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. Condiciones ambientales: 18 'a 21 grados centigra-
dos.

Las aulas deberan reunir las condiciones higiénicas,
aclsticas, de habitabilidad y de seguridad, exigidas por
fa legislacidn 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 crédito.
Datafono.

Teléfono.

Télex.

Telefax.

Fotocopiadora.

Guillotina.

Calculadoras.

Teletipo.

3.2 Herramientas y utillaje:

Todas las necesarias para el correcto desempefio de
la ocupacion.

4.° Material de consumo:

Todo el necesario para el correcto desempefio de
la ocupacion.

7461 REAL DECRETO 302/1996, de 23 de febrero,

por el que se establece el cerlificado de pro-

fesionalidad de la ocupacion de camarero/a
de restaurante-bar. .

El Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, por el
que se establecen directrices sobre los certificados de
profesionalidad y los correspondientes contenidos mini-
mos de formacion profesional ocupacional, ha instituido
¥y delimitado el marco al que deben ajustarse los cer-
tificados de profesionalidad por referencia a sus carac-
teristicas 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 vias de acceso para su obtencion

El establecimiento de ciertas reglas uniformadoras "

encuentra su razon de ser en la necesidad de garantizar,
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer-
tificacion, los objetivos que se reclaman de los certi-
ficados de profesionalidad. En sustancia, esos objetivos
podrian considerarse referidos a la puesta en practica
de una efectiva politica activa de empleo, como ayuda
a la colocacion y a la satisfaccién de la demanda de
cualificaciones por las empresas, como apoyo a la pla-
nificacidn y gestion de los recursos humanos en cual-
quier ambito productivo, como medio de asegurar un
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formacién
profesional ocupacional, coherente ademas con la situa-
cién vy requerimientos del mercado laboral, y, para, por
dltimo, propiciar las mejores coordinacion € integracion
entre las ensefianzas y conocimientos adquiridos a través

de la formacion profesional reglada, la formacién pro--

fesional ocupacional y la practica laboral. El Real Decre-
to 797/1995 concibe ademas a la norma de creacidon
del certificado de profesionalidad .como un acto de

Gobierno de la Nacién y resultante de su potestad regla-
mentaria, de acuerdo con su alcance y validez nacionales,
y. respetando el reparto de competencias, permite la
adecuacion de los contenidos minimos formativos a la
realidad socio-productiva de cada Comunidad Autdnoma
competente en formacién profesional ocupacional, sin
perjuicio, en cualquier caso, de la unidad del sistema
por relacion a las cualificaciones profesionales y de la
competencia estatal en la emanacion de ios certificados
de profesionalidad.

El presente Real Decreto regula el certificado de pro-
fesionalidad correspondiente a la ocupacién de cama-
rero/a de restaurante-bar, perteneciente a la familia pro-
fesional de Hosteleria y Turismo y contiene las men-

-ciones configuradoras de la referida ocupacidn, tales

como las unidades de competencia que conforman su
perfil profesional, y los contenidos minimos de formacion
idéneos para la adquisicion de la competencia profe-
sional de la misma ocupacion, junte con las especifi-
caciones necesarias para el desarrollo de la accion for-
mativa; todo ello de acuerdo al Real Decreto 797/1995,
varias veces citado.

En su virtud, en base al articulo 1, apartado 2, del
Real Decreto 797/1985, de 19 de mayo, previo informe
de las Comunidades Auténomas que han recibido el tras-
paso de la gestion de la formacion profesional ocupa-
cional y del Consejo General de la Formacién Profesional,
a propuesta del Ministro de Trabajo y Seguridad Social,
y previa deliberacion del Consejo de Ministros en su
reunién del dia 23 de febrero de 19986,

DISPONGO:

Articulo 1. Establecimiento.

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

Articulo 2. Especificaciones del certificado de profesio-
nalidad.

1. Los datos generales de la ocupacion y de su perfil
profesional figuran en el anexo 1.

2. El itinerario formativo, su duracidn y la relacién
de los médulos que lo integran, asi como las caracte-
risticas fundamentales de cada uno de los mddulos figu-
ran en el anexo ll, aparfados 1y 2.

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

4. Los requisitos basicos de instalaciones, equipos
y maquinaria, herramientas y utillaje, figuran en el ane-
x0 |l, apartado 4.

Articulo 3. Acreditacion del contrato de aprendizaje.

Las competencias profesionales adquiridas mediante
el contrato de aprendizaje se acreditaran por relacion
a una, varias o todas las unidades de competencia que
conforman el perfil profesional de la ocupacion, a las
que se refiere el presente Real Decreto, segin el ambito
de la prestacion laboral pactada que constituya el objeto
del contrato, de conformidad con los articulos 3.3 y 4.2
del Real Decreto 797/1995, de 19 de mavyo..
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Disposicién transitoria Gnica. Plazo dé adecuacion de

centros.

Los centros autorizados para dispensar la formacion
profesional ocupacional, a través del Plan Nacional de
Formacion e Insercion Profesional, regulado por el Real
Decreto 631/1993, de 3 de mayo, deberan adecuar
la imparticion de las especialidades formativas homo-
fogadas a los requisitos dé instalaciones, materiales y
aquipos, recogidos en el anexo I, apartado 4, de este
Real Decreto, en el plazo de un afio, comunicandolo
inmediatamente a la Administracidén competente.

Disposicion final primera.  Facultad de desarrollo.

Se autoriza al Ministro de Trabajo y Seguridad Social
para dictar cuantas disposiciones sean precnsas para
desarrollar el presente Real Decreto.

Disposicion final segunda. Entrada en vigor.

El presente Real Decreto entrard en vigor el dia
siguiente al de su publicacion en el «Boletm Oficial del
Estadon.

Dado en Madrid a 23 d'e febrero de 1896.
' JUAN CARLOSR.
£l Ministro de Trabajo v Seguridad Social,

JOSE ANTONIO GRINAN MARTINEZ

Miércoles 3 abril 1996

© Mos.

ANEXO

Referente ocupacional

1. Datos de la ocupacion.
1.

1 Denominacion: camarero-a de restaurante-bar.
1.2 Familia profesional: Turismo y Hosteleria.

2. Perfil profesional de la ocupacion.

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 situacién y utilizando las técnicas e ins-
trumentos necesarios, con el objetivo de alcanzar el maxi-
mo nivel de calidad y rentabilidad.

2.2 Unidades de competencia:
1. Realizar el aprovisionamiento y controlar consu-

| 2. Asesorar sobre bebidas, prepararlas y presentar-
as.

3. Preparar y presentar aperitivos sencilios, cana-
pés, bocadillos v platos combinados. ‘

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

5. Preparar y presentar platos a la vista del cliente.

2.3 Realizaciones profesionales y cnterlos de eje-
cuc:on

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

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

1.1 Preparary montar el area de bar/cafeter{a, | Reponiendo armarios y botelleros, en funcién del programa de trabajo,

siguiendo las normas establecidas, con el

utilizando los procedimientos establecidos.

fin de prestar los servicios con la maxima | Revisando el drea de trabajo retirando todos aquellos elementos o

calidad y rentabilidad.

. Vajilla.

Cristaleria.
Cuberteria.
Manteleria.
Complementos, saleros, pimenteros, etc.

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

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

materiales utilizados que pueden ser devueltos o eliminados.
Efectuando la limpieza de las instalaciones, equipos y elementos de
su area de trabajo, teniendo en cuenta las normas de seguridad
e higiénicos-sanitarias. -
Preparando las dotaciones del material necesario previo al servicio:

1.2 Solicitar las mercancias que resulten nece- | Teniendo en cuenta en [a solicitud de compra las previsiones de

sarias para cubrir las exigencias de pro-
duccion.

produccion, fas existencias y los minimos y maxlmos de «stocks»
previamente determinados.

Utilizando la hoja de solicitud de mercancias ha trasladado, en su
caso, la peticion al departamento correspondiente, utilizando el
procedimiento establecido. :

1.3 Efectuar la recepcion de los articulos soli-| Comprobando que las materias primas recibidas son las correspon-

citados, comprobando gue cumplen con
la peticion de compra y el estandar de| con:
calidad.

dientes al pedido realizado con anterioridad y que ademas cumplen

Unidades y pesos netos solicitados y establecidos.
Nivel de calidad definido.

Fecha de caducidad.

Embataje en perfecto estado.

Temperatura adecuada.

Registros sanitarios.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

1.4 Almacenar las mercancias recibidas, de
manera gue se mantengan en perfecto
estado hasta su utilizacién.

1.6 Controlar consumos, segin las normas
establecidas, de modo que se puedan
determinar los costes de las bebidas y ali-
mentos empleados

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

Almacenando las mercancias teniendo en cuenta:

Sus caracteristicas organolépticas.

Temperatura y grado de humedad de conservacion.
Normas basicas de almacenamiento.,

Factores de riesgo.

CUmpIimentando la ficha de «bodeguilla o cava de dia» de acuerdo
con los procedimientos establecidos.

Almacenando los articulos de acuerdo con los criterios de raciona-
lizacién que facilitan su aprovisionamiento y distribucién.

Notificando las bajas que por mal estado o rotura deben contempiarse
en los inventarios.

Comprobando las buenas condiciones de limpieza, amblenta!es
sanitarias de los almacenes y cdmaras frigorificas que impiden el
desarrollo bacteriolégico y aseguran una buena calidad de con-
servacion.

Realizando los vales de pedido de acuerdo con las normas esta-
blecidas, recabando, en su caso, la supervision y aprobacién del
responsable del departamento.

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
recepcion, almacenamiento, distribucién y consumo en los soportes
de registro y con los procedimientos y cédigos establecidos.

Partiendo de las fichas de consumo ha conseguido estimar el coste

de los productos empleados.

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

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

2.1 Asesorar sobre todo tipo de bebidas de
modo que el producto ofrecido se adapte
a las expectativas del cliente y a los inte-
reses econdmicos del establecimiento.

2.2 Preparar y pfesentar bebidas de acuerdo
con la definicion del producto y/o las nor-
mas basicas de su elaboracién.

Realizando la sugerencia de bebidas de acuerdo con el programa
de ventas del establecimiento y teniendo en cuenta:

El tipo de clientes.

Los objetivos de ventas.

El momento del dia.

La situacion 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 través de la carta.

Tomando la «comanda» de acuerdo con los procedimientos esta-
blecidos y procurando:

" Escribir de manera clara.
Respetar las normas de protocolo.
Confirmar €l pedido de los clientes.

Utilizando, al menos, un idioma distinto al espafiol para comunicarse
con clientes que desconocen esta lengua.

Partiendo de la comanda ha realizado el aprovisionamiento de pro-
ductos y ha preparado los itiles y equipos necesarios.
Preparando las bebidas, teniendo en cuenta:

Los métados establecidos.

Las normas basicas de manipulacion.

Las cantidades de la ficha técnica de produccidn.

El-equipamiento para racionalizar y mantener la calidad del producto
que se va a preparar.

El recipiente adecuado.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Comprobando en la preparacién que las. bebidas estan a la tem-
peratura de servicio y que, ademas, no han sufrido ningan tipo
de alteracion o deterioro.

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

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

La decoracién propia del producto.
El tipo de servicio que debe realizar.

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

Realizando las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados
en ¢l proceso con la frecuencia, productos y métodos establecidos.

- Utilizando los medios energéticos establecidos para el proceso evi-

tando costes y desgastes innecesarios.

Unidad de cbmpetencia 3: preparar y presentar aperitivos sencitlos, canapés, bocadillos y platos combinados.

REALIZACIONES PROFESIONALES )

CRITERIOS DE EJECUCION

3.1 Preparar y presentar aperitivos y canapés
sencillos de acuerdo con la definicién del
producto y/o las normas basicas de su
elaboracién.

3.2 Preparar y presentar sandwiches, bocadi-
llos y tortitas utilizando la plancha, de
acuerdo con la definicion del producto y/o
‘las normas basicas de su elaboracion.

Partiendo de la ficha técnica de fabricacién o procedimiento que
la sustituya, ha realizado el aprovisionamiento de materias primas
y la preparacién de (tiles y equipos.

Ejecutando la elaboracion de aperitivos y canapés sencillos:

Aplicando las técnicas béasicas de mampulaclén y/o0 tratamiento
de alimentos en crudo.

Utilizando, en su caso, las técnicas de coccion establecidas.

