicas de servicio de alimentos en barra y mesa. El ser-
vicio de bebidas en barra: clases, descripcion y aplicacio-
nes. El servicio de productos complementarios: tipos de
productos y aplicaciones. Cumplimentacion de comandas
sencillas.

El postservicio en el bar-cafeteria: Tipos y modalidades
de postservicio en el bar-cafeteria. Secuencia y ejecucién
de operaciones de postservicio en el bar-cafeteria segin
tipo y modalidad.

3. Atencion al cliente en restauracion

Atencion al cliente: tipos de clientes y tratamiento. Técni-
cas de comunicacion y habilidades sociales especificas,
normas de protocolo y de conducta e imagen personal.
Proteccion de consumidores y usuarios: normativa apli-
cable en Espana y la Unién Europea.

4.Venta y facturacion de servicios en restauracion
Técnicas, formas y procesos de merchandising y venta
directa de alimentos y bebidas en el restaurante y en el
bar-cafeteria: descripcidn y aplicacion.

La proteccion de consumidores y usuarios: normativa
aplicable en Espana y la Union Europea.

Facturacion y cobro en restauracion: Sistemas y tipos de
facturacion. Sistemas de cobro: al contado y a crédito;
aplicacion.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
— Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno.
— Taller de bar, cafeteria y restaurante de 120 m?

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y técnicas relacionados

con el desarrollo de los procesos de servicio de alimentos

y bebidas en barra y mesa, que se acreditara mediante las

dos formas siguientes:

— Formacion académica de Técnico Superior o de otras
de superior nivel relacionadas con este campo profe-
sional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 anos en
el campo de las competencias relacionadas con este
modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo
que establezcan las Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 2: BEBIDAS

Nivel: 2

Cadigo: MF1047_2

Asociado a la UC: Asesorar sobre bebidas distintas a vi-
nos, prepararlas y presentarlas

Duracion: 90 horas

Capacidades vy criterios de evaluacion:

C1: Definir cartas de bebidas distintas a vinos que resul-
ten atractivas para clientelas potenciales y favorezcan
la consecucion de los objetivos de venta del estable-
cimiento.

CE1.1 Describir cartas de bebidas, indicando elemen-

tos que las componen, caracteristicas y categoria.

CE1.2 Relacionar cartas de bebidas con tipos de esta-

blecimientos y formulas de restauracion.

CE1.3 En supuestos practicos la carta de bebidas

distintas a vinos se define y presenta teniendo en

cuenta:

— Los gustos de los clientes potenciales.

— Las posibilidades de suministro de géneros.

— Los medios fisicos, humanos y econémicos con
que se cuenta.

— Eltipo de establecimiento, formula de restauracion
y servicio.

— Un buen equilibrio, tanto en la variedad de las
bebidas ofertadas como en su precio.

— La estacionalidad.

— La categoria del establecimiento, sus objetivos
econdémicos y su imagen corporativa.

CE1.4 Justificar sistemas de rotacion de la carta de

bebidas en funcion de la evolucion previsible de los

habitos y gustos de la clientela, de las existencias, de

las posibilidades de suministro y de los objetivos del

establecimiento.

CE1.5 Actuar con creatividad e imaginacion en la for-

mulacion y desarrollo de propuestas personales de

presentacion de cartas de bebidas.

C2: Definir caracteristicas de los géneros necesarios para
la preparacion, presentacién y servicio de bebidas
distintas a vinos, estableciendo niveles de calidad en
funcion de las expectativas de supuestas clientelas y
objetivos econdmicos del establecimiento.
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C3:

C4.

C5:

CE2.1 A partir de determinadas cartas de bebidas de-
bidamente caracterizadas, y con los datos que fueran
necesarios:

— Deducir necesidades cuantitativas y cualitativas
de géneros.

— Precisar niveles de calidad de los géneros que
se vayan a utilizar, teniendo en cuenta, como
variables basicas: gustos y necesidades de los
clientes, categoria de la oferta de bebidas, tipo de
servicio, objetivos economicos y posibilidades de
provision.

— Formalizar las fichas de especificacion técnica de
los géneros que se vayan a utilizar, justificando
posibles alternativas en funcion de variables esta-
cionales, de suministro o econdmicas, y utilizando
eficazmente los medios ofimaticos disponibles
para la formalizacion de las fichas correspondien-
tes.

Caracterizar las bebidas alcohélicas y no alcoholicas
mas significativas, distintas a los vinos, analizando
sus procesos de elaboracion, aprovisionamiento y
conservacion y relacionando la influencia de estos
procesos en sus caracteristicas.

CE3.1 Explicar el proceso de elaboracion de las be-
bidas alcohdlicas y no alcohdlicas mas importantes,
distintas a los vinos, indicando su origen, evolucion y
caracteristicas organolépticas, y relacionando las pe-
culiaridades del proceso con dichas caracteristicas.
CE3.2 Describir las operaciones de aprovisionamiento
interno y control de conservacion, indicando la forma
de desarrollar los procesos especificos y las fases,
equipos y utiles que intervienen en funcion del tipo
de bebida en cuestion.

