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Cuestionario de autoavaliacion

para os traballadores e as traballadoras

Unidade de competencia. Codigo.  Nivel.

Desenvolver os procesos de servizo de alimentos e Uc1052_.2 2
bebidas en sala

Cualificacions profesionais e titulos de formacion profesional asociados a unidade de competencia.

Cualificacion profesional. Codigo. Nivel.
Servizos de restaurante HOT328_2 2

Titulo de formacion profesional. Cadigo. Nivel.
Servizos en restauracion MHOT02 Grao medio

Por favor, lea atentamente as instruciéns seguintes.

Conteste a este cuestionario de xeito sincero. A informacion recollida nel ten caracter reservado, ao estar
protexida polo disposto na Lei organica 15/1999, do 13 de decembro, de proteccién de datos de caracter
persoal.

0O seu resultado servira soamente de axuda, orientando en que medida posue a competencia profesional da
unidade de competencia.

Non se preocupe, con independencia do resultado desta autoavaliacion, vostede ten dereito a participar no
procedemento de avaliacion, sempre que cumpra os requisitos da convocatoria.

, de de 201

A persoa candidata O asesor ou a asesora

Sinatura: nome, apelidos e DNI Sinatura: nome, apelidos e DNI
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Instrucions para cubrir o cuestionario.

Cada actividade profesional principal (APP) componse de varias actividades profesionais secundarias (APS).

Lea atentamente cada APP e a continuacion as stias APS. En cada APS marque cunha cruz o indicador de autoavaliacion
que considere mais axustado ao seu grao de dominio das APS. Eses indicadores son os seguintes:

1. Non o sei facer.

2. Pédoo facer con axuda.

3. Pédoo facer sen precisar axuda.

4. Podoo facer sen precisar axuda, € mesmo poderia formar outro traballador ou traballadora.

APP1  Efectuar as operacions necesarias da mise en place (posta a punto) das Indicadores de autoavaliacién
instalacions e o equipamento do restaurante para dar o servizo de [l 23] 4]
alimentos e bebidas en sala.

APS1.1 Proceder & apertura do local ventilando as instalacions, e notificar as posibles avarias \ H H H \
detectadas a quen corresponda.

APS1.2 Aprovisionar para o servizo materias primas e bebidas controlando e confirmando os ‘ H H H ‘
pedidos mediante o vale de pedido.

APS1.3 Limpar o local, a moblaxe, os equipamentos, os Utiles e o enxoval propios do restaurante a ‘ H H H ‘
partir das ordes de servizo do dia e aplicando os procedementos establecidos.

APS1.4 Repasar o material e 0 pequeno enxoval para a montaxe a partir das ordes do servizo do \ H H H \
dia, conseguindo as mellores condiciéns para o material que se utilice.

APS1.5 Montar os aparadores e as mesas con manteis, louza e cubertos apropiados.

APS1.6 Revisar e por en marcha os equipamentos do restaurante, supervisando as condicions de
funcionamento.

APS1.7 Revisar as cartas e os menus do restaurante, comprobando niimero e condiciéns, ‘ H H H ‘
analizando os pratos do menu, suxestions do dia, ingredientes e proceso de elaboracién,
para informar os clientes da oferta gastronémica do establecemento.

APS1.8 Montar o comedor realizando a decoracidn e ambientacion musical. ‘ H H H ‘

APP2  Atender ou acoller os clientes aplicando as técnicas de atencion, Indicadores de autoavaliacién
comunicacion e informacion nos establecementos de hostalaria, L1213 4]
facilitando asi a venda da oferta gastrondmica e de bebidas do
restaurante.

APS2.1 Saudar con cortesia os clientes e acomodalos con rapidez.

APS2.2 Informar sobre a oferta gastronémica e de bebidas do restaurante do establecemento,
comprobando que tefian & sua disposicion a lista de prezos de acordo co seu programa de
vendas.

APS2.3 Executar operacions de servizo de alimentos e bebidas en sala coidando a aparencia ‘ H H H ‘
persoal e de acordo coas normas establecidas, transmitindo unha boa imaxe da empresa.

APS2.4 Facilitar a venda da oferta gastronémica e de bebidas do establecemento, interactuando co ‘ H H H ‘
cliente e utilizando o medio mais eficaz no proceso de comunicacion.

APS2.5  Concretar a venda presentandolle ao cliente unha ou varias alternativas da oferta \ H H H \
gastrondmica e de bebidas mediante os procedementos de venda establecidos e
asegurandose verbalmente dos pedidos do cliente.

