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Condiciones ambientales: 18· a 21 grados centfgra­
dos. 

Las aulas deberan reunir las condiciones higienicas, 
acusticas, de habitabilidad y de seguridad, exigidas por 
la legislaci6n vigente. 

2.° Equipo y maquinaria: 

Mesas de informatica. 
Sillas tipo secretaria con respaldo alto. 
Ordenadores 15 PC 486. 
Impresoras. 
Pizarra blanca. 
Pantalla terminal SCR. 
Maquina detectora de billetes falsos. 
Equipo video. 
Equipo audio. 
Maquina de escribir. 
Lectora de tarjetas de credito. 
Datafono. 
Telefono. 
TƏlex. 
Telefax. 
Fotocopiadora. 
Guillotina. 
Calculadoras. 
Teletipo. 

3.° Herramientas y utillaje: 

Todas las necesarias para el correcto desempeno de 
la ocupaci6n. 

4.° Material de consumo: 

Todo el necesario para el correcto desempeno de 
la ocupaci6n. 

7461 REAL DECRETO 302/1996, de 23 de febrero, 
por el que se establece el certificado de pro- . 
fesionalidad de la ocupaci6n de camarero/a 
de restaurante-bar. 

EI Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, por el 
que se establecen directrices sobre los certificados de 
profesionalidad y loscorrespondientes contenidos mfni­
mos de formaci6n profesional ocupacional. ha instituido 
y delimitado el marco al que deben ajustarse los cer­
tificados de profesionalidad por referencia a sus carac­
terfsticas formales y materiales, a la par que ha definido 
reglamentariamente su naturaleza esencial, su significa­
do, su alcance y validez territorial, y, entre otras pre­
visiones, las vfas de acceso para su obtenci6n 

EI establecimiento de ciertas reglas uniformadoras· 
encuentra su raz6n de ser en la necesidad de garantizar, 
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer­
tificaci6n, los objetivos que se reclaman de los certi­
ficados de profesionalidad. En sustancia, esos objetivos 
podrfan considerarse referidos a la puesta en practica 
de una efectiva polftica activa de empleo, como ayuda 
a la colocaci6n y a la satisfacci6n de la demanda de 
cualificaciones por las empresas, como apoyo a la pla­
nificaci6n y gesti6n de los recursos humanos en cual­
quier ambito productivo, como medio de asegurar un 
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formaci6n 
profesional ocupacional. coherente ademas con la situa­
ci6n y requerimientos del mercado laboral, y, para, por 
ultimo, propiciar las mejores coordinaci6n e integraci6n 
entre las ensenanzas y conocimientos adquiridos a traves 
de la formaci6n profesional reglada, la formaci6n pro­
fesional ocupacional y la practica laboral. EI Real Decre­
to 797/1995 concibe ademas a la norma de creaci6n 
del certificado de profesionalidad como un acto de 

Gobierno de la Naci6n y resultante de su potestad regla­
mentaria, de acuerdo con su alcance y validez nacionales, 
y, respetando el reparto de competencias, permite la 
adecuaci6n de los contenidos mfnimos formativos a la 
realidad socio-productiva de cada Comunidad Aut6noma 
competente en formaci6n profesional ocupacional. sin 
perjuicio, en cualquier caso, de la unidad del sistema 
por relaci6n a las cualificaciones· profesionales y de la 
competencia estatal en la emanaci6n de los certificados 
de profesionalidad. 

EI presente Real Decreto regula el certificado de pro­
fesionalidad correspondiente a la ocupaci6n de cama­
rero/a de restaurante-bar, perteneciente a la familia pro­
fesional de Hostelerfa y T urismo y contiene las men­
ciones configuradoras de la referida ocupaci6n, tales 
como las unidades de competencia que conforman su 
perfil profesional, y los contenidos mfnimos de formaci6n 
id6neos para la adquisici6n de la competencia profe­
sional de la misma ocupaci6n, junto con las especifi­
caciones necesarias para el desarrollo de la acci6n for­
mativa; todo ello de acuerdo al Real Decreto 797/1995, 
varias veces citado. 

En su virtud, en base al artfculo 1, apartado 2, del 
Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, previo informe 
de las Comunidades Aut6nomas que han recibido el tras­
paso de la gesti6n de la formaci6n profesional ocupa­
cional y del Consejo General de la Formaci6n Profesional. 
a propuesta del Ministro de Trabajo y Seguridad Social. 
y previa deliberaci6n del Consejo de Ministros en su 
reuni6n del dfa 23 de febrero de 1996, 

DISPONGO: 

Artfculo 1. Establecimiento. 

Se establece el certificado de profesionalidad corres­
pondiente a la ocupaci6n de camarero/a de restauran­
te-bar, de la familia profesional de Hostelerfa y Turismo, 
que tendra caracter oficial y validez en todo el territorio 
nacional. . 

Artfculo 2. Especificaciones del certificado de profesio­
na/idad. 

1. Los datos generales de la ocupaci6n y de su perfil 
profesional figurarı en el anexo 1. 

2. EI itinerario formativo, su duraci6n y la relaci6n 
de los m6dulos que 10 integran, asf como las caracte­
rfsticas fundamentales de cada. uno de los m6dulos figu­
ran en el anexo II, apartados 1 y 2. 

3. Los requisitos del profesorado y los requisitos 
de acceso del alumnado a los m6dulos del itinerario 
formativo figuran en el anexo II, apartado 3. 

4. Los requisitos basicos de instalaciones, equipos 
y maquinaria, herramientas y utillaje, figuran en el ane­
xo II, apartado 4. 

Artfculo 3. Acreditaci6n del contrato de aprendizaje. 

Las competencias profesionales adquiridas mediante 
el contrato de aprendizaje se acredit<ıran por relaci6n 
a una, varias 0 todas las unidades de competencia que 
conforman el perfil profesional de la ocupaci6n, a las 
que se refiere el presente Real Decreto, segun el ambito 
de la prestaci6n laboral pactada que constituya el objeto 
del contrato, de conformidad con los artfculos 3.3 y 4.2 
del Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo. 
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Disposici6n transitoria unica. Plazo de adecuaci6n de 
centros. 

ANEXOI 

Los centros autorizados para dispensar la formaci6n 
profesional ocupacional, a travas del Plan Nacional de 
Formaci6n e Inserci6n Profesional. regulado por el Real 
Decreto 631/1993., de 3 de mayo, deberan adecuar 
la impartici6n de las especialidades formativas homo­
logadas a los requisitos de instalaciones, materiales y 
equipos, recogidos en el anexo II, apartado 4, de este 
Real Decreto, en el plazo. de un ano, comunicandolo 
inmediatamente a la Administraci6n competente. 

Referente ocupacional 

1. Datos de la ocupaci6n. 

'1.1 Denominaci6n: camarero-a de restaurante-bar. 
1.2 Familia profesional: Turismo y Hostelerla. 

2. Perfil profesional de la ocupaci6n. 

2.1 Competencia general: realizar la puesta a punto 
del comedor restaurante y del bar-cafeteria, y atender 
y servir a los clientes, cumpliendo las normas estable­
cidas en cada situaci6n y utilizando las tacnicas e ins­
trumentos necesarios, con el objetivo de alcanzar el maxi­
mo nivel de calidad y rentabilidad. 

Disposici6n final primera. Facu/tad de desarrollo. 

Se autoriza al Ministro de Trabajo y Seguridad Social 
para dictar cuantas disposiciones sean precisas para 
desarrollar el presente Real Decreto. 2.2 Unidades de competencia: 

Disposici6n final segunda. Entrada en vigor. 
1. Realizar el aprovisionamiento y controlar con su­

mos. 

EI presente Real Decreto entrara en vigor el dıa 
siguiente al de su publicaci6n en el «Boletın Oficial del 
Estado». 

2. Asesorar sobre bebidas, prepararlas y presentar­
las. 

3. Preparar y presentar aperitivos sencillos, ca na­
pas, bocadillos y platos combinados. 

4. Preparar y realizar las actividades de preservicio, 
servicio y postservicio en el area de consumo de ali­
mentos y bebidas. 

Dado en Madrid a 23 de febrero de 1996. 

JUAN CARLOS R. 
5. Preparar y presentar platos a la vista del cliente. 

EI Ministro de Trabajo y Seguridad Social. 
2.3 Realizaciones profesionales y criterios de eje­

cuci6n. 

1.1 

1.2 

1.3 

JOSE ANTONIO GRINAN MARTINEZ 

Unidad de competencia 1: realizar el aprovisionamiento y controlar consumos. 

AEAUZACIONES PROFESIQNALES 

Preparar y montar el area de bar/cafeterfa, 
siguiendo las normas establecidas, con el 
fin de prestar los servicios con la maxima 
calidad y rentabilidad. 

Solicitar las mercancfas que resulten nece­
sarias para cubrir las exigencias de pro­
ducci6n. 

Efectuar la recepci6n de los artıculos 501i­
citados, comprobando que cumplen con 
la petici6n de compra y al estandar de 
calidad. 

CRITERIOS DE EJECUCION 

Reponiendo armarios y botelleros, en funci6n del programa de trabajo, 
utilizando 105 procedimientos establecidos. 

Revisando el area de trabajo retirando todos aquellos elementos 0 
materiales utilizados que pueden ser devueltos 0 eliminados. 

Efectuando la limpieza de las instalaciones, equipos y elementos de 
su area de trabajo, teniendo en cuenta las normas de seguridad 
e higianicos-sanitarias. . 

Preparando las dotaciones del material necesario previo al servicio: 
. Vajilla. 
Cristalerla. 
Cuberterla. 
Mantelerla. 
Complementos, saleros, pimenteros, etc. 

Verificando la existencla y estado de las cartas, «blocks» de comandııs, 
. 0 cualquier otro documento que pueda ser utilizado en el servicio. 

Revisando el funcionamiento correcto de todas las instalaciones y 
equipos segun las normas establecidas. 

Teniendo en cuenta en la solicitud de compra las previsiones de 
producci6n, las existenciaS y los mfnimos y maximos de «stocks» 
previamente determinados. 

Utilizando la hoja de solicitud de mercancfas ha trasladado, an su 
caso, la peticı6n al departamento correspondiente, utilizando el 
procedimiento establecido. 

Comprobando que las materias primas recibidas son las correspon­
dientes al pedido realizado con anterioridad y que ademas cumplen 
con: 
Unidades y pesos netos solicitados y establecidos. 
Nivel de calidad definido. 
Fecha de caducidad. 
Embalaje en perfecto estado. 
Temperatura adecuaı:la. 
Registros sanitarios. 
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1.4 

1.5 

AEALlZACIONES PROFESIONAlES 

Almacenar las mercandas recibidas, de 
manera que se mantengan en perfecto 
estado hasta su utilizaci6n. 

CRITERIOS DE EJECUCION 

Diferenciando las fases de solicitud, compra y recepcıon de mer­
candas a fin de conseguir un correcto proceso de control admi­
nistrativo y de calidad. 

Almacenandolas mercandas teniendo en cuenta: 
Sus caracteristicas organoıepticas. 
Temperatura y grado de humedad de conservaci6n. 
Normas basicas de almacenamiento. 
Factores de riesgo. 

Cumplimentando la ficha de «bodeguilla 0 cava de dia» de acuerdo 
cori los procedimientos establecidos. 

Almacenando los articulos de acuerdo con los criterios de raciona­
lizaci6n que facilitan su aprovisionamiento y distribuci6n. 

Notificando las bajas que por mal estado 0 rotura deben contemplarse 
en los inventarios. 

Comprobando las buenas condiciones de limpieza, ambientales y 
sanitarias de los almacenes y camaras frigorificas que impiden el 
desarrollo bacteriol6gico y aseguran una buena calidad de con­
servaci6n. 

Controlar consumos, segun las normas Realizando los vales de pedido de acuerdo con las normas esta-
establecidas, de modo que se puedan blecidas, recabando, en su caso, la supervisi6n y aprobaci6n del 
determinar los costes de las bebidas y ali- responsable del departamento. 
mentos empleados. . Realizando, en su caso, los vales de transferencia de productos cedi-

dos a otros departamentos, quedando correctamente determinados 
los costes reales de cada uno. 

Comprobando y registrando todos los datos correspondientes a la 
recepci6n, almacenamiento, distribuci6n y consumo en los soportes 
de registro y con los procedimientos y c6digos establecidos. 

Partiendo de las fichas de consumo ha conseguido estimar el coste 
de 105 productos empleados. 

Unidad de competencia 2: asesorar sobre bebidas, prepararlas y presentarlas. 

2.1 

2.2 

REAUZACIONES PROFESIONALES 

Asesorar sobre todo tipo de bebidas de 
modo que el producto ofrecido se adapte 
a las expectativas del cliente ya los inte­
reses econ6micos del establecimiento. 

Preparar y presentar bebidas de acuerdo 
con la definici6n del producto Y/o las nor­
mas basicas de su elaboraci6n. 

CRITERIOS DE EJECUCIQN 

Realizando la sugerencia de bebidas de acuerdo con el programa 
de ventas del establecimiento y teniendo en cuenta: 
EI tipo de clientes. 
Los objetivos de ventas. 
EI momento del dia. 
La situaci6n en que se encuentran los clientes y sus gustos. 
La correcta apariencia personal ha permitido dar confianza a los 

clientes y facilitar la venta. 
Sugiriendo el consumo ha procurado informar sobre el precio de 

las bebidas verbalmente 0 a trave6 de la carta. 
Tomando la «comanda.i de acuerdo con 106 procedimientos esta­

blecidos y procurando: 
Escribir de manera dara. 
Respetar las normas de protocolo. 
Confirmar el pedido de.los clientes. 

Utilizando, al menos, un idioma distinto al espaıiol par;;ı comunicarse 
con clientes que desconocen esta lengua. . 

Partiendo de la comanda ha realizado el aprovisionamiento de pro­
ductos y ha preparado los utiles y equipos necesarios. 

Preparando las bebidas, teniendo en cuenta: 
Los metodos establecidos. 
Las normas basicas de manipulacl6n. 
Las cantidades de la ficha tecnica de producci6n. 
Elequipamiento para racionalizar y mantener la calidad del producto 

que se va a preparar. 
EI recipiente adecuado. 
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REAUZACIQNES PROFESIONALES CRITEAIOS DE EJECUCION 

Comprobando en la preparaci6n que las bebidas estan a la tem­
peratura de servicio y que. ademas. no han sufrido ningun tipo 
de alteraci6n 0 deterioro. 

Comprobando que la bebida preparada se ajusta totalmente a 10 
pedido por el cliente. 

Realizando las operaciones de acabado y presentaci6n de la bebida 
respetando: 

La decoraci6n propia del producto. 
EI tipo de servicio que debe realizar. 

Realizando en su caso el servicio en la barra. utilizando las tƏcnicas 
y los procedimientos establecidos. 

Realizando las tareas de limpıeza de los utensilios y equipos utilizados 
en el proceso con la frecuencia. productos y metodos establecidos. 

Utilizando los medios energeticos establecidos para el proceso evi­
tando costes y desgastes innecesarios. 

Unidad de competencia 3: preparar y presentar aperitivos sencillos. canapes. bocadillos y platos combinados. 

3.1 

3.2 

AEAUlACIONES PROFESIQNALES 

Preparar y presentar aperitivos y canapes 
sencillos de acuerdo con la definici6n del 
producto Y/o las normas basicas de su 
elaboraci6n. 

Preparar y presentar sandwiches. bocadi­
iios y tortitas utilizando la plancha. de 
acuerdo con la definici6n del producto Y/o 
las normas basicas de su elaboraci6n. 

CRITERIOS DE EJECUClüN 

Partiendo de la ficha tecnica de fabriqıci6n 0 procedimiento que 
la sustituya. ha realizado el aprovisionamiento de materias primas 
y la preparaci6n de utiles y equipos. 

Ejecutando la elaboraci6n de aperitivos y canapes sencillos: 

Aplicando las tecnicas bı\sicas de manipulaci6n Y/o tratamiento 
de alimentos en crudo. 