CE3.3 Identificar, por medio de la degustacion, las
principales caracteristicas organolépticas de cada
bebida.

Utilizar equipos, maquinas, utiles y herramientas ne-
cesarios para la preparacion y conservacion de bebi-
das distintas a vinos, de acuerdo con sus aplicaciones
y en funcién de un rendimiento 6ptimo.

CE4.1 Identificar los equipos, utiles y herramientas
necesarios para la preparacion, conservacion y ser-
vicio de bebidas, explicando: funciones; aplicaciones
especificas; normas de utilizacion; modos de operar
caracteristicos; resultados cuantitativos y cualitativos
gue se obtienen; riesgos asociados a su manipulacion
y mantenimiento de uso necesario.

CE4.2 Justificar la utilizacion de utiles, herramientas
y equipos en funcion de los tipos de bebidas e ingre-
dientes, instrucciones recibidas y volumen de produc-
cion o servicio establecido.

CE4.3 Aplicar normas de utilizacion de equipos, ma-
quinas y utiles para la preparacion y conservacion de
bebidas, siguiendo los procedimientos establecidos
para evitar riesgos y obtener resultados predetermi-
nados.

CE4.4 Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo
con instrucciones aportadas o recibidas.

CE4.5 Asumir el compromiso de mantener y cuidar
las instalaciones y los equipos, y sacar el maximo
provecho a los medios utilizados en el proceso, evi-
tando costes y desgastes innecesarios.

Analizar y desarrollar los procesos de preparacion,
presentacion y conservacion de las bebidas alcohé-
licas y no alcohdlicas, mas significativas, distintas a
vinos.

CEb.1 Clasificar las preparaciones de bebidas en fun-
cion de: componentes basicos; técnicas aplicables;
tipo de servicio; otros criterios de aplicacion.

Cé6:

C7:

CEb.2 Describir las técnicas de preparacion de distin-
tos tipos de bebidas indicando: fases de aplicacion
y procesos; procedimientos y modos operativos;
instrumentos base que se deben utilizar; resultados
que se obtienen.

CEb5.3 Calcular y solicitar las cantidades de bebidas y
géneros necesarios para la provision interna en fun-
cion de planes de trabajo determinados.

CEb5.4 Distribuir las bebidas y géneros en forma, lugar
y cantidad adecuados para poder aplicar las técnicas
de elaboracion en cuestion.

CE5.5 Ejecutar las técnicas de elaboracion de bebi-
das siguiendo las fichas técnicas o procedimientos
que las sustituyan, en el orden y tiempo estipulados,
utilizando los diferentes utiles y de acuerdo con la
normativa higiénico-sanitaria y de seguridad.

CE5.6 Efectuar las operaciones de decoracion y
presentacion de las bebidas, mostrando sensibilidad
y gusto artisticos.

CEb5.7 Controlar cada una de las fases de elaboracion
y proponer posibles medidas correctivas, de acuerdo
con los resultados parciales y finales obtenidos, para
alcanzar niveles de calidad predeterminados.

CEb.8 Identificar y describir, por medio de la degusta-
cion, las diferentes caracteristicas bdsicas de los
combinados preparados.

CEb.9 Justificar los lugares y métodos de almacena-
miento y conservacion mas apropiados teniendo en
cuenta el destino o consumo asignado a las prepara-
ciones de bebidas, las caracteristicas que se derivan
de su propia naturaleza y la normativa higiénico-sa-
nitaria y de seguridad.

Practicar posibles variaciones en la preparacion de
bebidas, ensayando técnicas, combinaciones o alter-
nativas de ingredientes y formas de presentacion y
decoracion.

CEG6.1 Seleccionar instrumentos y fuentes de informa-
cion actualizada para obtener alternativas y modifica-
ciones en las preparaciones de cocteleria, atendiendo
a las caracteristicas de las bebidas alcohdlicas y ten-
dencias actuales de consumo.

CE6.2 Proponer alternativas o modificaciones en el
proceso, ingredientes o formas de presentacion.
CE6.3Trasladar los procesos y resultados obtenidos a
la elaboracion de nuevas preparaciones, deduciendo
las variaciones técnicas que implica la adaptacion.
CE6.4 Valorar los resultados obtenidos en cuanto a
presentacion, color, sabor y mezclas por medio de la
degustacion y en funcion de factores predetermina-
dos, comparandolos, en su caso, con las elaboracio-
nes originales.

CE®6.5 Justificar la posible oferta comercial del nuevo
producto, evaluando su viabilidad economica y adap-
tacion a la demanda potencial.

