DECRETO 283/1999, DO 7 DE OUTUBRO, POLO QUE SE ESTABLECE O
CURRICULO DO CICLO FORMATIVO DE GRAO MEDIO CORRESPONDENTE
O TITULO DE TECNICO EN SERVICIOS DE RESTAURANTE E BAR.

A Lei Organica 1/1990, do 3 de outubro, de Ordenacion Xeral do Sistema Educativo, dispén no seu
artigo 4 que lles corresponde as Administracions educativas competentes establece-los curriculos dos
ciclos formativos.

En aplicacién do devandito artigo, de acordo coas atribucions recollidas no Estatuto de
Autonomia, no Real Decteto 1763/1982 sobre traspaso de funciéns e servicios da Administracién
do Estado 4 Comunidade Auténoma de Galicia en materia de educacién e no Real Decreto
676/1993, do 7 de maio, que establece as directrices xerais sobre os titulos de formacion profesional
e as suas ensinanzas minimas, dictase o Decreto 239/1995, do 28 de xullo, polo que se establece a
ordenacién xeral das ensinanzas de formacion profesional e as directrices sobre os seus titulos na
Comunidade Auténoma de Galicia, determinando os aspectos que deben cumpri-los curriculos dos
diferentes ciclos formativos.

O Real Decreto 2221/1993, do 17 de decembro, establece o titulo de Técnico en Servicios de
Restaurante e Bar e as suas correspondentes ensinanzas minimas, en consonancia co devandito Real
Decreto 676/1993.

O Real Decteto 1635/1995, do 6 de outubro, adsctibe o profesorado dos Corpos de Profesores
de Ensinanza Secundaria e Profesores Técnicos de Formacion Profesional s especialidades propias
da formacion profesional especifica.

O Real Decreto 777/1998, do 30 de abril, polo que se desenvolven determinados aspectos da
ordenaci6én da formacién profesional no ambito do sistema educativo, completa a ordenacion basica
relativa a estas ensinanzas.

Seguindo os principios xerais que rexeran a actividade educativa, recollidos nos preceptos
anteriores, o curriculo dos ciclos formativos da formacién profesional especifica establécese de xeito
que permita a adaptaciéon da nova titulaciéon 6 eido profesional e de traballo na realidade
socioeconémica galega e as necesidades de cualificaciéon do sector productivo da nosa economia,
tendo en conta a marxe suficiente de autonomia pedagdxica que posibilite 6s centros adecua-la
docencia as caracteristicas do alumnado e 6 contorno sociocultural do centro.

Isto require o posterior desenvolvemento nas programacions elaboradas polo equipo docente do
ciclo formativo que concrete a adaptaciéon sinalada, tomando como referencia inmediata as
capacidades profesionais que definen o perfil profesional do Titulo. Estas permitiran realiza-lo rol
do posto de traballo en actividades especificas que producen resultados concretos, dirixi-las
variacions que se dan na practica do traballo e nos procesos productivos, actuar correctamente ante
anomalias, dirixi-lo conxunto do traballo e acada-los obxectivos da organizacion, asi como establecer
prioridades e actuar en coordinacién con outros departamentos.

O curriculo que se establece no presente Decreto desenvélvese tendo en conta os obxectivos
xerais que fixan as capacidades que o alumnado debe acadar 6 finaliza-lo ciclo formativo, e describen
o conxunto de aptitudes que configura a cualificacion profesional, asi como os obxectivos dos



distintos médulos profesionais, expresados neste Decreto como capacidades terminais elementais,
que definen en termos de resultados avaliables o comportamento, saber e comprender, que se require
do alumnado para acada-los logros profesionais do perfil profesional.

Estas capacidades acadanse a partir duns contidos minimos necesarios de tipo conceptual,
procedemental e actitudinal, que proporcionaran o soporte de informacion e destreza precisos para
desenvolver comportamentos profesionais, tanto no aspecto tecnoléxico como de valoracion
funcional e técnica. Estes contidos son igualmente importantes xa que todos eles levan a acada-las
capacidades terminais elementais sinaladas en cada médulo. Preséntanse agrupados en bloques que
non constitien un temario nin son unidades compartimentadas que teflan por si mesmas sentido,
a sua estructura responde a aquilo que debera ter en conta o profesorado a hora de elabora-las
programaciéns de aula e a orde na que se presentan non implica secuencia.

A inclusiéon do moédulo de formacion en centros de traballo (F.C.T.) posibilita que o alumnado
complete a competencia profesional acadada no centro educativo, mediante a realizacién dun
conxunto de actividades productivas e/ou de servicios -contidos- do centro de traballo. Estas
actividades de referencia poden ser modificadas ou substituidas por outras que, adaptandose mellor
6 proceso productivo ou de servicios do centro de traballo, conduzan 4 adquisicion das capacidades
terminais deste modulo.

Os centros educativos disporan dun determinado numero de horas que lles permitiran realiza-lo
desenvolvemento curricular establecendo os obxectivos, contidos, criterios de avaliacidén, secuencia
e metodoloxia que respondan as caracteristicas do alumnado e 4s posibilidades de formaciéon que
ofrece o seu contorno.

Por todo isto, por proposta do Conselleiro de Educacion e Ordenacion Universitaria, co informe
do Consello Galego de Ensinanzas Técnico-profesionais e do Consello Escolar de Galicia, e logo
de deliberaciéon do Consello da Xunta de Galicia na sta reuniéon do dia sete de outubro de mil
novecentos noventa e nove,

DISPONO

I. TITULO, PERFIL E CURRICULO
Artigo 1.- Identificacion do titnlo

1. Este Decreto establece o curriculo que sera de aplicacion na Comunidade Auténoma Galega
para as ensinanzas de formacioén profesional relativa 6 titulo de Técnico en Servicios de Restaurante
e Bar, regulado polo Real Decreto 2221/1993, do 17 de decembro, polo que se aproban as
ensinanzas minimas.

2. A denominacion, nivel de formacién profesional e duracién do ciclo formativo son as que se
establecen no apartado 1 do anexo deste Decreto.

Artigo 2.- Perfil profesional
A competencia xeral, capacidades profesionais, unidades de competencia, realizacions e criterios
de realizacion, dominio profesional, asf como a evoluciéon da competencia e a posicién no proceso

productivo que definen o perfil profesional do titulo son as que se establecen no apartado 2 do
anexo deste Decreto.



II.

Artigo 3.- Curriculo do ciclo formativo

O curriculo do ciclo formativo € o que se establece no apartado 3 do anexo deste Decreto, sendo
as capacidades terminais elementais os resultados avaliables de cada médulo.

ORDENACION ACADEMICA E IMPARTICION
Artigo 4.- Profesorado

1. As especialidades do profesorado con atribucién docente nos médulos que componen este
titulo son as que se expresan no apartado 4.1.1 do anexo deste Decreto.

2. As materias de bacharelato que poden ser impartidas polo profesorado das especialidades
relacionadas no presente titulo, son as que se expresan no apartado 4.1.2 do anexo deste Decreto.

3. As titulacions declaradas equivalentes a efectos de docencia, son as que se expresan no
apartado 4.1.3 do anexo deste Decreto.

Artigo 5.- Espacios e instalacions

Os requisitos de espacios e instalacions que deben reuni-los centros educativos para a imparticion
do presente ciclo formativo son os que se determinan no apartado 4.2 do anexo deste Decreto.

Artigo 6.- VValidacions e correspondencias

1. Os moédulos susceptibles de validacion por estudios de Formacion Profesional Ocupacional
ou correspondencia coa practica laboral son os que se especifican, respectivamente, nos apartados
4.3.1 e 4.3.2 do anexo deste Decreto.

2. Sen prexuizo do anterior, por proposta dos Ministerios de Educacion e Cultura e de Traballo
e Asuntos Sociais, poderanse incluir, no seu caso, outros modulos susceptibles de validacién e
correspondencia coa formacién profesional ocupacional e a practica laboral.

3. As persoas que estean en posesion do titulo de Técnico, por ter superada a formacion
profesional especifica de grao medio, tefien acceso directo 4s distintas modalidades de Bacharelato.

Artigo 7.- Distribucion horaria

1. Os médulos profesionais deste ciclo formativo organizaranse segundo se establece no apartado
4.4 do anexo deste Decreto.

2. As horas de libre disposiciéon que se inclien neste apartado seran utilizadas polos centros
educativos para reforzar, nos médulos asociados a unidades de competencia, as capacidades de
formacion profesional de base ou de formacién profesional especifica, para lles dar resposta as
caracteristicas dos alumnos, e ter en conta as necesidades de desenvolvemento econdmico, social e
de recursos humanos do seu contorno socioproductivo.

Disposicion adicional iinica

A Conselleria de Educacion e Ordenacion Universitaria podera adecua-las ensinanzas deste ciclo
formativo as peculiares caracteristicas da educacion a distancia e da educacion de persoas adultas,
asf como as caracteristicas dos alumnos con necesidades educativas especiais.

Disposicion derradeira primeira

Autorizase o conselleiro de Educacion e Ordenacion Universitaria para dictar cantas disposicions
sexan precisas, no ambito das stias competencias, para a execucion e desenvolvemento do disposto
no presente Decreto.



Disposicion derradeira segunda

O presente Decreto entrara en vigor o dia seguinte 6 da sta publicacién no "Diario Oficial de
Galicia".

Santiago de Compostela, sete de outubro de 1999
Manuel Fraga IribarnePresidente
Celso Curras Fernandez

Conselleiro de Educacién e Ordenacién Universitaria



ANEXO

1 Identificaciéon do titulo

- Denominacion: Servicios de Restaurante e Bar.
- Nivel: Formacién Profesional de Grao Medio.
- Duracion: 1400 horas.



2 Perfil profesional

2.1 Competencia xeral

Realizar operacions de servicio de alimentos e bebidas, acollendo e atendendo o cliente, e preparar
calquera tipo de bebidas e comidas rpidas, conseguindo a calidade e obxectivos econdémicos
establecidos e aplicando en todo momento as normas e précticas de seguridade e hixiene.

2.2 Capacidades profesionais

2.2.1 Capacidades técnicas

m  Confecciona-las ofertas gastrondmicas de mends, carta e similares.
m  Solicita-las mercadorias necesarias.

m Verificar que os artigos se corresponden cos pedidos solicitados e responden & calidade
desexada e necesaria.

m  Controla-lo consumo de alimentos e bebidas e determina-lo custo.

=  Programar sistemas de documentacién e/ou receitario.

® Pofier a punto, decorar, ambientar e acondiciona-la zona de consumo de alimentos e bebidas.
®  Planifica-la orde de limpeza, dirixida cara & boa hixiene persoal e do establecemento.

m Informa-los clientes da variedade de servicios que ofrece o establecemento.

®  Asesorar sobre a oferta de alimentos e bebidas.

®  Acolle-los clientes e aplica-las normas de protocolo.

®  Servir alimentos e bebidas en concordancia coa modalidade de servicio e normas.

= Manipular correctamente alimentos e bebidas na posta a punto, preparacién e presentacion diante
do cliente.

= Defini-lo producto final na elaboracion, preparacion e presentacion de alimentos e bebidas.

®  Aplicar accions que permitan programar un mellor rendemento, dentro do traballo xa asignado,
para reducir custos e mellora-los resultados.

= Atender entodo momento as peticiéns dos clientes para satisface-los seus desexos, necesidades
e espectativas.

® Promove-la venda de productos e servicios mediante os procedementos e relacidbns mais
axeitadas & actividade comercial.