Finalizado el proceso de elaboracion ha realizado el acabado y
presentacion de los aperitivos sencillos de acuerdo con las normas
definidas.

Realizando su almacenamiento:

Teniendo-en cuenta las caracteristicas del aperitivo o canapé en
cuestion. :

Siguiendo los procedimientos establecidos.

Distribuyendo en la barra, en los recipientes, envases y equipos
asignados.

Manteniendo las exigencias sanitarias exigidas.

A las temiperaturas adecuadas.

Utilizando los métodos y equipos estabiemdos en la regeneracion

a temperaturas de servicio.

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

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

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

Partiendo de la ficha técnica de fabricacidn o procedimiento que
la sustituya, ha realizado el aprovisionamiento de materias primas
y la preparacion de (tiles y equipos.

Ejecutando la elaboracidon de sandwiches y bocadillos:

Aplicando las técnicas bdsicas de manipulacién y/o tratamiento
de alimentos en crudo. ‘

Utilizando, en su caso, las técnicas de coccion establecidas.

Finalizado el proceso de elaboracién ha realizado el acabado y
presentacion de los sandwnches y bocadillos de acuerdo con las
normas definidas.

Eje_cutando la elaboracion de la masa de tortitas y tortitas a la plancha
siguiendo los procedimientos establecidos.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

3.3 Preparar y presentar platos coembinados,
de acuerdo con la definicion del producto
¢ y/0 las normas bésicas de su elaboracion.

3.4 Preparar y presentar en la «fuente de
sodan, postres variados, a base de helado,
frutas, cremas, y acabado de tortitas, de
acuerdo con la definicion del producto y/o
las - normas basicas de su elaboracion.

Realizando su almacenamiento:

Teniendo en cuenta las caracteristicas de los bocadillos y sand-
" wiches en cuestion. -

Siguiendo los procedimientos establecidos.

En los recipientes, envases y equipos asignados.

Manteniendo las nqgrmas sanitarias exigidas.

A las temperaturas adecuadas.

Realizando las tareas de limpieza de los utensilios y eqmpos utilizados
en el proceso, con la frecuencia, productos y métodos establecidos.

Manteniendo los -equipos de calor y frio durante todo el servicio
en las condicienes de temperatura requeridas por los procesos,
por medio de operaciones manuales sobre los reguladores y/o
medios de control.

Utilizando los medios energetlcos establecidos para el proceso evi-
‘tando-costes y desgastes innecesarios.

Partiendo de la ficha técnica de fabricacion o procedimiento que
lo sustituya, ha realizado el aprovisionamiento de materias primas
v la preparacion de (tiles y equipos.

Ejecutando la elaboracion de platos combinados:

Aplicando las técnicas béasicas de manipulacidn y tratamiento de
alimentos en crudo.

Utilizando, en su caso, las técnicas de cocgidn establecidas.

Finalizado el proceso de elaboracion ha realizado el acabado y
presentacidon de los platos combinados de acuerdo con las nor-
mas definidas.

Realizando su almacenamiento:

Teniendo en cuenta las caracteristicas de los platos combinados
en cuestion.

Siguiendo los procedimientos establecidos.

En los recipientes, envases y equipos asignados.

Mariteniendo las exigencias sanitarias exigidas.

A las temperaturas adecuadas.

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

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

Consultando las fichas técnicas de preparacién hace reposiciones
de materiales, géneros o productos si es necesario.

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

Partiendo de la recepcién de «la comanda» preparara los productos
y utiles necesarios para la confeccion del pedido de acuerdo con
" la ficha técnica.

Montando los servicios necesarios en el caso de postres de frutas,
copas de helado, sorbetes, granizadas:

Verificando que dlSpOHe de todos los elementos y materias primas
necesarias.

Verificando que «la fuente de soda» y elementos necesarios estan
en condiciones dptimas para trabajar.

Ejecutando la elaboracion de las preparaciones solicitadas por los
clientes, tales como, diferentes tipos de macedonias o ensaladas
de frutas, copas de helados, sorbetes, batidos, granizados, «rish
coffeen y otras especialidades, asl como el acabado de «tortitas
al caramelon o similares, siguiendo los procedimientos establecidos.

Consultando las fichas técnicas de preparacion hace reposiciones
de materiales, géneros o productos si es necesatrio.

Manteniendo el drea de trabajo en perfectas condiciones de limpieza
y orden, teniendo en cuenta las normas de seguridad e higié-
nico-sanitarias.
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Unidad de competencia 4: preparar y realizar las actividades de preservicio. servicio y postservicio en el 4rea

de consumo de alimentos y bebidas.

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

4.1 Poner a punto la zona de consumo de ali-
mentos y bebidas y ejecutar el montaje
de mesas, de acuerdo con las normas esta-
blecidas, las caracteristicas del local y el
tipo de servicio,

4.2 Efectuar el montaje y servicio de banque-
tes y «buffets», tanto de exposicion como
de servicio, de acuerdo con las normas
establecidas.

Comprobando el correcto funcionamiento de las instalaciones y noti-
ficando las averias o desperfectos detectados, mediante el corres-
pondiente memorandum al departamento de mantenimiento o
equivalente.

Repasando y recolocando el mobiliario vy eqmpo de acuerdo con
las normas establecidas.

Repasando el material (loza, cuberteria y cristaleria) para el montaje
de mesas y aparadores, con los productos y métodos establécidos.

Realizando cambio de manteleria en lavanderia {hoteles) mediante
el vale correspondiente y en el momento previsto.

Reponiendo armarios calientaplatos, cuidando que éstos estén fim-
pios y en perfecto estado de uso.

Repasando y montando ios carros auxiliares {entremeses, quesos,
pasteleria) de apoyo para el servicio, segun las normas establecidas.

Montando aparadores y elementos complementarios de mesa, de
acuerdo con la oferta gastronomica del dia.

|Montando mesas segin las normas establecidas y teniendo en

‘cuenta:

Superficie y caracteristicas del local.
Tipo de servicio.
Oferta gastronémica

Efectuando el mantenimiento de los elementos decorativos y, en
su caso, reponiendo las decoraciones florales de acuerdo con el
tipo de ambientacién del local.

Realizando las operaciones previas al servicio tales como:

Informarse de la. oferta gastrondémica y sugerencias del dia, asi
como de sus ingredientes y proceso de elaboracién, consulitando
con el jefe de cocina previamente a la apertura del comedor.

Preparar cestillos de pan, boles con mantequilla y jarras de agua
seglin las normas de la puesta a punto.

Preparar carpetas de menus, cartas y «blocks» de comandas, dis-
tribuidas en los rangos y sectores correspondientes,

Revisar el drea de trabajo para verificar que todo est4 en orden
¥ segun las necesidades previstas.

Seleccionando previamente el material necesario para el montaje,
segun tipo de «buffet» o banquete.

Colocando los tableros para el montaje de la linea~«buffet», teniendo
en cuenta:

Estructura, distribucién y dimensiones del espacio donde se efectia
el montaje.

Espacios previstos para el trafico de chentes y de personal para
la reposicion de generos del buffet.

Numero de invitados previstos.

Vist'ier]do la mesa-buffet .o mesa banquete segin las normas esta-
blecidas con las piezas de manteleria correspondientes: tiras de
mantel, cubre manteles, faldones, etcétera.

Montando la mesa banquete segin el mena concertado.
Distribuyendo los equipos y utensilios de apoyo al ser\ncno a lo largo
de la mesa-buffet, teniendo en cuenta:

Puntos de luz y energia eléctrica.
Tipo de servicio: asistide, semiasistido, no asistido.
Composicion del buffet: tematico, integral, parcial.
Situando los alimentos en la mesa-buffet, segiin normas geferales

y procurando satisfacer las expectativas de los clientes con respecto
a: variedad, abundancia, buena presentacion y calidad.

‘Cumpliendo puntualmente con las normas de manipulacion y expo-

sicidn de alimentos, segin ordenacién del Cddigo Alimentario.
Decorando la linea de «buffet» o la mesa de banquete en concordancia
con el tema central del acontecimiento y la composicion del mismo.
Asistiendo en el servicio de los alimentos a los clientes, a lo largo
de la mesa-buffet, empleando los utensilios idéneos.
Sirviendo el banquete segun las normas generales y de protocolo.

‘
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

4.3 Acoger a los clientes de modo que se sien-

tan bien recibidos y atendidos e informar-
les sobre la gama de servicios que ofrece
el establecimiento, procurando satisfacer
sus apetencias y de acuerdo con las nor-
mas de protocolo.

4.4 Servir los alimentos y bebidas de acuerdo

4.5

4.6

con los tipos y normas de servicio.

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

Confeccionar facturas, cobrar y despedir
a los clientes segun las normas estable-
cidas, de modo gue se pueda controlar
el resultado econdmico del establecimien-
to y potenciar la materializacion de futuras
ventas.

Procurando en todo momento atender las peticiones de los clientes
y mantener la atencién necesaria sobre el area o rango a su cargo.

Deshbarasando las mesas de clientes segun las normas establecidas.

Desmontando la linea-buffet y recogiendo todo el material al final
‘del servicio. '

Recibiendo a los clientes para atenderlos y acomodarlos, segun las
normas de atencion y protocolo.

Ofreciendo el servicio de guardarropa, si lo hubiera.

Acomodandolos en 1a mesa elegida o la que mas se ajuste a sus

. peticiones.

Ayudando a sentarse a la mesa, segin las normas de precedencia.

Informando al cliente sobre la oferta gastrondmica del establecimien-
to, a través de cartas, mends, 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 {os clientes
deciden su eleccion. -

Tomando la comanda de acuerdo con Ios procedlmlentos estable-
cidos y procurando:

Escribir de manera clara.

Establecer el orden adecuado segtn precedencias.

Reflejar las particularidades y matices sugeridos por los clientes.
Asegurarse verbalmente de los pedidos de los clientes.

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

Potenciando las ventas acercando los productos, platos, géneros,
etc., a los 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 atencidén necesaria sobre las mesas a su cargo, para

recoger y solucionar las peticiones, sugerencias o reclamaciones
de los clientes.

Desbarasando las mesas segun las técnicas adecuadas.
Montando las mesas utilizadas, para un nuevo servicio, segun las
normas de montaje de mesas.

Entregando la comanda de comida y/0 bebida en la unidad corres-
pondiente.
Preparando y montando la bandeja o carro en funcion del pedido.

Recogiendo Ios productos preparados y situdndolos conforme a las
- normas establecidas.
Llevando el pedido a la habitacidn, teniendo en cuenta:

Revisar la bandeja o carro antes de salir, para no olvidar nada
de lo solicitado por el cliente.

Transportar con rapidez, utilizando montacargas de servicio, para
evitar la pérdida de calidad {temperatura y presentacion) de los
alimentos/bebidas a servir.

Llamar a la puerta, anunciands ei servicio de pisos.

-Mantener la méxima discrecion, respetabilidad y rapidez en el
servicio, durante la permanencia en [a habitagian.

Solicitar del cliente la firma de la factura.

tRecogiendo el servicio en el momento adecuado, segln las normas
y procedimientos del establecimiento.

Confeccionando la factura cuando los clientes la soliciten, y teniendo
en cuenta:

Las normas y procedimientos del establecimiento.
Los vales de comanda de comida, bebidas, postres y cafés.

Informando al cliente de las tarjetaé de crédito que el establecimiento

‘acepta, comprobando, en caso de pagar con tarjeta:
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CRITERIOS DE EJECUCION

4.7

4.8

4.9

Realizar el cierre diario de la produccién
v la liquidacién de caja segun las hormas
y procedimientos establecidos, de modo
que se pueda controlar y analizar el resul-
tado econdmico del establecimiento.

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

Cerrar la zona de consumo de alimentos
y bebidas de forma que se prévengan posi-
bles riesgos, ¥y se mantengan y adecuen
instalaciones, equipos y géneros para
servicios posteriores.

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

Verificando que la factura estd conforme.

Despidiendo cortésmente a los clientes, no sin antes comprobar su
nivel de satisfaccion y potenciando la consumicion de futuros
Servicios.

Confeccionando el diario de produccion, comprobando;

L.a concordancia entre la . produccion del dia y la suma de las
facturas.

El desglose de alimentos y bebldas

l.os ingresos atipicos.