Desarrollar el proceso de servicio de todo tipo de
bebidas en barra y mesa, de acuerdo con las normas
de servicio y los procedimientos de organizacion y
control propios del bar-cafeteria.

CE7.1 Describir los procesos técnicos de servicio en
barra y mesa de diferentes bebidas distintas a vinos
y las tareas tipo asociadas a cada uno de estos pro-
cesos.

CE72 En situaciones practicas, sugerir el consumo de
bebidas distintas a vinos, teniendo en cuenta el tipo,
estado y gustos de los supuestos clientes, objetivos
de ventas y momento del dia, y prestando el aseso-
ramiento oportuno.

CE7.3 Seleccionar y usar los utiles y recipientes necesa-
rios para el servicio en barra y mesa de bebidas.
CE74 Realizar el servicio de bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas en barra con rapidez, pulcritud y preci-
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sion, de acuerdo con normas de servicio predetermi-
nadas o instrucciones definidas.

CE75. Asumir la necesidad de atender a los futuros
clientes con cortesia y elegancia, potenciando la bue-
na imagen de la entidad que presta el servicio.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en
un entorno real de trabajo: C1 respecto a CE1.3 y CE1.4;
C2 respecto a CE2.1; C5 respecto a CE5.4, CEL.5, CE5.6 y
CEbL.7; C7 respecto a CE7.3 y CE7.4.

Otras capacidades:

Cumplir con las normas de correcta produccion.
Respetar los procedimientos y normas internas de la
empresa.

Mantener el area de trabajo con el grado apropiado de
orden y limpieza.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Demostrar un buen hacer profesional.

Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema
de relaciones técnico-profesionales.

Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora
y sensible hacia los demas.

Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.
Demostrar interés y preocupacién por atender satisfacto-
riamente las necesidades de los clientes.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en
cada momento, respetando los canales establecidos en la
organizacion.

Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada,
estructurada y precisa a las personas adecuadas en cada
momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resul-
tados.

Demostrar cierta autonomia en la resoluciéon de pequenas
contingencias relacionadas con su actividad.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no
limitarse a esperar.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprove-
char eficazmente la formacion utilizando los conocimien-
tos adquiridos.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fra-
casos.

Contenidos:

1. Cartas de bebidas y aprovisionamiento

Cartas de bebidas distintas a vinos: Comparacion de dis-
tintos tipos de cartas de bebidas. Definicion y diseno de
cartas de bebidas.

Aprovisionamiento interno de bebidas y otros géneros:
Formalizacion de fichas de especificacidon técnica de be-
bidas y otros géneros. Calculo de necesidades de aprovi-
sionamiento interno de bebidas y otros géneros.

2. Equipos, maquinas y utensilios necesarios para la
preparacion, presentacion, conservacion y servicio de
bebidas

Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funcio-
nes y aplicaciones.

Ubicacion y distribucion.

Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de ope-
racion, mantenimiento y control.

3. Bebidas simples distintas a vinos

Bebidas no alcohdlicas: Clasificacion, caracteristicas, ti-
pos. Esquemas de elaboracion: fases mas importantes.
Aplicaciones. Conservacioén, presentacion y servicio en
barra y mesa.

Aperitivos, cervezas, aguardientes, licores: Clasificacion,
caracteristicas, tipos. Descripciéon de su elaboracion.
Identificaciéon de las principales marcas. Conservacion,
presentacion y servicio en barra y mesa.

Cafés, infusiones, chocolates: Clasificacion, caracteristi-
cas, tipos. Descripcién de su elaboracién. Identificacion
de las principales marcas. Conservacion, presentacion y
servicio en barra y mesa.

4. Bebidas combinadas alcohélicas y no alcohdlicas
Clasificacion. Definicion y caracteristicas tipo de un coctel.
Series de cocteleria.

Normas bésicas de preparacion y conservacion.
Combinados internacionales mas caracteristicos.
Preparacion, decoracion, presentacion y servicio en barra
de cécteles.

Anélisis organoléptico sencillo por medio de su degus-
tacion.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
— Aula polivalente de un minimo de 2 m2por alumno.
— Taller de bar, cafeteria y restaurante de 120 m?.

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relaciona-

dos con el asesoramiento sobre bebidas distintas a vinos,

preparacion y presentacion, que se acreditara mediante
las dos formas siguientes:

— Formacién académica de Técnico Superior o de otras
de superior nivel relacionadas con este campo profe-
sional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 anos en
el campo de las competencias relacionadas con este
modulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo
que establezcan las Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 3: SERVICIO DE VINOS

Nivel: 2

Codigo: MF1048_2

Asociado a la UC: Servir vinos y prestar informacion ba-
sica sobre los mismos

Duracion: 90 horas

Capacidades y criterios de evaluacién:

C1: Definir cartas sencillas de vinos adecuados a diferen-
tes ofertas gastrondmicas, que resulten atractivas
para clientelas potenciales y favorezcan la consecu-
cion de objetivos de venta de supuestos estableci-
mientos.