Utilizando. en su caso. las tecnicas de cocci6n establecidas. 
Finalizado el proceso de elaboraci6n ha realizado el acabado y 

presentaci6n de los aperitivos sencillos de acuerdo con las normas 
definidas. 

Realizando su almacenamiento: 

Teniendo en cuenta las caracteristicas del aperitivo 0 canape en 
cuesti6n. 

Siguiendo los procedimientos establecidos. 
Distribuyendo en la barra •. en los recipie.ntes. envases y equipos 

asignados. . 
Manteniendo las exigenciassanitarias exigidas. 
A las ternperaturas adecuadas. 

Utilizando Jos metodos y equipos establecidos en la regeneraci6n 
a temperaturas de servicio. 

Realizando las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados 
en el proceso. 

Manteniendo los equipos de calor y frio durante todo el servicio 
en Jas condiciones de temperatura requeridas por los procesos. 
por medio de operaciones manuales sobre los reguladores Y/o 
medios de control. 

Utilizando los medios energeticos establecidos para el proceso evi­
tando costes y desgastes innecesarios. 

Partiendo de la ficha tecnica de fabricaci6n 0 procedimiento que 
la sustituya. ha realizado el aprovisionamiento de materias primas 
y la preparaci6n de utiles y equipos. 

Ej9cutando la elaboraci6n de sandwiches y bocadillos: 

Aplicando las tecnicas basicas de manipulaci6n Y/o tratamiento 
de alimentos en crudo. 

Utilizando. en su caso. las tecnicas de cocci6n establecidas. 
Finalizado el proceso de elaboraci6n ha realizado el acabado y 

presentaci6n de los sandwiches y bocadillos de acuerdo con las 
normas definidas. 

Ejecutando la elaboraci6n de la masa de tortitas y tortitas a la plancha 
siguiendo los procedimientos establecidos. 
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REALlZACIQNES PROFESIONAlES CRITERIQS DE EJECUCION 

Realizando SU almacenamiento: 
Teniendo en cuenta las caracterfsticas de 105 bocadillos v sand-

wiches en cuesti6n. 
Siguiendo 105 procedimientos establecidos. 
En 105 recipier::ıtes, envases y equipos asignados. 
Manteniendo las nqrmas sanitarias exigidas. 
A iəs temperaturas adecuadas. 

Realizando las tareas de limpieza de 105 utensilios V equipos utilizados 
en el proceso, con la frecuencia, productos v metodos establecidos. 

Manteniendo 105 equipos de calor V frio durante todo el servicio 
en las condicictnes de temperatura requeridas por los procesos, 
por medio de operaciones manuales sobre 105 reguladores v/o 
medios de control. 

Utilizando los medios energeticos establecidos para el proceso evi­
'tandocostes V desgastes innecesarios. 

3.3 Preparar V presentar platos combinados, 
de acuerdo con la definici6n del producto 

Partiendo de la ficha tecnica de fabricaci6n 0 procedimiento que 
10 sustituva, ha realizado el aprovisionamiento de materias primas 
V la preparaci6n de utiles V equipos. 

3.4 

• v/o las normas bəsicas de su elaboraci6n. 
Ejecutando la elaboraci6n de platos combinados: 

Aplicando las tecnicas basicas de manipulaci6n V tratamiento de 
alimentos en crudo. 

Utilizando, en su caso, las tecnicas de cocçi6n establecidas. 
Finalizado el proceso de elaboraci6n ha realizado el acabado V 

presentaci6n de los platos combinados de acuerdo con las nor­
mas definidas. 

Realizando su almacenamiento: 
Teniendo en cuenta las caracteristicas de 105 platos combinados 

en cuesti6n. 
Siguiendo los procedimientos establecidos. 
En 105 recipientes, envases V equipos asignados. 
Mariteniendo las exigencias sanitarias exigidas. 
A las temperaturas adecuadas. 

Realizando la.s tareas de limpieza de 105 utensilios V equipos utilizados 
en el proceso con la frecuencia, productos v metodos establecidos. 

Manteniendo 105 equipos de calor V frio durante todo el servicio 
en las condiciones de temperatura requeridas por 105 procesos, 
por medio de operaciones manuales sobre 105 reguladores v/o 
medios de contro!. 

Consultando las fichas tecnicas de preparaci6n hace reposiciones 
de materiales, generos 0 productos si es necesario. 

Utilizando 105 medios energeticos establecidos para el proceso evi-
tando costes V desgastes innecesarios. 

Preparar v presentar en la .«fuente de Partiendo de la recepci6n de «la comanda» preparara 105 productos 
soda», postres variados, a base de helado, V utiles necesarios para la confecci6n del pedido de acuerdo con 
frutas, cremas, V acabado de tortitas, de la ficha tecnica. 
acuerdo con la definici6n del producto V/o Montando 105 servicios necesarios en el caso de postres de frutas, 
las normas bəsicas de su elaboraci6n.copas de helado, sorbetes, granizadas: 

Verificando que dispone de todos 105 elementos V materias primas 
necesarias. . 

Verificando que «la fuente de soda» V elementos necesqrios estan 
en condiciones 6ptimas para trabajar. 

Ejecutando la elaboraci6n de las preparaciones solicitadas por 105 
clientes, tales como, diferentes tipos de macedonias 0 ensaladas 
de frutas, copas de helados, sorbetes, batidos, granizados, «Irish 
coffee» V otras .especialidades, asr como el acabado de «tortitas 
al caramelo» 0 similares, siguiendo 105 procedimientos establecidos. 

Consultando las fichas tecnicas de preparaci6n hace reposiciones 
de materiales, generos 0 productos si es necesario. 

Manteniendo el ərea de trabajo en perfectas condiciones de limpieza 
y orden, teniendo en cuenta las normas de seguridad e higie­
nico-sanitarias. 
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Unidad de eompeteneia 4: preparar y realizar las aetividades de preservieio. servieio y postservieio en el ərea 
de eonsumo de alimentos y bebidas. 

4.1 

4.2 

REALlZACIONES PROFESIONALES 

Poner a punto la zona de eonsumo de ali­
mentos y bebidas y ejeeutar el montaje 
de mesas. de aeuerdo con las normas esta­
bleeidas. las earaeterfstieas del loeal y el 
tipo de servieio. . 

Efeetuar el montaje y servieio de banque­
tes y «buffets». tanto de exposiei6n eomo 
de servieio. de aeuerdo con las normas 
estableeidas. 

CRITERtQS DE EJECUCtON 

Comprobando el eorreeto funeionamiento de las instalaeiones y noti­
fieando las averfas 0 desperfeetos deteetados. mediante el eorres­
pondiente memorandum. al departamento de mantenimiento 0 
equivalente. 

Repasando y reeoloeando el mobiliario y equipo de aeuerdo con 
las normas estableeidas. 

Repasando el material (Ioza. euberterfa y eristalerfa) para el montaje 
de mesas y aparadores. con los produetos y matodos estabıeeidos. 

Realizando eambio de mantelerfa en lavanderfa (hoteles) mediante 
el va le eorrespondiente y en el momento previsto. 

Reponiendo armarios ealientaplatos. euidando que astos estan lim­
pios y en perfeeto estado de uso. 

Repasando y .montando los earros auxiliares (entremeses. quesos. 
pastelerfa) de apoyo para el servieio. segun las normas estableeidas. 

Montando aparadores y elementos eomplementarios de mesa. de 
aeuerdo con la oferta gastron6miea del dfa. 

Montando mesas segun las normas estableeidas y teniendo en 
euenta: 
Superfieie y earaeterfstieas delloc.al. 
Tipo de servieio. 
Oferta gastron6miea 

Efeetuando el mantenimiento de los elementos deeorativos y. en 
su easo. reponiendo las deeoraeiones florales de aeuerdo con el 
tipo de ambientaei6rı delloeal. 

Realizando las operaeiones previas al servieio tales eomo: 
Informarse de la. oferta gastron6miea y sugereneias del dfa. asf 

eomo de sus ingredientes y proeeso de elaboraei6n. eonsultando 
con el jefe de eoeina previamente a la apertura del eomedor. 

Preparar eestillos de pan. boles con mantequilla y jarras de agua. 
segun las normas de la puesta a punto. 

Preparar earpetas de menus. eartas y «bloeks» de eomandas. dis­
tribuidas en los rangos y seetores eorrespondientes. 

Revisar el area de trabajo para verifiear que todo esta en orden 
y segun las neeesidades previstas. 

Seleeeionando previamente el material neeesario para el monreje. 
segun tipo de «buffet» 0 banquete. 

Coloeando los tableros para el montaje de la Ifnea-«buffet». teniendo 
en euenta: 
Estruetura. distribuei6n y dimensiones del espaeio donde se efeetua 

el montaje. 
Espaeios previstoş para al trƏfieo de clientes y de personal para 

la reposiei6n de ganeros del buffet. 
Numero de invitados previstos. 

Vistiendo la mesa-buffet 0 mesa banquete seg(ın las normas esta­
bleeidas con las piezas de mantelerfa eorrespondientes: tiras de 
mantel. eubre manteles. faldones. eteetera. 

Montando la mesa banquete segun el menu eoneertado. 
Distribuyendo los equipos y utensilios de apoyo al servieio. a 10 largo 

de la mesa-buffet. teniendo en euenta: 
Puntos de luz y energfa eıeetriea. 
Tipo de servicio: asistido, semiasistido. na asistido. 
Composiei6n del buffet: tematieo. integral. pareiai. 

Situando los alimentos en la mesa-buffet. segun normas gerierales 
y proeurando satisfaeer las expeetativas de los elientes con respeeto 
a: variedad. abundaı;ıeia. buena presentaei6n y ealidad. 

'Cumpliendo puntualmente con las normas de manipulaei6n y expo­
siei6n de alimentos. segun ordenaei6n del C6digo Alimentario. 

Deeorando la Ifnea de «buffet» 0 la mesa de banquete en eoneordaneia 
con el tema eentral del aeonteeimiento y la eomposiei6n del mismo. 

Asistiendo en el servieio de los alimentos a los elientes. a 10 largo 
de' la mesa-buffet. empleando los'utensilios id6neos. 

Sirviendo el banquete segun las normasgenerales y de protoeolo. 
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4.3 

4.4 

4.5 

4.6 

REAlIZACIONES PROFESIQNALES 

Acoger a 105 clientes de modo que se sien­
tan bien recibidos y atendidos e informar­
tes sobre la gama de servicios que ofrece 
el establecimiento. procurando satisfacer 
sus apetencias y de acuerdo con tas nor­
mas de protocolo. 

Servir 105 alimentos y bebidas de acuerdo 
con 105 tipos y normas de servicio. 

Servir alimentos y bebidas en las habita­
ciones. preparando 105 pedidos de 105 
clientes y trasladandolos a las estancias 
respectivas. 

Confeccionar facturas. cobrar y despedir 
a 105 clientes segun las normas estable­
cidas. de modo que se pueda controlar 
el resultado econ6mico del establecimien­
to y potenciar la materializaci6n de futuras 
ventas. 

CRITERIOS DE EJECUCION 

Procurando en todo momento atender las peticiones de 105 clientes 
y mantener la atenci6n necesaria sobre el ərea 0 rango a su cargo. 

Desbarasando las mesas de clientes segun las normas establecidas. 
Desmontando la linea-buffet y recogiendo todo el material al final 

del servicio. 
Recibiendo a 105 clientes para atenderlos y acomodarlos. segun las 

normas de atenci6n y protocolo. 
Ofreciendo el servicio de guardarropa. si 10 hubiera. 
Acomodəndolos en la mesa elegida 0 la que mas se ajuste a sus 

peticiones. 
Ayudando a sentarse a la mesa. segun las normas de precedencia. 
Informando al cliente sobre la oferta gastron6mica del establecimien­

to. a traves de cartas. menus. sugerencias. etc .• y teniendo en 
cuenta: 
Tipo de clientes. gustos. apetito y otros factores. 
Objetivos de ventas. 
Momento del dia. 

Presentando aperitivos sencillos en la mesa. mientras 105 clientes 
deciden su elecci6n. 

Tomando la comanda de acuerdo con 105 procedimientos estable­
cidos y procurando: 
Escribir de manera clara. 
Establecer el orden adecuado segun precedencias. 
Reflejar las particularidades y matices sugeridos por 105 clientes. 
Asegurarse verbalmente de 105 pedidos de 105 clientes. 

Preparando el material necesario para facilitar y efectuar correcta­
mente el servicio solicitado por el cliente. 

Potenciando las ventas acercando 105 productos. platos. generos. 
etc .• a 105 clientes. 

Desarrollando el servicio de alimentos y bebidas. teniendo en cuenta: 
Normas operativas del establecimiento. 
Normas generales del servicio de mesas. 
Tipo de servicio. 
Normas de protocolo y precedencia. 
Mantener la atenci6n necesaria sobre las mesas a su cargo. para 

recoger y solucionar las peticiones. sugerencias 0 reclamaciones 
de 105 clientes. 

Desbarasando las mesas segun las tecnicas adecuadas. 
Montando las mesas utilizadas. para un nuevo servicio. segun las 

normas de montaje de mesas. 
Entregando la comanda de comida Y/o bebida en la unidad corres-

pondiente. . 
Preparando y montando la bandeja 0 carro en funci6n del pedido. 

Recogiendo 105 productos preparados y situandolos conforme a las 
. normas establecidas. 
Llevando el pedido a la habitaci6n. teniendo en cuenta: 

Revisar la bandeja 0 carro antes de salir. para no olvidar nada 
de 10 solicitado por el cliente. 

Transportar con rapidez. utilizando montacargas de servicio. para 
evitar la perdida de calidad (temperatura y presentaci6n) de 105 
alimentos/bebidas a servir. 

Llamar a la puerta; f!nundando ei servicio de pisos. 
iviantener la maxima discreci6n. respetabilidad y rapidez en el 

servicio. durante la permanencia en la habitaci6n. 
Solicitar del cliente la firma de la factura. 

Recogiendo el servicio en el momento adecuado. segun las normas 
y procedimientos del establecimiento. 

Confeccionando la factura cuando 105 clientes la soliciten. y teniendo 
en cuenta: 
Las normas y procedimientos del establecimiento. 
Los vales de comanda de comida. bebidas. postres y cafes. 

Informando al cliente de las tarjetas de credito que el establecimiento 
acepta. comprobando. en caso de pagar con tarjeta: 
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4.7 

4.8 

4.9 

REAlIZACIQNES PAQFESIONALES 

Realizar el cierre diario de la producci6n 
y la liquidaci6n de caja segun las normas 
y procedimientos establecidos. de modo 
que se pueda controlar y analizar el resul­
tado econ6mico del establecimiento. 

Atender en todo momento las peticiones 
de los Cıientes para satisfacer sus deseos. 
necesidades y expectativas. 

Cerrar la zona de consumo de alimentos 
y bebidas de forma que se prevengan posi­
bles riesgos. y se mantengan y adecuen 
instalaciones. equipos y generos para 
servicios posteriores. 

CRITERIOS DE EJECUCIQN 

La fecha de caducidad de la misma. 
La firma del.Cıiente. 
La recepci6n del comprobante de pago por parte del cliente. 

Verificando que la factura esta conforme. 
Despidiendo cortesmente a los clientes. no sin antes comprobar su 

nivel de satisfacci6n y potenciando la consumici6n de futuros 
servicios. 

Confeccionando el diario de producci6n. comprobando: 
La concordancia entre la producci6n del dıa y la suma de las 

facturas. 
EI desglose de alimentos y bebidas. 
Los ingresos atlpicos. 
Los datos de la operaci6n tales como numero de clientes. cartas. 

menus. servicios especiales. costes estandar de la producci6n. 
etcetera. 

Realizando el arqueo y la liquidaci6n de caja para controlar los pagos 
y dep6sitos realizados. 

Utilizando soportes ffsicos disponibles. aplicando las normas y pro­
cedimientos administrativos establecidos. 

Informando documentalmente sobre las desviaciones y anomalfas 
detectadas en todo el proceso administrativo. 