Los datos de la operacion tales como numero de chentes cartas,
mends, servicios especiales, costes estandar de la produccion,
etcétera.

Realizando el arqueo vy la liquidacidn de caja para controlar los pagos
vy depdsitos realizados.

Utilizando soportes fisicos disponibles, aplicando las normas y pro-
cedimientos administrativos establecidos.

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

Procurando atender en todo momento las peticiones de los clientes.

Comprobando que el servicio solicitado por los clientes 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 él.

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

Recogiendo y limpiando correctamente las zonas de SQI’VICIO 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 o manualmente.

Preparando el area de trabajo para el siguiente servicio.

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

REALIZACIONES PROFESIONALES

CHITEHIOS DE EJECUCION

5.1

6.2

Manipular (pelar, desespinar, trinchar y
«emplatar») toda clase de viandas ante el
cliente de acuerdo con la definicion del

“producto y las normas bdsicas de su

manipulacidn.

Preparar y presentar platos a la vista del
cliente de acuerdo con la definicion del
producto y las normas béasicas de su
elaboracion.

Realizando el aprovisionamiento de productos y la preparacion de
utiles y equipos de acuerdo con la ficha técnica de preparacion.
Manipulando las viandas ante el cliente; aplicando las técnicas basicas
de manipulacion y tratamiento de alimentos en crudo o cocidos.

Elaborando el plato de forma correcta y elegante, utilizando instru-
mentos adecuados y sin molestar al cliente.

Realizando el acabado y decoracion 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 v métodos establecidos.

Realizando el aprovisionamiento de productos y la preparacion de
dtiles y equipos de acuerdo con la ficha técnica de preparacion.

Aplicando las técnicas bésicas de manipulacién y tratamiento de
alimentos en crudo. _

Utitizando, en su caso, las técnicas de coccidn establecidas.

Preguntando al cliente sobre sus gustos de coccion y condimentacion.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Empleando los instrumentos adecuados para elaborar 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 métodos establecidos.

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

Utilizando los medios energéticos establecidos para ‘el proceso, evi-
tando costes y desgastes innecesarios.

ANEXO 1
1. Itinerario formativeo

pés

y lostadas

dos

Introduccién  al Preparacion _del Aprovisicnamien- Oferta y servicio Coctelerla Los vings,
Turismo y a la érea de-Bar-Cafe- to, almacenaje y de bebidas en Servicios de
1 Hosteleria . teria previa al control de existen- barra vings y cavas
servicio cias .en bana
Preparacion y- Servicio de plan- Preparacion y La fuente de Preparacion del Servicio de
presentacién de cha: Sandwiches, presentacién de soda comedor para el mesas en &
aperitivos y cana- bocadillos, tortitas platos combina- servicio comedor

Montaje y servi-
¢io de banguetes

Servicio de habi-
taciones

Facturacién en la |

restauracion

y buffets

Oferta gastro-
némica y técni’
cas basicas
culinatias

Desespinado de
pescados, pre-
paracién de
Mariscos y
trinchado de
aves y cames
ante el cliente

Preparacion y
flambeado de -
platos ante el
cliente

Seguridad e Hi- Calidad del servi-
iene en el tra- ¢io y atencion al
aio cliente

Inglés para res-
taurante-bar

1.1 Duracién:

Canocimientos practicos: 555 horas.
Conocimientos tedricos: 225 horas.
Evaluaciones: 40 horas.

Duracion total: 820 horas.

1.2  Médulos que lo componer:

1. Introduccién al Turismo y a la Hosteleria.

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

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

4. Ofertay servicio de bebidas en barra.

5. Cocteleria.

6. Los vinos. Servicio de vinos y cavas en barra.

7. Preparacion y presentacion de aperitivos y cana-
pés.-

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

9. Preparacion y presentacién de platos combina-

dos.

10. La fuente de soda.

“11. Preparacion del comedor para el servicio.

12. Servicio de mesas en el comedor.

13. Montaje y servicio de banquetes y buffets.
14. Servicio de habitaciones.

15. Facturacion en la restauracién.

16. Oferta gastronomica y técnicas basicas culina-

rias.

17. Desespinado de pescados, preparacion de
mariscos y trinchado de aves y carnes ante el cliente.

18. Preparacion y flambeado de platos ante el cliente.
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19. Seguridad e higiens en el trabajo.

20. Calidad del servicio y atencion al cliente.

~21. Inglés para restaurante-bar.

2. Modulos formativos

Objetivo general del médulo: conocer el desarrollo,
evolucion y tendencias del fendmeno turistico desde su
perspectiva histdrica. Determinar las caracteristicas prin-
cipales de los establecimientos hosteleros en funcion
de su categoria. Situar la ocupacion en el marco de la
organizaciéon empresarial.

Mddylo 1: introduccién al Turismo y a la Hosteleria.

(Asociado al perfil profesional de la-ocupacién.)

Duracion: 20 horas.

OBJETIVOS ESPECIHICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

1.1  Comprender el fendmeno turistico desde
su perspectiva historica'y su incidencia

sobre la actividad econdmica.

1.2 Distinguir las caracteristicas principales de
los establecimientos hosteleros y su

estructura organizativa.

1.3  Situar la ocupacion en el marco de la
estructura organizativa, identificando sus
funciones y relaciones con el resto de la

plantilla.

Identificar los antecedentes histéricos del fenémeno turfstico.
Distinguir los factores que influyeron en el desarrollo del turismo
de masas.

Identificar las actividades econémicas —directas e indirectas— que
" sustenta el fenébmeno turistico.

Describir las nuevas tendencias del turismo y su incidencia sobre
la hosteleria.

Enumerar las personas publicas y privadas, empresas e instituciones,
que han influido en el desarrolio del turismo.

Identificar los establecimientos hosteleros en funcién del tipo vy cate-
goria del establecimiento.

Distinguir. los distintos departamentos de un establecimiento hos-
telero en funcion del tipo de establecimiento v de su categoria.

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 namonal 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 ocupacion en el conjunto de la actividad
del establecimiento.

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

Interiorizar las normas ético-profesionales de la profesidn,

Contenidos tedrico-practicos:
El fendmeno turistico:

Antecedentes histdricos.
Desarrolio del turismo de masas.

Establecimientos hosteleros mas emblematicos del
panorama nacional e internacional.

Departamentos de un hotel: funciones, personal, rela-
ciones interdepartamentales:

Repercusiones del turismo sobre las actividades eco-
nomicas directas {hosteleria, agencias de viajes, trans-
porte, oficinas de informacién, etc.} e indirectas {(comer-
cio, servicios médicos, alimentacion, etc.). Visitantes,
turistas y excursionistas.

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

Nuevas tendencias del turismo y su mcndencua sobre
la hosteleria.

La hosteleria y su importancia en Espana:

Factores determinantes de su desarrollo.
Datos mas significativos.

Los alojamientos turisticos:

Alojamientos hoteleros.

Alojamientos extrahoteleros.
Definicién, caracteristicas y clasificacion.
Nuevas tendencias.

Recepcion, consejeria y teléfonos.
Pisos.

Cocina.

Comedor. ,
Lavanderfa-lenceria.

Restaurantes y cafeterias:

Definicidn, caracteristicas y clasificacion.
Funciones y personal.

Normas ético-profesionales en la nosteleria.

Clasificar las distintas actividades econdmicas que
genera el fenémeno turistico.

Ciasificar los establecimientos hosteleros (alojamien-
tos hoteleros y extrahoteleros, restaurantes y cafeterias)
en funcidn de unas caracteristicas previamente deter-
minadas.

Ubicar la ocupacidon en un organigrama funcional
dado.
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En una simulacién donde se reproduzcan situaciones
habituales de la profesidn, determinar las normas éti-

co-profesionales aplicables a cada caso.

Mddulo 2: preparacion del rea de bar—cafetena pre\no
al servicio. {Asociado a la UC «Realizar el aprovisiona-

miento y controlar consumosn.)

Objetivo general del médulo: analizar el funcionamien-
to interno de su area de trabajo y utilizar adecuadamente
las instalaciones, equipos y herramientas necesarios para
{a prestacion del servicio.

Duracién: 30 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIGS DE EVALUACION

2.1

2.2

2.3

Analizar las relaciones internas de los esta-
blecimientos o areas de alimentos y bebi-
das.

Conocer el funcionamiento y aplicaciones
de las instalaciones, equipamiento e ins-
trumental necesario para la prestacion del
servicio.

Utilizar equipos, méquinas, Gtiles y herra-
mientas necesarios para la prestacion del
servicio.

Describir la organizacion y funciones de los diferentes departamentos
habituales en un establecimiento de restauracién, de forma que
queden explicadas las relaciones internas durante el servicio.

{Elaborar el organigrama mas adecuado de un establecimiento de

restauracion, a partir de una descripcion de las funciones desarro-
lladas en el mismo.

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

Describir las instalaciones, equipamiento e instrumental necesario
para la prestacion del servicio en el estab’[ecimiento indicando
para qué sirven.

Calcular adecuadamente la dotacién necesaria para el area de bar-ca-
feteria, dado un supuesto de un establecimiento de este tipo.

Realizar las operaciones necesarias para el uso y mantenimiento de
las instalaciones, equipamiento e instrumental necesario para la
prestacién del servicio.

Identificar la normativa técnica, higiénico sanitaria y de segundad
aplicable en su utilizacién.

Contenidos tedrico-practicos:

Uniformes tipos y caracteristicas.

Bar-cafeteria: - caracteristicas, dimensiones, ventila-
cién, iluminacion, ambientacién frio/calor, decoracién.

Relacidén interdepartamental y comunicacion mtema
impresos y formularios.

El «office»; situacion, caracteristicas y funcién.

Las instalaciones del bar-cafeteria: vitrinas calor/frio
de exposicion, fregaderos.

Equipos y maquinaria: tipos, caracteristicas y puesta
a punto.

Dotaciones del bar-cafeteria: calidades y cantidades
neceésarias para la prestacion de los servicios, cristaleria,
vajilla, cuberteria, manteleria y complementos. :

Mobiliario del bar. Tipos, caracteristicas y distribucion.

Limpieza, conservacién y mantenimiento de magqui-
naria, herramientas, menaje y superficies.

Innovaciones tecnolégicas en el area de bar-
cafeteria.

Normativa de seguridad higiénico-sanitaria.

Realizar un crganigrama de tipo estructural del area
de bar-cafeteria. .

Identificar las dotaciones utilizadas en’ bar-cafeteria.

Transportar y distribuir el material.

Repaso y limpieza del material y menaje.

Repaso y limpieza de maquinaria y Gtiles.

Repaso y limpieza de frigorificos y botelleros .

Distribuir el mobiliario en funcién del servicio y tipo
de local.

Maodulo 3: aprovisienamiento, almacenaje y control
de existencias. (Asociado a la UC «Realizar el aprovi-
sionamiento y controlar consumosn.)

‘Objetivo general del mddulo: calcular las necesidades
de aprovisionamiento de géneros, efectuando su soli-
citud, recepcién y almacenamiento correcto.

Duracion: 20 horas.

I
OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

3.1 ldentificar y aplicar las operaciones nece-
sarias para solicitar géneros, previo calculo
de las necesidades.

3.2 Recepcionar los alimentos y bebidas, con-

trolando la calidad y la cantidad.

Describir los documentos y procedimientos para solicitar el apro-
visionamiento de géneros.

Realizar el calculo de la necesidad de aprovisionamiento, en funcién
de la oferta gastronémica y numero de clientes. aproximado.

‘Solicitar géneros a partir de unos datos determinados, utilizando la
documentacion y medios adecuados.

Interpretar correctamente el etiquetado de los géneros vy la docu-
mentacion correspondiente.

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

Describir los distintos métodos de control,
y naturaleza de los géneros.

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 correccion.

en funcidén del estado
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GBJEFIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

3.3 Almacenar co_rrectamen'te los gén_eros,
analizando el sistema de almacenamiento
segln sus caracteristicas.

Identificar necesidades de almacenamiento de Ios ahmentos y bebidas
en funcién de su naturaleza.

Describir la forma de almacenar los diferentes alimentos y bebidas
en diferentes supuestos, y justificarlo teniendo en cuenta las carac-
teristicas de los géneros 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 higiénico-sanitaria y los tiempos de consumo.

Indicar en un documento grafico, los puntos criticos en que se pueden
producir problemas de conservacién y daterioros o pérdidas del
género.