CE1.1 Describir cartas de vinos, indicando elementos

que las componen, caracteristicas y categoria.

CE1.2 Relacionar cartas de vinos con tipos de estable-

cimientos, formulas de restauracion y ofertas gastro-

nomicas determinadas.

CE1.3 En supuestos practicos, la carta de vinos se

define y presenta teniendo en cuenta:

— El tipo y categoria del establecimiento, formula de
restauracion, tipo de servicio, objetivos econdmi-
cos e imagen corporativa.

— La oferta gastronémica del establecimiento.

— Los medios fisicos, humanos y economicos con
que se cuenta.

— Los gustos de los clientes potenciales.

— Las posibilidades de suministro de vinos.

— Las ofertas realizadas por los proveedores.

— Las existencias en la bodega.

— Un buen equilibrio, tanto en la variedad de los
vinos ofertados como en su precio.

— La estacionalidad.

CE1.4 Justificar sistemas de rotacion de la carta de

vinos en funcion de la evolucion previsible de los
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C2:

C3:

C4:

habitos y gustos de la clientela, de las existencias, de
las posibilidades de suministro y de los objetivos del
establecimiento.

CE1.5 Actuar con creatividad e imaginacion en la for-
mulacion y desarrollo de propuestas personales de
presentacion de cartas de vinos.

Calcular necesidades de aprovisionamiento externo

de vinos de consumo habitual conforme a ofertas

gastronémicas y expectativas de venta predetermi-

nadas.

CE2.1 Identificar los medios documentales y los ins-

trumentos de comunicacion para efectuar solicitudes

de aprovisionamiento de vinos y describir los circui-

tos de las operaciones realizadas en el departamento

de compras.

CE2.2 A partir de supuestas ofertas gastronomicas o

planes de trabajo:

— Determinar las necesidades de suministro de vi-
nos, indicando cantidades.

— Cumplimentar solicitudes de aprovisionamiento
externo de vinos de consumo habitual.

— Valorar la importancia de la seguridad en la con-
servacion de la documentacion e informacion,
tratandolas con rigor.

Efectuar la recepcién de los vinos para su posterior
almacenaje y distribucion.

CE3.1 Identificar senas y atributos de calidad de los
vinos, interpretando etiquetas y documentacion que
los acompanan.

CE3.2 Describir métodos de control en la recepcion
de vinos, identificando instrumentos y medios nece-
sarios.

CE3.3 En un supuesto practico de recepcion de vinos,
efectuar operaciones de control, utilizando los medios
e instrucciones aportados para tal fin.

CE3.4 En un supuesto practico de control en la re-
cepcion, detectar posibles desviaciones entre las
cantidades y las calidades de los vinos solicitados y
los recibidos, y proponiendo medidas para su reso-
lucion.

Describir sistemas de almacenamiento de vinos en
bodega, controlar consumos y ejecutar las operacio-
nes inherentes a su conservacion.

CE4.1 Describir diversos sistemas de almacena-
miento de vinos en bodega, indicando necesidades
de equipamiento, criterios de ordenacion, ventajas
comparativas y documentacion asociada.

CE4.2 Identificar necesidades de almacenamiento de
los vinos en funcidn de su tipologia, edad o anadas,
caracteristicas de conservacion, rotacion de los vinos
y factores de riesgo.

CE4.3 Relacionar las necesidades de almacenamiento
de los vinos con los lugares adecuados de la bodega
y con su temperatura, humedad, olores, iluminacion,
vibraciones y distribucion optimas para obtener su
conservacion.

CE4.4 En un supuesto practico de almacenamiento
ordenar los vinos en la bodega de acuerdo con el
lugar, equipamiento y sistema establecido, aplican-
do la normativa higiénico-sanitaria y los tiempos de
consumo.

CE4.5 En un supuesto practico de almacenamiento
detectar posibles deterioros o roturas de botellas
durante el proceso, efectuando las operaciones de
retirada y limpieza e indicando los posibles departa-
mentos o personas a los que se deberia informar en
los distintos tipos de establecimiento.

CE4.6 Formalizar documentaciones y libros necesa-
rios para el control de bodegas.

Cb:

Cé6:

C7:

Desarrollar un proceso de aprovisionamiento inter-
no de vinos de acuerdo con determinadas 6rdenes
de servicio o planes de trabajo diarios, controlando
en la bodeguilla o cava del dia su temperatura de
servicio.

CE5.1 Cumplimentar documentaciones habituales
para el aprovisionamiento interno de vinos.

CEb5.2 Realizar el aprovisionamientos internos de vi-
nos en el orden y tiempo preestablecidos y aplicando
la normativa higiénico-sanitaria.

CE5.3 Elegir y justificar el lugar de depdsito de los
vinos en la bodeguilla.