Procurando atender en todo momento las peticiones de los clientes. 
Comprobando que el servicio solicitado por los Cıientes se corres­

ponde .con sus deseos y expectativas iniciales: corrigiendo. en su 
caso. los posibles errores tomando las medidas correctoras nece­
sarias. 

Presentando alternativas que se adapten al gusto del cliente. en caso 
de no disponer de los productos solicitados por el. 

Procurando transmitir la imagende la empresa realizando todas las 
operaciones de acuerdo con las normas establecidas. 

Recogiendo y limpiando correctamente las zonas de servicio y de 
apoyo. segun las normas establecidas. 

Almacenando los productos no utilizados y comprobando los equipos. 
Desconectando las maquinas y equipos de alto riesgo: gas. elec­

tricidad. alcohol. 
Realizando los cierres de caja. si fuera necesario. ya sea por medio 

de la caja-facturadora 0 manualmente. 
Preparando el ərea de trabajo para el siguiente servicio. 

Unidad de competencia 5: elaborar y presentar platos a la vista del cliente. 

5.1 

5.2 

REAlIZACIONES PAQFESIQNAlES 

Manipular (pelar. desespinar. trinchar y 
({emplatarı» toda Cıase de viandas ante el 
Cıiente de acuerdo con la definici6n del 
producto y las normas basicas de su 
manipulaci6n. 

Preparar y presentar platos a la vista del 
Cıiente de acuerdo con la definici6n del 
producto y las normas basicas de su 
elaboraci6n. 

CRITERIOS DE EJECUCION 

Realizando el aprovisionamiento de productos y la preparacıon de 
utiles y equipos de acuerdo con la ficha tecnica de preparaci6n. 

Manipulando las viandəs ante el cliente. aplicando las tecnicas basicas 
de manipulaci6n y tratamiento de alimentos en crudo 0 cocidos. 

Elaborando el plato de forma correcta y elegante. utilizando i.nstru­
mentos adecuados y sin molestar al cliente. 

Realizando el acabado y decoraci6n del producto de acuerdo con 
las normas definidas. 

Realizando las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados 
en el proceso con la frecuencia. productos y metodos establecidos. 

Realizando el aprovisionamiento de productos y la preparaci6n de 
utiles y equipos de acuerdo con la ficha tecnica de preparaci6n. 

Aplicando las tecnicas basicas de manipulaci6n y tratamiento de 
alimentos en crcıdo. 

Utilizando. en su caso. las tecnicas de cocci6n establecidas. 
Preguntando al Cıiente sobre sus gustos de cocci6n y condimentaci6n. 
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REAUZACIONES PRQFESIONALES 

Introducci6n al Preparaci6n de! 
Turismo y a la r- .ıfea de,Bar-Cafe-
Hosteleria teri~ . previa al 

servıcıo 

I . 
, 

Preparaci6n y' Servicio de plan-
presentaci6n de cha: Sandwiches, 
aperitivos y canə- r- bocadillos, tortitas 
pas y tostadəs 

I 
Montaje y serv;- Servicio de hab~ 
eio de banquetes taeiones 
y buffets 

f--

I 
Seguridad e Hi· Calidad del servi· 
gi~ne en el tra· f--

eio y atenei6n al 
aıa cliente 

1 .. 1 Duraci6n: 

Conocimientos practicos: 555 horas. 
Conocimientos te6ricos: 225 horas. 
Evaluaciones: 40 horas. 
Duraci6n total: 820 horas. 

1.2 M6dulos que 10 componen: 

-

-

-

-

Miercoles 3 abril 1996 BOE num. 81 

CRITERIQS DE EJECUCION 

Empleando 105 instrumentos adecuados para e~borar el plato de 
forma correcta y elegante. sin molestar al cliente. 

Realizando las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados 
en el proceso con la frecuencia. productos y metodos estableCidos. 

Manteniendo los equipos de calor y frfo durante todo el servicio 
en las condiciones de temperatura requeridas por 105 procesos. 
por medio de operaciones manuales sobre los reguladores y medios 
de control. 

Utilizando 105 medios energeticos establecidos para' el proceso. evi­
tando costes y desgastes innecesarios. 

ANEXO ii 

1. Itinerario formativo 

Aprovisionamien-
to, almacenaje y 
control de existen-
cias 

Preparaci6n y 
presentaci6n de 
platos 
do, 

combinə-

Facturaci6n ən la 
restauraei6n 

Ingles para res· 
taurante..!Jar 

. 

Oferta y servicio Coctelerfa Los vinos. 

- de bebidas en r- 1-- Servicios de 
bərrə vinos y cavas 

en barra 

I 

La fuente de Preparaci6n del Servicio de 
sadə comedor para əl mesas en el 

- f--
servicio comedor 

r--

I 

Oferta 9a5tro- Desespinado de Preparaei6n y 
n6miea y tEıeni- peseados, pre- flambeado de 
eas basieas par~ei6n de platos anle el 

- eulinarias - manseos y r- cliente 
trinehado de 
aves y earnes 
ante el cliente 

• I 

8. Servicio de plancha: sandwiches. bocadillos. tor­
titas y tostadas. 

9. Preparaci6n y presentaci6n de platos combina-
dos. 

10. La fuente de soda. 

1. Introducci6n al Turismo y a la Hosteleria. 

. ı 1. 
12. 
13. 
14. 
15. 
16. 

Preparaci6n del comedor para el servicio . 
Servicio de mesas en el comedor. 
Montaje y servicio de banquetes y buffets. 
Servicio de habitaciones. 

2. Preparaci6n del area de bar-cafeteria previa al 
servicio. 

3. Aprovisionamiento. almacenaje y control de exis-
tencias. 

4. Oferta y servicio de babidas en barra. 
5. Cocteleria. . 
6. Los vinos. Servicio da vinos y cavas en barra. 
7. Preparaci6n y presentaci6n de aperitivos y cana­

pes. 

Facturaci6n en la restauraci6n. 
Oferta gastron6mica y tecnicas bƏsicas culina-

rias. 
17. Desespinado de pescados. preparaci6n' de 

mariscos y trinchado de aves y carnes ante el cliente. 
18. Preparaci6n y flambeado de platos ante el cliente. 
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19. Seguridad e higiene en el trabajo. 
20. Calidad del servicio y atenci6n al cliente. 
21. Ingles para restaurante-bar. 

2~. M6dulos formativos 

Objetivo general del m6dulo: conocer el desarrollo, 
evoluci6n y tendenciasdel fen6meno turistico desde su 
perspectiva hist6rica. Determinar las caracterfsticas prin­
cipales de los establecimientos hosteleros en funci6n 
de su categorfa. Situar la ocupaci6n en el marco de la 
organizaci6n empresarial. 

M6dl(lo 1: introducci6n al Turismo y a la Hosteleria. 
(Asociado al perfil profesional de la·ocupaci6n.) Duraci6n: 20 horas. 

1.1 

OBJETıVOS ESPECIFICOS 

Comprender el fen6meno turfstico desde 
su perspectiva hist6rica' y su incidencia 
sobre la actividad econ6mica. 

1.2 Distinguir las caracterfsticas principales de 
los establecimientos hosteleros y su 
estructura organizativa. 

1.3 Situar la ocupacıon en el marco de· la 
estructura organizativa, identificando sus 
funciones y relaciones con el resto de la 
plantilla. 

Contenidos te6rico-practicos: 

EI fen6meno turfstico: 

Antecedentes hist6ricos. 
Desarrollo del turismo de masas. 

CRITERIOS DE EVALUACION 

Identificar los antecedentes hist6ricos del fen6meno turfstico. 
Distinguir los factores que influyeron en el desarrollo del turismo 

de masas. 
Identificar las actividades econ6micas -directas e indirectas- que 

sustenta el fen6meno turfstico. 
Describir las nuevas tendencias del turismo y su incidencia sobre 

la hostelerfa. 
Enumerar las .personas publicas y privadas, empresas e instituciones, 

que han influido en el desarrollo del turismo. 

Identificar los establecimientos hosteleros en funci6n del tipo y catə­
gorfa del establecimiento. 

Distinguir. los distintos departamentos de un establecimiento hos­
telero en funci6n del tipo de establecimiento y de su categorfa. 

Describir las funciones y responsabilidades de cada uno de los depar­
tamentos de un establecimiento hostelero. 

Identificar los establecimientos hosteleros mas emblematicos en el 
ambito nacional e internacional. 

Identificar los puestos de trabajo adscritos a los distintos departa­
mentos indicando sus funciones dentro del proceso productivo. 

Integrar las funciones de la ocupaci6n en el conjunto de la actividad 
del establecimiento. 

Identificar las relaciones que genera su actividad con otros depar­
tamentos. 

Interiorizar las normas etico-profesionales de la profesi6n. 

Establecimientos hosteleros mas emblematicos del 
panorama nacional ə internacional. 

Departamentos de un hotel: funciones, persona!. rela-
ciones interdepartamentales: 

Repercusiones del turismo sobre las actividades eco­
n6micas directas (hostelerfa, agencias de viajes, trans­
porte, oficinas de informaci6n, etc.) e indirectas (comer­
cio, servicios medicos, alimentaci6n, etc.). Visitantes, 
turistas y excursionistas. 

Recepci6n, consejerfa y teıefonos. 
Pisos. 
Cocina. 
Comedor. 
Lavanderfa-Iencerfa. 

Personas publicas y privadas, empresas e institucio­
nəs, que han influido en el desarrollo del turismo. 

Nuevas tendencias del turismo y su incidencia sobre 
la hostelerfa. 

La hostelerfa y su importancia en Espaiia: 

Factores determinantes de su desarrollo. 
Datos mas significativos. 

Los alojamientos turfsticos: 

Alojamientos hoteleros. 
Alojamientos extrahoteleros. 
Definici6n, caracterfsticas y clasificaci6n. 
Nuevas tendencias. 

Restaurantes y cafeterfas: 

Definici6n, caracterfsticas y clasificaci6n. 
Funciones y personal. 

Normas etico-profesionales en la ,ıostelerfa. 
Clasificar las distintas actividades econ6micas que 

genera el fen6meno turfstico. . 
Clasificar los establecimientos hosteleros (alojamien­

tos hoteleros y extrahoteleros, rəsıaurantes y cafeterfas) 
en funci6n de unas caracterfsticas previamente deter­
minadas. 

Ubicar la ocupaci6n en un organigrama funcional 
dado. 
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En una simulaci6n donde se reproduzcən situəciones 
həbituəles de lə profesi6n, determinər Iəs normas eti­
co-profesionəles əplicəbles ə cədə cəso. 

Objetivo general del m6dulo: analizar el funeionamien­
to interno de su ərea de trabajo y utilizar adecuadamente 
las instalaeiones, equipos y herramientas necesərios para 
la prestaei6n del servicio. M6dulo 2: prepərəci6n del ~reə de bər-<:afeteriə previo 

al servicio. (Asoeiado a la UC «Realizar el aprovisionə­
miento y controlar consumos».) Duraci6n: 30 horas. 

2.1 

2.2 

2.3 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Analizar las relaciones internas de los esta­
blecimientos 0 əreas de alimentos y bebi­
das. 

Conocer el funcionəmiento y aplicaciones 
de las instalaeiones, equipamiento e ins­
trumental necesario para la prestaei6n del 
servicio. 

Utilizar equipos, maquinas, utiles y herra­
mientas necesarios para la prestaci6n del 
servieio. 

Contenidos te6rico-prəcticos: 

CAITERIOS DE EVAlUACION 

Describir la organizaei6n y funciones de los diferentes departamentos 
habituales en un estabıecimiento de restauraci6n, de forma que 
queden explicadas las relaciones internas durante el servicio. 

Elaborar el organigrama məs adecuado de un establecimiento de 
restauraci6n, a partir de una descripei6n de las funciones desarro­
lIadas en el mismo. 

Cumplimentar correctamente los formularios e impresos habituales 
en el funeionamiento de su ərea de trabajo. 

Describir las instalaciones, equipamiento e instrumental' necesario 
para la prestəci6n del servieio an el estəbleeimiento, indicəndo 
para que sirven. 

Calculər adecuadamente la dotaci6n necesaria para el area de bar-ca­
feteria, dada un supuesto de un establecimiento de este tipo. 

Realizar las operaciones necesərias pərə el uso y mantenimiento de 
las instalaciones, equipı;ımiento e instrumental necesario pəra lə 
prestaei6n del servicio. 

Identificar la normativa tecnica, higienico sənitaria y de seguridad 
aplicable en su utilizaei6n. 

Bar-cafeteria: caracteristicas,· dimensiones, ventila­
ei6n, iluminaei6n, ambientaci6n frio/calor, decoraci6n. 

Uniformes tipos y caracteristicas. 
Normativa de seguridad higienico-sanitaria. 
Realizar un organigrama de tipo estructurəl del ərea 

de bar-<:afeteria. Relaei6n interdepartamental y comunicaci6n interna: 
impresos y formularios. Identificər las dotaeiones utilizadəs en bar-cafeteriə. 

Trənsportar y distribuir el material. EI «office»; situaci6n, caracteristicəs y funei6n. 
Las instalaeiones del bər-cafeteriə: vitrinas cəlor/frio 

de exposiei6n, fregəderos. 

Repaso y limpieza del material y menaje. 
Repaso y limpieza de maquinarıa y utiles. 
Repaso y limpiezə de frigorificos y botelleros . 
Distribuir el mobiliario en funci6n del servicio y tipo Equipos y maquinariə: tipos, cərəcteristicəs y puesta 

a punto. de local. 
Dotaciones del bar-<:afeteria: cəlidədes ycəntidades 

necesarias para la prestaci6n de los servieios, cristaleria, 
vajilla, cuberterfa, manteleria y complementos. 

M6dulo 3: aprovisionamiento, əlmacenaje y control 
de existeneias. (Asociado a la UC «Realizar el əprovi­
sionamiento y controlər consumos».) Mobiliario del bar. Tipos, caracteristicas y distribuci6n. 

Limpieza, conservaci6n y mantenimiento de maqui­
nariə, herrəmientas, menəje y superfieies. 

Objetivo general del m6dulo: calculər las necesidades 
de aprovisionamiento de generos, efectuando su soli­
citud, recepci6n y almacenamiento correcto. Innovaciones tecnol6gicıı.. en el areə de bar­

cəfeteria. Duraei6n: 20 horas. 

3.1 

3.2 

o 
OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Identificar y aplicar Iəs operaciones nece­
sarias para solicitar generos, previo calculo 
de las necesidades. 

Recepcionar los alimentos y bebidas, con­
trolando la calidad y la cantidad. 

CRITERIOS DE EVALUACION 

Describir los documentos y procedimientos pərə solieitar el apro­
visionamiento de generos. 

Realizar el calculo de iÇI necesidad de aprovisionamiento, en funci6n 
de lə ofertə gastron6mica y numero de clientes aproximado. 

Solicitar generos a partir de unos datos determinados, utilizando la 
documentaci6n y medios adecuados. 

Interpretar correctəmente el etiquetado de 108 generos y la docu­
mentaei6n correspondiente. 

Describir la forma correcta de manipuləci6n de los generos y de 
los equipos de control, de forma que cumpla las normas de sanidad 
e higiene. 

Describir los distintos metodos de control, en funci6n del estado 
y naturaleza de los generos. 

Realizar las operaciones de control necesarias, utilizando los medios 
e instrumentos estipulados, para detectar posibles desviaciones 
entre las cantidades y calidades solicitadas y las recibidas, pro­
poniendo en su caso medidas para su correcci6n. 
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3.3 

OBJETIVOS ESPEcıncos 

Almacenar correctamerıte los generos, 
analizando el sistema de almacenamiento 
segıln sus caracteristicas. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CR1TERIOS DE EVAlUACION 

Identificar necesidades de almacenamiento de los alimentos y bebidas 
en funci6n de su naturaleza. 

Describir la formada almacenar losdiferentes alimentos y bebidas 
en diferentes supuestos, y justificarlo teniendo en cuenta las carac­
terısticas de los generos y del lugar contempla do en el supuesto. 

Ordenar alimentos y bebidas de acuerdo con el lugar, dimensiones, 
equipamiento y sistema establecido, aplicando rigurosamente la 
normativa higienico-sanitaria y los tiempos de consumo. 