= Negociar con provedores, clientes e organismos para consegui-las condicidons mais vantaxosas
nas operacions comerciais.

= Crear, desenvolver e manter boas relacions cos clientes reais e potenciais.

®  Realiza-la facturacién, cobrar e despedi-los clientes e realiza-lo peche diario da produccién e
liquidacién de caixa.



m  Controla-lo resultado econdmico do establecemento e potencia-la materializacion de futuras
vendas.

= Pecha-la zona de consumo de alimentos e bebidas, prever posibles riscos, manter e adecuar
instalacidns, equipos e xéneros para servicios posteriores.

m  Proxectar, preparar e presentar todo tipo de comidas rapidas e pratos a vista do cliente.

2.2.2 Capacidade para afrontar continxencias

m |dentificar e detectar anomalias ou continxencias que poidan xurdir nas tarefas rutineiras de
calidade, peso, tempo, funcionamento de equipos ou deterioro de artigos.

= Corrixir ou rectificar elaboracions e mante-la area de traballo (alimentos, maquinaria, utensilios
e equipos rexeneradores de frio ou calor).

m  Aplica-las normas de seguridade e hixiene no traballo e na manipulacion de alimentos.
m  Actuar ante imprevistos no proceso de traballo diario.
m  Atender clientes de mesas doutros compafieiros, cando estes non poden facelo.

®  Actuar positivamente e realiza-los servicios necesarios cando chega mais xente da conta ou se
incorporan novos clientes.

®= |nforma-los clientes da oferta de alimentos e bebidas, ante imprevistos, modificaciéns ou
rectificacions xurdidas no desenvolvemento do proceso de servicio.

® Empregar unha lingua estranxeira para informar, atender e asesora-lo cliente da oferta de
alimentos e bebidas e gamma de servicios que ofrece o establecemento.

®  Actuar positivamente ante observaciéns, suxestions ou desexos especificos demandados polo
cliente no proceso de servicio.

= Atender reclamacions e suxestions formuladas polos clientes.
= Actuar e corrixir imprevistos ocasionados pola incorrecta transmision de mensaxes.
m  Corrixir disfunciéns ocasionadas por medios técnicos e humanos.

2.2.3 Capacidade para a direccion de tarefas

= Xestionar e planificar unha orde de traballo diaria.
= Controlar e determina-las necesidades de xéneros, materiais... para o traballo de cada dia.
= Actuar correctamente no traballo que se realice e establecer prioridades de elaboracion e servicio.

® Interpretar, organizar e realizar un servicio sinxelo e responder do bo funcionamento econémico
e da sua aceptacion.

m  Xestionar e coordina-los pedidos.
m  Coordina-lo desenvolvemento das preparacions, servicios e postservcios.

m  Verificar sabor, densidade, aromas, decoracion, cor, presentacion, temperatura, punto das
bebidas e preparados 4 vista do cliente.

= Definir e propofier novas combinacions e presentacions de bebidas.
m  Establecer e comproba-lo funcionamento dos equipos cos que se traballa.
= Defini-las temperaturas necesarias para a conservacion e servicio de bebidas.



2.2.4 Capacidades para adaptarse 6 medio

Utilizar conxunta e alternativamente o lugar de traballo, equipos e preparacioéns basicas, co resto
do persoal de servicios.

Respecta-las xerarquias, na coordinacion co resto da brigada de servicios para un fin comun
(preservicio, servicio e postservicio de alimentos e bebidas).

Asumi-laintegracion na cadea que subministra 0s xéneros ou preparacions necesarias paralograr
unha tarefa de equipo.

Planificar e distribui-las tarefas coordinadas para levar a cabo un servicio, subministrando xéneros
necesarios e materiais e participando nel.

Colaborar e axusta-la competencia 6 nivel que corresponde a cada un, no seu rol de traballo.
Amosar amabilidade, cortesia e empatia en todo momento.

Consultar con técnicos de cualificacion superior temas sobre compras, ofertas gastrondmicas,
planificacién e organizacion.

Colaborar co persoal de cocifia na confeccion das ofertas gastrondmicas e redactar cartas de
bebidas.

Elaborar propostas de traballo ou transmision de informacions de interese para todos, a través de
reuniéns, escritos e/ou outros sistemas de cooperacion.

Participar e cooperar na xestion e negociacion dos presupostos e ofertas de compra e venda.

Dirixir, informar e/ou persuadi-los compafieiros da necesidade de cumpri-las normas e bo
funcionamento, especialmente en temas de orde, seguridade e hixiene.

Asumi-la responsabilidade de adaptacibn a cada modalidade de servicio fixado polo
establecemento.

Adapta-los cofiecementos e saber facer 0s diferentes tipos e formas de servicio e normas do
establecemento.

2.3 Responsabilidade e autonomia nas situacions de traballo

Nun establecemento mediano e de gran tamafio actuard, normalmente baixo a dependencia dun mando
intermedio superior (xefe de comedor ou de mostrador). En establecementos pequenos sera o técnico
mais cualificado para colaborar na confeccion da oferta gastrondmica co cocifieiro e para asesora-los
clientes sobre a gamma de servicios que ofrece o establecemento.

Este técnico en servicios de restaurante e bar mantera unha interaccion constante cos comparieiros
da sta mesma unidade de prestacion de servicios, polo que deberd cooperar con eles e saber
conducirse nos procesos de comunicacion interna.

Este técnico é autbnomo nas seguintes actividades:

Posta a punto e peche das areas de consumo de alimentos e bebidas.
Informa-lo cliente.

Preparacion de comidas rapidas, pratos a vista do cliente e bebidas.
Servicio de alimentos e bebidas.

Montaxe de servicios sinxelos tipo “buffet”, “self-service” ou analogos.

Pode ser asistido en:

Control de aprovisionamento e consumos.



= Banquetes e outros servicios gastrondmicos especiais, concretamente en restaurantes de alta
gastronomia e en grandes acontecementos.

= Asesoramento especial sobre comidas e bebidas.
Debe ser asistido en:
®m  Cambios e variantes importantes nos sistemas de traballo ordinarios.

®  Desviaciéns inusuais que se poidan producir no servicio ou no trato cos clientes, tales como
queixas de importancia, clientes especiais, incidencias no cobramento, etc.

m Circunstancias que supofian riscos importantes de seguridade e hixiene, tanto para os
traballadores como para os clientes.

2.4 Unidades de competencia

Confeccionar ofertas gastrondmicas, realiza-lo aprovisionamento e controlar consumos.
Asesorar sobre bebidas, preparalas e presentalas.

Preparar e presentar aperitivos sinxelos, canapés, bocadillos, pratos combinados e pratos 4 vista
do cliente.

4, Preparar e realiza-las actividades de preservicio, servicio e postservicio na area de consumo de
alimentos e bebidas.

5. Realiza-la administracion, xestion e comercializacion nunha pequena empresa ou taller.



2.5 Realizacions e dominios profesionais

2.5.1 Unidade de competencia 1: Confeccionar ofertas gastrondmicas,
realiza-lo aprovisionamento e controlar consumos

NO

11

1.2

Realizaciéns

Confecciona-las ofertas gastronémicas en
termos de mends, cartas ou analogos, de
xeito que resulten atractivas, equilibradas
ou axeitadas para os clientes.

Determina-lo grao de calidade das
materias primas, de modo que o producto
ofertado tefia o0 nivel de calidade que
espera o cliente e cumpra cos obxectivos
econdmicos do establecemento.

Criterios de realizacion

Tivo en conta:

— As necesidades e gustos dos clientes potenciais.
— O subministro das materias primas.

— Os medios fisicos, humanos e econdmicos.

— O tipo de servicio que se vai realizar.

— Un bo equilibrio, tanto na variedade como na boa
orde e nos custos.

— O valor nutritivo dos alimentos.
— A estacionalidade dos productos.
— O 'tipo de local e a sua localizacién.

Comprobou que a roda dos menus e as suxestions se
fixeran tendo en conta a rotacién dos artigos e/ou
productos de tempada.

Estableceu un sistema de rotacion das ofertas
gastronémicas, que permita cambialas segundo a
evolucion dos habitos e gustos da clientela.

Aplicou as normas de dietética e nutricién cando foi
preciso.

Na formalizacion escrita das ofertas gastronémicas
tivo en conta:

— A categoria do establecemento.
— Os obhxectivos econémicos.
— A imaxe corporativa.

Determinou a calidade das materias primas tendo en
conta os gustos e necesidades dos clientes e os
obxectivos econémicos do establecemento.

Identificou as caracteristicas cuantitativas e
cualitativas de cada un dos artigos utilizados,
elaborando as fichas de especificacion técnica.

Actualizou as fichas de especificacion técnica de
acordo cos cambios habidos no mercado e nas ofertas
gastrondmicas.

10



1.3

1.4

15

1.6

Solicita-las mercadorias que resulten
necesarias para cubri-las esixencias da
produccion.

Efectua-la recepcion dos artigos
solicitados, comprobando que cumpren coa
peticion de compra e o estandar de
calidade.

Almacena-las mercadorias recibidas, de
xeito que se mantefian en perfecto estado
ata o seu uso.

Controla-los consumos segundo as normas
establecidas, de xeito que se poidan
establece-los custos das bebidas e
alimentos empregados.

Tivo en conta a solicitude de compra das previsions de
produccion, as existencias e os minimos e maximos
de almacenamento previamente determinados.

Trasladou a través da folla de solicitude de
mercadorias, de se-lo caso, a peticidn 6 departamento
correspondente, usando o procedemento establecido.

Comprobou que as materias primas recibidas son as
correspondentes 6 pedido feito con anterioridade e
gue ademais cumpren con:

— Unidades e pesos netos solicitados e establecidos.
— Nivel de calidade definido.

— Data de caducidade.

— Embalaxe en perfecto estado.

— Temperatura axeitada.

— Rexistros sanitarios.

Diferenciou as fases de solicitude, compra e recepcién
de mercadorias, co fin de conseguir un correcto
proceso de control administrativo e de calidade.

Almacenou as mercadorias tendo en conta:

— As caracteristicas organolépticas.

— Temperatura e grao de humidade de conservacion.
— Normas basicas de almacenamento.

— Factores de risco.

Cubriu a ficha de almacén de acordo cos
procedementos establecidos.

Almacenou os artigos de acordo cos criterios de
racionalizacién que facilitan o seu aprovisionamento e
distribucion.

Notificou as baixas que por mal estado ou rotura
deben terse en conta no inventario.

Comprobou as boas condicibns de limpeza,
ambientais e sanitarias dos almacéns, que impidan o
desenvolvemento bacteriol6xico e aseguren unha boa
calidade de conservacion.

Realizou os vales de pedido de acordo coas normas
establecidas, solicitando, de se-lo caso, a supervision
e aprobacién do responsable do departamento.

Realizou, de se-lo caso, os vales de transferencia de
productos cedidos a outros departamentos, quedando
correctamente determinados 0s custos reais de cada
un.

11



« Comprobou e rexistrou tddolos datos correspondentes
a recepcion, o almacenamento, a distribucion e o
consumo nos soportes de rexistro e cos
procedementos e codigos establecidos.

» A partir das fichas de consumo, conseguiu estima-lo
custo dos productos elaborados.

Dominio profesional

Medios de produccidn e/ou tratamento da informacién

» Equipos e instrumentos de medida. Equipos de refrixeracion. Equipos informaticos. Medios e equipos
de oficina.