CE5.4 Controlar en la bodeguilla la temperatura de
servicio de los vinos.

CE5.5 Aplicar normas de utilizacion de equipos y ma-
quinas para el mantenimiento y conservacion de los
vinos, siguiendo los procedimientos establecidos y
obteniendo resultados predeterminados.

Realizar catas sencillas de los tipos de vinos mas
significativos, identificando sus caracteristicas y sa-
bores basicos, empleando el vocabulario adecuado y
utilizando las fichas de cata.

CEG6.1 Identificar los distintos tipos y fases de las ca-
tas, describiendo los elementos necesarios: copas,
locales, condiciones ambientales y temperaturas
optimas para su degustacion.

CE6.2 Describir las diferentes caracteristicas orga-
nolépticas de los vinos, empleando el vocabulario
especifico.

CE6.3 Describir las principales zonas vitivinicolas
nacionales e internacionales, identificando las prin-
cipales denominaciones de origen.

CE6.4 En ejercicios de cata, detectar diferencias de
sabores bdsicos en vinos:

— Blancos jovenes.

— Rosados.

— Tintos jovenes.

— De crianza.

— Defectuosos.

— Generosos.

— Espumosos.

— De las principales denominaciones de origen.
CEG6.5 Identificar y cumplimentar las fichas de cata,
aplicando las normas de puntuacion de los vinos.

Identificar los diferentes tipos de clientes y técnicas
de venta de vinos mas efectivas, y los procedimientos
para interpretar y resolver necesidades de informa-
cion, reclamaciones y quejas.

CE71 Identificar los diferentes tipos de clientes,
describiendo sus actitudes y comportamiento habi-
tuales.

CE72 Identificar las diferentes técnicas de venta de
vinos, estimando su aplicacion a diferentes tipos de
clientes, formulas de restauracion y servicio.

CE7.3 Proponer el vino que se ajuste a los gustos y ha-
bitos de un tipo de demanda previamente definida.
CE74 Distinguir los tipos de demanda de informacion
mas usuales que se dan en establecimientos de ser-
vicio y consumo de vinos.

CE75 Estimar distintas situaciones en las que, ha-
bitualmente, se formulan reclamaciones o pueden
darse situaciones de conflicto con los clientes.

CE76 Identificar la legislacion vigente aplicable sobre
proteccion de consumidores y usuarios.

CE77 Identificar técnicas de comunicacion verbal y no
verbal y habilidades sociales, relacionandolas con las
situaciones analizadas.

CE7.8 En supuestos practicos de demanda de informa-
cion o presentacion de reclamaciones relacionadas
con el servicio o consumo de vinos:
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— Identificar y seleccionar la informacion segun la
situacion planteada.

— Simular la resolucion de necesidades concretas de
informacion, adaptandola segun tipos de estable-
cimientos y clientes.

— Simular la resolucidon de conflictos entre las partes
por medio de una solucién de consenso, demos-
trando una actitud segura, correcta y objetiva.

— Determinar cuando procede el registro de la con-
sulta o reclamacion presentada.

CE79 Argumentar la necesidad de atender a los futu-

ros clientes con cortesia y elegancia, potenciando la

buena imagen de la entidad que presta el servicio.

C8: Desarrollar un proceso predeterminado de servicio
de vinos, utilizando las técnicas mas apropiadas para
cada tipo y normas de servicio.

CE8.1 Identificar las diferentes técnicas de servicio de

vinos, caracterizandolas, explicando sus ventajas e

inconvenientes y justificando su idoneidad para cada

tipo y normas de servicio en concreto.

CE8.2 Realizar las operaciones previas al servicio

de vinos y su preparacion, teniendo en cuenta las

normas especificas de cada vino y del protocolo
vinicola.

CE8.3 De acuerdo con planes de trabajo y formulas

de servicio determinados:

— Describir y simular el proceso de acogida y aten-
cion al cliente, identificando las etapas y los facto-
res clave para conseguir su satisfaccion.

— Describir y simular el proceso de venta de vinos,
explicando sus fases y las diferentes maneras que
existen para su concrecion.

— Describir las caracteristicas de una oferta de vinos
determinada, de forma que resulte atractiva, su-
giriendo los vinos que mejor se adecuen al menu
propuesto o solicitado.

— Explicar la relacion que mantiene el personal es-
pecializado en vinos con otros departamentos o
profesionales durante el servicio y formalizar las
comunicaciones que se requieran en supuestos
practicos.

— Seleccionar y usar los utiles e instrumentos nece-
sarios para el servicio.

— Realizar el servicio de vinos de acuerdo con las
instrucciones definidas, y aplicando las técnicas
de servicio correspondientes con la maxima rapi-
dez y eficacia, estilo y elegancia que este proceso
a la vista del cliente requiere.