Indicar en un documento grMico, los puntos crıticos en que se pueden 
producir problemas de conservaei6n y detarioros 0 perdidas del 
genero. 

Describir la documentaei6n y libros necesarios para el control de 
almacen. 

Control de calidad en los procesos de almacenaje 

Aprovisionamiento de materias primas y mercaderias: 
determinaci6n de necesidades. Procedimientos e impre­
sos de solieitud: pedidos, releves, inventarios. 

de existeneias. . . 
Normativa de seguridad, higienico-sanitaria. 
Solicitar las materias primas y mercaı:lerıas necesarias 

para cubrir el servicio. 
Normativa general higienico-sanitaria en la manipu­

laci6n de alimentos. 
Efectuar la recepei6n de las materias primas y mer­

caderias controlando la calidad y cantidad. 
Almacenar las materias primas, manteniendolas en 

perfecto estado hasta su utilizaci6n. Recepci6n de mercancias: sistı;ımas de control de cali­
dad y cantidad. Realizar el control de existencias. 

Sistemas de almacenamiento y criterios de ordena­
ei6n. 

M6dulo 4: oferta y servieio de bebidas en barra. (Aso­
eiado a la UC «Oferta y servicio de bebidas en barra».) 

Causqs de perdidas 0 deterioro de generos por defi­
ciente almacenamiento. 

Objetivo general del m6dulo:preparar y servir bebidas 
no alcoh61icas, aperitivos, cervezas, aguardientes y lico­
res, identificando el proceso de elaboraei6n de iəs mis­
mas. Control de existencias: documentos a utilizar. Deter­

minaei6n de consumos. Duraci6n: 80 horas. 

4.1 

4.2 

4.3 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Identificar el proceso de elaboraci6n de 
las bebidas no alcoh6licas, aperitivos, cer­
vezas, aguardientes y licores. 

Preparar y presentar los tipos de bebidas 
mas habituales. 

Realizar el servicio de estas bebidas en 
elbar. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CRITERIOS DE EVALUAcıON 

Indicar el origen y distinguir las caracterfsticas organolepticas de 
las bebidas no alcoh61icas y de aperitivos, cervezas, aguardientes 
y licores de mayor consumo. -

Describir el proceso de elaboraei6n de dichas bebidas, explicando 
la forma en que este proceso influye en sus caracteristicas. 

Preparar las bebidas. utilizando los procedimientos y utensilios ada­
cuados de acuerdo con la nOrmativa higienico-sanitaria. 

Decorar y presentar las bebidas preparadas, aplicando los parametros 
de calidad (color, sabor, cantidad) estableeidos. 

Sugerir a un cliente en una situaei6n simulada e1 tipo de bebida 
que mejor le vaya en funci6n del momento, de sus gustos y 
expectativas. 

Efectuar el servicio en barra, justificando el proceso seguido y la 
selecei6n adecuada de los reeipientes y utiles necesarios, de: 
Aperitivos y refrescos. 
Aguardientes y licores. 
CafƏs e infusiones. 

Oferta de bebidas: evoluci6n y tendencias actuales. 
Cartas de bebidas: clasificaei6n y caracteristicas de 

EI «post-mix», caracteristicas y uso en 'el servieio de 
refrescos. 

,A(luas minerales, refrescçıs y cervezas: tipos, carac­
terıstıcas, orıgen y elaboracıon de los dıferentes produc­
tos. la oferta en barra. 

Asesora'r sobre bebidas.. Normas y procedimiento. 
Cafes, infusiones, chocolates: tipos y caracteristicas 

de los diferentes pröductos. 
Generos para decorar y aromatizar. 

Las bebidas-aperitivo: vermuts, anisados, bittersj 
amargos, tipos, caracterısticas y origen y elaboraei6n 
de los diferentes productos. 

Aguardientes: origen, elaboraei6n tipos y caracterıs­
ticas. 
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Licores: origen, clasificaci6n, productos utilizados en 
la elaboraci6n de los licores (raices,hierbas, flores, semi­
lIas, fruto$, frutas, etc.). 

Situar en un mapa los lugares de origen de los bran­
dies espafioles, cognac y armagnac. 

Preparar generos para decorar y aromatizar. 
Servicio de aguas minerales, cervezas, refrescos, 

zumos. 
Tecnicas y caracteristicas del servicio de bebidas en 

barra, (servir, reponer y retirar). 
Preparar y servir ,aperitivos: vermuts, amargos, al La oferta de servicios especiales (c6cteles, vino espa­

fiol. etc.). agua. 
Preparar y servir aguardientes y licores. 

Tipos de cristaleria que se usa en el servicio de bebi­
das. 

Preparar y servir: cafes, infusiones, chocolate. 
Servicio de eventos especiales: 06cteles, vino espafiol. 

Control de calidad en el proceso de preparaci6n de 
aperitivos y aguardientes. M6dulo 5: cocteleria. (Asociado a la UC «OIerta y 

Normativa de seguridad higienico-sanitaria. 
Elaboraci6n de la olerta de bebidas de nueva creaci6n. 
Revisar cartas: carta de bar, cocteleria. 

servicio de bebidas en barra».) 

Sugerir al cliente un aperitivo en funci6n del momento 
deldia. 

Objetivo general del m6dulo: analizar el proceso de 
elaboraci6n de las series de cocteleria y c6cteles, pre­
parar estas bebidas y servirlas, utilizando 108 metodos, 
equipos y utensilios necesarios, y ajustandose a las nor­
mas de se~uridad e higiene. 

Sugerir un licor, en funci6n de los gustos del cliente. Duracion: 60 horas. 

5.1 

5.2 

5.3 

5.4 

QBJETIVQS ESPECIFICQS 

Conocer los distintos tipos de c6cteles y 
analizar sus procesos de elaboraci6n. 

Preparar ypresentar los c6cteles mas 
habituales. 

Elaborar nuevos tipos de c6cteles, ensa­
yando modificaciones en cuanto a las tec­
nicas, combinaciones y formas de presen­
taci6n y decoraci6n. 

Realizar el servicio de estas bebidas en 
el bar. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CRlTERıoS DE EVALUACION 

Identificar correctamente los distintos tipos de c6cteles y bebidas 
similares. . 

Describir el proceso de elaboraci6n de los c6cteles y bebidas similares, 
y sus caracteristicas. organoıepticas. 

Explicar para cada c6ctel de que forma influye el proceso de ela­
boraci6n en las caracteristicas de la misma. 

Identificar correctamente los componentes de los c6cteles y bebidas 
similares mas habituales. 

Seleccionar y utilizar adecuadamente los equipos y menaje, en fun­
ci6n del c6ctel a preparar. 

Preparar los c6cteles, siguiendo los procedimientos y tecnicas ade­
cuados de acuerdo con la normativa higienico-sanitaria. 

Decorar y presentar los c6cteles preparados, de acuerdo con criterios 
esteticos y de degustaci6n preestablecidos. 

Evaluar el estado de un c6ctel ən una fase de su preparaci6n y 
proponer, en su caso, las corrəccionəs necesarias para obtener 
el nivel de calidad definido. 

Precisar las diferentes caracterfsticas basicas y componentes də un 
combinado, previa su degustaci6n. 

Redactar recetas de c6ctələs de nueva creaci6n, indicando ingre­
dientes a utilizar y explicando los procesos də elaboraci6n, pre­
sentaci6n y dəcoraci6n. 

Preparar una combinaci6n nueva, de entrə las descritas, que cumpla 
los criterios də calidad predefinidos. 

Sugerir a un cliente, ən una situaci6n simulada, el tipo de c6ctel 
que mejor le vaya en funci6n del momento, de sus gustos y 

. expectativas. 
Efəctuar el servicio de estas bebidas en barra, justificando el proceso 

seguido y la selecci6n adəcuada de los recipiəntes y utiles 
necesarios. 

Las bebidas largas 0 «Iong-drinks». Caracteristicas y 

Elementos, utiles y menaje necesario para la cocte­
lerla. 

servicio. 
las combinaciones caracterfsticas y servicio. 
Caracterfsticas y servicio de las səries de cocteleria. 
Control de calidad en el proceso də preparaci6n y La «əstaci6n centrah>; tipos, componentes y funci6n. 

. Tipos de cristəleria que se usa en el servlcio de c6c-
teles. 

Asəsorar sobre c6cteles. Normas y procedimientos. 
Normas para la preparaci6n de los c6cteles. 
Tipos de cortes de fruta para complemento y deco­

raci6n. 
La presentaci6n de la bebida y decoraci6n. 

presentaci6n də c6cteles. 
Nonnativa de seguridad, higienico-sanitaria. 
Preparar la estaci6n cəntral 
Prəparar elementos de decoraci6n. 
Sugerir al cliente un c6ctel en funci6n del momento 

del dia. 
Confeccionar c6ctəles sin alcohol. 
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Confeceionar c6ctelescon ron como bebida basica. 

Confeceionar c6cteles con ginebra como bebida ba­
sica. 

Confeceionar c6cteles con whisky como bebida ba­
sica. 

Confeceionar c6cteles con brandy como bebida ba­
sica. 

Confeccionar c6cteles con vodka como bebida basica. 

OBJErlVOS ESPECIFICOS 

Elaborar c6cteles aperitivos Martini. Manhattan. 
Confeccionar las 5erie5 de coctelerla. 

M6dulo 6: 105 vinos. Servieio de vinos y cavas en 
barra. (Asoeiado a la UC "Oferta y servieio de bebidas 
en barra».) 

Objetivo general del m6dulo: Conocer 105 vinos nacio­
nales e internaeionales mas habituales en el restaurante. 
identificando el proceso de su elaboraei6n. ası como 
conservarlos. prepararlos y servirlos. 

Duraei6n: 45 horas. 

CRITERIOS DE EVAlUACION 

6.1 Identificar el proceso de elaboraci6n y con­
servaei6n de los diferentes tipos de vinos 
y cavas. 

Indicar las zonas vinıcolas de Espafia y Europa. explicando las carac­
terısticas principales de la producci6n de cada una. 

6.2 Analizar el proceso previo al servicio .de 
vinos. 

6.3 Realizar el servieio de vinos en bar. 

Contenidos te6rico-practicos: 

Origen del vino: composiei6n. substaneias. 
Vinificaei6n en tinto. blanco y rosado. 
Elaboraci6n del "cava» y el «champagne». 
Elaboraci6n de los vinos generosos y de licor. 

Identificar los distintos tipos de vinos y cavas de uso mas frecuente. 
Describir el proceso de elaboraci6n de los vinos mas usuales (tintos. 

blancos. rosados. espumosos. generosos y de licor). explicando 
de que forma el proceso de elaboraci6n influye en el resultado. 

Explicar la forma correcta de conservaci6n para los diferentes tipos 
de vino. describiendo los lugares. tecnicas y procedimientos 
utilizados. 

Distinguir las temperaturas adecuadas de servicio para cada tipo 
de vino. 

Indicar los vinos mas adecuados. para acompafiar un menu deter­
minado. 

Identificar las diferentes caracterfsticas organolepticas de diversos 
vinos. previa degustaci6n. 

Explicar el proceso a seguir antes del servicio de un vino. de acuerdo 
con las normas concretas para ese vino. 

Seleccionar la cristalerfa y los utiles adecuados para el servicio de 
cada tipo de vino. 

Preparar y servir. de acuerdo con las normas. diversos vinos. cavas 
y champagnes. realizando previamente las operaeiones especıficas 
para cada uno. 

Normativa de seguridad. higienico-sanitaria. 
Analisis de etiquetas de vinos. 
Cata de 105 vinos ( blancos. tintos. rosados. espu­

mosos. generosos en sus diferentes clases). 

Vinos y frutas propias para la preparaci6n de sangrfas 
y cups. 

Ejereieios de correspondencia entre platos y vinos. 
Uso de herramientas. utiles. elementos y equipos para 

el servieio de vinos. 
Sugerir un cava 0 un vino al cliente. en funci6n del 

servicio que se vaya a prestar. 
Tipos y caracterısticas de los vinos. 
Zonas vinıcolas de Espafia. las denominaciones de 

origen. 
Temperatura de 105 vinos para el servicio. 
Conservaci6n de vinos y cavas. Tecnicas y procedi­

mientos. 
Tipos. caracterısticas y funei6n de: botellas. corchos. 

etiquetas y capsulas. 
Vocabulario del vino. 
Asociaci6n entre manjares y vinos. 
Asesoramiento sobre vinos y cavas. 
Normas generales en el servicio de vinos y 

cavas/champagnes en barra. 
la decantaci6n. objetivo y tecnica. Frascas 0 jarras 

y otros utiles. 
Sacacorchos. term6metros y alcoholfmetros; tipos y 

caracterlsticas. 

Servieio de vinos generosos y de licor. 
Servicio de vinos blancos y rosados. 
Servieio de vinos tintos j6venes. 
Servicio de vinos tintos reserva. 
Decantaci6n de vinos. 
Servicio de cavas/champagnes. 
Preparaci6n y'servicio de cups y sangrlas. 

M6dulo 7: preparaci6n y presentaci6n de aperitivos 
y canapas. (Asociado a la UC "Preparar y presentar ape­
ritivos sencillos. canapas. bocadillos y platos combi­
nados».) 

Objetivo general del m6dulo: Identificar los distintos 
tipos de aperitivos sencillos y ca na pas. analizar el pro­
ceso de elaboraci6n. y conservaei6n. elaborarlos y ser­
virlos. 

Duraei6n: 25 horas. 
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OBETıvos ESPECfFICQS CRfTERIOS r.E EVALUACION 

--_._------------+--------------------
7.1 

7.2 

7.3 

7.4 

7.5 

7.6 

Conocer las materias primas mas comu­
nes para la elaboraci6n de aperitivos y 
canapes y analizar su utilizaci6n para las 
diferentes elaboraciones. 

Poner a punto y realizar operaciones de 
preelaboraci6n de generos culinarios y ela­
boraciones basicas de multiples aplica­
ciones. 

Elaborar aperitivos y canapes. 

Elaborar nuevos tipos de aperitivos y cana­
pas. ensayando modificaciones en cuanto 
a las tacnicas. combinaciones y formas de 
presentaci6n y decoraci6n. 

Conservar y regenerar diversos prepara­
dos y preelaboraciones. 

Presentar y decorar aperitivos y canapas. 

Contenidos te6rico-practicos: 

Identificar tas materias primas necesariəs para elaborar. diversos ape­
ritivos y canapes. describiendo sus caracteristicas organoıepticas. 

Diferenciar la utilizaci6n de las diversas materias primas. en funci6n 
de los diversos aperitivos y canapes. 

Comparar las caracteristicas organolepticas de 105 aperitivas y cana­
pes en rəz6n de la combirıaci6n de materias primas. 

Identificar y utilizar correctamente el equipamiento e instrumental 
necesario para la preparaci6n de aperitivos y canapes. ajustandose 
a las normas higienico-sanitarias. 

Preparar y preelaborar generos para la realizaci6n de aperitivos y 
canapes. siguiendo las normas higienico-sarıitarias y de acuerdo 
con un estandar de calidad predefinido. 

Evaluar diversas preelaboraciones. aplicando. en su caso. medidas 
correctoras para alcanzar el estandar de calidad predefinido. 

Prepararelementos de decoraci6n para aperitivos y canapes en fun­
ci6n de criterios esteticos y de degustaci6n preestablecidos. 

Describir y Cıasificar las variedades de aperitivos y canapes mas 
frecuentes. 

Elaborar diversos aperitivos y canapes. frios y calientes. teniendo 
en cuenta: 

La adecuada selecci6n y utilizaci6n de los instrumentos y enseres. 
La adecuada selecci6n y preparaci6n de las materias primas 0 

preelaboraciones. 
Las normas higienico-sanitarias. 
EI seguimiento de las recetas: 
Los parametros de calidad establecidos durante el proceso. 

Evaluar diversos aperitivos y canapes tomando en cuenta los para­
metros de calidad establecidos (presentaci6n. sabor) y en su caso 
indicar medidas correctoras. 