Materiais e productos intermedios

< Materiais de oficina. Materias primas. Material de acondicionamento (envases, etiquetas...). Sistema de
rotacion da oferta gastronémica establecido. Fichas da especificacion técnica das materias primas que

z

se vaian empregar formalizadas. Rexistro cuberto de datos correspondentes a recepcion,
almacenamento, distribucién e consumo nos soportes establecidos.

Productos ou resultados do traballo

« Programa de vendas (carta, menu, suxestions, menuds especiais...). Xestion de aprovisionamento e
almacenamento. Control de consumos.

Procesos, métodos e procedementos

« Enquisas. Observacion directa do grao de satisfaccion do cliente. Procedementos normalizados de
operacion (recepcién e almacenamento de materias primas). Métodos para a toma de mostras do control
de calidade de materias primas.

Informacién

« Estatistica e estudios de mercado. Plano de comercializacién. Normativa hixiénico-sanitaria. Documentos
normalizados (inventarios, "relevés”, vales de pedidos e transferencias, comandas, facturas albards,
fichas de especificacion técnica, fichas de control de consumos, etc).

Persoal e/ou organizacions destinatarias

* Provedores. Outras seccions da area de elaboracion de alimentos e bebidas en aloxamentos e
restaurantes. Clientes.

12



2.5.2 Unidade de competencia 2: Asesorar sobre bebidas, preparalas e

NO

2.1

2.2

presentalas

Realizaciéns

Asesorar sobre calqueratipo de bebidas de
modo que o producto ofertado se adapte as
expectativas do cliente e 0s intereses
econdémicos do establecemento.

Preparar e presentar bebidas de acordo
coa definicion do producto e/ou as normas
bésicas da sua elaboracion.

Criterios de realizacion

Realizou a proposta de bebidas de acordo co
programa de vendas do establecemento e tendo en
conta:

— O'tipo de clientes.
— Os obxectivos das vendas.
— O momento do dia.

— A situacién na que se atopan os clientes e 0s seus
gustos.

A correcta aparencia persoal permitiu dar confianza 6s
clientes e facilita-la venda.

O suxeri-lo consumo procurou informar do prezo das
bebidas verbalmente ou a través da carta.

Concretou a venda tomando a "comanda” de acordo
cos procedementos establecidos e procurando:

— Escribir de maneira clara.
— Respecta-las normas de protocolo.
— Confirma-los pedidos dos clientes.

Utilizou, polo menos, dous idiomas distintos do galego
e espafol para comunicarse con clientes que
descofiecen estas duas linguas.

A partir da comanda realizou o aprovisionamento de
productos e preparou os Utiles e equipos precisos.

Preparou as bebidas:

— Utilizando os métodos establecidos observando o
seguinte:
— Respectando as normas bésicas de
manipulacion.

— Axustando as cantidades a ficha técnica de
produccion.

— Utilizando correctamente o equipamento para
racionalizar e mante-la calidade do producto
gue se vai preparar.

— Usando o recipiente axeitado.

Comprobou que na preparacién as bebidas estan a
temperatura de servicio e que, ademais, non sufriron
ningun tipo de alteracioén ou deterioro.
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e Comprobou que a bebida preparada se axusta
totalmente & peticién do cliente.

» Realizou as operaciéns de acabado e presentacion da
bebida respectando:

— A decoracion propia do producto.
— O tipo de servicio que debe realizar.
* Realizou, de se-lo caso, o servicio en barra e sala.

* Realizou as tarefas de limpeza dos utensilios e
equipos usados no proceso con frecuencia, productos
e métodos establecidos.

« En todo momento utilizou os medios enerxéticos
establecidos para o proceso, evitando custos e
desgastes innecesarios.

Dominio profesional

Equipos e instalacions

« Equipos de frio positivo e negativo. Maquinaria propia dun bar e cafeteria. Utensilios varios para a
preparacion de bebidas. Utensilios propios da adega. Mobiliario auxiliar.

Materiais empregados
« Materias primas. Material de oficina. Vaixelas, cubertos, cristalerias e mantelerias.
Productos ou resultados de traballo

« Aprovisionamento. Asesoramento sobre bebidas. Venda de bebidas. Elaboracion e presentacion de
calquera tipo de bebidas. Servicio de bebidas na barra e sala.

Procesos, métodos e procedementos

« "Merchandising". Aprovisionamento. Técnicas de servicio diante do comensal. Métodos para a toma de
mostras do control do calidade, avellentamento e conservacion dos vifios. Limpeza e desinfeccion de
Utiles e equipos. Fichas de fabricacion. Taboas de temperaturas. Fichas de cata. Normativa de
seguridade e hixiénico-sanitaria aplicada.

Informacién

e Cartas de bebidas. Manuais de proceso. Manuais de funcionamento de equipos, maquinaria e
instalacions.

Persoal e/ou organizacions destinatarias
« Provedores. Departamentos interrelacionados. Clientes. Persoal de servicio.
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2.5.3 Unidade de competencia 3: Preparar e presentar aperitivos sinxelos,
canapés, bocadillos, pratos combinados e pratos a vista do cliente

NO

3.1

3.2

Realizaciéns

Preparar e presentar aperitivos sinxelos de
acordo coa definicion do producto e/ou as
normas basicas da sua elaboracion.

Preparar e presentar canapés e bocadillos
de acordo coa definicién do producto e/ou
as normas basicas da sua elaboracion.

Criterios de realizacion

A partir da ficha técnica de fabricacion ou
procedemento que a substitia, realizou o
aprovisionamento de materias primas e a preparacion
de utiles e equipos.

Executou a elaboracion de aperitivos sinxelos
atendendo 6 seguinte:

— Aplicando as técnicas basicas de manipulacion e
ou tratamento de alimentos en cru.

— Utilizando, de se-lo caso, as técnicas de coccion
establecidas.

Finalizado o proceso de elaboracién realizou o
acabado e presentacién dos aperitivos sinxelos de
acordo coas normas definidas.

Realizou o seu almacenamento:

— Tendo en conta as caracteristicas do aperitivo en
cuestion.

— Seguindo os procedementos establecidos.
— Nos recipientes, envases e equipos asignados.
— As temperaturas axeitadas.

Na rexeneracion a temperatura de servicio utilizou os
métodos e equipos establecidos.

Realizou as tarefas de limpeza dos utensilios e
equipos usados no proceso con frecuencia, productos
e métodos establecidos.

Mantivo os equipos de calor e frio durante todo o
servicio nas condicidbns de temperatura requiridas
polos procesos, por medio de operacions manuais
sobre os reguladores e/ou medios de control.

En tédolos momentos utilizou os medios enerxéticos
establecidos para o proceso evitando custos e
desgastes innecesarios.

A partir da ficha técnica de fabricacion, ou
procedemento que a substitia, realizou o
aprovisionamento de materias primas e a preparacion
de utiles e equipos.

Executou a elaboracion de canapés e bocadillos:

— Aplicando as técnicas basicas de manipulacion e
ou tratamento de alimentos en cru.

15



3.3

Preparar e presentar pratos combinados de
acordo coa definicion do producto e/ou as
normas basicas para a sta elaboracion.

— Utilizando de se-lo caso, as técnicas de cocifiado
establecidas.

Finalizando o proceso de elaboracién realizou o
acabado e presentacién dos aperitivos sinxelos de
acordo coas normas definidas.

Realizou o seu almacenamento:

— Tendo en conta as caracteristicas do aperitivo en
cuestion.

— Seguindo os procedementos establecidos.
— Nos recipientes, envases e equipos asignados.
— As temperaturas axeitadas.

Na rexeneracion a temperatura de servicio utilizou os
métodos e equipos establecidos.

Realizou as tarefas de limpeza dos utensilios e
equipos usados no proceso con frecuencia, productos
e métodos establecidos.

Mantivo os equipos de calor e frio durante todo o
servicio nas condicions de temperatura requiridas
polos procesos, por medio de operacions manuais
sobre os reguladores e/ou medios de control.

En todo momento utilizou os medios enerxéticos
establecidos para o proceso evitando custos e
desgastes innecesarios.

A partir da ficha técnica de fabricacion, ou
procedemento que a substitia, realizou o
aprovisionamento das materias primas e a preparacion
de Utiles e equipos.

Executou a elaboracion de pratos combinados:

— Aplicando as técnicas basicas de manipulacion e
ou tratamento de alimentos en cru.

— Utilizando, de se-lo caso, as técnicas de coccién
establecidas.

Finalizado o proceso de elaboracién realizou o
acabado e presentacién dos pratos combinados de
acordo coas normas definidas.

Realizou o seu almacenamento:

— Tendo en conta as caracteristicas do prato
combinado en cuestion.

— Seguindo os procedementos establecidos.
— Nos recipientes, envases e equipos asignados.
— As temperaturas axeitadas.

Na rexeneracion a temperatura de servicio utilizou os
métodos e equipos establecidos.
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3.4

3.5

Preparar e presentar pratos & vista do
cliente de acordo coa definicion do
producto e/as normas bésicas da suUa
elaboracion en servicios tipo "buffet", "self
service" ou analogos.

Manipular (pelar, desespifar, trinchar e
empratar) toda a clase de viandas diante
do cliente de acordo coa definicién do
producto e/ou as normas basicas para a
slia manipulacion.

Realizou as tarefas de limpeza dos utensilios e
equipos usados no proceso con frecuencia, productos
e métodos establecidos.

Mantivo os equipos de calor e frio durante todo o
servicio nas condiciébns de temperatura requiridas
polos procesos, por medio de operacions manuais
sobre os reguladores e/ou medios de control.

En todo momento utilizou os medios enerxéticos
establecidos para o proceso evitando custos e
desgastes innecesarios.

A partir da recepcion da comanda realizou o
aprovisionamento de productos e a preparacion de
Utiles e equipos de acordo coa ficha técnica de
preparacion.

Executou a elaboracion de pratos & vista do cliente:

— Aplicando as técnicas basicas de manipulacion
e/ou tratamento de alimentos en cru.

— Utilizando, de se-lo caso, as técnicas de coccion
establecidas.

— Preguntando 6 cliente sobre os seus gustos de
coccidén e condimentacion.

O utilizar instrumentos axeitados elaborou o prato de
forma correcta e elegante e sen molesta-lo cliente.

Finalizado o proceso de elaboraciéon, realizou o
acabado e decoracion do producto de acordo coas
normas definidas.

Realizou as tarefas de limpeza dos utensilios e
equipos usados no proceso con frecuencia, productos
e métodos establecidos.

Mantivo os equipos de calor e frio durante todo o
servicio nas condiciébns de temperatura requiridas
polos procesos, por medio de operacions manuais
sobre os reguladores e/ou medios de control.

En todolos momentos utilizou os medios enerxéticos
establecidos para o proceso evitando custos e
desgastes innecesarios.

A partir da recepcion da comanda, realizou o
aprovisionamento de productos e a preparacion de
Utiles e equipos de acordo coa ficha técnica da
preparacion.

Manipulou as viandas diante do cliente, aplicando as
técnicas béasicas de manipulacion e/ou tratamento de
alimentos en cru ou cocifiados.

O utilizar instrumentos axeitados elaborou o prato de
forma correcta e elegante e sen molesta-lo cliente.
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3.6

e Finalizado o proceso de elaboracion, realizou o
acabado e decoracion do producto de acordo coas
normas definidas.

* Realizou as tarefas de limpeza dos utensilios e
equipos usados no proceso con frecuencia, productos
e métodos establecidos.