— Proponer modificaciones en el proceso de servicio
cuando se observa algun desajuste o queja por
parte del consumidor real o simulado.

— Despedir al cliente, o simular su despedida, de
acuerdo con procedimientos definidos y aplicando
las técnicas de comunicacion adecuadas.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en
un entorno real de trabajo: C1 respecto a CE1.3 y CE1.5;
C2 respecto a CE2.2; C3 respecto a CE3.1, CE3.3 y CE3.4;
C4 respecto a CE4.4 a CE4.6; C5 respecto a CE5.1 a
CEb.5; C6 respecto a CE6.4 y CE6.5; C7 respecto a CEZ.3,
CE7.8 y CE7.9; C8 respecto a CE8.2 y CE8.3

Otras capacidades:

Cumplir con las normas de prestacion del servicio de
vinos.

Respetar los procedimientos y normas internas de la
empresa.

Mantener el drea de trabajo con el grado apropiado de
orden y limpieza.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla en la presta-
cion del servicio de vinos.

Demostrar un buen hacer profesional en la prestacién del
servicio de vinos.

Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.
Demostrar interés y preocupacién por atender satisfacto-
riamente las necesidades de los clientes.

Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada,
estructurada y precisa a las personas adecuadas en cada
momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resul-
tados.

Demostrar cierta autonomia en la resolucién de pequenas
contingencias relacionadas con su actividad.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas.
Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprove-
char eficazmente la formacion utilizando los conocimien-
tos adquiridos.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fra-
casos.

Contenidos:

1. Cartas de vinos, procesos de aprovisionamiento y con-
servacion

Cartas de vinos: Elementos, caracteristicas y categoria.
Comparacién de distintos tipos. Definicion. Disefo de
cartas sencillas.

Aprovisionamiento: Aprovisionamiento externo: El ciclo
de compra. Registros documentales de compras. Trans-
porte. Envasado. Presentacion y etiquetado. Recepcion,
almacenamiento y conservacion: La bodega. Tipos. Di-
mensiones. Caracteristicas. Factores que se deben tener
en cuenta: temperatura, humedad, olores, iluminacion y
vibraciones. La bodeguilla o cava del dia. Inspeccién, con-
trol, distribucién, compartimentacion, almacenamiento y
conservacion de vinos. Registros documentales. Gestién
y control de inventarios. El inventario permanente y su
valoracién: métodos de valoracidn de existencias.

2. Los vinos y su cata

Geografia vitivinicola espanola y mundial.

Definicién y composicion. Tipos de vinos y procesos de
elaboracion.

El suelo y su influencia en la composicion de los vinos.
Componentes del vino y su influencia en la degustacion.
Cata o degustaciéon sencilla: Definiciones y metodolo-
gia de la cata. Técnicas y elementos importantes de la
cata: copas, locales, condiciones ambientales y tempe-
raturas Optimas para su degustacion.Tipos de cata. Fases
de la cata. La vista y el examen visual. El olfato y los olo-
res del vino. El bouquet. Aromas primarios, secundarios
y terciarios en la cata. El gusto, localizacién de sabores.
Los cuatro sabores elementales. Estimulos sensitivos.
Equilibrio entre aromas y sabores. Alteraciones y defectos
de los vinos. Lenguaje del catador: Vocabulario gustativo.
Ficha de cata. Maneras de puntuar los vinos.

3. Ofertas gastrondmicas y servicio de vinos

Ofertas gastrondmicas y servicio de vinos: Adecuacion
entre tipos de ofertas gastrondmicas, platos y tipos de
vinos.Tipos de servicio de vinos: caracteristicas; ventajas
e inconvenientes; procesos y secuencias de operaciones
mas importantes; puntos criticos, imprevistos y medidas
correctoras. Instrumentos y recipientes para el servicio de
vinos. Protocolo vinicola y normas generales en el servi-
cio de los distintos tipos de vinos. Desarrollo de los pro-
cesos de servicio de vinos segun formula de restauracion
gastrondmica, tipo de servicio y tipo de vino.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
— Aula polivalente de un minimo de 2 m2 por alumno.
— Taller de bar, cafeteria y restaurante de 120 m?
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Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relaciona-

dos con el servicio de vinos y prestacion de informacién

basica sobre los mismos, que se acreditarda mediante las
dos formas siguientes:

— Formacion académica de Técnico Superior o de otras
de superior nivel relacionadas con este campo profe-
sional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 anos en
el campo de las competencias relacionadas con este
modulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo
gue establezcan las Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 4: ELABORACIONY EXPOSICION
DE COMIDAS EN EL BAR-CAFETERIA

Nivel: 2

Codigo: MF1049_2

Asociado a la UC: Preparar y exponer elaboraciones sen-
cillas propias de la oferta de bar-cafeteria

Duracion: 90 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Analizar y definir ofertas gastrondmicas caracteristi-
cas de bar-cafeteria, estimando sus diferencias.
CE1.1 Analizar los grupos de alimentos, explicando
sus aportaciones nutritivas.