Redactar recetas de aperitivos ycanapes de nueva creaci6n. indi­
cando ingredientes a utilizar y explicando los procesos de elabo­
raci6n. presentaci6n y decoraci6n. 

Preparar un canape de nueva creaci6n. de entre 105 descritos. que 
cumpla los criterios de calidad predefinidos. 

Identificar y describir los lugares. equipos y tecnicas apropiadas para 
conservar las diferentes preelaboraciones y elaboraciones en fun­
d6n de sus caracteristicas y su posterior uti!izaci6n. 

Realizar las operaciones de conservaci6n y regeneraci6n. utilizando 
los procedimientos establecidos. tomando en cuenta el momento 
de consumo y ajustandose a la normativa higienico-sanitaria. 

Decorar diversos aperitivos y canapes tenierıdo en cuenta criterios 
preestablecidos de estetica y sabor. de modo que se adecuen a 
los gustos y caracteristicas de los clientes. 

Presentar distintos tipos de aperitivos y canapes. correctamente deco­
rados y dispuestos armoniosamente. 

Distribuir aperitivos y canapes en vitrinas de exposici6n. a las tem­
peraturas adecuadas y utilizando los recipientes. envases y equipos 
adecuados. 

---_._--_.-

Concepto; preparaciones mas frecuentes: banderillas 
(pinchos). tapas y canapes. 

Distribuci6n de aperitivos en' vitrinas de exposici6n 
fdo/calor. 

Vajilla y utensilios. para el servicio. 
Control de calidııd en los procesos de preparaci6n. Aperitivos y canapes. Tipos y caracteristicas. 

Materias primas utilizadas en la confecci6n de cana­
pes: salazones. ahumados. fiambres. pates. quesos. vege­
tales. pan de molde. mantequilla en pomada y salsas. 

Elaboraci6n de canapes. Normas generales para el 
corte. decoracipn y presentaci6n. 

Elaboraci6n de aperitivos de cocina. 
Caracteristicas y tipos de frutos secos y encurtidos. 

conservaci6n y presentaci6n de aperitivos. canapes. etc. 
Normativa de seguridad. higienico sanitaria. 
Preparar la pomada de mantequilla. 
Preparar 105 pates y sobrasadas. 
Preparar elementos de decoraci6n empleados en los 

canapas. 
Confecci6n de canapes. 
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Decorar canapes y montarlos en bandejas. 
Elaborar aperitivos (banderillas). 
Preparar ta pas. 
Preparar y montar boles 0 barquillas con frutos secos 

yencurtidos. 

M6dulo 8: servicio de plancha: sandwiches, bocadi­
lIos, tostadas y tortitas. (Asociado a la UC «Preparar y 
presentar aperitivos sencillos, canapes, bocadillos y pla­
tos combinados».) 

Objetivo general del m6dulo: identificar los distintos 
tipos de sandwiches, bocadillos, tostadas y tortitas, ana­
lizar el proceso de elaboraci6n y conservaci6n, elabo­
rarlos y presentarlos. 

Distribuir en vitr:nas expositoras los aperitivos. 
Limpiar zona de traL~jo y utensilios. Duraci6n: 30 horas. 

8.1 

8.2 

8.3 

8.4 

8.5 

OBJETIVOS ESPECIFICQS 

Conocer las materias primas mas comu­
nes para la elaboraci6n de sandwiches, 
bocadillos, tostadas y tortitas y analizar su 
utilizaci6n para las diferentes elaboracio­
nes. 

Confeccfonar sandwiches, bocadillos, tos­
tadas y tortitas. 

Elaborar nuevas combinaciones de sand­
wiches, bocadillos, tostadas y tortitas, 
desarrollando la creatividad. 

Conservar y regenerar diversos prepara­
dos y preelaboraciones. 

Presentar y decorar sandwiches, bocadi­
lIos, tostadas y tortitas. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CRITERIOS DE EVALUACION 

Indicar las materias primas necesarias para elaborar diversos sand­
wiches, bocadillos, tostadas y tortitas, describiendo sus caracte­
rfsticas organolepticas y de utilizaci6n. 

Describir y clasificar las variedades de sandwiches, bocadillos, tos-
tadas y tortitas mas frecuentes. . 

Comparar las diferentes combinaciones de sabores y texturas obte-
nidas en diferentes preparados. . 

Utilizar el equipamiento e instrumental necesario para la preelabo­
raci6n de sandwiches, bocadillos, tostadas y tortitas, con criterios 
de eficacia y aplicando la normativa higienico-sanitaria. 

Preparar y preelaborar generos para la realizaci6n de sandwiches, 
bocadillos, tostadas y tortitas, siguiendo. las normas higienico-sa­
nitarias y de acuerdo con un estandar de calidad predefinido. 

Evaluar diversas preelaboraciones, indicando -en su caso- medidas 
correctoras para alcanzar el estandar de calidad predefinido. 

Elaborar diversos sandwiches, bocadillos, tostadas y tortitas, teniendo 
en cuenta: 
La adecuada selecci6n y utilizaci6n de los instrumentos y enseres. 
La adecuada selecci6n y preparaci6n de las materias primas 0 

preelaboraciones. 
Lasnormas higienico-sanitarias. 
EI seguimiento de las recetas. 
Los parametros de calidad establecida durante el proceso. 
Evaluar diversos sandwiches, bocadillos, tostadas y tortitas, en 

cuanto a presentaci6n y sabor, indicando medidas correctoras. 
Redactar recetas de sandwiches, bocadillos, tostadas y tortitas de 

nueva creaci6n, indicando ingredientes a utilizar y explicando los 
procesos de elaboraci6n, presentaci6n y decoraci6n. 

Preparar un sandwich de nueva. creaci6n, de entre las descritas, que 
cumpla los criterios de calidad predefinidos. 

Identificar y describir los lugares, equipos y tecnicas apropiados para 
conservar las diferentes preelaboraciones y elaboraciones en fun­
ei6n de sus caracterfsticao y su posterior utilizaci6n. 

Describir la forma de descongelar los alimentos mas frecuentemente 
utilizados para los sandwiches, segun las caracterfsticas de cada 
uno. 

Realizar las operaciones de conservaci6n y regeneraci6n, utilizando 
los procedimientos establecidos, tomando en cuenta el momento 
de consumo y ajustandose a la normativa higienico-sanitaria. 

Decorar diversos sandwiches, bocadillos, tostadas y tortitas teniendo 
en cuenta criterios preestablecidos de estetica y sabor, de modo 
que se adecuen a los gustos y caracterfsticas de los clientes. 

Presentar distintos tipos de elaboraciones correctamente decoradas 
y dispuestas armoniosamente. 

Distribuir los sandwiches y bocadillos en vitrinas de exposici6n, a 
las temperaturas adecuadas y utilizando los recipientes, envases 
y equipos adecuados. 

Sandwiches y bocadillos. Concepto, tipos y caracte-

baguettes, fiambres, quesos, ahumados, pates, cames, 
salsas, vegetales, mantequilla, mermelada y masa de 
tortitas. 

rfsticas. 
Tostadas. Concepto, tipos y caracterfsticas. 
Normas generales para trabajar en la plancha. 
Materias primas mas utilizadas en la preparaci6nde 

sandwiches, bocadillos, tostadas y tortitas: pan de molde, 

Confecci6n, decoraci6n y presentaci6n de sandwi­
ches y bocadil1os. 

Vajilla y utiles para el servicio. 
Control de calidad' en los procesos de preparaci6n, 

conservaci6n y presentaci6n de sandwiches, bocadillos. 
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9.1 

Normativa de seguridad e higienico-sanitaria. 
Preparar salsa mayol)esa y derivadas. 
Confeccionar distintos tipos de sandwiches. 
Confeccionar distintos tipos de bocadillos. 
Preparar y reposar la masa de tortitas. 
Preparar tortitas. 
Preparar tostadas. • 
Limpiar equipo y material utilizado. 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Conocer las materias primas mas comu­
nes para la elaboraci6n de platos combi­
nados y analizar su utilizaci6n para las dife­
rentes elaboraciones. 

9.2 Confeccionar diferentes platos combina­
dos. 

9.3 

9.4 

Elaborar platos combinados nuevos. 
desarrollando la creatividad. 

Conservar y regenerar diversos prepara­
dos y preelaboraciones. 

Contenidos te6rico-practicos: 

M6dulo 9: preparaci6n y presentaci6n deplatos com­
binados. (Asociado a la UC "Preparar y presentar ape­
ritivos sencillos. canapes. bocadillos y platos combina­
dos».) 

Objetivo general del m6dulo: identificar los distintos 
tipos de platos combinados. analizar el proceso de ela­
boraci6n y conservaci6n; elaborarlos y presentarlos. 

Duraci6n: 30 horas. 

CAITERIOS DE EVAlUAcıON 

Indicar las materias primas necesarias para elaborar diversos platos 
combinados. describiendo sus caracterfsticas organolepticas y de 
utilizaci6n. 

Describir y clasificar las variedades de platos combinados mas 
frecuentes. . . 

Comparar los diferentes platos combinados obtenidos en diferentes 
preparados y los resultados gastron6micos obtenidos. 

Describir y clasificar las variedades de platos combinados mas 
frecuentes. 

Identificar y utilizar correctamente el equipamiento e instrumental 
necesario para la preparaci6n de platos combinados. ajustandose 
a las normas higienico-sanitarias. . 

Preparar y preelaborar generos para la realizaci6n de platos COin­
binados. siguiendo las normas higienico-sanitarias y de acuerdo 
con un estandar de calidad predefinido. 

Evaluar diversas preelaboraciones. indicando. en su caso. medidas 
correctoras para ali::anzar el estandar de calidad predefinido. 

Elaborar diversos platos combinados. teniendo en cuenta: 
La adecuada selecci6n y utilizaci6n de los instrumentos. enseres 

y tecnicas culinarias. 
La adecuada selecci6n y preparaci6n de las materias primas 0 

preelaboraciones. 
Las normas higienico-sanitarias. 
EI seguimiento de las recetas. 
Los parametros de calidad establecidos durante el proceso. 

Realizarel acabado y decoraci6n de diversos platos combinados. 
de acuerdo COn criterios de presentaci6n predefinidos. 

Evaluar diversos platos combinados. en cuanto a presentaci6n y sabor. 
indicando .medidas correctoras. 

Redactar recetas de platos combinados de nueva creaci6n. indicando 
ingredientes a utilizar y explicando 105 procesos de elaboraci6n. 
presentaci6n y decoraci6n. . 

Preparar un plato combinado. de entre los' descritos. que cumpla 
los criterios esteticos y organolepticos preestablecidos. 

Identificar la forma de conservaci6n de los productos utilizados habi­
tualmente para la elaboraci6n de platos combinados. 

Describir y realizar la conservaci6n de los diferentes productos y 
. preparados. en funci6n de su uso. sus caracterfsticas y la normativa 

higienfco-sanitaria. . 
Realizar la descongelaci6n de los alimentos mas frecuentemente uti­

lizados para los platos combinados. segun las caracterfsticas de 
cada uno. 

Concepto. Preparaciones mas frecuentes en este tipo 
de servicio. 

Maquinas. equipos y utensilios para la preparaci6n. 
Vajilla y utensilios para el servicio. 
Limpieza de equipos y utjles de trabajo. Materias primas utilizadas en la elaboraci6n de platos 

combinados: carnes. pescados. mariscos. arroces. pas­
tas. huevos. hortalizas. vegetales y salsas. 

Propiedades nutritivas. factores organolepticos que 
determinan su calidad. 

Tecnicas de elaboraci6n. 
La decoraci6n y presentaci6n segun producto y 

servicio. 
Terminologfa culinaria basica aplicada. 
Conservaci6n de las materias primas utilizadas. Meto-

dos yequipos. . 

Control de calidad en los procesos de manipulaci6n. 
conservaci6n. y presentaci6n. 

Normativa de seguridad. higienico-sanitaria. 
Determinar las materias primas necesarias. para la 

preparaci6n de distintos platos combinados. 
Confeccionar platos combinados. 
Realizar el acabado y decoraci6n de distintos platos 

combinados. 
Confecci6n de salsas basicas. 
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M6dulo 10.: la fuente de soda. (Asociado a la UC 
«Preparar y presentar aperitivos sencillos, canapes, boca­
dillos y platos combinados».) 

Objetivo general del m6dulo: preparar, presentar, 
servir y conservar las productos proplOS la «fuente de 
soda», como zumos, batidos, helados y granizados. 

Duraci6n: 20. horas. 

10..1 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Conocer tas materias primas mas comu­
nes para la elaboraci6n de zumos, bati­
dos, granizados, cremas, etc. 

CRITERIOS DE EVAlUACIQN 

Enumerar correctamente tas materias primas necesarias para elaborar 
diversos preparados, como batidos, granizados y zumos. 

Describir a.decuadamente sus caracterısticas organolepticas y de 
utilizaci6ıl. 

10..2 Preparar zumos, batidos y granizados y Elaborar correctamente diversos zumos, batidos, granizados, hela-
montar heladQs. dos, etc., teniendo en cuenta: 

10..3 

10..4 

Elaborar nuevas combinaciones de 
zumos, batidos ygranizados, desarrollan­
do la creatividad. 

Conservar. y regenerar diversos prepara-
dos y preelaboraciones. . 

Contenidos te6rico-practicos: 

La adecuada selecci6n y utilizaci6n de 105 instrumentos y enseres. 
La adecuada selecci6n y preparaci6n de las materias primas 0 

preelaboraciones. 
Las normas higienico-sanitarias. 
EI seguimiento de las recetas. 
Los parametros de calidad establecidos durante el proceso. 

Evaluar diversos preparados, en cuanto a presentaci6n y sabor, indi­
cando medidas correctoras. 

Redactar recetas de batidos y granizados de nueva creaci6n, indi­
cando ingredientes a utilizar y explicando 105 procesos de elabo­
raci6n, presentaci6n y decoraci6n. 

Preparar una combinaci6n nueva, de entre tas descritas, que cumpla 
105 criterios esteticos y organolepticos preestablecidos. 

Identificar la forma de conservaci6n de 105 productos utilizados habi­
tualmente para la elaboraci6n de granizados, batidos y zumos. 

Describir y realizar la conservaci6n de 105 diferentes productos y 
preparados, en funci6n de su uso, sus caracterısticas y la n'ormativa 
higienico-sanitaria. 

Caracterfsticas de la «fuente de soda», licuadora, bati­
dora, exprimidora, picadora de hielo. 

Normativa de seguridad, higienico-sanitaria. 
Determinar la vajilla precisa para el servicio de copas 

heladas, tartas, sorbetes, batidos. 
\ Montar copas de helado. 

Productos empleədos y composici6n de batidos, limo-
nadas y zumos naturales. 

Caracterısticas de 105 helados y composici6n. 
Copəs heladas. Tipos y composici6n. 
Cremas y natas montadas; caracterfsticas. 
Caracterısticas y servicio de 105 granizados, mazagran, 

blanco y negro. 
Importancia de las frutas en la «f~nte de sodə». 
Caracterısticas de las salsas y siropes. 
Tartas heladas; tipos y caracterlsticas. 
Funci6n de la «fuente de soda» en 105 acabados de 

tortitas, postres. 
Control de calidad en el proceso de preparaci6n y 

presentaci6n de batidos, limonadas. 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Montar postres de frutas macedonias, ensaladas, 
compotas. 

Terminaci6n de tortitas. 
Confeccionar sorbetes, batidos, granizados .. 
Limpieza del material y equipo utilizado. 

M6dulo 11: preparaci6n del comedor para el servicio. 
(Asociədo a la UC «Preparar y realizar operaciones de 
preservicio, servicio y postservicio en el area de consumo 
de əlimentos y bebidas».) 

Objetivo general del m6dulo: organizar y efectuar el 
montaje del comedor para diferentes situaciones, ası 
como identificar y utilizar correctamente tas instalacio­
nes, equipamiento, dotaciones y mobiliario del mismo. 

Duraci6n: 45 horas. 