Preparar e presentar elaboraciéns basicas e+ A partir da ficha técnica de fabricacion, ou
de reposteria, tales como cremas, procedemento que a substitia, realizouse o
biscoitos, flans e sobremesas a base de aprovisionamento das materias primas e a preparacion
froitas. de utiles e equipos.

« Executouse a elaboraciéon do producto de reposteria:

— Aplicando as técnicas basicas de manipulacion
e/ou tratamento do xénero en cru.

— Utilizando, de se-lo caso, as técnicas de coccién
establecidas.

« Finalizado o proceso de elaboracién, realizouse o
acabado e presentacion do producto de reposteria de
acordo coas normas establecidas.

Dominio profesional

Equipos e instalacions

« Equipos de frio positivo e negativo. Equipos de coccidn. Maquinaria propia dun cuarto frio. Bateria e
enxoval basico de cocifia.

Materiais empregados
« Materias primas. Material de oficina. Vaixelas, cubertos, cristalerias e mantelerias.
Productos ou resultados do traballo

« Aprovisionamento. Elaboracién de aperitivos sinxelos, canapés, bocadillos, pratos combinados e pratos
a vista do cliente. Flambeado. Manipulacion de alimentos a vista do cliente (pelar, desespifiar, trinchar
e "empratar"). Productos elementais de reposteria.

Procesos, métodos e procedementos

« Procesos normalizados de aprovisionamento. Técnicas culinarias basicas. Técnicas de servicio ante o
comensal. Normas de seguridade hixiénico-sanitarias aplicadas.

Informacién

e« Manuais de procesos e operativos normalizados. Fichas técnicas de fabricacién. Manuais de
funcionamento de equipos, maquinaria e instalacions. Normativa de seguridade e hixiénico-sanitaria
aplicada.

Persoal e/ou organizacions destinatarias
« Provedores. Departamentos interrelacionados. Clientes. Persoal de servicio.
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2.5.4 Unidade de competencia 4: Preparar e realiza-las actividades de
preservicio, servicio e postservicio na area de consumo de alimentos e

NO

4.1

4.2

bebidas

Realizaciéns

Pofier a punto a zona de consumo de
alimentos e bebidas de acordo coas
normas establecidas, as caracteristicas do
local e o tipo de servicio.

Executa-la montaxe das mesas e
elementos de apoio e decorar e
ambienta-la zona de consumo dos
alimentos e bebidas, de acordo coas
normas basicas do establecemento.

Criterios de realizacion

No proceso de abertura do local realizou as seguintes
accions:

— Recollida de chaves.

— Supervision xeral do local para detectar posibles
anomalias.

— Notificacion das anomalias ou deterioros
detectados, co correspondente vale, 6
departamento de mantemento ou entidade
equivalente.

— Ventilacion do local.

Confeccionou os distintos vales de aprovisionamento
para os departamentos de lavanderia, cocifia,
economato e adega, ou entidades equivalentes,
entregandoos O seu superior para controlar e
confirma-los pedidos.

Realizou a posta a punto do local, mobiliario e
equipos, de acordo coas normas establecidas.

As situaciéns imprevistas durante o proceso foron
comunicadas e tomaronse as acciéns correctoras
posibles e necesarias.

A partir das ordes de servicio do dia ou procedemento
gue as substitda, realizou a montaxe das diferentes
zonas de consumo dos alimentos e bebidas
desenvolvendo as seguintes fases operacionais:

— Equilibrado de mesas.

— Repaso do material para a montaxe.

— Montaxe de mesas.

— Montaxe de aparadores.

— Revision e posta en marcha dos equipos.
— Preparacion do pequeno material.

— Revision das cartas e mendus.

Na montaxe das diferentes zonas de consumo de
alimentos e bebidas tivo en conta:

A formula de restauracion e/ou tipo de servicio.

A superficie e caracteristicas do local.

O numero de comensais.

O mend.
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4.3

4.4

Acolle-los clientes de xeito que se sintan
ben recibidos e atendidos, de acordo coas
normas de protocolo.

Informa-los clientes sobre a gamma de
servicios que lle ofrece o establecemento e
a sua oferta de alimentos e bebidas, de
Xeito que se satisfagan os seus desexos e
se cumpran os obxectivos econdmicos do
establecemento.

— Os medios humanos e técnicos dispofiibles.
— As espectativas de clientela.

— Nas formulas de restauracion tipo "buffet”,
"self-service" ou analogos, tivo en conta ademais,
a natureza, temperatura de conservacion, sabor,
tamafio e cor das elaboracidons gastronémicas
ofertadas, a efectos de establece-la sta orde de
colocacion.

Realizou o mantemento dos elementos decorativos e,
de se-lo caso, realizou a reposicion das decoraciéns
florais.

Informouse dos pratos do menu e das suxestions do
dia, asi como dos seus ingredientes e proceso de
elaboracion.

Colocou ordenadamente os productos e elementos de
servicio non usados na montaxe, nas areas de
almacenamento asignadas.

Recibiu os clientes para atendelos e, de se-lo caso,
acomodalos.

Unha vez cofiecidas as intencions e desexos dos
clientes, procurou satisface-las slas demandas
prestandolles informacion e, de se-lo caso:

— Acomodalos na mesa que mais se axusta as suas
peticions.

— Ofrecendo o0 servicio de gardarroupas, se o
houbera.

— Asistindo a colocacion de acordo coas normas de
protocolo.

Utilizou polo menos dous idiomas distintos do galego
e do espafiol para comunicarse cos clientes que
descofiecen estas linguas.

Informou sobre a oferta gastronémica do
establecemento de acordo co seu programa de
vendas e tendo en conta:

— O tipo de clientes.
— Os obxectivos de vendas.
— O momento do dia.

— A situacién na que se encontran os clientes e os
seus gustos.

A correcta aparencia persoal permitiu dar confianza 6s
clientes e facilita-la venda.

O informar comprobou que os clientes se aseguraron
do prezo das ofertas gastrondmicas a través da carta.

Concretou avendatomando a comanda de acordo cos
procedementos establecidos e procurando:
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4.5

4.6

Servi-los alimentos e bebidas de acordo
cos tipos e normas de servicio.

Confeccionar facturas, cobrar e despedi-los
clientes segundo as normas establecidas,
de xeito que se poida controla-lo resultado
econémico do establecemento e
potencia-la materializacion de futuras
vendas.

— Escribir de maneira clara.
— Respecta-las normas de protocolo.
— Asegurarse verbalmente dos pedidos dos clientes.

Procurou vender productos periféricos, tales como
aperitivos, de acordo cos obxectivos de vendas.

O verifica-la comanda antes de servir, comprobou que
0s productos preparados se corresponden coa
solicitude dos clientes.

Desenvolveu o servicio tendo en conta:
— As normas operativas do establecemento.
— A férmula de restauracion.

— Os medios de traballo definidos nas normas
basicas de servicio.

— O tipo de servicio.

— O desenvolvemento léxico do servicio.

— As normas de protocolo.

Realizou o servicio coa maxima rapidez e eficacia.
Procurou en todo momento:

— Asegurarse de que os alimentos e bebidas
servidas se corresponden coa solicitude do cliente.

— Demostrar unha correcta actitude de servicio.

Comunicou imprevistos no proceso, tomando as
medidas correctoras precisas.

Utilizou, polo menos, dous idiomas distintos do galego
e do espafiol para comunicarse cos clientes que
descofiecen estas linguas.

Confeccionou a factura cando os clientes a solicitaron
e tendo en conta:

— As normas e procedementos do establecemento.

— Os vales de comanda da comida, bebidas,
sobremesas e cafés.

Informou o cliente das tarxetas de crédito que o
establecemento acepta, comprobando, no caso do
pagamento con tarxeta:

— A suUa data de caducidade.
— A sinatura do cliente.

— A recepcién do comprobante de pagamento por
parte do cliente.

Verificou que a factura esta conforme.

Despediu cortesmente os clientes, comprobando o seu
nivel de satisfaccion e potenciando a consumicion de
futuros servicios.
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4.7

4.8

4.9

Realiza-lo peche diario da produccion e a
liquidacién da caixa segundo as normas e
procedementos establecidos, de xeito que
se poida controlar e analiza-lo resultado
econdmico do establecemento.

Atender sempre as peticions dos clientes
para satisface-los seus desexos,
necesidades e expectativas.

Pecha-la zona de consumo de alimentos e
bebidas de forma que se prevefian
posibles riscos e se mantefian e adecuen
as instalacions, equipos e xéneros para
servicios posteriores.

Utilizou, polo menos, dous idiomas distintos do galego
e do espafiol para comunicarse cos clientes que
descofiecen estas linguas.

O final do dia confeccionou o diario de produccion
comprobando:

— Aconcordancia entre a produccion do dia e a suma
das facturas.

— O desagregamento de alimentos e bebidas.
— Os ingresos atipicos.

— Os datos da operacion tales como numero de
clientes, cartas, mends, servicios especiais, custos
estandar da produccion, etc.

Realizou o arqueo e liquidacion da caixa, controlando
0s pagamentos e depdsitos realizados.

Utilizou os soportes fisicos dispofiibles, aplicando as
normas e procedementos administrativos establecidos.

Informou documentalmente sobre as desviacions e
anomalias detectadas en todo o0 proceso
administrativo.

Procurou atender sempre as peticions dos clientes.

Comprobou que o servicio solicitado polos clientes se
corresponde cos seus desexos e espectativas iniciais,
corrixindo, de se-lo caso, os posibles erros e tomando
as medidas correctoras precisas.

No caso de non poder ofrece-lo servicio solicitado polo
cliente, presentou unha ou varias alternativas
intentando que se adapten s seus gustos.

Procurou transmiti-la imaxe da empresa, realizando
tédalas operacions de acordo coas normas
establecidas.

Utilizou, polo menos, dous idiomas distintos do galego
ou do espafiol para comunicarse cos clientes que
descofiecen estas linguas.

Realizou as seguintes operacions co fin de prepara-la
zona de alimentos e bebidas para o seguinte servicio:

— Colocacién da zona segundo as reservas da noite.
— Ventilacién do local.

— Repaso das instalaciéns, especialmente, chan e
cadeiras.

— Cambio da manteleria.
— Montaxe de mesas.
— Reposicion de aparadores.
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4.10 Preparar, presentar e servir pratos 4 vista
do cliente, na sala, de acordo coa
definicién do producto e/ou normas basicas
de elaboracion.

4.11 Manipular (desespifiar, trinchar, racionar e
empratar) toda clase de alimentos que o

— Supervisibn e desconexion dos equipos de
servicio.

— Peche fisico do local.

Unha vez pechado o establecemento realizou as
seguintes operacions:

— Desmontaxe das mesas.

— Almacenamento do material seccions

interiores.

nas

— Desmontaxe de aparadores.

— Almacenamento en camaras dos productos
perecedoiros.

— Desconexién e mantemento preventivo das
maquinas.

— Supervision do equipamento.
— Peche fisico do local.

A partir da recepcion da comanda, realizou o
aprovisionamento de xéneros e a preparacion de Gtiles
e equipos, de acordo coa ficha técnica de elaboracion.

Executou a elaboracion de pratos diante do cliente:

— Aplicando as técnicas basicas de manipulacion
e/ou tratamento de alimentos en cru.

— Empregando, de se-lo caso, as técnicas de coccion
establecidas.

— Preguntando 6 cliente sobre os seus gustos de
coccidn e/ou condimentacion.

Elaborou o prato de forma correcta e elegante,
utilizando os instrumentos axeitados.