Describir la documentaciéon y libros necesarios para el control de
almacén.

Contenidos tedrico-practicos:

Aprovisionamiento de materias primas y mercaderias:
determinacion de necesidades. Procedimientos e impre-

sos de solicitud: pedidos, relevés, inventarios.

Control de calidad en los procesos de almacenaje
de existencias.

Normativa de seguridad, higiénico-sanitaria.

Solicitar las materias primas y mercaderias necesarias
para cubrir el servicio.

Normativa general higiénico-sanitaria en la manipu- Efectuar la recepcion de las materias primas y mer-

lacion de alimentos.

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

Recepcion de mercancias: sistemas de control de cali- perfecto estado hasta su utilizacion.

dad y cantidad.

Sistemas de almacenamiento y criterios de ordena-

cién.

Realizar el control de existencias.

Médulo 4: oferta y servicio de bebidas en barra. {Aso-
ciado a la UC «Oferta y servicio de bebidas en barra».)

Causas de pérdidas o deterioro de géneros por defi- Objetivo general del médulo: preparar y servir bebidas

ciente almacenamiento.

no alcohdlicas, aperitivos, cervezas, aguardientes vy lico-
res, identificando el proceso de elaboracmn de las mis-

Control de existencias: documentos a utilizar. Deter- mas.

minacion de consumos.

Duracion: 80 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

4.1 ldentificar el proceso de elaboracién de
las bebidas no alcohdlicas, aperitivos, cer-
vezas, aguardientes y licores.

4.2 Preparar y presentar los tipos de bebidas
mas habituales.

4.3 Realizar el servicio de estas bebhidas en
el bar.

indicar el origen y distinguir las caracteristicas organoiépticas de
tas bebidas no alcohohcas y de aperitivos, cervezas, aguardientes
y licores de mayor consumo.

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

Preparar las bebidas, utilizando los procedimientos y utensilios ade-
cuados de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria.

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

Sugenr a un cliente en una situacion simulada el tipo de bebida
que mejor le vaya en funcién del momento, de sus gustos y
expectativas.

Efectuar el servicio en barra. justificando el proceso sequido y la
seleccién adecuada de los recipientes y Utiles necesarios, de:

Aperitivos y refrescos.
Aguardientes y licores.
Cafés e infusiones.

Contenidos tedrico-practicos:

Oferta de bebidas: evolucidn y tendencias actuales.

El «post-mix», caraéteristicas y uso en el servicio de
refrescos. _ _
Aguas minerales, refrescos g cervezas: tipos, carac-
e

Cartas ‘de bebidas: clasificacion y caracteristicas de teristicas, origen y elaboracion de los diferentes produc-
la oferta en barra. - tos. ) N _ _
Asesorar sobre bebidas. Normas y procedimiento. Las bebidas-aperitivo: vermuts, anisados, bitters/
amargos, tipos, caracteristicas y origen y elaboracion
Cafés, infusiones, chocolates: tlpos y caracteristicas de los diferentes productos.

de los diferentes productos
Géneros para decorar y aromatizar.

Aguardlentes origen, elaboracién tipos y caracteris-
ticas.
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Licores: origen, clasificacion, productos utilizados en Situar en un mapa los lugares de origen de los bran-
la elaboracion de los licores (raices, hierbas, flores, semi- dies espancles, cognac y armagnac.
llas, frutos, frutas, etc.). ‘ ~ Preparar generos para decorar y aromatizar.

Técnicas y caracteristicas del servicio de hebidas en Servicio de aguas minerales, cervezas, refrescos,
barra, (servir, reponer.y retirar). ' Zumaos. . e

La oferta de servicios especiales (cdcteles, vino espa- a guF;reparar Yy servir aperitivos: vermuts, amargos, al

fiol, etc.).

Tipos de cristaleria que se usa en el servicio de bebi-

das.

‘Preparar y servir aguardientes y licores.
Preparar y servir: cafés, infusiones, chocolate.
Servicio de eventos especiales: cdcteles, vino espaiiol.

Control de calidad en el proceso de preparacion de

aperitivos y aguardientes.
Normativa de seguridad higiénico-sanitaria.

Madulo b: cocteleria. (Asociado a la UC «Oferta y
servicio de bebidas en barra».) '

Elaboracién de ia oferta de bebidas de nueva creacién. Objetivo general del médulo: analizar el proceso de

Revisar cartas: carta de bar, cocteleria.

Sugerir al cliente un aperitivo en funcién del momento

del dia.

elaboracién de las series de cocteleria y cdcteles, pre-
parar estas bebidas y servirlas, utilizando los métodos,
equipos y utensilios necesarios, y ajustdndose a las nor-
mas de seguridad e higiene.

Sugerir un licor, en funcién de los gustos del cliente. Duracidn: 60 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

5.1 Conocer los distintos tipos de cdcteles y
analizar sus procesos de elaboracién.

5.2 Preparar y -presentar los cocteles mas
habituzles.

5.3 FElaborar nuevos tipos de cécteles, ensa-

" yando modificaciones en cuanto a las téc-

nicas, combinaciones y formas de presen-
tacién y decoracion.

b.4. Realizar el sarvidio de estas bebidas en
el bar.

identificar correctamente los distintos tipos de cocteles y bebidas
similares. ,

Describir el proceso de elaboracion de los cocteles y bebidas similares,
¥ sus caracteristicas organolépticas.

Explicar para cada co6ctel de qué forma influye el proceso de ela-
boracién en las caracteristicas de fa misma.

Identificar correctamente los componentes de los cocteles y bebidas
similares mas hahituales.

Seleccionar y utilizar adecuadamente los equipos y menaje, en fun-
cion del coctel a preparar.

Preparar los cécteles, siguiendo los procedimientos y técnicas ade-

cuados de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria.

Decorar y presentar los cocteles preparados, de acuerdo con criterios
estéticos y de degustacion preestablecidos.

Evaluar el estado de un céctel en una fase de su preparacién y
proponer, en su caso, las correccionas necesarias para obtener
el nivet de calidad definido.

Precisar las diferentes caracteristicas basicas y componentes de un
combinado, previa su degustacion,

Redactar recetas de cdcteles de nueva creacion, indicando ingre-
dientes a utilizar y explicando los procesos de elaboracién, pre-
sentacion y decoracion. )

Preparar una combinacién nueva, de entre las descritas, que cumpla
los criterios de calidad predefinidos. :

Sugerir a un cliente, en una situaciéon simulada, el tipo de céctel
que mejor le vaya en funcién del momento, de sus gustos y
expectativas.

Efectuar el servicio de estas bebidas en barra, justificando el proceso
seguido y la seleccion adecuada de los recipientes y tiles
necesarios.

Contenidos tedrico-practicos:

Elementos, atiles y menaje necesaric para la cocte-

leria.

La «estacion central»; tipos, componentes y funcion.

Las bebidas largas o «ong-drinks». Caracteristicas y
Servicio.

Las combinaciones caracteristicas y servicio.
Caracteristicas y servicio de las series de cocteleria.
Control de calidad en el proceso de preparacion y

. Tipos de cristaleria que se usa en el servicio de céc- presentacion de cécteles.
teles. Normativa de seguridad, higiénico-sanitaria.
Asesorar sobre cocteles. Normas y procedimientos. Preparar la estacion central -
Normas para la preparacion de {os cécteles. Preparar elementos de decoracién.
Tipos de cortes de fruta para complemento y deco- g I%ggerir al cliente un coctet en funcion del momento
racion. el dia.

La presentacion de la bebida y decoracidn.

Conteccionar cocteles sin alcohol.
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Confeccionar cocteles €ON ron como bebida basica.

Confeccconar cocteles con gmebra como bebida bé-
sica.

Confeccionar céctefes con whisky como bebida ba-
sica.

Confeccionar cocteles con brandy como bebida ba-
sica.

Confeccionar cocteles con vodka como bebida basica.

Elaborar cécteles aperitivos Martini, Manhattan.
Confeccionar las series de cocteleria.

Modulo 6: los vinos. Servicio de vinos y cavas en
barra. (Asociado a la UC «Oferta y servicio de bebidas
en barran.)

Objetivo general del médulo: Conocer los vinos nacio-
nales e internacionales mas habituales en el restaurante,
identificando el proceso de su elaboracién, asi como
conservarlos, prepararlos y servirlos.

Duracion: 45 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

6.1 Identificar el proceso de elaboracion y con-

servacion de los diferentes tipos de vinos

Indicar las zonas vinicolas de Espafia y Europa, explicando las carac-
teristicas principales de la produccion de cada una.

y cavas. Identificar los distintos tipos de vinos y cavas de uso més frecuente.

Describir el proceso de elaboracion de los vinos més usuales (tintos,
blancos, rosados, espumosos, generosos y de licor), explicando
de que forma el proceso de elaboracion influye en el resultado.

Explicar la forma correcta de conservacién para los diferentes tipos
de ving, describiendo los lugares, técnicas y procedimientos

Analizar el proceso previo al servicio de
vinos.

6.2

6.3 Realizar el servicio de vinos en bar.

utilizados.

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

Indicar los vinos mas adecuados, para acompafiar un ment deter-
minado.

Identificar las diferentes caracteristicas organolépticas de diversos
vinos, previa degustacion.

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

Seleccionar la cristaleria y los Gtiles adecuados para el servicio de
cada tipo de vino.

| Preparar y servir, de acuerdo con las normas, diversos vinos, cavas

y champagnes, reahzando previamente las operaciones especificas

para cada uno.

Contenidos tedrico-practicos:

Origen del vino: composicion, substancias.

Vinificacién en tinto, blanco y rosado.

Elaboragion del «cavan» y el «champagnen.

Elaboracién de los vinos generosos y de licor.

Vinos y frutas propias para la preparacion de sangrias
y cups.

Tipos y caracteristicas de los vinos.

Zonas vinicolas de Espafia. Las denominaciones de
-origen.

Temperatura de los vinos para el servicio.

Conservacion de vinos y cavas. Técnicas y procedi-
mientos.

_Tipos, caracteristicas y funcion de: botelias, corchos,
etiquetas y capsulas.

Vocabulario del vino.

Asociacion entre manjares y vinos.

Asesoramiento sobre vinos y cavas.

Normas generales en el servicio de vinos y
cavas/champagnes en barra.

La decantacién, objetivo y técnica. Frascas 0 jarras
y otros (tiles.

Sacacorchos, termdmetros y aicohohmetros tipos y
caracteristicas.

Normativa de seguridad, higiénico-sanitaria.
Andélisis de etiquetas de vinos.

Cata de los vinos ( blancos, tintos, rosados, espu-
mosos, generosos en sus diferentes clases).

Ejercicios de correspondencia entre platos y vinos.

Uso de herramientas, Gtiles, elementos y equipos para
el servicio de vinos.

Sugerir un cava o un vino al cliente, en funcién del
sServicio que se vaya a prestar.

Servicio de vinos generosos y de licor.
Servicio de vinos blancos vy rosados.
Servicio de vinos tintos jévenes.

Servicio de vinos tintos reserva.
Decantacion de vinos.

Servicio de cavas/champagnes.
Preparacion y servicio de cups y sangrias.

Mdadulo 7: preparacion y presentacidén de aperitivos
y canapés. (Asociado a la UC «Preparar y presentar ape-
ritivos sencillos, canapés, bocadillos y platos combi-
nados».)

Objetivo general del médulo: Identificar los distintos
tipos de aperitivos sencillos y canapés, analizar el pro-
c_elso de elaboracién, y conservacion, elaborarlos y ser-
virlos.

Duracidén: 25 hbras.
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OBETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIQS DE EVALUACION

7.1

7.2

7.3

7.4

7.5

7.6

Conocer las materias primas méas comu-
nes para la elaboracion de aperitivos y
canapés y analizar su utilizaciéon para las
diferentes elaboraciones.

Poner a punto y realizar operaciones de
preelaboracion de géneros culinarios y ela-
boraciores basicas de multiples aplica-
ciones.

Elaborar aperitivos y canapés.

Elaborar nuevos tipos de aperitivos y cana-
pés, ensayando modificaciones en cuanto
a las técnicas, combinaciones y formas de
presentacion y decoracién,

Caonservar y regenerar dlversos prepara-
dos y preelaboraciones.

Presentar y decorar aperitivos y canapés.