CRITERIOS DE EVALUACION 

11.1 Analizar tas relaciones internas de 105 
estableçimientos 0 areas de alimentos y 
bebidas. 

Identificar la interrelaci6n del comedor con 105 departamentos de 
servicio de comidas y bebidas. 

Elaborar el organigrama mas adecuado de un establecimiento de 
restauraci6n, a partir de 'Una descripci6n de tas funciones desarro­
lIadas en el mismo. 
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11.2 

11.3 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Identificar las caracteristicas que ha de 
reunir .el restaurante y sus instalaciones, 
utilizando eficazmente el equipamiento, 
dotaci6n y mobiliario. 

Organizar y efectuar el montaje de mesas 
y la puesta a punto de instalaciones y 
equipos. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CRITER1QS DE EVALUAC10N 

Cumplimentar correctamente los formularios e impresos habituales 
en el funcionamiento de su area de trabajo. 

Analizar la disposici6n y caracteristicas de un comedor, a partir de 
documentos grılficos (fotos, video, planos). 

Identificar las normas de seguridad e higienico-sanitarias, aplicables 
a los comedores. 

Describir los equipos de restauraci6n de uso mas frecuente, indicando 
para que sirven, normativa tecnica, higienico sanitaria y de segu­
ridad aplicable,forma de operar y mantenimiento de uso. 

Poner en funcionamiento y preparar para el servicio 105 equipos de 
restauraci6n (aparadores, gueridones, carros auxiliares, calientapla­
tos), justificando las diferentes operaciones. 

Explicar las caracteristicas y modo adecuado de utilizaci6n de la dota­
ci6n de un establecimiento de restauraci6n tal como loza, cristaleria, 
cubiertos y manteleria. 

Efectuar el repaso y preparaci6n de loza, cuberteria, cristaleria, man­
telerfa y complementos de mesa. 

Calcul!lr las cantidades necesarias de equipos, utensilios, muebles 
e instrumentos para desarrollar diferentes tipos de servicio, indi­
cando sus caracteristicas y posibles aplicaciones. 

Describir que elementos de decoraci6n utilizaria en el supuesto de 
un comida en diferentes ambientes, de forma que la mesa resulte 
realzada correctamente de acuerdo con el ambiente. 

Efectuar la distribuci6n de mesas y sillas sobre un croquis en dife­
rentes supuestos de afluencia de clientes. 

Aplicar correctamente las normas generales de montaje de mesas 
en funci6n de: 

La oferta (carta, menu del dia, menu concertado). 
EI servicio (desayuno, almuerzo 0 cena). 

Preparaci6n del Ərea de trabajo: repaso y distribuci6n 
del mobiliario y ventilaci6n del local. 

EI comedor: caracterlsticas, ubicaci6n, dimensiones, 
ambientaci6n, ventilaci6n, limpieza, iluminaci6n, insono­
rizaci6n. 

Repaso y preparaci6n del material de servicio: loza, 
cuberteria, cristalerla. 

Las instalaciones del comedor y de otros departa­
mentos relacionados con los servicios de comidas y 
bebidas. 

Los equipos de restauraci6n: tipos, caracteristicas, 
calidades, funci6n, mantenimiento y preparaci6n 0 mon­
taje para el servicio. 

Las dotaciones del restaurante (Ioza, cuberteria, cris­
taleria, manteleria, plateria y otros): tipos, caracteristicas, 
calidades, cantidades, uso y preparaci6n 0 repaso/lim­
pieza para elservicio. 

EI mobiliario del restaurante: caracterlsticas, tipos, 
calidades, uso y distribuci6n. 

Normas. generales para el montaje de mesas para 
todo tipo de servicio. 

Decoraci6n en el comedor: objetos y flores, su uso, 
mantenimiento y aplieaci6n segun la ocasi6n. 

Control de calidad en el proceso de desespinado de 
peseados, preparaci6n de mariscos y trinchado de aves 
y carnes. 

Normativa de seguridad, higienico-sanitaria, 

Cambio de manteleria en lenceria. 

Repaso y reposici6n de los complementos de mesa: 
saleros, pimenteros, mostazas, salsas embotelladas. 

Montaje de mesas para desayuno y almuerzo/cena 
segun oferta: carta, menu-carta y menu concertado. 

Repaso y montaje de aparadores, gueridones, carros 
auxiliares de servicio, armarios calientaplatos y mesas 
calientes. . 

Operaciones previas al servicio: informaci6n sobre la 
oferta gastron6mica del dia, preparaci6n de agua, pan 
y mantequilla; distribuci6n de cartas, menus y blocks 
de comandas; revisi6n general del rango asignado. 

M6dulo 12: servicio de mesas en el comedor. (Aso­
ciado a la UC «Preparar y realizar operaciones de pre­
servicio, servicio y postservicio en el Əreə de consumo 
de əlimentos y bebidas».) . 

Objetivo general del m6dulo: reeibir y acomodar a 
los clientes, tomar la comanda y efectuar el servicio de 
mesa de acuerdo con las normas de acogida y protocolo. 

Duraci6n: 60 horas. 
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12.1 

12.2 

12.3 

OBJETIVQS ESPECIFICQS 

Poner en prəctica las tacnicas de recep­
ci6n y acomodo de clientes. 

Tomar la comanda y colocar los cubier­
tos apropiados para cada alimento. 

Efectuar el servicio de mesa. alimentos. 
vinos y guarniciones. segun diferentes 
tecnicas. 

Contenidos te6rico-prəcticos: 

CRITERIOS DE EVALUACION 

Identificar correctamente las normas de protocolo aplicables en dife­
rentes situaciones de recepci6n y acomodo de clientes. 

Recibir y acomodar en la mesa a un grupo de clientes en una simu­
laci6n. de acuerdo con las normas de acogida y protocolo. 

Entregar cartas y menus y preparar la mesa para el servicio. colocando 
el agua. pan y mantequilla. de acuerdo con criterios de calidad 
predefinidos. 

Cumplimentar correctamente la comanda. orientando a los clientes 
en su elecci6n. 

Identificar los tipos de cubierto adəcuados para cada tipo də plato 
y describir su colocaci6n en la mesa. 

Colocar corrəctamente los cubiertos adəcuados para un menu 
determinado. 

Describir correctamente las diferentes tecnicas de servicio existentes 
en la restauraci6n. 

Identificar y aplicar las normas generales establecidas para el servicio 
de məsa. de acuerdo con las tecnicas establecidas. utilizando los 
distintos tipos de servicio. 

Ofrecer y servir en una situaci6n simulada aperitivos. vinos y otras 
bebidas. COmO cervezas y licores. 

Desbarasar la mesa segun las normas de servicio preestablecidas. 
Evaluar el servicio de mesa. grabado en vıdeo. si se aplican correc­

tamente los criterios de calidad establecidos. 

Oferta y servicio de bebidas y aperitivos en el COme­
dor. 

Tecnicas de recepci6n y acomodo de clientes en el 
restaurante. 

Servicio de vinos blancos. tintos y cavas en el COme­
dor. 

La comanda: concepto. tipos. caracterlsticas. funci6n 
y forma de tomarla. 

Marcado de la mesa segun contenido de la comanda. 
Colocaci6n de bol lavadedos. 

Marcado de mesa; cubiertos apropiados para cada 
alimento. 

Servicio de mesa: inglesa. francesa. guerid6n y empla­
tado. Guarniciones. salsas. mostazas y otros complemen­
tos. Normas generales para el servicio də vinos en mesa. 

Tacnicas de servicio en la restauraci6n: Servicio de cervezas. aperitivos. !icores. aguardientes 
e infusiones. 

A la inglesa. 
A la francesa. 
En guerid6n. 
Emplatado. 

Servicio de guarniciones. salsas y mostazas. 
Normas generales del servicio de mesa. 

Desbarasado de mesas. cambio de ceniceros. cambio 
de manteles en mesa .. 

M6dulo 13:montaje y servicio de banquetes y buffets. 
(Asociado a la UC «Preparar y realizar opəraciones de 
preservicio. servicio y postservicio en əl ərea de consumo 
de alimentos y bebidas».) 

Normas generales para el desbarasado de mesas. 
Normativa de seguridad. higianico sanitaria. 
Recepci6n y acomodo de clientes a la mesa. 

Objetivo general del m6dulo: montar y servir dife­
rentes tipos de banquetes y buffets~'utilizando el mobi­
liario auxiliary los equipos y la decoraci6n adecuada. 

Entrega de cartas 0 menus y toma də la comanda. Duraci6n: 30 horas . 

13.1 

13.2 

. OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Analizar los_ diferentes tipos de banque­
tes y materiales especiales' empleados 
para los mismos. instalandolos de forma 
que se optimice su uso. 

Recibir a los invitados de acuerdo a las 
normas de protocolo. 

CRITERIOS DE EVAlUACION 

Describir los diferentes tipos de banquetes y las caractərısticas de 
cada uno. 

Distribuir sobre un croquis diferentes disposiciones de las mesas 
para optimizar el espacio y el servicio del banquəte. 

Efectuar el montaje de una mesa y de los elementos auxiliares para 
el supuesto de un banquete. de forma que esta en perfectas con­
diciones para prestar el servicioc 

Indicar las normas de protocolo y precedencia a seguir en diferentes 
supuestos de banquete .. 

Recibir a los invitados y acomodarlos en sus puestos. segun las nor­
mas de protocolo predefinidas. en una simulaci6n. 
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13.3 

13.4 

1.3.5 

13.6 

OBJETfVQS ESPECIFICOS 

Servir una mesa de. banquete segun las 
normas generales establecidas para esta 
clase de eventos. 

Analizar los diferentes tipos de buffe!s. 
los materiales y equipos empleados para 
los mismos, instalandolos de forma que 
se optimice su uso. 

Utilizar las tecnicas de decoraci6n y «ves­
tido» del buffet. 

Presentar los alimentos en la mesa 
buffet. 

Contenidos te6rico,practicos: 

CRITERIOS DE EVAlUACION 

Identificar y aplicar las nOrmaS generales establecidas para el servicio 
de bebidas. 

Identificar y aplicar las normas generales establecidas para el servicio 
de los diferenıes platos que componen el menu. 

Describir los diferentes materiales y equipos empleados en el montaje 
de buffets. indicando su funci6n. 

Explicar la forma de uso y condiciories de seguridad de los equipos 
de frio y calor. justificandolas en funci6n de las condiciones de 
eficllcia. mantenimiento y evitaci6n de riesgos. 

Efectuar la distribuci6n de mesas y otros elementos sobre un croquis 
en diferentes supuestos de dimensiones y distribuci6n del espacio. 
numero de clientes y tipo de buffet (sentado. de pie. asistido 0 
no). 

Montar una mesa para buffet. vistiendo las mesas y distribuyendo 
los elementos del buffet. los equipos de frio y calor y los utensilios 
de apoyo para el servicio. . 

Efectuar la decoraci6n de un buffet a partir de diversos elementos 
suministrados. de acuerdo con criterios esteticos predefinidos. 

Explicar la normativa higienico-sanitaria y de seguridad aplicable a 
equipos e instalaciones en los supuestos anteriores. 

Identificar las normas higienico-sanitarias aplicables a la manutenci6n 
y exposici6n de alimentos. 

Hacer un croquis de la distribuci6n de los alimentos en una mesa 
buffet. a partir de una relaci6n de alimentos. siguiendo criterios 
esteticos y funcionales predefinidos. 

Aplicar los criterios esteticos y funcionales establecidos para la pre­
sentaci6n de los alimentos en una mesa de buffet-exposici6n. 

Identificar y aplicar los criterios esteticos y funcionales establecidos 
para la presentaci6n de los alimentos en una mesa de «buf­
fet»-servicio. 

Normas sobre la manipulaci6n y exposici6n· de ali­
mentos. 

Ei banquete: concepto. tipos y caracteristicas. 
Material especial empleado en el montaje y servicio 

Pautas para la decoraci6n. teniendo en cuenta el tipo 
de buffet y el tema central del mismo. 

de banquetes. 
Diferentes estructuras 0 formas de mesas para ban­

quetes segun: numero de comensales y distribuci6n-di­
mensiones del espacio donde se monta. 

Ordenes de servicio de banquetes: impresos de con­
trataci6n y partes de montaje. 

Normas generales de montaje de banquetes. 
Organizaci6n para la recepci6n de invitados a un 

banquete. 
Protocolo y precedencia en el servicio. 
Normas generales para el servicio de banquetes. 
EI buffet: concepto. tipos y caracteristicas. 
Material empleado en el montaje de buffets: tableros. 

m6dulos. tiras de mantel. faldones/pliegues. equipos de 
frio/calor. espejos. tablas para trinchar. recipientes de 
diferentes tamanos. formas y colores. utensilios para trin­
char y servir. elementos decorativos. 

Diferentes estructuras de buffet en funci6n de: dimen­
siones y distribuci6n del espacio donde se monta. nume­
ro de clientes y tipo de buffet (sentado. de pie, asistido 
o no). 

Tecnicas para el vestido del buffet con manteles, 
cubres y faldones 0 pliegues. 

Distribuci6n de equipos de frio-calor y utensilios de 
apoyo para el servicio. 

Distribuci6n de alimentos en la mesa buffet. 

Normas generales para el servicio del buffet. tanto 
de asistencia en la linea-buffet como en la mesa. des­
barasado y bebidas en general. . 

Normativa de seguridad. higienico-sanitaria. 
Colocaci6n de tableros para mesas de banquete con 

distintas estructuras: 1. C. E. peine. espiga. americana. 
Vestido de las mesas de banquete: colocaci6n de tiras 

de mantel y pliegues 0 faldones. segun necesidades. 
Montaje de las mesas de acuerdo al menu concertado 

para el "banquete. 
Decoraci6n de mesas segun tipo 0 motivo del evento. 
Recepci6n de invitados en un banquete. 
Servicio de banquete. 
Montaje de buffet de exposici6n y de servicio. 
Decoraci6n del buffet. 
Servicio de buffet. 

M6dulo 14: servicio en habitaciones. (Asociado a la 
UC «Preparar y realizar operaciones de preservicio. 
servicio y postservicio en el ərea de consumo de ali­
mentos y bebidas».) 

Objetivo general del m6dulo: conocer el funciona­
miento del servicio de habitaciones (<<room service»). 
ponerlo a punto y prestar dicho servicio a satisfacci6n 
de los clientes. 

Duraci6n: 20 horas. 
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14.1 

14.2 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Conocer el funcionamiento del departa­
mento de «room service». sus normas y 
relaci6n con otras departamentos. 

Prestar el servicio a habitaciones (desa­
yunos. almuerzos/cenas. bebidas); utili­
zando los materiales especıficos del 
departamento. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CRITERIQS DE EVALUACION 

Identificar las normas de calidad de servicio. seguridad ii higieni­
co-sanitarias aplicables al servicio de habitaciones. 

Explicar las normas generales de servicio de desayunos. almuerzos. 
cenas y otros servicios. 

Describir el funcionamiento del departamento de «raom service» en 
su relaci6n con otros departamentos. 

Poner a punto el area de «room service» de acuerdo con las normas 
de funcionamiento preestablecidas .. 

Identificar los materiales especiales utilizados en el servicio de hab~ 
taciones y describir correctamente su uso. 

Preparar y prestar un servicio de desayuno y de almuerzo en una 
simulaci6n. siguiendo las normas higienico-sanitarias y de calidad 
del servicio. 

Departamento de «room service» 0 servicio de habi-

Servicio de desayunos. 
Servicio de almuerzos/cenas. 
Servicio de bebidas. taciones. 

Puesta a punto del departamento. 
Material especial usado en el departamento. 
Normas generales de servicio. Desayunos. almuer-

M6dulo 1'5: facturaci6n en la restauraci6n. (Asociado 
a la UC «Preparar y realizar operaciones de preservicio. 
servicio y postservicio en el ərea de consumo de ali­
mentos y bebidas».) 

zos/cenas. 
Servicio de bebidas. 
Normativa de seguridad. higienico-sanitaria. 
Puesta a punto del area de «room service». 

15.1 

15.2 

15.3 

OBJETIVOS ESPECIFıcos 

Analizar los procesos de facturaci6n y 
asumir la importancia de la facturaci6n. 
correctamente realizada. como parte 
integrante del servicio. 