Finalizado o proceso de elaboracién, realizou o
acabado e decoracion do producto de acordo coas
normas definidas.

Presentou e serviu o prato 6 cliente, tendo en conta as
normas basicas de servicio.

Realizou as tarefas de limpeza dos utensilios e
equipos utilizados no proceso coa frecuencia,
productos e métodos establecidos.

Mantivo os equipos de calor e de frio, durante todo o
servicio, nas condiciéns de temperatura requirida
polos procesos, aplicando operacions manuais sobre
os reguladores e/ou medios de control de procesos.

En todo momento empregou os medios enerxéticos
establecidos para o proceso, evitando custos e
desgastes innecesarios.

A partir da recepcion da comanda, realizou o
aprovisionamento de productos e a preparacion de
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requiran diante do cliente, na sala e de Utiles e equipos de acordo coa ficha técnica de
acordo coa definicion do producto e/ou preparacion.

normas basicas da sia manipulacion. Manipulou os alimentos diante do cliente, aplicando as

técnicas basicas de manipulacién e/ou tratamento de
alimentos en cru ou cocifiados.

o O utilizar instrumentos axeitados, levou a cabo o
proceso de forma correcta e elegante.

* Finalizado o proceso de elaboracion, realizou o
acabado, decoracion e servicio do prato, de acordo
coas normas definidas.

» Realizou as tarefas de limpeza de utensilios e equipos
utilizados no proceso coa frecuencia, productos e
métodos establecidos.

Dominio profesional

Medios de produccidn e/ou tratamentos da informacién

« Equipos de frio positivo e negativo. Equipos de calor e cocifiado. Mobiliario e carros para mantemento
e cocifiado. Utensilios propios dun restaurante e bar. Medios e equipos de oficina. Extintores e sistemas
de seguridade.

Materiais e productos intermedios

« Elaboraciéns culinarias e bebidas. Materias primas. Material para a decoracién de servicios tipo "buffet"
ou ofertas analogas. Vaixelas, cubertos, cristalerias e mantelerias. Material de oficina. Productos de
limpeza. Combustible. Uniformes e lenceria apropiados. Asesoramento sobre comidas e bebidas.

Productos ou resultados do traballo

« Asesoramento e atencion a clientes. Venda de alimentos e bebidas. Servicio de alimentos e bebidas (&
carta, mend, "buffet", "self service", banquetes, "lunch”, etc). Cobro a clientes. Control de instalacions,
equipos e xéneros. Pratos preparados a vista do cliente (desespifiar, trinchar, racionar e empratar).

Procesos, métodos e procedementos

» Procesos normalizados de operacion e manipulacion de alimentos crus e cocifiados a vista do cliente.
Normas de servicio. Técnicas de decoracion aplicadas. Métodos de limpeza e desinfeccion de Utiles e
de equipos.

Informacioén

« Manuais de procesos e operativos normalizados. Manuais de funcionamento de equipos, maquinaria e
instalaciéns. Ordes de traballo. Documentos normalizados como fichas técnicas de fabricacidn, vales
interdepartamentais, facturas, albaras, etc. TAboas de temperaturas axeitadas. Normativa de seguridade
hixiénico-sanitaria aplicada.

Persoal e/ou organizacions destinatarias
* Provedores e acredores. Departamentos interrelacionados. Clientes. Persoal de servicio.
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2.5.5 Unidade de competencia 5: Realiza-la administracion, xestion e
comercializacion nunha pequena empresa ou taller

5.1

5.2

5.3

Realizaciéns

Avalia-la posibilidade de implantacion
dunha pequena empresa ou taller en
funcién da sla actividade, volume de
negocio e obxectivos.

Determina-las formas de contratacion mais
idéneas en funcién do tamario, actividade
e obxectivos dunha pequena empresa.

Elaborar, xestionar e organiza-la
documentacibn necesaria para a
constitucién dunha pequena empresa e a
xerada polo desenvolvemento da
actividade econdmica.

Criterios de realizacion

Seleccionouse a forma xuridica de empresa mais
axeitada 6s recursos dispofiibles, 6s obxectivos e as
caracteristicas da actividade.

Realizouse a andlise previa aimplantacion, valorando:
— A estructura organizativa axeitada 0s obxectivos.

— A localizacion e ambito de actuacion (distancia,
clientes/ provedores, vias de distribucion, prezos
do sector inmobiliario da zona, elementos de
prospectiva).

— A prevision dos recursos humanos.

— A demanda potencial, prevision de gastos e
ingresos.

— A estructura e composicion do inmobilizado.

— As necesidades de financiamento e a sua forma
mais rendible.

— Arendibilidade do proxecto.

— A posibilidade de subvenciéns e/ou axudas a
empresaou a actividade, ofrecidas polas diferentes
Administracions Publicas.

Determinouse axeitadamente a composicién dos
recursos humanos necesarios, segundo as funcions e
procesos propios da actividade da empresa e dos
obxectivos establecidos, atendendo & formacion,
experiencia e condicidns actitudinais, se procede.

IdentificAronse as formas de contratacién vixentes,
determinando as slUias vantaxes e inconvenientes e
establecendo as mais habituais do sector.

Seleccionaronse as formas de contrato Optimas,
segundo o0s obxectivos e as caracteristicas da
actividade da empresa.

Estableceuse un sistema de organizacion da
informacion axeitado que proporcione informacién
actualizada sobre a situacién econémico-financeira da
empresa.

Realizouse a tramitacion oportuna ante os organismos
publicos para a iniciacion da actividade de acordo cos
rexistros legais.

Os documentos xerados (facturas, albaras, notas de
pedido, letras de cambio, cheques e recibos), foron
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5.4 Promove-lavenda de productos e servicios
a través dos medios ou relacidns
axeitadas, en funcion da actividade
comercial requirida.

5.5 Negociar con provedores e clientes,
buscando as condiciéns mais vantaxosas
nas operacions comerciais.

5.6 Crear, desenvolver e manter boas
relacions cos clientes reais ou potenciais.

feitos no formato establecido pola empresa, cos datos
precisos en cada caso e de acordo coa lexislacién
vixente.

Identificouse a documentaciébn necesaria para a
constitucién da empresa (escritura, rexistros, imposto
de actividades econdmicas e outras).

No plan de promocién, tivose en conta a capacidade
productiva da empresa e o tipo de clientela potencial
dos seus productos e servicios.

Seleccionouse o tipo de promocién que fai 6ptima a
relacién entre o incremento das vendas e o custo da
promacion.

A participacion en feiras e exposiciéns permitiu
establece-las vias de distribucién dos diversos
productos ou servicios.

Tivose en conta na negociacién cos provedores:
— Prezos do mercado.

— Prazos de entrega.

— Calidades.

— Condicions de pagamento.

— Transportes, se procede.

— Descontos.

— Volume de pedido.

— Liquidez actual da empresa.

— Servicio posvenda do provedor.

Nas condicions de venda propostas 0s clientes, tivose
en conta:

— Marxe de beneficios.

— Prezo de custo.

— Tipos de clientes.

— Volume de venda.

— Condicions de cobro.

— Descontos.

— Prazos de entrega.

— Transporte, se procede.
— Garantia.

— Atencién posvenda.

Transmitiuse en todo momento a imaxe desexada da
empresa.

Os clientes son atendidos cun trato dilixente e cortés
e na marxe de tempo prevista.
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5.7

+ Respondeuse satisfactoriamente a sta demanda,
resolvendo as suUas reclamaciéns con dilixencia,
prontitude e promovendo as futuras relaciéns.

« Comunicouselles 6s clientes calqguera modificacion ou
innovacion da empresa que lles poida interesar.

Identificar, en tempo e forma, as accions < Identificouse a documentacioén esixida pola normativa
derivadas das obrigas legais dunha vixente.
empresa.

» ldentificouse o calendario fiscal correspondente &
actividade economica desenvolvida.

+ ldentificaronse en tempo e forma as obrigas legais
laborais:

— Altas e baixas laborais.
— NOminas.
— Seguros Sociais.

Dominio profesional

Informacion que manexa
» Documentacién administrativa: facturas, albaras, notas de pedido, letras de cambio, cheques.
Documentacién cos distintos organismos oficiais

» Permisos de apertura do local, permiso de obras, etc. Néminas TC1, TC2, alta en IAE. Libros contables
oficiais e libros auxiliares. Arquivos de clientes e provedores.

Tratamento da informacién

» Teraque cofiece-los tramites administrativos e as obrigas cos distintos organismos oficiais, xa sexa para
facelos o propio interesado ou para contrasta-la sta realizacion a persoas ou empresas especializadas.

« Osoporte dainformacion pode estar informatizado utilizando paquetes de xestiébn moi basicos existentes
no mercado.

Persoas coas que se relaciona: provedores e clientes

« O serunhapequenaempresa ou taller, en xeral, tratara con clientes con pedidos ou servicios que darian
lugar a pequenas ou medianas operaciéns comerciais. Xestorias.
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2.6

2.6.1

2.6.2

Evolucion da competencia profesional

Cambios nos factores tecnoléxicos, organizativos e econémicos

Detéctase unha maior flexibilidade entre os distintos postos de traballo na actividade de restauracion.
As empresas demandan, de forma crecente, profesionais que poidan desenvolver diferentes funciéns
e con gran capacidade de adaptacion a situacions cambiantes. Esta polivalencia redunda nunha maior
productividade a través da diminucion nos tempos mortos que caracterizan 0s procesos neste campo.

As novas tecnoloxias aplicadas 0s diferentes procesos de produccion e servicio en restauracion
introducironse no sector nos ultimos anos. Prevese que a incorporacién das devanditas tecnoloxias
alcance un maior nimero de empresas cada vez maior, principalmente aquelas relacionadas coa
conservacion e a rexeneracion de productos e os sistemas de informacion baseados en soportes
informéticos. Isto significa a reduccion dos procesos manuais e a mellora dos niveis de hixiene na
manipulacién, conservacion e servicio de alimentos e bebidas. No obstante, na Comunidade Auténoma
de Galicia, a modalidade de restauracién baseada en procesos manuais € moi importante e contindan
0s empresarios do sector apostando por esta restauracion, onde o tradicional e as férmulas de servicio
clasico tefien un peso especifico moi grande. Isto leva a atender na formacion profesional os
procedementos requiridos para este tipo de servicios, caracterizados por unha intervencién humana moi
significativa.

E razoable pensar que a evolucion do emprego estara en funcion do desenvolvemento do sector,
pero que na actualidade sobrepasa os mais de vinte mil establecementos de hostaleria en Galicia.
Obsérvase ademais que o pardmetro "comidas féra do fogar" asi como un incremento no "nimero de
viaxes", polo que o0 emprego mantera os niveis de crecemento actuais.

Prevense cambios organizativos nas empresas debido non sé a introduccién de novas tecnoloxias
sendn tamén a competencia & que da lugar a integracion europea. Existe unha tendencia crecente a
concentracién empresarial que permite unificar esforzos e manter unha postura mais competitiva no
mercado.

Cambios nas actividades profesionais

Este técnico en restaurante e bar ten dias grandes &reas de desenvolvemento da actividade: a
restauracion comercial e a restauracion colectiva. En &mbolos campos as suas funcions xiran en torno
a atencion 0 cliente.

Os cambios nos habitos dos consumidores configuran unha clientela mais esixente que reclama
calidade, asesoramento e personalizacién nos servicios de restauraciéon. Os profesionais en contacto
co publico incrementa polo tanto o grao de responsabilidade en operacions de servicio e asumen
actividades de relacions publicas e venda mentres se tende & reduccion progresiva, ainda que lenta, das
operacions manuais.