CE1.2 Describir ofertas gastronomicas propias de bar-

cafeteria, indicando elementos que las componen,

caracteristicas y categoria.

CE1.3 Relacionar ofertas gastronomicas de elabora-

ciones sencillas con diferentes formulas de restaura-

cion de los diversos tipos de bares-cafeterias.

CE1.4 Para un tipo de bar-cafeteria determinado y

ofrecidos los datos necesarios:

— lIdentificar y analizar las variables derivadas de
necesidades tipo, tales como las de indole dieté-
tico, econdmico, de variedad y gusto, que se de-
ben tener en cuenta para confeccionar sus ofertas
gastronomicas.

— Componer ofertas gastrondmicas de elaboracio-
nes sencillas que resulten equilibradas dietética-
mente, variadas y de calidad, presentandolas en
forma y términos adecuados y de acuerdo con los
objetivos econdmicos establecidos.

— Actuar con creatividad e imaginacion en la for-
mulacion y desarrollo de propuestas personales
de presentacion de ofertas gastronomicas de bar-
cafeteria.

C2: Caracterizar las materias primas alimentarias de
uso comun en las elaboraciones culinarias sencillas
propias de bar-cafeteria, describiendo variedades y
cualidades e identificando los factores culinarios o
pardmetros que deben conjugarse en el proceso de
elaboracién o conservacion.

CE2.1 Identificar las materias primas alimentarias de
uso comun en las elaboraciones culinarias sencillas
propias del bar-cafeteria, describiendo sus carac-
teristicas fisicas como forma, color y tamano, sus
cualidades gastrondmicas o aplicaciones culinarias
basicas y sus necesidades de preelaboracion basica
y de conservacion.

CE2.2 Describir formulas usuales de presentacion y
comercializacion de dichas materias primas culina-
rias, indicando calidades, caracteristicas y necesida-
des de regeneracion y conservacion.

CE2.3 Identificar lugares apropiados para necesida-
des de conservacion y técnicas aplicables a necesi-

C3:

C4:

Cbh:

dades de regeneracion de dichas materias primas

culinarias.

CE2.4 A partir de determinadas ofertas gastrondmicas

de elaboraciones sencillas y con los datos que fueran

necesarios:

— Deducir necesidades cuantitativas y cualitativas
de materias primas.

— Precisar niveles de calidad de los géneros que se
vayan a utilizar, teniendo en cuenta, como varia-
bles basicas, la categoria de la oferta, el tipo de
servicio, los objetivos econdmicos y los provee-
dores.

— Formalizar fichas de especificacion técnica para
los géneros que se vayan a utilizar, justificando
posibles alternativas en funcion de variables esta-
cionales, de suministro o econdomicas, y utilizando
eficazmente los medios ofimaticos disponibles
para su formalizacion.

Utilizar equipos, maquinas y utiles que conforman la
dotacion basica para la preparacion de elaboraciones
culinarias sencillas propias de la oferta de bar-cafete-
ria, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcion de
un rendimiento optimo.

CE3.1 Identificar los equipos, maquinas y utiles de
uso comun para la preparacion de elaboraciones cu-
linarias sencillas, explicando: funciones, normas de
utilizacion, resultados cuantitativos y cualitativos que
se obtienen, riesgos asociados a su manipulacion,
mantenimiento de uso necesario.

CE3.2 Justificar la utilizacion de utiles, herramientas,
equipos y maquinaria en funcion del tipo de género
y elaboracion, instrucciones recibidas y volumen de
produccion.

CE3.3 Efectuar mantenimiento de uso de acuerdo con
instrucciones aportadas o recibidas.

CE3.4 Aplicar normas de utilizacion de equipos,
maquinas y utiles siguiendo los procedimientos es-
tablecidos para evitar riesgos y obtener resultados
predeterminados.

CE3.5 Asumir el compromiso de mantener y cuidar
los equipos, y sacar el maximo provecho a los medios
utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes
innecesarios.

Preparar y presentar elaboraciones culinarias senci-
llas propias de la oferta de bar-cafeteria de acuerdo
con la definicion del producto, aplicando las respec-
tivas normas de elaboracion.

CEA4.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento
interno de géneros, interpretando fichas técnicas o
procedimientos alternativos y cumplimentando los
vales o documentos previstos.

CE4.2 Aplicar las técnicas correspondientes de ela-
boracion y presentacion de desayunos, aperitivos,
canapés, bocadillos, sandwiches, platos combinados
y otras elaboraciones sencillas, a partir de la infor-
macion suministrada, siguiendo los procedimientos
adecuados y cumpliendo las normas de manipulacion
de alimentos.

Aplicar métodos de regeneracion, conservacion y
envasado de alimentos.