APP3  Executar o proceso de servizo de alimentos e bebidas nun restaurante Indicadores de autoavaliacién
aplicando as técnicas necesarias, logo de verificar a comanda. [2 ][ 2 ]3] 4]

APS3.1 Verificar a comanda antes de servir alimentos ou bebidas, comprobando a correspondencia ‘ H H H ‘
entre os produtos e a solicitude dos clientes antes de servir.

APS3.2 Servir alimentos e bebidas en sala tendo en conta as normas operativas do ‘ H H H ‘
establecemento, a formula de restauracion, os medios de traballo definidos nas normas
basicas de servizo, o tipo de servizo, 0 desenvolvemento Iéxico do servizo, as normas de
protocolo no servizo, etc.

APS3.3 Executar o servizo de alimentos e bebidas en sala procurando en todo momento a stia ‘ H H H ‘
realizacién coa méxima rapidez e eficacia, tramitando as comandas segundo a orde
establecida, asegurandose de que os alimentos e as bebidas servidos se corresponden coa
solicitude do cliente, aplicando as técnicas de servizo apropiadas ou establecidas,
transportando os alimentos da cocifia ao comedor na forma e no momento adecuados, e
transportando o0 material desbarasado ao office con rapidez e eficacia.
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APP4  Efectuar o cobramento da venda de alimentos e bebidas nun restaurante Indicadores de autoavaliacion
segundo o procedemento establecido e potenciando a materializacion [l 23] 4]
de futuras vendas a partir da comprobacion do nivel de satisfaccion do
cliente.

APS4.1 Confeccionar a factura do servizo prestado logo de solicitada polos clientes e tendo en \ H H H \
conta as normas e os procedementos do establecemento.

APS4.2 Prestar informacion sobre as tarxetas de crédito que acepta o establecemento.

APS4.3 Comprobar a tarxeta de crédito do cliente mediante a comprobacién de datos como a data
de caducidade, sinatura do cliente, recepcidn do comprobante de pagamento, etc.

APS4.4 Verificar a factura emitida confirmando ticket ou comanda.
APS4.5 Despedir os clientes comprobando o nivel de satisfaccion e potenciando a materializacién

de futuras vendas.
APP5  Confeccionar o pechamento diario de producion dun restaurante cos Indicadores de autoavaliacién
procedementos establecidos, analizando asi o resultado econémico do [l 23] 4]

establecemento.

APS5.1 Confeccionar o pechamento diario de producion do restaurante comprobando a ‘ H H H ‘
concordancia entre a producién do dia e a suma das facturas, a desagregacion de
alimentos e bebidas servidas, os ingresos atipicos e os datos da operacion (numero de
clientes, de cartas e de menus, servizos especiais, custos da producion, etc.).

APS5.2 Efectuar o arqueamento e a liquidacion da caixa do restaurante, comprobando os ‘ H H H ‘
pagamentos e depdsitos realizados.

APS5.3 Utilizar os soportes documentais fisicos para efectuar o pechamento de caixa aplicando as ‘ H H H ‘
normas e os procedementos administrativos establecidos.

APS5.4 Reflectir de forma documental as posibles anomalias e desviacions obtidas durante o \ H H H \
proceso do pechamento de caixa.

APP6  Deixar as instalacions do restaurante operativas para servizos Indicadores de autoavaliacién
posteriores, efectuando as operacions necesarias do pechamento ou L1231 4]
postservizo.

APS6.1 Almacenar e repor xéneros para o seguinte servizo de alimentos e bebidas en sala tendo \ H H H \
en conta as normas operativas do establecemento, o tipo de envasamento, as
caracteristicas de conservacion, as necesidades do servizo, o momento de utilizacién, a
rotacion de existencias, etc.

APS6.2 Adecuar o local, a moblaxe e os equipamentos para o seguinte servizo do restaurante \ H H H \
tendo en conta as normas operativas do establecemento, a distribucién da zona segundo
previsions e reservas, a ventilacion do local, o repaso das instalacions, especialmente
chans e cadeiras, o cambio de manteis, a montaxe de mesas, de ser 0 caso, a reposicion
de aparadores, de ser o caso, efc.

APS6.3 Pechar o restaurante executando as operacions de fin de servizo de alimentos e bebidas en \ H H H \
sala, inventariar, limpar e desinfectar equipamentos segundo o procedemento establecido
para cada unha das fases da finalizacién do servizo e ventilando o local.

APS6.4 Recoller o material e a lenzaria utilizada para o desenvolvemento do servizo de restaurante ‘ H H H ‘
segundo o procedemento establecido.

APS6.5 Supervisar e desconectar maquinas utilizadas durante o servizo aplicando sistema APPCC. ‘ H H H ‘
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