A maior flexibilidade na organizacién do traballo fara que esta figura poida asumir varias
competencias propias do servicio. Isto nace moi especialmente na actividade de servicios de catering
nas diferentes modalidades e estd empezando a ter un enorme potencial en Galicia, para a cal se prevé
un grao de desenvolvemento proximamente moi significativo.
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2.6.3

2.7

2.7.1

Cambios na formacion

Este técnico debe cofiecer e manterse actualizado nas novas tecnoloxias aplicadas 6s procesos de
produccidn e servicio en restauracion e a sia formacién en informética debe permitirlle utilizar programas
aplicados 0 servicio de alimentos e bebidas.

Dainformacion e atencion mais personalizada que reclaman os consumidores, derivase aimportancia
que para esta figura adquiren os seguintes cofiecementos e habilidades: cofiecementos técnicos a cerca
da composicion da oferta gastronémica, cofiecementos en enoloxia que lle permiten informar sobre os
vifios que ofrece, habilidade social para o trato co cliente e cofiecementos comerciais, que lle permitan
aplicar técnicas de venda.

E importante sinalar tamén a necesidade de mellora-lo seu nivel de idiomas de modo que poida
establecer en calquera momento unha comunicacion fluida cos clientes.

Ademais detéctase unha necesidade crecente de cofiecementos de nutricion e dietética, de hixiene
e seguridade laboral.

Posicion no proceso productivo

Contorno profesional e de traballo

Esta figura exercerd a sua actividade, principalmente, na area de servicio de alimentos e bebidas do
sector de "Hostaleria e Restauracion”. Nalglins casos tamén podera elaborar alimentos, sempre que se
trate de comidas répidas e incluso elaboracions basicas ou elementais de cocifia e reposteria propias
dunha oferta de cafeteria ou férmula de restauracion sinxela, con utilizacién de técnicas bésicas, ou
preparar pratos a vista do cliente.

Os principais subsectores nos que se localiza son:
®  Restauracion comercial:

= Tradicional: inclie aqueles restaurantes nos que se seguen as normas clasicas de servicio a
mesa e que ademais utilizan productos frescos que normalmente non sufriron manipulacién
antes de ser recibidos. Por exemplo, restaurantes de luxo, de mercado, de cocifia tradicional
ou internacional, etc.

= Evolutiva: caracterizada por un servicio rapido, pola utilizacion de productos semielaborados
ou intermedios e nova tecnoloxia. Inclie establecementos como “"shacks", pizzerias,
hamburgueserias, comidas preparadas, etc.

m Bares e cafeterias.

®  Restauracion colectiva, concentrada basicamente no servicio de alimentos e bebidas a empresas,
colexios, hospitais e medios de transporte ("catering").

Este técnico integrarase nun equipo de traballo no que os membros, previsiblemente, teran o seu mesmo
nivel de cualificacion.

En xeral, desenvolverd a sla actividade en pequenos, medianos e grandes establecementos
dedicados 6 servicio de alimentos e bebidas, servicio que pode formar parte dunha oferta mais ampla:
aloxamentos turisticos e non turisticos, salas de festa, discotecas, establecementos para xogos de azar
e envite, outras instalacions recreativas ou de esparexemento, etc.
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Asi mesmo, é unha figura idénea para o autoemprego, tendo posibilidade de crea-lo seu propio bar,
cafeteria, restaurante, etc.

2.7.2 Contorno funcional e tecnoloxico

Esta figura profesional localizase fundamentalmente nas funciéns/subfunciéns de compras/contratacion,
elaboracion e/u servicio de alimentos e bebidas e control de consumos.

As técnicas e cofiecementos tecnoldxicos abarcan a elaboracion da oferta gastrondmica,
aprovisionamento e control de consumos, manipulacion e transformacion de alimentos e bebidas,
utilizando equipos propios de restaurante e bar. Cofiecemento das materias primas, equipos e
magquinaria. Servicio e atencion ¢ cliente.

2.7.3 Ocupacions e postos de traballo tipo mais relevantes

A titulo de exemplo e especialmente con fins de orientacion profesional, enumérase a continuacion un
conxunto de ocupacions e postos de traballo que poderian ser desempefiados adquirindo a competencia
profesional definida no perfil do titulo: camareiro de bar ou restaurante, ou xefe de rango, xefe de sector,
"barman”, sommelier (sumiller), cafeteiro, cocifieiro dun establecemento catalogado no grupo de
establecementos de restauracion evolutiva, empregado de departamento de economato e adega dun
hotel, restaurante, hospital, empresa de colectividades..., tripulante de cabina de pasaxeiros (auxiliar de
V0O).

Asi mesmo € unha figura idénea para o autoemprego, tendo posibilidade de crea-lo seu propio bar,
cafeteria ou restaurante de oferta sinxela.

Posibles especializacions:

Afigura profesional descrita, 6 inserirse laboralmente nun posto de traballo concreto dos relacionados
anteriormente, pode conseguir diferentes especializacions, para o que necesitara un periodo de
adestramento e adaptacion nese posto de traballo. A especializacion desta figura derivara do tipo de
establecemento, departamento ou area de elaboracion e/ou servicio de alimentos e bebidas nos que
poida desenvolve-la sta actividade profesional. Tratase, por tanto, dunha figura que pode evolucionar
a xefe de comedor, xefe de bar ou primeiro barman.
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Curriculo

3.1

Obxectivos xerais do ciclo formativo

Analiza-las caracteristicas que deben te-las ofertas gastronémicas, identificando as necesidades e
gustos dos clientes potenciais e a stia evolucion, relacionando a calidade, o prezo e as caracteristicas
do servicio co tipo de cliente, as esixencias do servicio, a categoria e localizacién do local, e
escollendo os tipos de menus, cartas ou analogos mais axeitados en cada caso, para definir unha
oferta gastrondmica adaptada as necesidades dos clientes e 6s obxectivos econémicos do
establecemento.

Desefiar un menu ou carta identificando as prestacién e capacidade dos recursos humanos e
materiais, a oferta do mercado de xéneros e as normas de dietética e nutricion, especificando os
compofientes do mendu, carta ou analogo -en canto a cantidades e calidade dos xéneros e a rotacion
de ofertas- e os prezos, para confecciona-las ofertas gastronémicas.

Planifica-las necesidades de mercadorias, identificando as cantidades e calidade dos xéneros
dispofiibles, determinando as mercadorias necesarias para cubri-las esixencias da produccion,
seleccionando os métodos de rexeneracion e control de xéneros e organizando o almacenamento
das mercadorias, para prepara-lo aprovisionamento das materias primas.

Relacionarse con clientes e provedores, distinguindo os obxectivos econémicos e gastronémicos da
empresa, interpretando as demandas da clientela, adaptandose 6s gustos dos clientes, negociando
con provedores en funcion da relacién prezo-calidade, cantidade e prazos, para realiza-lo axuste da
oferta gastronémica &s necesidades do cliente e 0s obxectivos da empresa.

Interpretar, analizar e executa-las operaciéns necesarias para un correcto aprovisionamento e
conservacion de alimentos, bebidas e outros materiais que se precisan para o servicio de restaurante
e bar.

Elaborar todo tipo de bebidas, interpretando correctamente as receitas e as normas basicas de
elaboracion e identificando as expectativas e os intereses dos clientes, tendo en conta as
posibilidades orzamentarias do establecemento e a aplicacién das técnicas de preparacion e
presentacion de bebidas 0s clientes.

Elaborar aperitivos sinxelos, canapés, bocadillos, pratos combinados, preparados a vista dos clientes,
interpretando correctamente as receitas e normas basicas de elaboracion, identificando as
espectativas e os intereses dos clientes, tendo en conta as posibilidades orzamentarias do
establecemento e a aplicacion das técnicas de preparacion e presentacion de elaboracidns culinarias
bésicas.

Desenvolve-las actividades de preservicio, servicio e postservicio na area de consumo de alimentos
e bebidas a partir das normas basicas do establecemento e das posibilidades orzamentarias,
identificando os desexos, necesidades e espectativas dos clientes, e aplicando as técnicas de
montaxe, decoracién de mesas e elementos de soporte da zona de consumo de alimentos e bebidas.

Interpretar, analizar e executa-las operacidéns necesarias para a montaxe de servicios tipo "buffet",
"self-service" ou analogos.

Utiliza-la informatica de usuario aplicada a sia actividade profesional como medio de informacion,
comunicacion e xestion dos departamentos de restaurante, bar e economato ou adega.

Establecer unha eficaz comunicacion verbal, escrita e xestual para transmitir e recibir unha correcta
informacion, resolvendo situaciéns conflictivas, tanto no ambito das relaciéns no contorno de traballo
como nas relaciéns cos clientes, empregando de se-lo caso unha lingua estranxeira.
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Integrar procesos e funcions na prestacion do servicio de alimentos e bebidas, mediante a andlise
da sta contribucién e interrelacion, para dar unha resposta globalizada 6s requirimentos do servicio
e venda do producto.

Traballar en equipo, colaborando na consecucion dos obxectivos asignados, respectando o traballo
e as ideas dos demais, participando activamente na organizacién e desenvolvemento de tarefas
colectivas e cooperando na superacion das dificultades que se presenten.

Posuir unha vision global e coordinada dos procesos productivos e de creacion de servicios 0s que
esta vencellada a competencia profesional do titulo, tendo en conta a sua loxica e integrando os
cofiecementos cientificos, tecnoléxicos e organizativos adquiridos.

Actuar con iniciativa e senso da responsabilidade, utilizando os cofiecementos técnicos e o saber
facer necesarios, desenvolvendo unha identidade e madurez profesionais que permitan achegar
melloras 6 traballo, & valoracion do traballo rigoroso e ben feito, e 4 motivacién cara 6
perfeccionamento profesional.

Executar un conxunto de acciéns de contido politécnico e/ou polifuncional, de xeito autbnomo ou
subordinado, vinculadas s procesos e técnicas relativos & profesion correspondente, seguindo os
procedementos e métodos establecidos, diagnosticando as causas de incidencias e anomalias e
actuando con eficacia ante elas.

Elaborar un proxecto de creacion dunha pequena empresa ou taller, determinando os obxectivos, a
localizacion, a organizacion e os recursos, seleccionando de forma xuridica o establecemento das
formas de relacién cos clientes e os provedores e tamén a promocion e distribucion dos productos,
para xestionar unha empresa por conta propia.

Comprende-lo marco legal, econémico e organizativo que regula e condiciona as actividades
profesionais do subsector de Hostaleria, identificando os dereitos e obrigas que se derivan das
relaciéns laborais e adquirindo a capacidade de segui-los procedementos establecidos e de actuar
con eficacia nas anomalias que poidan presentarse neles.

Aplicar en calguera momento as normas de seguridade e hixiene e identificar e preve-los riscos de
toxinfeccions alimentarias.

Utilizar e buscar fontes de informacion e formacién relacionadas co exercicio da profesién que
posibiliten o cofiecemento e insercidn no sector de Hostaleria e Turismo e a evolucion e adaptacion
das capacidades profesionais propias 6s cambios tecnoléxicos e organizativos que se produciran 6
longo de toda a vida activa.