Identificar las materias primas necesarias para elaborar diversos ape-
ritivos y canapés, describiendo sus caracteristicas organolépticas.

Diferenciar 1a utilizacidn de ias diversas materias primas, en funcion
de los diversos aperitivos y canapés,

Comparar Ias caracteristicas crganoi¢pticas de Ios aperitivos y cana-
pés en razdn de la combinacion de materias primas.

Identificar y utilizar correctamente el equnpamlento e instrumental
necesario para la preparacién de aperitivos y canapés, ajustandose
a las normas higiénico-sanitarias.

Preparar y preelaborar géneros para la realizacion de aperitivos y
canapés, siguiendo las normas higiénico-sanitarias v de acuerdo
- ¢on un estandar de calidad predefinido.

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

Preparar elementos de decoracion para aperitivos y canapés en fun-
cién de criterios estéticos y de degustacion preestablecidos.

Describir y clasificar las variedades de aperitivos y canapés mas
frecuentes.

Elaborar diversos aperitivos y canapés, frios y calientes, teniendo
en cuenta:

La adecuada seleccion y utilizacion de los instrumentos y enseres,

La adecuada seleccidon y preparacion de las materias primas o
preelaboraciones.

Las normas higiénico-sanitarias.

El seguimiento de las recetas!

Los parametros de calidad establecidos durante el proceso.

Evaluar diversos aperitivos y_canépés tomando en cuenta los para-
metros de calidad establecidos (presentacién, sabor) y en su caso
indicar medidas correctoras.

Redactar recetas de aperitivos y canapés de nueva creacian, indi-
cando ingredientes a utilizar y explicando los procesos de elaho-
racidn, presentacion y decoracion.

Preparar un canapé de nueva creacion, de entre los descritos, que
cumpla los criterios de calidad predefinidos.

Identificar y describir los lugares, equipos y técnicas apropiadas para
conservar las diferentes preelaboracicnes y elaboraciones en fun-
cion de sus caracteristicas y su posterior utilizacidn.

Realizar las operaciones de conservacién y regeneracion, utilizando
los procedimientos establecidos, tomande en cuenta el momento
de consumo y ajustandose a la normativa higiénico-sanitaria.

Decorar diversos aperitivos y canapés teniendo en cuenta criterios
preestablecidos de estética y sabor, de modo que se adecuen a
los gustos y caracteristicas de los clientes.

Presentar distintos tipos de aperitivos y canapés, correctamente deco-
rados y dispuestos armoniosamente.

| Distribuir aperitivos y canapés en vitrinas de exposicion, a las tem-

peraturas adecuadas y utilizando los recipientes, envases y equ;pos
adecuados.

Contenidos teorico-practicos:

Concepto; preparaciones mas frecuentes: banderillas

{pinchos), tapas y canapés.
Aperitivos y canapés. Tipos y caracteristicas.

Distribucién de aperitivos en’vitrinas de exposicién
frio/calor.

Vaijilla y utensilios, para el servicio.
Control de calidad en los procesos de preparacién,

Materias primas utilizadas en la confeccion de cana-
pés: salazones, ahumados, fiambres, patés, quesos, vege-
tales, pan de molde, mantequilla en pomada y salsas.

Elaboracién de canapés. Normas generales para el
corte, decoracion y presentacion.

Elaboracion de aperitivos de caocina.
Caracteristicas y tipos de frutos secos y encurtidos.

conservacion y presentacion de aperitivos, canapés, etc.
 Normativa de seguridad, higiénico sanitaria.
Preparar la pomada de mantequilla.
Preparar {os patés y sobrasadas.

Preparar elementos de decoracion empleados en los
canapés.

Confeccion de canapés.
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Decorar canapés y montarlos en bandejas.
Elaborar aperitivos (banderillas).
Preparar tapas.

Preparar y montar boles o barquullas con frutos secos

y encurtidos.

Distribuir en vitrinas expositoras los aperitivos.

Limpiar zona de traiajo y utensilios.

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

Obijetivo general del modulo: identificar los distintos
tipos de sandwiches, bocadillos, tostadas y tortitas, ana-
lizar el proceso de elaboracién y conservacién, elabo-
rarlos y presentarlos.

Duracion: 30 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

8.1

8.2

8.3

8.4

8.5

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

Confeccionar sandwiches, bocadillos, tos-
tadas y tortitas.

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

Conservar y regenerar diversos prepara—
dos y preelaboraciones.

Presentar y decorar sandwiches, bocadi-
llos, tostadas y tortitas.

Indicar las materias primas necesarias para elaborar diversos sand-
wiches, bocadillos, tostadas y tortitas, describiende sus caracte-
risticas organolépticas y de utilizacion.

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

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

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

Preparar y preelaborar géneros para la realizacion de sandwiches,
bocadillos, tostadas y tortitas, siguiendo las normas higiénico-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 seleccidn y utilizacion de los instrumentos y enseres.

La adecuada seleccion vy preparacuon de las materlas primas o
preelaboraciones.

Las normas higiénico-sanitarias.

El seguimiento de las recetas.

Los parametros de calidad establecida durante el proceso.

Evaluar diversos sandwiches, bocadillos, tostadas y tortitas, en
cuanto a presentacion y sabor, indicando medidas correctoras.

Redactar recetas de sandwiches, bocadillos, tostadas y tortitas de
nueva creacion, indicando ingredientes a utilizar y explicando los
procesos de elaboracion, presentacion y decoracion.

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

Identificar y describir los lugares, equipos y técnicas apropiados para
conservar las diferentes preelaboraciones y elaboraciones en fun-
cién de sus caracteristicas y su posterior utilizacion.

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

Realizar las operaciones de conservacién y regeneracidn, utilizando
los procedimientos establecidos, tomando en cuenta el momento
de consumo y ajustandose a la normativa higiénico-sanitaria.

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

Presentar distintos tipos de elaboraciones correctamente decoradas
y dispuestas armoniosamente.

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

Contenidos tedrico-practicos:

Sandwiches y bocadillos. Concepto, tipos y caracte-

risticas.

baguettes, fiambres, quesos, ahumados, patés, carnes,
salsas, vegetales, mantequilla, mermelada y masa de
tortitas.

Confeccién, decoracién y presentacmn de sandwi-

Tostadas. Concepto, tipos y caracteristicas.

Normas generales para trabajar en la plancha.

Materias primas mas utilizadas en la preparacion de
sandwiches, bocadillos, tostadas y tortitas: pan de molde,

ches y bocadil{os.

Vaiilla y (tiles para el servicio.

Control de calidad-en los procesos de preparacian,
conservacion y presentacidén de sandwiches, bocadillos.
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Normativa de seguridad e higiénico-sanitaria.

Preparar salsa mayonesa 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 vy material utilizado.

Madulo 9: preparacion y presentacion de platos com-
binados. (Asociado a la UC «Preparar y presentar ape-
&itivo? sencillos, canapés, bocadillos y platos combina-

os»,

Objetivo general del médulo: identificar los distintos
tipos de platos combinados, analizar el proceso de ela-
boracién y conservacién; elaborarlos y presentarlos.

Duracion: 30 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

9.1

9.2

9.3

9.4

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

Confeccionar diferentes platos combina-
dos.

Elaborar platos combinados nuevos,
desarrollando la creatividad.

Conservar y regenerar diversos prepara-
dos y preelaboraciones.

Indicar las materias primas necesarias para elaborar diversos platos
combinados, describiendo sus caracteristicas organolépticas y de
utilizacidn.

Describir y clasificar las variedades de platos combinados mas
frecuentes.

Comparar los diferentes platos combinados obtenidos en diferentes
preparados y los resultados gastrondmicos obtenidos. -

Describir y clasificar las variedades de platos combinados maés
frecuentes.

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

Preparar y preelaborar géneros para la realizacion de platos com-
binados, siguiendo las normas higiénico-sanitarias 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 platos combinados, teniendo en cuenta:

La adecuada seleccion y utilizacidn de los instrumentos, enseres
y técnicas culinarias.

La adecuada seleccién y preparacion de las materias primas o
preelaboraciones.

Las normas higiénico-sanitarias.

El segmmlento de las recetas.

Los parametros de calidad establecidos durante el proceso.

Realizar el acabado y decoracion de diversos platos combinados,
de acuerdo con criterios de presentacion predefinidos.

Evaluar diversos platos combinados, en cuantoa presentacion y sabor,
indicando medidas correctoras.

Redactar recetas de platos combinados de nueva creacidn, indicando
ingredientes a utilizar y explicando los procesos de elaboracion,
presentacién y decoracidn. :

Preparar un plato combinado, de entre los descritos, que cumpla
los criterios estéticos y organolépticos preestablecidos.

ldentificar la forma de conservacion de los productos utilizados habi-
tualmente para la elaboracién de platos combinados.

Describir y realizar la conservacion de los diferentes productos y
. preparados, en funcién de su uso, sus caracteristicas y la normatlva
higiénico-sanitaria.

"| Realizar la descongelacién de los alimentos més frecuentemente uti-

lizados para los p!atos combinados, segin las caracteristicas de
cada uno.

de

Contenidos tedrico-practicos:

Concepto. Preparaciones mas frecuentes en este tipo

servicio.

Materias primas utilizadas en la elaboracion de platos
combinados: carnes, pescados, mariscos, arroces, pas-
tas,
Propiedades nutritivas, factores organolépticos que

huevos, hortalizas, vegetales y salsas.

determinan su calidad.

Técnicas de elaboracion.

La decoracidon y presentacion segun producto y

servicio.

Terminologia culinaria basica aplicada.

Conservacién de las materias primas utilizadas. Méto-

dos y equipos.

Maquinas, equipos y utensilios para la preparacién.

Vajilla vy utensilios para el servicio.

Limpieza de equipos y ttjles de trabajo.

Control de calidad en los procesos de manipuiacion,
conservacion, y presentacion.

Normativa de seguridad, higiénico-sanitaria.

Determinar las materias primas necesarias, para la
preparacion de distintos platos combinados.

Confeccionar platos combinados.

Realizar el acabado y decoracién de distintos platos
combinados.

Confeccion de salsas basicas.
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Médulo 10: la fuente de soda. {Asociado a la UC
«Preparar y presentar aperitivos sencillos, canapés, boca-

Objetivo general del mddulo: preparar, presentar,
servir y conservar los productos propios la «fuente de
soda», como zumos, batidos, helados y granizados.

dillos y platos combinados».)

Duracion: 20 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

10.1
nes para la elaboracién de zumos,
dos, granizados, cremas, etc.

10.2 Preparar zumos, batidos y granizad

-montar helados.

10.3 Elaborar nuevas combinaciones

zumos, batidos y granizados, desarroilan-

do la creatividad.

104
dos y preelaboraciones:

Conocer las materias primas mas comu-

bati-

0s y

de

Conservar:y regenerar diversos prepara-

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

Describir adecuadamente sus caracteristicas organolépticas y de
utilizacion. ‘

Elaborar correctamente diversos zumos, batidos, granizados, hela-
dos, etc., teniendo en cuenta:
La adecuada seleccién y utilizacién de los instrumentos y enseres.

La adecuada seleccion y preparacién de las materias primas o
preelaboraciones.

Las normas higiénico-sanitarias.
El seguimiento de las recetas.
Los parametros de calidad establecidos durante el proceso.

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

Redactar recetas de batidos y granizados de nueva creacién, indi-
cando ingredientes a utilizar y explicando. los procesos de elabo-
racion, presentacion y decoracién.

Preparar una combinacién nueva, de entre las descritas, que cumpla
los criterios estéticos y organolépticos preestablecidos.

Identificar la forma de conservacion de los productos utilizados habi-
tualmente para la elaboracidon de granizados, batidos y zumos.
Describir y realizar la conservacidon de los diferentes productos y

preparados, en funcién de su uso, sus caracteristicas y la normativa
higiénico-sanitaria.

Contenidos tedrico-practicos:

Caracteristicas de la «fuente de sodan, licuadora, bati-

dora, exprimidora, picadora de hielo.

Productos empleados y compaosicion de batidos, limo-

nadas y zumos naturales.

Caracteristicas de los helados y composicién.

Copas heladas. Tipos y composicion. .
Cremas y natas montadas; caracteristica

Caracteristicas y servicio de los granizados, mazagran,

blanco y negro.

Importancia de las frutas en la «fugnte de sodan».