Confeccionar facturas por medios 
manuales e iı:ıformaticos (TPV. terminal 
de punto de venta). 

Utilizar los diferentes medios de pago 
(contado. tarjetas de credito. ta.lones. 
cheques de viaje). 

Contenidos te6rico-practicos: 

Objetivo general del m6dulo: facturar y cobrar los 
servicios a los clientes. a traves de medios manuales 
o informƏticos. aplicando los procedimientos de factu­
raci6n en funci6n del medio de pago. 

Duraci6n: 20 horas. 

CRITERIOS DE EVAlUACION 

Describif los equipos bəsicos y medios informaticos para facturar. 
indicando las ventajas e inconvenientes de cada uno. 

Desglosar los elementos que componen una factura y calcular los 
impuestos correspondientes. 

Explicar las consecuencias negativas de una facturaci6n err6nea 0 
realizada sin los requisitos de atencj6n al cliente. 

Explicar la forma de realizar las facturas. indicando todos los ele­
mentos a incluir en ellas. 

Elaborar facturas manualmente en varios supuestos presentados. 
Elaborar facturas. utilizando elordenador oel terminal de punto de 

venta en varios supuestos presentados. 
Indicar los medios de pago utilizados habitualmente y describir el 

pracedimiento a utilizar con cada uno de ellos. 
Efectuar el cobra de forma simulada. utilizando tarjetas de credito 

y cheques de viaje. entregando la factura. cobrando y devolviendo 
la factura a los clientes. 

Realizar la apertura. cobra y cierre en un TPV. dada un determinado 
supuesto. 

Importancia de la facturaci6n como parte integrante 
del servicio. 

Reconocer y hacer practicas de uso con los medios 
de pago mas utilizados. 

Realizar aperturas. cobros y cierres en un TPV (ter­
minal punto de venta). 

Equipos basicos y otras medios para la facturaci6n: 
soportes informaticos. 

Los medios de pagb: tarjetas de credito. tarones. che-
ques de viaje. contado. 

La confecci6n de la factura y medios de apoyo. 
Cerrar las facturas. 
Entregar factura a clientes y cobrar. 
Apertura y cierre de caja. 
Normativa de seguridad. higienico-sanitaria. 
Elaborar una factura de restaurante. 

Efectuar ejercicios de entrega. cobra y devoluciones 
de facturas a clientes. 

M6dulo 16: ofertas gastron6micas y tecnicas bəsicas 
culinarias. (Asociado a la UC «Preparar y realizar ope­
raciones de preservicio. servicio y postservicio en el ərea 
de consumo de alimentos y bebidas».) 

Objetivo general del m6dulo:asesorar e informar al 
cliente sobre las ofertas gastron6micas. y las diferentes 
elaboraciones culinarias basicas. 

Duraci6n: 25 horas. 
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16.1 

16.2 

16.3 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Conocer 105 procedimient05 culinari05 
principale5 y la5 preparacione5 culinaria5 
ba5ica5. asi como los termin05 mas usua­
les del vocabulario gastron6mico. 

Conocer los principales plat05 de la ga5-
tronomia espaiiola y su geografia. 

Conocer 105 principales plat05 de la coci­
na extranjera y comprender su influencia 
en la restauraci6n espaiiola. 

CRITEAIO$ DE EVALUACION 

Identificar 105 procedimient05 culinari05 principale5 y la5 prepara­
cione5 ba5ica5 a partir de medi05 grƏfic05 0 audiovi5uale5 0 
directamente. 

Explicar el 5ignificado de 105 termin05 ga5tron6mic05 ma5 u5uale5 
y 5U contexto de utilizaci6n. 

Comparar 105 re5ultad05. de5de el punto de vi5ta organoıeptico. de 
la5 preparacione5 culinaria5 ba5ica5. en funci6n del procedimiento 
5eguido. . 

Identificar por medi05 grƏfic05 0 audiovi5uale5 105 plat05 ma5 5ig­
nificativ05 de la ga5tronomia e5paiiola. 

Situar en un mapa de E5paiia. en 5U Comunidad de origen. 105 plat05 
ma5 5ignificativ05 de la5 cocina5 regionale5. 

Comparar diver505 plat05 tipic05 de la cocina regional e5paiiola y 
di5tinguir 105 re5ultad05 en funci6n de procedimiento culinario 
5eguido. . 

Situar en un mapa 105 plat05 ma5 5ignificativ05 de la5 cocina5 
extranjera5. 

Identificar la influencia extranjera en algun05 plat05 habituale5 
e5paiiole5. 

De5cribir la comp05ici6n y el procedimiento culinario 5eguido en 105 
plat05 ma5 5ignificativ05 de la cocina extranjera. 

16.4 Conocer la5 oferta5 ga5tron6mica5. 5U Identificar la5 tendencia5 actuale5 en la oferta ga5tron6mica. 
evoluci6n. tiP05 y tendencia5 actuale5. Cla5ificar diferente5 oferta5 ga5tron6mica5 segun criteri05 pree5-

tablecid05. 
Analizar. segun criteri05 predefinid05. diver5a5 oferta5 de comida en 

funci6n de la variedad y equilibrio de 105 plat05 ofertad05. 
Indicar 105 criteri05 a tener en cuentaa la hora de elaborar un menu 

correctamente. 

16.5 Asesorar e informar al cliente 50bre la 
oferta ga5tron6mica existente. de forma 
que se 5atisfagan la5 expectativa5 de 
e5te y de la empre5a. 

Aplicar correctamente la5 di5tinta5 tecnica5 e5tablecida5 para el a5e-
50ramiento ga5tron6mico. 

Informar al cliente 50bre la comp05ici6n de un plato determinado. 
mediante una 5imulaci6n y conforme a 105 criteri05 pree5tablecid05. 

Contenidos te6rico-practicos: 

Evoluci6n de las ofertas de comida. 

Las tendencias actuales de la5 ofertas de comida. 

Cartas y menu5: clasificaci6n de la5 caracteristica5 
de la5 oferta5. 

La oferta de de5ayunos y 5US diferentes product05. 

Normativa de seguridad. higienico-5anitaricı. 

Los procedimientos culinarios principales (cocer. freir. 
saltear. escalfar. etc.). 

Las bases de la cocina. 

Las preparaciones culinarias ba5icas (cald05. 50pas. 
huevos. arroces, pastas, pescados, mari5c05. ave5, car­
nes y postres). ' 

EI mapa gastron6mico de Espaiia. Platos ma5 sig­
nificativos. 

Las cocina5 extranjeras y su influencia en la re5tau-
raci6ıı espaiiola: ofertas y plato5 mas caracteri5tic05. 

Vocabulario gastron6mico. 

Normativa de 5eguridad. higienico-5anitaria. 

Informar y asesorar al cliente acerca de la oferta 
di5ponible. 

Cla5ificar la5 oferta5 de comida5: menu5. carta5 (nue­
va cocina. regionaL. intemacional. cla5ica, tematica. etc.). 

Identificar directamente 0 a trave5 de medi05 audio­
vi5uale5. 105 procedimient05 culinari05 'y la5 preparacio­
ne5 ba5ica5. 

Situar en tin mapa 105 plat05 ma5 5ignificativ05 de 
la5 cocina5 regionale5 0 aut6ctona5 en 5U Comunidad 
de origen. 

Identificar por medi05 audiovi5uale5 105 plat05 ma5 
5ignificativ05 de las cocinas de E5paiia. 

Situar en mapas ga5tron6micos 105 plat05 ma5 5ig­
nificativ05 de la5 cacina5 extranjera5. 

M6dulo 17: de5e5pinado de pe5cad05, preparaci6n 
de mariSC05 y trinchado de ave5 y came5 ante el cliente. 
(A50ciado a la UC "Preparar y presentar plat05 a la vi5ta 
del cliente».) 

Objetivo general del m6dulo: realizar las operacione5 
nece5aria5 para el de5e5pinado de pescad05, prepara­
ci6n de mari5C05 y trinchado de came5 y aves a la vi5ta 
del comensal. de forma que 5U pre5entaci6n y acabado 
cumplan los requisit05 de calidad y norma5 e5tablecida5. 

Duraci6n: 50 hora5. 



BOE num. 81 Miercole8' 3 abril 1996 12527 

17.1 

17.2 

OBJETIVQS E$PECIFICOS 

Analizar procesos de acabado de prepa­
raciones culinarias a la vista del comen­
sal. 

Efectuar operaciones de acabado de pre­
paraciones culinarias (desespinado de 
pescados. preparaci6n de mariscos y trin­
chado de carnes y aves) a la vista del 
comensal. 

Contenidos te6rica-practicos: 

CRITERIOS DE EVAlUACION 

Indicər 108 utiles y equipos necesərios para realizar las diferentes 
operaciones de acabado. 

Identificar las caracterfsticas de los principales pescados y crustƏceos. 
adecuados para el desespinado. pelado. trinchado y racionado ante 
el comensal. 

Identificar las caracterfsticas de las principales aves y carnes məs 
utilizadas en el trinchado y racionado ante el comensal. 

Identificar las normas generales para el pelado. desespinado y trin­
chado de pescados y crustƏceos. 

Identificar las normas generales para el trinchado de aves y carnes. 
Seleccionar y preparar los utiles y equipos necesarios para el deses­

pinado y trinchado de pescados. el pelado y trinchado de mariscos 
y el trinchado de aves y carnes. justificando la elecci6n. 

Efectuar operaciones completas de desespinado. trinchado y racia­
nado de pescados a la vista del comensal. siguiendo las normas 
predefinidas de calidad y atenci6n al cliente. y adaptəndose a las 
peticiones especfficas de aste en una situaci6n simulada. 

Efectuar operaciones completas de pelado. trinchado y racionado 
de mariscos a la vista del comensal. siguiendo las normas pre­
defirıidas de calidad y atenci6n al cliente. y adaptandose a las. 
peticiones especfficas de aste en una situaci6n simulada. 

Efectuar operaciones completas de trinchado y racionado de aves 
y carnes a la vista del comensal. siguiendo las normas predefinidas 
de calidad y atenci6n al cliente. y adaptandose a las peticiones 
especffıcas de aste en una situaci6n simulada. 

Desespinado de pescados: lenguado. merluza. roda­
ballo. Iu bina. 

Material necesario para el desespinado y el trinchado. 

Generalidades a tener en cuenta al manipular alimen-
Pelado Y/o trinchado de mariscos: langostinos. lan­

gostas. bogavantes. nacoras. 
tos a la vista del cliente. 

Caracteristicas de los principales pescados adecua­
dos para su desespinado ante el comensal. 

Normas generales sobre el desespinado. pelado y 
racionado de pescados. 

Caracteristicas de los principales crustaceos adecua­
dos para su racionado y preparaci6n ante el comensal. 

Normas generales sobre el pelado. trinchado y racia­
nado de crustaceos. 

Caracteristicas de las aves y piezas de carne. mas 
usadas en el trinchado ante et comensal. 

Normas generales sobre el trinchado de aves y carnes. 

Normativa de seguridad. higianica-sanitaria. 

. OBJETIVOS ESPECIFıcos 

Trinchado de avas: pollo. pato. pavo. 
Trinchado de carnes: «chateaubriand». «entrecôte» 

doble. «carra» de cerdo y de cordero. «roast-beef». pierna 
de cordero y'de cerdo. 

M6dulo 18: preparaci6n y flambeado de platos ante 
el cliente. (Asociado a la UC «Preparar y presentar platos 
a la vista del cliente».) 

Objetivo general del m6dulo: realizar las operaciones 
necesarias para la preparaci6n y acabado de salsas. ade­
rezos. ensaladas. frutas y flambeado de platos dulces 
o salados a la vista del comensal. de forma que su pra­
sentaci6n y acabado cumplan los requisitos de calidad 
y normas establecidas. . . 

Duraci6n: 50 horas. 

CRITERIOS· DE EVALUAcıON 

18.1 Analizar los procesos de preparaci6n de 
salsas y aderezos. 

Identificar los elementos que intervienen en los aderezos y salsas 
məs comunes. 

18.2 Preparar salsas. aderezos y acabar 0 ada­
rezar ensaladas. y otros platos a la vista 
det comensal. 

Describir SUS caracteristicas organolapticas y los efectos que pra­
ducen sobre los platos que acompaiian. 

Identificar las combinaciones de los diversos componentes de salsas 
y aderezos. adecuadas desde el punto de vista gastron6mico. 

Preparar diferentes salsas. siguiendo las normas predefinidas de cali-
dad y atenci6n al cliente. . 

Preparar diversas ensaladas a la vista del comensal. siguiendo las 
normas predefinidas de calidad y atenci6n al cliente. y adaptandose 
a las peticiones especfficas de aste en una situaci6n simulada. 
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18.3 

18.4 

OBJETIVOS ESPECtFICOS 

Preparar y flambear platos como «Lan­
gostinos al curry», «Entrecôte a la pimien­
ta» y «Steak Diana» a la vista del comen­
sal. 

Preparar y flambear postres como frutas, 
crepes, soufflas, a la vista del comensal. 

Contenidos te6riccrpracticos: 

CRITERIOS DE EVALUACION 

Preparar otros platos, como «Spaghetti napolitənə» 0 «Steək tərtare» 
a lə vistə del comensəl. siguiendo Iəs norməs predefinidəs de calidad 
y atenci6n al cliente, y adaptandose a las peticiones especificas 
de aste en una situaci6n simulada. 

Identificar los elementos necesarios y describir la forma de efectuar 
el flambeado. 

Preparar adecuadamente el carro de flambear y demas utiles 
necesarios. 

Flambear platos a la vista del comensal. siguiendo las normas pre­
definidas de calidad y atenci6n al cliente. y adaptandose a las 
peticiones especificas de aste en una situaci6n simulada. 

Pelar y preparar frutas de acuerdo con procedimientos predefinidos. 
Preparar ensaladas de frutas de acuerdo con procedimientos pre­

definidos. 
Preparar y flambear postres a la vista del cOJ)1ensal. siguiendo las 

normas predefinidas de calidad y atenci6n al cliente, yadaptandose 
a las peticiones especificas de aste en una situaci6n simulada. 

Preparaci6n de salsas y aderezos: «french dressing», 
roquefort. mayonesa, rosa. 

Material especial empleado en la preparaci6n y flam­
beado de platos. 

Preparaci6n de ensaladas: Cesar, Florida. 
Preparaci6n de Steak tartare. 
Preparaci6n de espaguetis napolitana. Normas generales para la preparaci6n Y/o flambeado 

de alimentos a la vista del comensal. Preparaci6n y flambeado de: langostinos al curry, 
entrecote a la pimienta, Steak Diana. 

Matodos de preparaci6n de aderezos, salsas y ensa­
ladas ante el comensal. 

Pelado y preparaci6n de frutas y ensaladas de frutas. 
Preparaci6n y flambeado de: melocotones, platanos, 

crepes suzette. crepes Alaska, cerezas jubiıa. Puesta a punto del carro de flambear y otros utiles. 
Preparaci6n y flambeado de los platos mas comunes 

eri la restauraci6n. ' 
Preparaci6n y flambeado 0 no de los postres mas 

adecuados para su preparaci6n ante el comensal. 

M6dulo 19: seguridad e higiene en el trabajo. (Aso­
ciado al perfil profesional de la ocupaci6n.) 

Objetivo general del m6dulo: aplicar las normas y 
medidas necesarias que se deben adoptar para evitar 
los riesgos laborales, y saber actuar ante situaciones 
de emergencia. 

Control de calidad en el proceso de preparaci6n y 
flambeado de platos 

Normativ~ de seguridad, higianico-sanitaria. 

19.1 

19.2 

19.3 

OBJETIVOS ESPECIFIÇ,OS 

Aplicar las tecnicas de primeros auxilios. 

Aplicar las normas y procedimientos 
para la prevenci6n y extinci6n de incen­
dios y la evacuaci6n del personal. 

Realizar el trabajo de forma segura, evi­
tando los riesgos laborales. 

Duracion: 25 horas. 