Incorporarse 6 mundo productivo, adaptandose a estructura propia dunha empresa, de forma
responsable e participativa, afrontando as tarefas encomendadas con progresiva autonomia,
organizacion e iniciativa para garanti-la maxima integracién no mundo do traballo.
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3.2 Modulos profesionais asociados a unha unidade de competencia

3.2.1 Médulo profesional 1: Ofertas gastronémicas e sistemas de
aprovisionamento

Asociado a unidade de competencia 1: Confeccionar ofertas gastrondmicas, realiza-lo
aprovisionamento e controlar consumos.

Capacidades terminais elementais

m  Relaciona-los diferentes tipos de establecementos hostaleiros e formulas de restauracion cos
diferentes procesos bésicos, tipos de oferta gastronémica ou productos elaborados.

m |dentifica-las funcions e as interrelacions mais caracteristicas dos departamentos e areas dun
establecemento de restauracion a partir dun determinado organigrama de empresa.

m Describi-las relacions externas con outras empresas, areas e departamentos, en aloxamentos
turisticos e non turisticos, en funcion dos organigramas de empresas diferentes.

m |dentifica-los circuitos e tipos de informacién interna e externa que se produce no
desenvolvemento da actividade e/ou servicio.

= Relaciona-los alimentos co seu valor nutritivo e cos diferentes tipos de dieta.

® Relaciona-las ofertas gastrondmicas cos elementos que as forman, as caracteristicas e a
categoria do establecemento.

®m Relaciona-las férmulas de restauracion dos diferentes establecementos de acordo coa lexislacion
vixente e os estudios de mercado levados a cabo.

m Determinar ofertas gastrondmicas en funcién dos elementos que as compofien, das slas
caracteristicas dietéticas, da estacionalidade, da variedade e da calidade, ademais da categoria
e dos obxectivos econémicos do establecemento.

m  Especificar modelos rotativos de oferta en funcion das necesidades e gustos dos clientes, do tipo
de local, da localizacién e o servicio e do equilibrio da oferta, tanto en variedade como en orde e
custo.

m Determina-las necesidade cuantitativas e cualitativas das materias primas en funcion dunha oferta
gastrondémica e dos obxectivos da empresa.

m  Selecciona-los niveis de calidade dos xéneros que se deben empregar nunha oferta gastronémica
en funciéon da categoria da oferta, do tipo de servicio, dos obxectivos econémicos e dos
provedores.

®  Formaliza-las fichas de especificacion técnica para os xéneros que se deben empregar, en funcion
das variables estacionais, do subministro e econémicas.

® nterpreta-las caracteristicas e prestacions do equipamento de control a partir dos manuais de
almacenamento de xéneros.

= |dentifica-los medios documentais, 0s instrumentos de comunicacién e os circuitos das operacions
realizadas no departamento de compras.

m Determina-las necesidades de subministro de xéneros necesarios, en canto a tipo e cantidade,
a partir de ofertas gastronémicas ou planos de traballo.
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® |dentifica-los atributos de calidade de xéneros e productos culinarios, a partir das etiquetas, da
documentacién dos alimentos e bebidas e da observacién organoléptica.

m  Controla-las posibles desviacions que se poidan producir en canto a cantidade e calidade dos
xéneros solicitados e recibidos, de acordo coa normativa hixiénico-sanitaria e o procedemento de
recepcion.

®m Deduci-las necesidades e condicions de espacios de almacenamento basicos nas unidades de
produccion e/ou servicio de alimentos e bebidas, en funcidon da natureza, clase de xéneros e
normativas hixiénico-sanitarias.

m Organiza-la colocaciéon dos alimentos e bebidas de acordo co lugar, as dimensiéns, o
equipamento, o sistema establecido, a normativa hixiénico-sanitaria e a periodicidade do
consumo.

m  Detectar posibles deterioros e reduccions de xéneros durante o periodo de almacenamento, en
funcion da documentacién de control do almacén, da observacion directa dos xéneros e do peso
dos productos.

m Rexistra-los datos correspondentes & recepcion, o almacenamento, a distribucién e o consumo
segundo os soportes de rexistro, os procedementos e codificacions establecidas.

= Determina-lo prezo da oferta gastrondmica a partir dos custos e marxes comerciais.
= |dentifica-los atributos e peculiaridades das ofertas gastrondmicas propias e habituais en Galicia.

= Tipificar e caracteriza-las materias que son Productos Galegos de Calidade e asocia-la sua
aportacion a posibles ofertas gastronémicas.

® Relacionar e determinar ofertas gastronémicas acordes coas formulas de restauracion mais
caracteristicas de Galicia.

Contidos (duracion 110 horas)

Contidos procedementais

A oferta gastrondmica

Andlise da demanda de oferta gastronémica que se debe sinalar.

Identificacion das caracteristicas que a definen.

Adaptacion destas caracteristicas a categoria do establecemento e 6s seus obxectivos econémicos.
Definicién da oferta, prezo e presentacion.

Comparacién con outras ofertas dende o punto de vista da rotacion.

Redaccion definitiva.

Elaboracién da ficha de especificacién técnica de xéneros

Identificacién das caracteristicas do producto e materias primas necesarias.
Cuantificacion do almacenamento maximo e minimo.

Especificacion dos pardmetros de conservacion.

Definicién do nivel de calidade desexado.

Determinacién dos productos alternativos.

Identificacién e comparacion dos provedores habituais.
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Organizacion do plano de traballo

Interpretacién do conxunto de tarefas que se deben levar a cabo.
Ordenacion destas tarefas de forma cronoloxica.

Identificacién das necesidades técnicas e humanas.

Distribucién de tarefas entre o persoal.

Verificacién do proceso.

Mantemento de equipos

Interpretacion das prestaciéns dos equipos.

Identificacién dos mandos de conexion xeral e de regulacion.
Montaxe e axuste de equipos.

Desmontaxe dos elementos e accesorios.

Verificacion do estado de uso.

Reparacion dos elementos desgastados e anémalos.
Montaxe.

Comprobacion do funcionamento correcto.

Cuantificacion de custos e prezos de ofertas

Identificacion das variables que intervefien na constitucion do prezo e do custo.
Determinacién dos tipos de custos e marxes.

Determinacion das formulas de célculo.

Realizacion da secuencia de operacions de célculo de custos e de prezos de venda.
Aplicacion dos resultados da oferta gastronomica.

Aprovisionamento

Identificaciéon das previsions de produccion, existencias e niveis de almacenamento.
Determinacion das necesidades.

Formalizacion da folla de solicitude de mercadorias.

Execucion da compra a provedores.

Comprobacion da mercadoria recibida en canto a unidades e pesos, calidade, datas de caducidade,
estado do embalaxe, temperatura e rexistros sanitarios.

Nutricién e dietética

Identificacion dos alimentos e condimentos que intervefien.

Determinacién do proceso culinario que se aplicou.

Célculo do peso aproximado dos alimentos que intervefien antes e despois do proceso culinario.
Célculo aproximado das cantidades de elementos nutritivos que intervefien.

Determinacién do valor enerxético e nutritivo global.

Almacenamento e conservacion

Determinacién das caracteristicas organolépticas, temperatura e grao de humidade de conservacion,
normas de almacenamento e factores de risco.

Formalizacién da ficha de almacén.
Almacenamento con criterios de racionalizacion.

Notificacion das baixas.
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Control de stocks

Redaccion das listas de productos.

Control visual das existencias e comparacién con listas anteriores.

Anotacién das existencias con listas anteriores.
Deteccion das faltas para solicitalas 6s provedores.
Anotaciéon das baixas de xénero caducado no inventario.

Comprobacion das listas de xénero.

Tramitacion de copia das listas 6 departamento de contabilidade.

Contidos conceptuais

A empresa de restauracion

Aspectos econémicos.
Tipos de establecementos e formulas de restauracion.

Tipos de establecementos e formulas de restauracion en Galicia.

Caracterizacion.

Estructura organizativa e funcional
Informacion interna e externa: tipos e circuito.
Normativa reguladora.

A industria de panaderia e pasteleria artesa

Aspectos econémicos.

Tipos de establecementos

Oferta basica de productos
Estructura organizativa e funcional.

A oferta gastronémica

Definicion e clases.

Elementos e variables das ofertas gastronémicas: dietética, estacionalidade, variedade, calidade e

disponibilidade.
Estudio das ofertas basicas: menus e cartas.

Desefio e realizacién de menus e ofertas de productos de pasteleria-panaderia; rotacion, categoria e

obxectivos econémicos e presentacion.
Elementos e variables das ofertas gastrondmicas en Galicia.

Nutricién e dietética

Grupos de alimentos.

Nutrientes e necesidades nutritivas.

Criterios dietéticos para as elaboraciéns culinarias.
Criterios para valorar resultados.

Economato e adega

Métodos para a solicitude e recepcion de xéneros.
Calidade dos alimentos.
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« Calidade dos alimentos de Galicia

« Criterios e requirimentos de almacenamento e conservacion de alimentos.
« Equipos de frio. Tipos e caracteristicas.

* Normas de utilizacion e mantemento de equipos e conservacion.

« Controis. Métodos e documentos.

« Xestion e valoracion de inventarios.

Custos e prezos de ofertas gastrondmicas

« Custos, concepto e tipos, fixos e variables.

e Custos por productos e por unidades de valoracion.

« Prezo de venda, factores, marxes de beneficio, proceso de céalculo.

Contidos actitudinais

Execucion sistematica do proceso de resolucion de problemas

e Toma de decisiéns referentes a utilizacion de xéneros alternativos na confeccién de ofertas
gastronémicas, na aceptacion ou rexeitamento dos xéneros en funcién das marxes de calidade e, no
procedemento de almacenamento de productos, de acordo co espacio existente e a natureza do xénero.

« Argumentacion das decisiéns tomadas arredor da oferta gastrondémica escollida, calidade dos xéneros
e almacenamento previsto.

Execucion sistematica na comprobacion de resultados

« Correccion de erros detectados no pedido, ficha de especificacion técnica e ficha de produccién.
Orde e método de traballo

« Secuencia e ordenacion das accions de almacenamento.

« Prioridade nas ordes de distribucion e aprovisionamento de xénero.

e Pulcritude na manipulacion do pedido.

Compromiso coas obrigas asociadas 6 traballo

e Conservacion do material que se debe empregar na recepciéon, almacenamento e distribucion de
Xéneros.

* Cumprimento da normativa hixiénico-sanitaria.
Participacién e cooperacion no traballo en equipo
« Colaboracién cos compafieiros no proceso de recepcion e almacenamento de mercadorias.

» Coordinacién do proceso de definicion da ficha de especificacion técnica e de produccién con outros
departamentos, clientes e provedores.

Execucion independente do traballo

» Autosuficiencia na definicién de ofertas gastronémicas e no trato con provedores.
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3.2.2 Modulo profesional 2: Bebidas
Asociado a unidade de competencia 2: Asesorar sobre bebidas, preparalas e presentalas.
Capacidades terminais elementais

® Relaciona-lo proceso industrial de elaboracion de bebidas mais importantes coa sla orixe e as
caracteristicas organolépticas.

® Relaciona-las caracteristicas de conservacién e aprovisionamento das bebidas cos pardmetros
gue as caracterizan.

m |dentifica-los aspectos referentes 6 cultivo da uva, en canto a clima, variedades e zonas, e tamén
0s aspectos que determinan a calidade do vifio.

m Diferencia-lo proceso de elaboracion dos vifios brancos, rosados, tintos, xenerosos e dos diversos
tipos de cava.

m |dentifica-las caracteristicas técnicas das principais denominacions de orixe e das zonas de
produccion correspondentes, tanto a nivel nacional como internacional.