Caracteristicas de las salsas y siropes.
Tartas heladas; tipos y caracteristicas.

Funcion de la «fuente de soda» en los acabados de

tortitas, postres.

Control de calidad en el proceso
presentacion de batidos, limonadas.

S.

de preparacion y

Normativa de seguridad, higiénico-sanitaria.

Determinar la vajilla precisa para el servicio de copas -

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

Montar postres de frutas macedonias, ensaladas,
compotas. - '

Terminacion de tortitas.

Confeccionar sorbetes, batidos, granizados...

Limpieza del material y equipo utilizado.

'

- Médulo 11: preparacién del comedor para el servicio.
{Asociado a la UC «Preparar y realizar operaciones de
preservicio, servicio y pestservicio en el drea de consumo
de alimentos y bebidas».)

Objetivo general del modulo: organizar y efectuar el
montaje del comedor para diferentes situaciones, asi
como identificar y utilizar correctamente las instalacio-
nes, equipamiento, dotaciones y mobiliario del mismo.

Duracion: 45 horas.

OBJETHOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

11.1
~ establecimientos o &reas de aliment
bebidas.

Analizar las relaciones internas de los

oSy

i

Identificar la interrelacién del comedor con los departamentos de
servicio de comidas y bebidas.

Elaborar el organigrama mas adecuado de un establecimiento de
restauracion, a partir de una descripcion de las funciones desarro-
‘liadas en el mismo.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

11.2 Identificar las caracteristicas que ha de

- reunir el restaurante y sus instalaciones,

utilizando eficazmente el equamlento
dotacién y mobiliario.

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

Cumplimentar correctamente los formularios e impresos habituales
en el funcionamiento de su 4drea de trabajo.

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

Identificar las normas de seguridad e higiénico-sanitarias, aphcables
a los comedores.

Describir los equipos de restauracién de uso més frecuente, indicando
para qué sirven, normativa técnica, higiénico sanitaria y de segu-
ridad aplicable, forma de operar y mantenimiento de uso.

Poner en funcionamiento y preparar para el servicio los equipos de
restauracion {aparadores, gueridones, carros auxiliares, calientapla-
tos), justificando las diferentes operaciones.

Explicar.las caracteristicas y modo adecuado de utilizacién de la dota-
cion de un establecimiento de restauracién tal como loza, cristaleria,
cubiertos y manteleria.

Efectuar el repaso y preparacion de loza, cuberteria, cristaleria, man-
teleria y complementos de mesa.

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

Describir qué elementos de decoracién 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 distribucidn de mesas vy sillas sobre un croquis en dife-
tentes supuestos de afluencia de clientes.

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

La oferta {carta, men\ del dia, men( concertado).
El servicio (desayuno, almuerzo o cena).

Contenidos tedrico-practicos:;

Preparacion del area de trabajo: repaso y distribucion
del mobiliario y ventilacién del focal. -

El comedor: caracteristicas, ubicacién, dimensiones, ] _ o
ambientacion, ventilacion, limpieza, iluminacién, insono- Repaso vy preparacién del material de servicio: loza,

rizacion.

cuberteria, cristaleria.

Las instalaciones del comedor y de otros departa- Cambio de manteleria en lenceria.
mentos relacionados con los servicios de comidas y

bebidas.

Los equipos de restauracién: tipos, caracteristicas,

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

calidades, funcién, mantenimiento y preparacioén o mon- I\_llontaje de mesas para desavunO,v almuerzo/cena
taje para el SeerClﬂ : segun oferta: carta, mend-carta Y menu concertado.

Las dotaciones del restaurante (loza, cuberteria, cris- Repaso y montaje de aparadores, gueridones, carros
taleria, manteleria, plateria y otros): tipos, caracteristicas, auxiliares de servicio, armarios calientaplatos y mesas
calidades, cantidades, uso y preparacién o repaso/lim- calientes. :

pieza para el servicio.

Operaciones previas al servicio: informacion sobre la

El mobiliario del restaurante: caracteristicas, tipos, oferta gastrondmica del dia, preparacion de agua, pan

calidades, uso y distribucion.

y mantequilla; distribucion de cartas, menus y blocks
de comandas; revision general del rango asignado.

Normas_generales para el montaje de mesas para

todo tipo de servicio.

Decoracion en el comedor: cbjetos y flores,

mantenimiento y aplicacion segun la ocasion.

Madulo 12: servicio de mesas en el comedor. (Aso-

: ciado a la UC «Preparar y realizar operaciones de pre-

SU USso, servicio, servicio y postservicia en el area de consumo
de alimentos y bebidas».)"

Control de calidad en el prpcesd de desespinado de Objetivo general del méodulo: recibir y acomodar a
pescados, preparacion de mariscos y trinchado de aves los clientes, tomar [a comanda y efectuar el servicio de
y carnes. mesa de acuerdo con las normas de acogida y protocolo.

Normativa de seguridad, higiénico-sanitaria,

Duracion: 60 horas.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

12.1

12.2

12.3

Poner en practica las técnicas de recep-
cion 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
técnicas..

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

Recibir y acomodar en la mesa a un grupo de clientes en una simu-
lacién, 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 eleccion.

Identificar los tipos de cubierto adecuados para cada tipo de plato
y describir su colocacién en la mesa.

Colocar correctamente los cubiertos adecuados para un menu
determinado. '

Describir correctamente las diférentes técnicas de servicio existentes
en la restauracion.

Identificar y aplicar las normas generales establecidas para el servicio
de mesa, de acuerdo con las técnicas establecidas, utilizando los
distintos tipos de servicio.

Ofrecer y servir en una situacion ‘simulada aperitivos, vinos y otras
bebidas, como cervezas vy licores.

Desbarasar la mesa segun las normas de servicio preestablecidas.

Evaluar el servicio de mesa, grabado en video, si se aplican correc-
tamente los criterios de calidad establecidos.

Contenidos tedrico-practicos:

Técnicas de recepcion y acomodo de clientes en el

restaurante.

La comanda: concepto, tipos, caracteristicas, funcidn

y forma de tomarla.

Marcado de mesa; cubiertos apropiados para cada

alimento.

Normas generales para el servicio de vinos en mesa.

Técnicas de servicio en la restauracion:

A la inglesa.
A la francesa.
En gueriddn.
Emplatado.

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

Normas generales para el desbarasado de mesas.

Normativa de seguridad, higiénico sanitaria.
Recepcion y acomodo de clientes a la mesa.

Entrega de cartas 0 mends y toma de fa comanda.

Oferta y servicio de bebidas y aperitivos en el come-
dor.

Servicio de vinos blancos, tintos y cavas en el come-
dor.

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

Servicio de mesa: inglesa, francesa, gueridén y empla-
tado. Guarniciones, salsas, mostazas y otros complemen-
tos.

Servicio de cervezas, aperitivos, licores, aguardientes
e infusiones.

Desharasado de mesas, cambio de ceniceros, cambio
de manteles en mesa.

Maédulo 13:.montaje y servicio de banquetes y buffets.
(Asociado a la UC «Preparar y realizar operaciones de
preservicio, servicio y postservicio en el area de consumo
de alimentos y bebidas».)

Objetivo general del médulo: montar y servir dife-
rentes tipos de banquetes y buffetsi.-utilizando el mobi-
liario auxitiar y los equipos y Ia decoracién adecuada.

Duracion: 30 horas.

- OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

13.1

13.2

Analizar los diferentes tipos de banque-
tes y materiales especiales- empleados
para los mismos, instaldndolos de forma
que se optimice su uso.

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

Describir los d:ferentes tipos de banquetes vy las caracteristicas de
cada uno.

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

Efectuar el montaje de una mesa y de los elementos auxiliares para
el supuesto de un banquete, de forma que esté en perfectas con-
diciones para prestar el servicio.

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

Recibir a los invitados y acomodarlos en sus puestos, segin las nor-
mas de protocolo predefinidas, en una simulacion.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

13.3 Servir una mesa de banquete segun las
normas generales establecidas para esta

clase de eventos.

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

13.4

13.6b Utilizar las técnicas de decoracmn ¥ «ves-

tido» del buffet.

-

13.6 Presentar

los alimentos en la mesa
buffet.

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

Identificar y aplicar las normas generales establecidas para el servicio
de los diferentes platos que componen el mend.’

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

Explicar la forma de uso y condiciones de seguridad de Ios equipos
de frio y calor, justificandelas en funcidh de las condiciones de
eficacia, mantenimiento y evitacion de riesgos.

Efectuar {a distribucién de mesas y otros elementos sobre un croquis
en diferentes supuestos de dimensiones y distribucion del espacio,
ndmero de chentes y tipo de buffet (sentado, de pie, asistido o
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 decoracion de un buffet a partir de diversos elementos
suministrados, de acuerdo con criterios estéticos predefinidos.

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

Identificar las normas higiénico-sanitarias aplicables a la manutencidn
y exposicidn-de alimentos.

Hacer un croquis de la distribucién de los alimentos en una mesa

buffet, a partir de una relacion de alimentos, siguiendo criterios
estéticos y funcionales predefinidos.
Aplicar los criterios estéticos y funcionales establecidos para la pre-
sentacion de los alimentos en una mesa de buffet-exposicion.
ldentificar y aplicar los criterios estéticos y funcionales establecidos
para la presentacion de los alimentos en una mesa de «buf
fet»-servicio.

Contenidos tedrico-practicos:

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

de banquetes.

Diferentes estructuras o formas de mesas para ban-
quetes segin: numero de comensales y distribucion-di-

mensiones del espacio donde se monta.

Ordenes de servicio de banquetes: impresos de con-

tratacion y partes de montaje.
Normas generales de montaje de banquetes.

Organizacion para la recepcion de invitados a un

banguete.
Protocolo y precedencia en el servicio.

Normas generales para el servicio de banquetes.

El buffet: concepto, tipos y caracteristicas.

Material empleado en el montaje de buffets: tableros,

Normas sobre la manipulaciéon y exposicion de ali-
mentos.

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

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

-Normativa de seguridad, higiénico-sanitaria.

_ Colocacion de tableros para mesas de banquete con
distintas estructuras: 1, C, E, peine, espiga, americana.

Vestido de las mesas de banquete: colocacién de tiras
de mantel y pliegues o faldones, segiin necesidades.

Montaje de las mesas de acuerdo al menu concertado
para el banquete.

Decoracidon de mesas segun tipo o motivo del evento.
Recepcidn de invitados en un banguete.
Servicio de banquete.

mdédulos, 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 funcién de: dimen-
siones y distribucién del espacio donde se monta, nime-
ro de clientes y tipo de buffet {sentado, de pie, asistido
0 no).

Técnicas para el vestido del buffet con manteles '

cubres y faldones o pliegues.

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

Distribucion de ahmentos en Ia mesa buffet.

Montaje de buffet de exposicién y de servicio.
Decoracion del buffet.
Servicio de buffet.

Mddulo 14: servicio en habitaciones. {(Asociado a la
UC «Preparar y realizar operaciones de preservicio,
servicio y postservicio en el area de consumo de ali-
mentos y bebidas».)

Objetiva general del mddulo: conocer el funciona-
miento del servicio de habitaciones («room servicen),
ponerlo a punto y prestar dicho servicio a satisfaccion
de los clientes.

Duracion: 20 horas.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

14.1

14.2

Conocer el funcionamiento del departa-
mento de «room servicen, sus normas y
relacién con otros departamentos,

Prestar el servicio a habitaciones {desa-
yunos, almuerzos/cenas, bebidas), utiti-
zando los materiales especificos del
departamento.

Identificar las normas de calidad de servicio, seguridad e haglem-
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 «room service» en
su relacidn con otros departamentos.

Poner a punto el drea de «room service» de acuerdo con Ias normas
de funcionamiento preestablecidas.

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

Preparar y prestar un servicio de desayuno y de almuerzo en una
simulacion, siguiendo las normas higiénico-sanitarias y de calidad
del servicio.

Contenidos tedrico-practicos:

Departamento de «room service» 0 servicio de habi-

taciones. : ‘
Puesta a punto del departamento.
_Material especial usado en el departamento.

Normas generales de servicio. Desayunos, almuer-

zos/cenas.
Servicio de bebidas.
Normativa de seguridad, higiénico-sanitaria.
Puesta a punto del drea de «room servicen.