CRITERIOS DE EVALUACIQN 

Describir el procedimiento y las acciones que se deben realizar en 
caso de atenci6n a un accidentado 0 situaci6n similar. 

Practicar en una simulaci6n. de accidente, las tacnicas de primeros 
auxilios aplicadas, de forma que el accidentado reciba la atenci6n 
adecuada a ese nivel de intervenci6n. 

Describir los dispositivos habituales antiincendios y su forma de 
funcionamiento. 

Detectar y evaluar el riesgo de incendios a partir de imagenes de 
instalaciones en cjiferentes situaciones, 0 a partir de imagenes de 
actuaciones de diferentes personas, e indicar las medidas preven· 
tivas que se deberan adoptar. 

Describir la actuaci6n a desarrollar en el supuesto de diferentes tipos 
de fuegos. 

Describir la forma de utilizaci6n 0, en su caso, utilizar un extintor 
para apagar un fuego de forma que se obtenga el mayor rendi­
miento del mismo. 

Enunciar el procedimiento a seguir para la evacuaci6n de los clientes, 
garantizando al maximo la seguridəd de astos. 

Sefialar los principales riesgos para la salud que se dan en su trabajo 
y la forma de prevenirlos. 

Indicar, a partir de imagenes referidas a su actividad, las formas 
correctas e incorrectas de actuaci6n desde el punto de vista de 
la seguridad e higiene eIl el trabajo. 
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19.4 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Aplicar los procedimientos habituales 
para la prevencıon de robos, hurtos y 
perdidas. 

Conocimientos te6rico-practicos: 

CR1TERIOS DE EVAlUACION 

Identificar las responsabilidades derivadas de los robos y hurtos en 
un'establecimiento de hostelerla. . . 

Describir el procedimiento a seguir, segun la normativa establecida, 
para la prevenci6n de robos y hurtos. 

La seguridad e higiene en la hostelerıa y su impor-

Planteada una situaci6n de peligro, realizar los pri­
meros auxiliosa la persona afectada. 

Discusi6n de grupo sobre las consecuencias positivas 
y negativas de una buena 0 mala higiene personal. tancia. 

Primeros auxilios. Botiquln. 
Higiene personal y uniformidad. 

Realizar una tormenta de ideas para evitar perdidas, 
robos y hurtos. 

Descripci6n de las instalaciones y equipos basicos, 
que afectan a la normativa sobre incendios. M6dulo 20: cqlidad de servicio y atenci6n al cliente. 

(Asociado al perfil profesional de la ocupaci6n.) Prevenci6n de rObos, hurtos y perdidas. 
Desarrollo del trabajo: posturas y movimientos a evi­

tar. 
Objetivo general del m6dulo: aplicar las tecnicas de 

comunicaci6n y atenci6n al cliente -trabajando en equi­
po con el resto de empleados de la empresa- orientadas 
a conseguir la maxima calidad de servicio y satisfacci6n 
del cliente desde su perspectiva. 

Familiarizarse con los medios materiales mas comu­
nes que se deberan emplear an'te una alarma de incen­
dios: extintores, mangueras, sprinklers, alarmas, lIaves 
de seguridad, interruptores. Ouraci6n: 45 horas. 

20.1 

20.2 

20.3 

20.4 

OeJETIVOS ESPECIFICOS 

Asumir los principios de la calidad del 
servicio hacia el cliente interno y externo. 

Comunicarse eficazmente, transmıtıen­
do mensajes claros y que faciliten la rela­
ci6n, y captando las demandas y necə­
sidades de los clientes. 

Valorar y asumir las ventajas del trabajo 
en equipo para el desarrollo de su acti­
vidad. 

Atender al cliente. consiguiendo su satis­
facci6ny resolviendo reclamaciones y 
situaciones imprevistas. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CR1TEAIOS DE EVAlUACION 

Elaborar una lista completa de clientes internos y de proveedores, 
justificando adecuadamente el caracter de uno y otro. 

Describir correctamente las dimensiones y caracterfsticas de la cali­
dad de servicio. 

Analizar la calidad de servicio en una serie de situaciones descritas, 
por mediode textos 0 presentadas en forma de imagenes (dibujos, 
diapositivas, videos), de forma que se recojan todos los fallos sig­
nificativos, estableciendo altemativas. 

Describir y explicar las tecnicas de comunicaci6n y sus aplicaciones. 
Redactar con claridad, brevedad y precisi6n una nota relacionada 

con su ocupaci6n. 
Detectar expresiones que dificultan la comunicaci6n y reformularlas 

de forma que la faciliten, a partir de una serie de frases escritas. 
Identificar a partir de imagenes impresas 0 video expresiones cor­

porales que facilitan 0 dificultan la comunicaci6n. 
Adoptar la actitud corporal y utilizar las expresiones verbales que 

mas faciliten la comunicaci6n, en una simulaci6n de interacci6n 
con un cliente. 

Describir las caracteristicas del trabajo en equipo y sus aplicaciones 
en su area de trabajo. 

Confeccionar una lista de los beneficios personales y profesionales 
que aporta el trabajo en equipo. . 

Describir c6mo se podria efectuar el trabajo en equipo, a partir de 
una situaci6n dada en un texto 0 representada en un video. 

Describir y analizar adecuadamente una situaci6n profesional 0 per­
sonal vivida en la que el trabajo en equipo hava supuesto una 
lientaja. 

Detectar los errores cometidos en el tratamiento de 'una demanda 
o una reclamaci6n de un cliente, a partir de un relato 0 una gra­
baci6n en video, y describir cual habrıa sido la respuesta correcta. 

Responder a las quejas de un cliente, de forma que aste quede satis­
fecho, en una simulaci6n de expresi6n de quejas. 

Describir la forma adecuada de actuaci6n ante situaciones diffciles 
o delicadas con clientes, presentadas en texto 0 en vıdeo. 

Realizar ejercicios sobre las diferentes formas de per­
cibir las cosas. aplicando las tacnicas habituales. 

Efectuar ejercicios de comunicaci6n verbal y no ver­
baL. 

Realizar ejercicios de grupo, escenificando las diver­
sas situaciones en que puede encontrarse un cliente, 
especialmente en los casos de quejas y reclamaciones. 

Elaboraruna lista de expectativas en la que se reflejen 
los deseos de los clientes internos y externos. 
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Redactar breves informes, notas 0 documentos rela- Los grupos de trabajo. EI trabajo en equipo. 
La atenci6n al eliente: cionados con la ocupaci6n. 

La calidad de servicio: 

(Que es calidad? 
Cliente interno y eliente externo. 
La red eliente-proveedor. 

Actitudes positivas ante 105 clientes. 
La acogida y despedida. 
Atenci6n de quejas y reelamaciones. 
Clientes y situaciones diffciles. 

La satisfacci6n del eliente desde su perspectiva. 
Las necesidades y expectativas de 105 clientes. M6dulo 21: ir"ıles para restaurante-bar. (Asociado al 

perfil profesional de la ocupaci6n.) 
Tecnicas de comunicaci6n: 

La comunicaci6n verbal: mensajes facilitadores. 

Objetivo general del m6dulo: adquirir 105 niveles de 
comprensi6n y expresi6n oral y escrita necesarios para 
comunicarse con elientes y proveedores, centrando el 
lexico y el comııortamiento del lenguaje en torno a la 
actividad de la agencia de viajes. 

La comunicaci6n no verbal: 105 gestos, el contacto 
visual, el valor de la sonrisa. 

La comunicaci6n escrita. 

21.1 

21.2 

21.3 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Comunicarse oralmente en el idioma, 
alcanzando un nivel de comprensi6n y 
expresi6n que le permita relacionarse 
profesionalmente. 

Traducir textos escritos en lengua ingle, 
sa, tanto de canıcter tecnico de su sector, 
como de tiposociocultural. 

Redactar textos y cumplimentar docu­
mentos especfficos de su sector pro­
fesional. 

Contenidos te6rico-pn\cticos: 

Duraci6n: 90 horas. 

CRITEAIOS DE EVALUACION 

Mantener una conversaci6n telef6nica en ingles en una simulaci6n, 
en la que deba identificarse, pedir y dar datos, proporcionar infor­
maci6n y responder a preguntas de forma correcta, elara y sencilla. 

Mantener una conversaci6n en ingles, en una situaci6n de cara a 
cara, proporcionando informaci6n a un eliente sobre determinadas 
demandas que se .Ie plantean, de forma que comprenda la situaci6n. 
y exprese con elaridad la informaci6n. 

Mantener una conversaci6n en ingles, asumiendo el rol de eliente 
y demandando informaci6n,. con 105 mismos condicionçımientos 
que en el supuesto arıterior. . . 

Extraer informaciones sobre turismo que puedan ser de utilidad en 
publicaciones en lengua inglesa, y realizar un resumen de las 
mismas. 

Traducir con precisi6n un texto procedente de su sector profesional. 
Cumplimentar en ingles documentos caracteristicos de su sector pro­

fesional, a partir de un supuesto. 
Escribir un resumen en ingles de una intervenci6n oral -igualmente 

en ingles-, sea grabada en vıdeo 0 en audio, sobre el sector 
hostelero. 

EI verbo, consolidaci6n de todos los tiempos y modos. 
Estudio complejo de adjetivos, adverbios, pronombres 

Redacci6n del contenido de cartas y menus. Sopas, 
entremeses, huelios, arroces, pastas, pescados, maris­
cos, aves, carnes y postres. Bebidas en general: aguas, 
refrescos, aperitivos, vinos, cervezas, cavas, champag­
nes, licores, aguardiente, cocteleria, infusiones. y conjunciones. 

Locuciones adverbiales y expresiones preposiciona-
les. 

Revisi6n de los.verbos auxiliares. 
Verbos y preposiciones. 
Giros y expresiones idiomaticas. 
Estudio completo de las oraciones simples, compues-

tas y subordinadas. 
Estudio de las oraciones de infinitivo. 
Oraciones condicionales. 
Voz pasiva. 
Estilo indirecto. 

. Deletrear. 
Diferencias entre el ingles britanico y el ingles ame­

ricano. 
Soporte para la utilizaci6n correcta del lexico espe­

cifico de la ocupaci6n de jefe de rango y barman. Frases 
hechas. Terminologia. Menus, cartas, cartas de bebidas, 
cartas de cafeterfa. 

Descripci6n de 105 elementos propios de la ocupaci6n, 
Mobiliario, manteleria, vajilla, cuberteria, cristaleria. 

Conversaciones generales en torno a esta ocupaci6n. 
Toma de comandas, presentaci6n y cobro de facturas, 
servicio de habitaciones, atender reclamaciones. 

3. Requisitos personales 

1.° Requisitos del profesorado: 

a) Nivel academico: 

Titulaci6n universitaria, de formaci6n profesional 0, 
en su defecto, capacitaci6n profesional equivalente en 
la ocupaci6n relacionada con el curso . 

b) Experiencia profesional: 

Debera tener un mınimo de tres arios de experiencia 
en la ocupaci6n. 

c) Nivel pedag6gico: 

Sera necesario tener formaci6n metodol6gica 0 expe­
riencia docente. 
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2.° Requisitos de acceso del alumnado: 

aı Nivel acadəmico: 

Graduado Escolar 0 equivalente. ' 

bl Nivel profesional: 

No se precisan conocimientos especfficos , 

ci Condiciones fisicas: 

No padecer enfermedades infectocontagiosas. ni 
minusvalıas ffsicas 0 psıquicas que impidan el normal 
desarrollo de la profesi6n. 

4. Requisitos materiales 

3.° Instalaciones: 

al Aulas de clases te6ricas: 

Superficie: 50 metros cuadrados. 
Mobiliario: estara equipada con mobiliario docentə 

para 15 plazas de adultos. ademas də los elementos 
auxiliares. 

bl Instalaciones parapracticas: 

Debera disponer de dos aulas de practicas con las 
siguientes caracterısticas: comedor didactico con area 
de comedor, con una capacidad de 50 metros cuadrados. 

Aula bar didactico, disponiendo də dos areas corres­
pondiente al bar y al sal6n, contando con barra-mos­
trador. 

Estas areas deberan estar dotadas del material quə 
se especifica en el apartado 3.° ci y dı. ademas de que. 
dada el tipo de cursos que en ellas se imparte se reco­
inienda una decoraci6n adecuada. 

EI acondicionamiento eləctrico debera cumplir tas nor­
mas de baja tensi6n y estar preparado de forma que 
permita la realizaci6n de las practicas. 

ci Otras instalaciones: 

Aseos y servicios higienico-sanitarios ən numero ada­
cuado a la capacidad del centro. Si el curso es 'mixto 
deberan existir instalaciones distintas para hombres y 
mujeres. 

Local de unos 9 metros cuadrados, dotado con əstan­
terıas para almacƏn. En su defecto podran utilizarse 
armarios metalicos, tipo oficina con sus correspondien­
tes cerraduras. 

Las aulas de practicas deberan reunir las condiciones 
acusticas. de habitabilidad y de seguridad. exigidas por 
la legislaci(ın vigente. 

Los centros deberan reunir las condiciones higiƏnicas. 
acusticas, de habitabilidad, y de seguridad, exigidas por 
la legislaci6n vigente, y disponer de licencia municipal 
de apertura como centro de formaci6n. 

dı Equipo y maquinaria: 

Chambrer. 
Vitrina expositora. 
Molinino y dosificador de cafƏ. 
Rechauds. 
Termo para leche. 
Sauteses. 
Licuadora. batidora, exprimidor. 
Cafetera express. 
Frigorıflco botellero. 
Productora de hielo. 
Picadora de hielo. 
Terminal de ordenador. 
Ordenadores. 
Impresoras. 
Maquinas de escribir eıectricas. 
TelƏfono. 

Telefax. 
Televisi6n. 
Magnetoscopio. 

el Herramientas y utillaje: 

Plancha. 
Tostadora. 
Lavavajillas, lavavasos. 
Microondas. 
Aparador de comedor. 
Mantelerıas con sus complementos. 
Aparatos para self-service. 
Ficheros. 
Carros diversos. 
Recogemigas, sacacorchos, abrebotellas. 
Utiles para el servicio de cigarros y puros. 
Mesas auxiliares. 
Vajilla. cuberterla. cristalerla. 
Fuentes. campanas. 
Garra para jam6n, salmonera. 
Numeros de mesa. 
Bandejas camarero. 
Bandejas desayunos. 
Gueridones. 
Carros diversos. 
Litos y panos diversos. 
Medidores. 
Vasos mezcladores. 
Botellas. 
Abrelatas. 
Descapsuladores. 
Cartas de restaurante/bar/cafeterla. 
Cocteleras. 
Bitəros. 
Mesas de comedor. terraza y sal6n. 
Tableros, medias lunas y cuartos de luna. 
Sillas. 

fl Material de consumo: 

Cuadernos de comanda. 
Cuadernos de inventario de materiaL. 
Material de oficina diverso. 
Material de oficina. 
Vıveres y bebidas diversas. 

gl Material didactico: 

Se proporcionara a los alumnos los medios didactico 
y el material escolar, imprescindibles para el desarrollo 
del curso. 

7462 CORRECCION de errores del Real Decreto 
1996/1995, de 7 de diciembre, por el que 
se establece el certificado de profesionalidad 
de la ocupaci6n de Cajero. 

Advertidos errores en el texto del Real Decreto 
1996/1995. de 7 de diciembre, por el que se estiıblece 
el certificüdo de profesionalidad de la ocupaci6n de Caje­
ro. publicado ən el «Boletın Ofıcial del Estado» numero 23. 
de fecha 26 de enero de 1996, se transcriben a con­
tinuaci6n las oportunas rectificaciones: 

En la pagina 2527, unidad de competencia 1, en 
el tıtulo, donde dice: «Ejecutar la gesti6n de caja», debe 
decir: «Realizar la gesti6n de caja». 

En la pagina 2528. unidad de competencia 2. criterio 
de ejecuci6n 2.2.3. segunda Ifnea, donde dice: « ... SO­
brepasa su respetabilidad, ... », debe decir: « .. sobren,,~::; 
su responsabilidad .... ». r 