CE5. 1 Justificar los lugares y métodos de almacena-
miento, regeneracion, conservacion o envasado de
materias primas, preelaboraciones y elaboraciones
culinarias mas apropiados en funcion del destino o
consumo asignado, las caracteristicas derivadas de
Su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanita-
ria.

CE5.2 Efectuar las operaciones necesarias para los
procesos de regeneracion, conservacion o envasado
de materias primas, preelaboraciones y elaboracio-

1085



1086

Sabado 5 enero 2008

BOE num.

nes culinarias, de acuerdo con su estado y métodos
y equipos seleccionados, siguiendo un orden Idgico,
cumpliendo las instrucciones recibidas y la normativa
higiénico-sanitaria .

C6: Disenar decoraciones con géneros y productos gas-
tronomicos, aplicando técnicas gréaficas y de decora-
cion.

CEG6.1 A partir de motivos decorativos, elegir o idear
formas y técnicas de decoracion.

CEG6.2 Seleccionar técnicas graficas para la realizacion
de bocetos o modelos gréficos.

CE6.3 Deducir variaciones en el diseno realizado con-
forme a criterios tales como tamano, materias primas
que se vayan a emplear, forma, color, entre otras.
CE6.4 Realizar los bocetos o modelos graficos apli-
cando las técnicas necesarias.

CE6.5 Mostrar sensibilidad y gusto artisticos al dise-
nar las decoraciones.

C7: Analizar y desarrollar el proceso de montaje de ex-
positores y barras de degustacién en el bar-cafete-
ria, aplicando técnicas decorativas para conseguir
conjuntos de elementos atractivos, equilibrados y
armonicos.

CE71 En supuestos practicos y a partir de informacion

suministrada sobre tipo de bar-cafeteria, servicio y

productos:

— Deducir necesidades de equipos, utensilios, mate-
riales y elaboraciones especificas.

— Realizar el aprovisionamiento interno en el orden
y tiempo establecidos.

— Describir y desarrollar el proceso de puesta a
punto de expositores y barras de degustacion,
indicando la forma de actuar ante anomalias que
suelen producirse en esta fase.

— Clasificar los productos objeto de exposicion en
funcidon de variables como sabor, color, tamano,
posibilidades de asociacion, temperatura de con-
servacion y época del ano.

— Efectuar la terminacion del montaje de expositores
y barras de degustacion incorporando las elabora-
ciones especificas en el orden y lugar determinados
por necesidades técnicas, calificacion gastronomica
Y, en su caso, instrucciones preestablecidas, para
obtener los niveles de calidad predeterminados,
mostrando sensibilidad y gusto artisticos.

— Aplicar rigurosamente la normativa higiénico-sa-
nitaria y de seguridad en todas las operaciones
del proceso.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un
entorno real de trabajo: C1 respecto a CE1.4; C2 respecto
a CE2.3 y CE2.4; C3 respecto a CE3.2, CE3.3 y CE3.4; C4
respecto a CE4.1 y CE4.2; C5 respecto a CEb.2; C7 respecto
a CE7.1.

Otras capacidades:

Cumplir con las normas de correcta produccion.
Respetar los procedimientos y normas internas de la
empresa.

Mantener el area de trabajo con el grado apropiado de
orden y limpieza.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Demostrar un buen hacer profesional.

Adaptarse a la organizacion, integrandose en el sistema
de relaciones técnico-profesionales.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.
Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora
y sensible hacia los demas.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en
cada momento, respetando los canales establecidos en la
organizacion.

Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada,
estructurada y precisa a las personas adecuadas en cada
momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resul-
tados.

Demostrar cierta autonomia en la resolucién de pequenas
contingencias relacionadas con su actividad.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no
limitarse a esperar.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprove-
char eficazmente la formacion utilizando los conocimien-
tos adquiridos.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fra-
casos.

Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa.

Contenidos:

1. Ofertas gastrondémicas propias de bar-cafeteria y mate-
rias primas alimentarias

Ofertas gastrondmicas de bar-cafeteria: Grupos de ali-
mentos. Definicion de los elementos y variables de las
ofertas gastrondmicas caracteristicas de bar-cafeteria.
Diseno de ofertas de comidas sencillas propias de bar-
cafeteria.

Materias primas alimentarias: Clasificacién gastronémi-
ca: variedades mas importantes, caracterizacion, cualida-
des y aplicaciones gastronémicas basicas. Clasificacion
comercial: formas de comercializacion y tratamientos
que le son inherentes; necesidades de conservaciéon y
regeneracion.

2. Equipos de cocina para bar-cafeteria, aprovisionamien-
to interno y preelaboracion

Maquinaria y equipos basicos de cocina para elabora-
ciones sencillas propias de bar-cafeteria: Clasificacion
y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplica-
ciones. Ubicacioén y distribucion. Aplicacidon de técnicas,
procedimientos y m