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

Médulo 15: facturacion en la restauracion. {Asociado
a la UC «Preparar vy realizar operaciones de preservicio,
servicio y postservicio en el drea de consumo de ali-
mentos y bebidas».)

Objetivo general del médulo: facturar y cobrar los
servicios a los clientes, a través de medios manuales
o informéticos, aplicande los procedimientos de factu-
racion en funcion del medio de pago.

Duracion: 20 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

15.1

16.2

163

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

Confeccionar facturas por medios
manuales e informaticos (TPV, terminal
de punto de venta).

Utilizar los diferentes medios de pago
{contado, tarjetas de crédito, talones
cheques de viaje).

Describir los equipos basicos y medios informéticos 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 facturacion errénea o

. realizada sin los requisitos de atencidn 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 el ordenador o el terminal de punto de
venta en varios supuestos presentados

Indicar los medios de pago utilizados habitualmente y descnblr el
procedimiento a utilizar con cada uno de ellos.

Efectuar el cobro de forma simulada, utilizando tarjetas de crédito
y cheques de viaje, entregando la factura, cobrando y devolviendo
la factura a los clientes.

Realizar la apertura, cobro vy cierre en un TPV, dado un determlnado
supuesto.

Contemdos teonco—practlcos

importancia de la facturacién como parte mtegrante

del servicio,

Equipos basicos y otros medios para la facturacion:

soportes informaticos.
Los medios de pago: tarjetas de crédito, talones, che-
ques de viaje, contado.

La confeccién de la factura y medios de apoyo.

Cerrar las facturas.

Entregar factura a clientes y cobrar.
Apertura y cierre de caja.

Normativa de seguridad, higiénico-sanitaria.
Elaborar una factura de restaurante.

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

Realizar aperturas, cobros y cierres en un TPV {ter-
minal punto de venta).

Efectuar ejercicios de entrega, cobro y devoluciones
de facturas a clientes.

Médulo 16: ofertas gastrondmicas y técnicas basicas
culinarias. {(Asociado a la UC «Preparar y realizar ope-
raciones de preservicio, servicio y postservicio en el drea
de consumo de alimentos y bebidass.)

Objetivo general del médulo: asesorar e informar al
cliente scohre las ofertas gastronémicas, y las diferentes
elaboraciones culinarias basicas.

Duracién: 25 horas.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

16.1

16.2

16.3

16.4

16.6

Conocer los procedimientos culinarios
principales y las preparaciones culinarias
basicas, asi como los términos més usua-
les del vocabulario gastrondmico.

Conocer los principales platos de la gas-
tronomia espafnola y su geografia.

Conocer los principales platos de la coci-
na extranjera y comprender su influencia
en [a restauracion espafola.

Conocer las ofertas gastronémicas, su
evolucion, tipos y tendencias actuales.

Asesorar e informar al cliente sobre la
oferta gastronémica existente, de forma
que se satisfagan las expectativas de
éste y de la empresa.

Identificar los procedimientos culinarios principales y las prepara-
ciones bdsicas a partir de medios graficos o audiovisuales o
directamente.

Explicar el significado de los términos gastronémicos mas usuales
y su contexto de utilizacion.

Comparar los resultados, desde el punto de vista organoléptico, de
las preparaciones culinarias bésicas, en funcion del procedimiento
seguido.

Identificar por medios graficos o audiovisuales los platos mas sig-
nificativos de la gastronomia espafiola. ,

Situar en un mapa de Espafia, en su Comunidad de origen, los platos
maés significativos de las cocinas regionales.

Comparar diversos platos tipicos de la cocina regional espaiiola y
distinguir los resultados en funcion de procedimiento culinario
seguido. - .

Situar en un mapa los platos mas significativos de las cocinas
extranjeras. :
Identificar la influencia extranjera en algunos platos habituales

espanoles.

Describir {a comp_o_siéig’m y el procedimiento culinario seguido en los
platos mas significativos de la cocina extranjera.

Identificar las tendencias actuales en ta oferta gastronémica.
Clasificar diferentes ofertas gastronémicas segun criterios prees-
tablecidos. .

Analizar, seguln criterios predefinidos, diversas ofertas de comida en
funcién de la variedad y equilibrio de los platos ofertados.

Indicar los criterios a tener en cuenta a la hora de elaborar un menu
correctamente.

Aplicar correctamente las distintas técnicas establecidas para el ase-
soramiento gastronémico.

Informar al chente sobre la composicion de un plato determinado,
mediante una simulacidn y conforme a los criterios preestablecidos.

Contenidos tedrico-practicos:

Evolucion de las ofertas de comida.

Las tendencias actuales de las ofertas de comida.
Cartas y menuds: clasificacion de las caracteristicas

de las ofertas.

La oferta de desayunos Yy Sus diferentes productos.

Normativa de seburidad, higiénico-sanitaria.

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

Las bases de la cocina.

Las preparaciones culinarias béasicas (caldos, sopas,

Clasificar las ofertas de comidas: mens, cartas (nue-
va cocina, regional, internacional, clasica, temdtica, etc.).

. lidentificar directamente o a través de medios audio-
visuales, los procedimientos culinarios y las preparacio-
nes basicas. :

Situar en un mapa los platos mas significativos de
las cocinas regionales o autdctonas en su Comunidad
de origen.

_ Mdentificar por medios audiovisuales los platos mas
significativos de las cocinas de Esparia.

__Situar en mapas gastronémicos los platos mas sig-
nificativos de las cocinas extranjeras.

huevos, arroces, pastas. pescados, mariscos, aves, car-
nes y postres).’

E! mapa gastrondmico de E
nificativos.

Las cocinas extranjeras y su influencia en la restau-
racion espafiola: ofertas y platos mas caracteristicos.

Vocabularic gastronémico.
Normativa de seguridad, higiénico-sanitaria.

Informar y asesarar al cliente acerc
disponible. :

spafa. Platos mas sig-

a de la oferta

Modulo 17: desespinade de pescados, preparacién

de mariscos y trinchado de aves y carnes ante el cliente.

~ (Asociado a la UC «Preparar y presentar platos a la vista
del cliente».)

Objetivo general del méduio: realizar las operaciones
necesarias para el desespinado de pescados, prepara-
cidn de mariscos y trinchado de carnes y aves a la vista
del comensal. de forma que su presentacion y acabado
cumplan los requisitos de calidad y normas establecidas.

Duracion: b0 horas.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

17.1

17.2

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

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

. comensal.

tndicar los Gtiles y equipos necesarios para realizar las diferentes
operaciones de acabado.

Identificar las caracteristicas de los principales pescados y crusticeos,
adecuados para el desespinado, pelado, trinchado y racionado ante
el comensal. .

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

Identificar las normas generales para el pelado, desespinado vy trin-
chado de pescados y crustaceos.

Identificar las normas generales para el trinchado de aves y carnes.

Seieccionar y preparar los tiles 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 eleccion. .

Efectuar operaciones completas de desespinado, tririchado vy racio-
nado de pescados a la vista del comensal, siguiendo las normas
predefinidas de calidad y atencién al cliente, y adaptandose a las
peticiones especificas de éste en una situacién simulada.

Efectuar operaciones completas de pelado, trinchado y racionado
de mariscos a la vista del comensal, siguiendo las normas pre-
definidas de calidad y atencion al cliente, y adaptandose a las
peticiones especificas de éste en una situacidn simulada.

| Efectuar operaciones completas de trinchado y racionado de aves

y carnes a la vista del comensal, siguiendo las normas predefinidas
de ca!ndad y atencion al cliente, y adaptdndose a las peticiones
especificas de éste en una situacién simulada. :

Contenidos teérico-practicos:

Desespinado de pescados: lenguado, merluza, roda-
batlo, lubina.

Material necesario para el desespinado y el trinchado.

Generalidades a tener en cuenta al manipular alimen-
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 vy

racionado de pescados.

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

Normas generales sobre el pelado, trinchado v racio-
nado de crusticeos.

Caracteristicas de las aves y piezas de carne, més

usadas en el trinchado ante el comensal. :
Normas generales sobre el trinchado de aves y carnes.
Normativa de seguridad, higiénico-sanitaria.

Pelado y/o trinchado de mariscos: langostinos, lan-
gostas, bogavantes, nécoras.

Trinchado de aves: pollo, pato, pavo.
Trinchado de carnes: «chateaubriand», aentrecdte»

\

de cordero y de cerdo.

" doble, «carré» de cerdo y de cordero, «roast-beef», pierna

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

Objetivo general del médulo: realizar las operaciones
necesarias para la preparacion y acabado de salsas, ade-
rezos, ensaladas, frutas y flambeado de platos duices
o salados a la vista del comensal, de forma que su pre-
sentacion y acabado cumplan los requisitos de calidad
y normas establecidas. o

Duracién: 50 horas.

CRITERIOS. DE EVALUACION

- OBJETIVOS ESPECIFICOS
18.1 Analizar los procesos de preparacion de
salsas y aderezos.
18.2. Preparar salsas, aderezos y acabar o ade-

rezar ensaladas, y otros platos a la vista
del comensal.

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

Describir sus caracteristicas organolépticas y los efectos que pro-
ducen sobre los platos que acompafan.

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

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

Preparar diversas ensaladas a la vista del comensal, siguiendo las
normas predefinidas de calidad y atencién al cliente, y adaptandose
a las -peticiones especificas de éste en una situacién simulada.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION .

18.3 Preparar y flambear platos como «Lan-
gostinos al curry», «EntrecOte a la pimien-
tan y «Steak Dianan a la vista del comen-

" sal

18.4 Preparar y flambear postres como frutas,
. crépes, soufflés, a la vista del comensal.

Preparar otros platos, como «Spaghetti napolitana» o «Steak tartare»
a la vista del comensal, siguiendo las normas predefinidas de calidad
y atencién al cliente, y adaptandose a las peticiones especmcas
de éste en una situacion simulada.

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

Preparar adecuadamente el carro de flambear y demas tiles
necesarios.

Flambear platos a la vista del comensal, siguiendo las normas pre-
definidas de calidad y atenciéon al cliente, y adaptandose a las
peticiones especificas de éste en una situacion 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 comensal, siguiendo las

normas predefinidas de calidad y atencion al cliente, y adaptandose
a las peticiones especificas de éste en una situacién simulada.

Contenidos tedrico-practicos:

Preparacion de salsas y aderezos: «french dressmg»
roquefort, mayonesa, rosa.

Material especial empleado en la preparacion y flam- .Preparacion de ensaladas: Cesar, Florida.

beado de platos.

Normas generales para la preparacion y/o flambeado

de alimentos a la vista del comensal.

Preparacion de Steak tartare.

Preparacién de espaguetis napolitana.

Preparacién y flambeado de: langostinos al curry,
entrecote a la pimienta, Steak Diana.

Métodos de preparacién de aderezos, salsas y ensa- Pelado y preparacion de frutas y ensaladas de frutas.

ladas ante el comensal.

Preparacion y flambeado de: melocotones, platanos,

Puesta a punto del carro de flambear y otros utiles, crépes suzette, crépes Alaska, cerezas;ublie
Preparacion y flambeado de los platos mas comunes

en la restauracion.

Modulo 19: seguridad e higiene en el trabajo. (Aso-

Preparacién y flambeado o no de los postres mas ciado al perfil profesional de la ocupacién.)

adecuados para su preparacidn ante el comensal.

Objetiva general del modulo: aplicar fas normas vy
medidas necesarias que se deben adoptar para evitar

Control de calidad en el proceso de preparacion y los riesgos laborales, y saber actuar ante situaciones

flambeado de platos
Normativa de seguridad, hlglemco -sanitaria.

de emergencia.
Duracion: 25 horas.-

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERICOS DE EVALUACION

19.1  Aplicar las técnicas de primeros auxilios.

19.2 Aplicar las normas y procedimientos
para la prevencién y extincion de incen-
dios y la evacuacion del personal.

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

Describir el procedimiento las acciones que se deben realizar en
caso de atencion a un acmdentado o situacién similar.

Practicar en una simulacion de accidente, las técnicas de primeros
auxilios aplicadas, de forma que el accidentado reciba la atencion
adecuada a ese nivel de intervencion.

Describir los dispositivos habituales antiincendios y su forma de
funcionamiento. _

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

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

Describir la forma de utilizacién o, en su caso, utilizar un extintor

" para apagar un fuego de forma gue se obtenga el mayor rendi
miento del mismao.

Enunciar el procedimiento a seguir para la evacuacion de los clientes,
garantizando al maximo la seguridad de éstos.

Senalar 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 actuacidn desde el punto de vista de
la seguridad e higiene en el trabajo.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION .

19.4 Aplicar los procedimienfos habituales
para la prevencion de robos, hurtos y
peérdidas.

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

Describir el procedimiento a seguir, segdn la normativa establecida,
pard la prevencion de robos y hurtos.

Conocimientos tedrico-practicos:

La seguridad e higiene en la hosteleria y su impor-
tancia.

Primeros auxilios. Botiquin.

Higiene personal y uniformidad.

Descripcion de las instalaciones y equipos bésicos,
que afectan a la normativa sobre incendios.

Prevencion de robos, hurtos y pérdidas.

Desarrollo del trabajo: posturas y movimientos a evi-
tar. :
Familiarizarse con los medios materiales mas comu-
nes que se deberdn emplear ante una alarma de incen-
dios; extintores, mangueras, sprinklers, alarmas, llaves

Planteada una situacion de peligro, realizar los pri-
meros auxilios a la persona afectada.

Discusion de grupo sobre las consecuencias positivas
y negativas de una buena o mala higiene personal.

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

Médulo 20: calidad de servicio y atencién al cliente.
{(Asociado al perfil profesional de la ocupacion.)

Objetivo general del modulo: aplicar las técnicas de
comunicacién y atencion al cliente —trabajando en equi-
po con el resto de empleados de la empresa— orientadas
a conseguir {a maxima calidad de servicio y satisfaccion
del cliente desde su perspectiva.

de seguridad, interruptores.

Duracién: 45 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

20.1 Asumir los principios de ia calidad del

servicio hacia el cliente interno y externo.

20.2 Comunicarse eficazmente, transmitien-
do mensajes claros y que faciliten la rela-
¢cidn, y captando las demandas y nece-

sidades de los clientes.

20.3 Valorar y asumir las ventajas del trabajo
en equipo para el desarrollo de su acti-

vidad.

20.4 Atender al cliente, consiguiendo su satis-
faccion 'y resolviendo reclamaciones vy

situaciones imprevistas.

Elaborar una lista completa de clientes internos y de proveedores,
justificando adecuadamente el caracter de uno y otro. . ,
Describir correctamente las dimensiones y caracteristicas de la cali-

dad de servicio.

Analizar la calidad de servicio en una serie de situaciones descritas,
por medio de textos o presentadas en forma de imégenes (dibujos,
diapositivas, videos), de forma que se recojan todos los fallos sig-
nificativos, estableciendo altermativas.

Describir y explicar las técnicas de comunicacién y sus aplicacicnes.

Redactar con claridad, brevedad y precisién una nota relacionada
con su ocupacion.

Detectar expresiones que dificultan la comunicacién y reformularias
de forma que la faciliten, a partir de una serie de frases escritas,

Identificar a partir de imagenes impresas o video expresiones cor-
porales que facilitan o dificultan la comunicacion.

Adoptar la actitud corporal y utilizar las expresiones verbales que
mas faciliten la comunicacién, en una simulacién de interaccién
con un cliente.

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

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

Describir como se pedria efectuar el trabajo en equipo, a partir de
una situacion dada en un texto o representada en un video.

Describir y analizar adecuadamente una situacién profesional o per-
sonal vivida en la que el trabajo en equipo haya supuesto una
ventaja.

Detectar los errores cometidos en el tratamiento de una demanda
o una reclamacién de un cliente, a partir de un relato o una gra-
bacién en video, y describir cudl habria sido la respuesta correcta.

Responder a las quejas de un cliente, de forma gue éste quede satis-
fecho, en una simulacién de expresion de quejas.

Describir la forma adecuada de actuacidn ante situaciones dificiles
o delicadas con clientes, presentadas en texto o en video. :

Contenidos tedrico-practicos:

Realizar ejercicios sobre las diferentes formas de per-

cibir las cosas, aplicando las técnicas habituales.

Elaborar una lista de expectativas en la que se reflejen

los deseos de los clientes internos y externos.

Efectuar ejercicios de comunicacién verbal y no ver-
bai.

Realizar ejercicios de grupo, escenificando las diver-
sas situaciones en que puede encontrarse un cliente,
especialmente en los casos de quejas y reclamaciones.
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Redactar breves informes, notas o documentos rela-

cionados con la ocupacion.
La calidad de servicio:

¢Qué es calidad?
Cliente interno y cliente externo.
l.a red cliente-proveedor.

La satisfaccion del cliente desde su perspectiva.
Las necesidades y expectativas de los clientes.

Tecnlcas de comunicacion:

La comunicacién verbal: mensajes facmtadores
La comunicacion no verbal: los gestos, el contacto

visual, el valor de la sonrisa.
La comunicacién escrita.

Los grupos de trabajo. El trabajo en equipo.
La atencién al cliente:

Actitudes positivas ante los clientes.
La acogida y despedida.

Atencion de quejas y reclamaciones.
Clientes y situaciones dificiles.

Modulo 21: inalés para restaurante-bar. (Asociado al
perfil profesional de la ocupacién.)

Objetivo general del modulo: adquirir los niveles de
comprension y expresion oral y escrita necesarios para
comunicarse con clientes y proveedores, centrando el
léxico y el comportamiento del lenguaje en torno a la
actividad de la agencia de viajes.

BPuracidn: 20 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

21.1

21.2

213

Comunicarse oraimente en el idioma,
alcanzando un nivel de comprensién y
expresion que le permita relacionarse
profesionalmente.

Traducir textos escritos en lengua ingle-
sa, tanto de carécter técnico de su sector,’

‘como de tipo. ‘socioculturat.

Redactar textos y cumplimentar docu-

Mantener una conversacion tetefonica en inglés en una simulacion,
‘en la que deba identificarse, pedir y dar datos, proporcionar infor-
macion y responder a preguntas de forma correcta, clara y sencilla.

Mantener una conversacion en inglés, en una situacién de cara a
cara, proporcionando informacion a un cliente sobre determinadas
demandas que se le plantean, de forma que comprenda la situacién
y exprese con claridad la informacion.

Mantener una conversacién en inglés, asumiendo el rol de cliente
y demandando informagion, con los mismos condicionamientos
- que en el supuesto anterior.

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

Traducir con precision un texto procedente de su sector profesional.

Cumplimentar en inglés documentos caracteristicos de su sector pro-

mentos especificos de su sector pro-
fesional.

fesional, a partir de un supuesto.

Escribir un resumen en inglés de una intervencion oral —igualmente
en inglés—, sea grabada en wdeo o en audio, sobre el sector
hostelero.

Contenidos teérico-practicos:

El verbo, consolidacion de todos los tiempos y modos.

Estudio complejo de adjetivos, adverbios, pronombres
y conjunciones.

Locuciones adverbiales y expresiones preposiciona-
les.

Revisidn 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 indirectoe.

" Deletrear.

Diferencias entre ei inglés bntanlco y el inglés ame-
ricano.

Soporte para la utilizacion correcta del léxico espe-
cifico de la ocupacién de jefe de rango y barman. Frases
hechas. Terminologia. Menus, cartas, cartas de bebidas,
cartas de cafeteria.

Descripcion de los elementos propios de la ocupacion:
Mobiliario, manteleria, vajilla, cuberteria, cristaleria.

Redaccidn del contenido de cartas y menus. Sopas,
entremeses, huevos, arroces, pastas, pescados, maris-
cos, aves, carnes y postres, Bebidas en general; aguas,
refrescos, aperitives, vinos, cervezas, cavas, champag-
nes, licores, aguardiente, cocteleria, infusiones.

Conversaciones generales en torno a esta ocupacion.
Toma de comandas, presentacién y cobro de facturas,
servicic de hahitaciones, atender reclamaciones.

3. Requisitos personales-
1.2 Requisitos del profesorado:
a) Nivel académico:

Titulacion universitaria, de formacion profesional o,
en su defecto, capacitacidn profesional equivalente en
la ocupacion relacionada con el curso.

b) Experiencia profesional:

Debera tener un minimo de tres afios de experiencia
en la ocupacion.

¢} Nivel pedagdgico:

Sera necesario tener formacion metodolégica o expe-
riencia docente.
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2.° Requisitos de acceso del alumnado:
a} Nivel académico:
Graduado Escolar 0 equivalente. -

b) Nivel profesional:
No se precisan conocimientos especificos ,

c) Condiciones fisicas:

“No padecer enfermedades infec':toc.ontagiosas, ni
minusvalfas fisicas o psiquicas que impidan el normal
desarrollo de la profesion.

_ 4. Requisitos materiales
3.9 Instalaciones: '
a) Aulas de clases tedricas:

Superficie: 50 metros cuadrados.

Mobiliario: estard equipada con mobiliario docente
para 15 plazas de adultos, ademas de los elementos
auxiliares.

b) Instalaciones para practicas:

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

Aula bar didactico, disponiendo de dos dreas corres-
pondiente al bar y al salén, contando con barra-mos-
trador.

Estas areas deberén estar dotadas del material que
se especifica en el apartado 3.° ¢) y d), ademas de que,
dado el tipo de cursos que en ellas se imparte se reco-
‘mienda una decoracion adecuada.

El acondicionamiento eléctrico debera cumplir las nor-
mas de baja tensidn y estar preparado de forma que
permita la realizacion de las practicas.

¢} Otras instalaciones:

Aseos y servicios higiénico-sanitarios en nimero ade-
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 estan-
terias para almacén. 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 legislacion vigente.

Los centros deberan reunir las condiciones higiénicas,
acusticas, de habitabilidad, vy de seguridad, exigidas por
la legislacion vigente, y disponer de licencia municipal
de apertura como centro de formacion.

d) Equipo y maquinaria:

Chambrer.

Vitrina expositora.

Moliniflo y dosuflrador de café.
Rechauds.

Termo para leche.

Sauteses.

Licuadora, batidora, exprimidor.
Cafetera express.

Frigorifico botellsro.
Productora de hielo.

Picadora de hielo.

Terminal de ordenador.
Ordenadores.

Impresoras.

Maquinas de escribir eléctricas.
Teléfono.

Telefax.
Televisidn.
Magnetoscopio.

e) Herramientas y utillaje:

Plancha. .

Tostadora. -

Lavavaijillas, lavavasos.

Microondas.

Aparador de comedor.

Mantelerias con sus complementos.

Aparatos para self-service.

Ficheros.

Carros diversos.

Recogemigas, sacacorchos, abrebotellas.

Utiles para el servicio de cigarros y puros.

Mesas auxiliares.

Vaijilla, cuberteria, cristaleria.

Fuentes, campanas.

Garra para jamaon, salmonera.

Niimeros de mesa.

Bandejas camarero.

Bandejas desayunos.

Gueridones.

Carros diversos.

Litos y pafios diversos.

Medidores.

Vasos mezcladores.

Botellas.

Abrelatas.

Descapsuladores.

Cartas de restaurante/bar/cafeteria.

Cocteleras.

Biteros. '

Mesas de comedor, terraza y salén

gﬁ})leros medias lunas y cuartos de luna.
illas.

f) Material de consumo:

Cuadernos de comanda. .
Cuadernos de inventario de material.
Material de oficina diverso.

Material de oficina.. '

Viveres y bebidas diversas.

g) Material didactico:

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

CORRECCION de errores del Real Decreto
1896/1995, de 7 de diciembre, por ef que
se establece el certificado de profesionalidad
de la ocupacidn de Cajero.

7462

Advertidos errores en el texto del Real Decreto
1996/1995, de 7 de diciembre, por el que se establece
el certificado de profesionalidad ds la ocupacnon de Caje-
ro, publicado en e! «Boletin Oficial del Estado» nimero 23,
de fecha 26 de enero de 1996, se transcriben a con-
tinuacion las oportunas rectificaciones:

En la pagina 2527, unidad de competencia 1, en
el titulo, donde dice: «Ejecutar la gestion de caja», debe
decir; «Realizar la gestion de cajan.

En la pagina 2528, unidad de competencia 2, criterio
de ejecucion 2.2.3, segunda linea, donde dice: «..s0-
brepasa su respetabilidad,...», debe decir: «. sobrenas:;
su responsabiiidad,...».