= |dentifica-los vifios que, por afinidade ou contraste, combinan co mena, en funcion dos pratos que
0s compofien.

® |dentificar, mediante a degustacion, as caracteristicas organolépticas basicas dos vifios e cavas
segundo o nivel de crianza.

m Determina-las condiciéns da maquinaria e os utensilios que se necesitan para a conservacion do
vifio.

m Determina-las operacions necesarias previas 6 servicio, de acordo coa normativa especifica de
cada vifio e o protocolo vinicola.

m  Selecciona-los equipos, os utensilios e as ferramentas para a preparacion, conservacion e servicio
de bebidas a partir das caracteristicas de uso, composicion, seguridade e volume de produccion
e/ou servicio.

m Verifica-la posta a punto do equipamento, de acordo coas instrucciéns de funcionamento e as
normas hixiénico-sanitarias.

= Determina-la cantidade de bebidas e xénero necesario para a provision, en funcién dos planos
de traballo determinados.

®  Executar con destreza, pulcritude e seguridade as técnicas de elaboracioén de bebidas, segundo
a ficha técnica ou procedemento establecido e a normativa hixiénico-sanitaria.

= Utilizar con destreza, pulcritude e seguridade as técnicas basicas para as operacions de
decoracion, presentacion e servicio de bebidas.

m  Aplicar posibles medidas correctivas no proceso de elaboracion de bebidas, de acordo cos
resultados parciais e finais obtidos e en funcién dos niveis de calidade establecidos.

m  Describir, a través da degustacion e da sia composicion, as caracteristicas basicas dos cécteles.

m |dentificar, en funcién de cada receita, as posibles alternativas ou modificaciéns no proceso, nos
ingredientes e/ou nas formas de presentacion e decoracion de cécteles.

= Compara-los resultados obtidos coas elaboracions orixinais, en funcion das diferencias detectadas
en canto & presentacion, cor, sabor e mestura.

m Valora-la posible oferta comercial dun producto, en funciéon da viabilidade econémica e da
adaptaciéon dunha demanda potencial.
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m Distingui-los modelos de organizacion dun bar e cafeteria a partir de organigramas funcionais.

m  Determinar modificacions nas técnicas e nos procesos de servicio, tendo en conta as vantaxes
econdmicas e/ou de calidade, a partir duns supostos determinados.

®  Recibir e atende-lo cliente correctamente, para que se sinta ben acollido no establecemento.

m  Aplica-las diferentes técnicas de venda de servicio en funcién do tipo de clientes e servicio, en
cafeteria e bar.

= Aplica-las técnicas de comunicacién verbal e non verbal, en funcién das relacions, conflictivas ou
non, cos clientes reais ou simulados.

m  Describi-la composicién dunha oferta de bebidas determinada, incluindo a bebida axeitada a cada
momento do dia, de xeito que resulte atractiva para o cliente.

m  Realiza-lo proceso de servicio de bebidas na barra e sala, de acordo coas normas de servicio, as
instruccions e/ou os procedementos establecidos.

®  Realiza-lo proceso de cobro do servicio prestado cos diversos sistemas existentes.
m Realiza-la facturacion, diario de produccion e peche de caixa nas diferentes modalidades.

m Despedi-lo cliente de acordo cos procedementos definidos e as técnicas de comunicacion
axeitadas.

®  Prepara-la area de traballo, en supostos practicos, para outro servicio 0 final da xornada ou para
un cambio de quenda, de acordo coas instruccions definidas, mantemento preventivo de equipos
e instalaciéns e as normas de seguridade e hixiene, en cafeteria e bar.

Contidos (duracién 130 horas)

Contidos procedementais

Tipos de establecementos de bar e cafeteria

« Identificacién dos tipos de bar e cafeteria, segundo a oferta do producto e as caracteristicas do local.

Asociacion dos lugares ou departamentos e persoas coas sUas principais funcidns e
responsabilidades.

Identificacion das especialidades de cada tipo de bar e cafeteria, 0 seu producto e o publico 6 que
se dirixe.

Analise dos lugares ou departamentos involucrados no servicio de bar e cafeteria.
Organizacion basica do departamento.
Analise das caracteristicas béasicas do profesional.

Xustificacion das medidas e espacios minimos necesarios, para a preparacion e servicio de bebidas
en departamentos de cafeteria e bar.

Célculo de capacidades de diferentes instalaciéns de uso para o consumo de bebidas, en funcién do
tipo de servicio e material dispoiiible.

Magquinaria e equipos de bar e cafeteria

« Clasificacion dos diferentes elementos que compofien o mobiliario de bar e cafeteria e descricién dos
procesos de limpeza.

Deduccion das unidades de cada un dos elementos de servicio de vaixela, cubertos, cristaleria,
manteleria e material auxiliar.
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Estructuracion do proceso de aprovisionamento e reposicion do material necesario para desenvolver
un servicio de cafeteria e bar.

Aplicacion das técnicas de limpeza e hixienizacion de equipos, instalacions e locais.
Identificacion da funcidn de limpeza e desinfeccion de instalaciéns e equipos.

Andlise das posibles consecuencias derivadas da mala aplicacion dun plano de hixienizacion e
limpeza.

Identificacion dos problemas ocasionados pola non aplicacién das normas de seguridade e hixiene
e definicion de posibles acciéns para soluciona-las devanditas deficiencias.

Operacions de preservicio

» Establecemento do proceso xeral de apertura da cafeteria e bar.

Identificacion dos niveis de urxencia nas diferentes anomalias que poden detectarse na cafeteria e
bar.

Elaboracion dun plano de traballo para a realizacion de actividades de posta a punto en cafeteria bar.
Clasificacion das diferentes tarefas para realizar no preservicio.

Deduccidn das necesidades de materiais e xéneros necesarios para un posterior servicio, tendo en
conta unha oferta de bebidas.

Realizacion do aprovisionamento interno de materiais e xéneros necesarios, mediante vales, en
funcién do tipo de servicio a efectuar.

Distribucién de materiais e xéneros en barra e sala, en funcién do plano de traballo fixado e
respectando as normas de seguridade e hixiene.

Atencion 6 cliente e técnicas de venda

» Resolucion das posibles diferencias de servicio con cada tipo de cliente.

Construccion de argumentos, segundo determinadas situaciéns e clientes.
Resolucién de problemas ocasionados pola incorrecta transmision de mensaxes.

Composicién de argumentos suxestivos para a venda en establecementos tipo cafeteria bar, en
funcion da oferta gastronomica.

Andlise do proceso de resolucion de disfunciéns ocasionadas por medios técnicos e humanos.

Bebidas non alcélicas

« |dentificacion, através de fontes de informacién, de habitos e tendencias en canto 6 consumo de bebidas
non alcolicas.

Aplicacion das técnicas de preparacion de: zumes de froitas, aperitivos non alcdlicos, infusiéns e
cafés, xelados, batidos e preparados con xeo picado

Andlise dos puntos criticos en canto a sua elaboracion.

Identificacion, a través da degustacion, dos elementos mais caracteristicos de cada bebida.
Deduccion do proceso de elaboracion das diferentes infusions e as suas posibles variacions.
Xustificacion das posibles variacions na elaboracion de copas de xelados e batidos.
Deduccion da maquinaria e Utiles necesarios para a preparacion de bebidas non alcolicas.
Desefio dunha oferta de bebidas non alcolicas para diferentes tipos de establecementos.
Aplicacion das técnicas de servicio de bebidas en barra e sala de cafeteria e bar.

Aperitivos, cervexas, augardentes e licores

* Andlise, a través de fontes de informacién, dos habitos e tendencias en canto 6 consumo de bebidas
alcolicas.
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Vifios

Deduccion dos resultados obtidos en cada unha das principais fases de elaboracion de alcois.

Identificacion dos puntos criticos en canto a suUa elaboracion, clasificacién e caracteristicas basicas
de: cervexas, aperitivos, brandi e cofiac, whisky, augardentes e licores.

Determinacién das posibles variaciéns en canto a elaboracidn das bebidas alcdlicas.

Andlise dos procesos e técnicas basicas de elaboracion dos augardentes e licores galegos.
Andlise da localizacion das zonas de produccion das principais bebidas alcélicas.
Localizacién das principais zonas de produccion de augardentes galegas.

Identificacion, a través da degustacién, dos elementos mais caracteristicos de cada bebida .
Deduccion da maquinaria e materia prima necesaria para a elaboracion das bebidas alcdlicas.
Identificacion das principais marcas de bebidas alcélicas mais importantes.

Desefio dunha oferta de bebidas alcdlicas para diferentes tipos de establecementos.

* Andlise, a través de fontes de informacion, de habitos e tendencias en canto 6 consumo de vifios.

Analise da composicion do vifio, efectos favorables e desfavorables no seu consumo.
Identificacion das variedades de uvas e as sUas caracteristicas para a vinificacion.

Deduccion das diferentes caracteristicas climatoldxicas e tipos de uva mais apropiados para a
elaboracién dos vifos.

Andlise das etapas xerais en canto a vinificacion.

Deduccién do proceso de elaboracion dos vifios: brancos, rosados, tintos, espumosos naturais e
Xenerosos.

Andlise das caracteristicas sensoriais dos vifios, segundo o tipo de tratamento que sufriron en canto
a: fermentacion, trasfega, crianza e técnicas de acabado.

Identificacion dos métodos autorizados para aumenta-la calidade e valor comercial dos vifios.

Localizacién das principais zonas vinicolas nacionais, galegas e internacionais, e caracteristicas
xerais dos seus vifios.

Identificacion das principais variedades de vides cultivadas en cada zona vinicola, nacional, galega
e internacional.

Andlise das caracteristicas dos vifios galegos e asociacién coas correspondentes denominacions de
orixe.

Identificacion das principais marcas de vifios nacionais, galegos e internacionais.
Aplicacion das técnicas de transporte, conservacion e almacenamento dos vifios.
Aplicacion dos principios béasicos de degustacion e analise sensorial de vifios.

Identificacion, a través da degustacion, dos elementos mais caracteristicos dos vifios nacionais,
galegos e internacionais.

Aplicacion das técnicas de control, aprovisionamento e xestién de adega.
Andlise da afinidade ou contraste dos vifios coas diferentes ofertas gastronémicas.

Deduccion das diferentes temperaturas de servicio dos vifios e técnicas para consegui-latemperatura
desexada.

Aplicacion das técnicas de servicio dos diferentes tipos de vifios.

Bebidas combinadas

* Andlise, a través de fontes de informacién, de habitos e tendencias en canto 6 consumo de bebidas
combinadas.
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Clasificacion dos cocteles internacionais, segundo o momento do dia mais axeitado para o seu
consumo.

Identificacion xustificada das diferentes partes de que se comp6n un coctel.

Deduccion da funcion e resultado de cada un dos ingredientes que compofien un determinado
combinado.

Deduccion dos utensilios basicos para a elaboracion dun céctel ou bebida combinada.
Aplicacion das técnicas de manipulacion dos diferentes utensilios asociados & cocteleria.

Célculo das cantidades de cada ingrediente para utilizar segundo o nimero de tomas que se
preparen.

Andlise das fases de elaboracién dun cdctel ou combinado.

Andlise das posibles mesturas de bebidas alcdlicas e non alcdlicas por contraste ou afinidade.
Andlise dos elementos mais caracteristicos das series de cocteleria.

Identificacion dunha ficha técnica de elaboracion e produccién de cécteles ou combinados.
Aplicacion dos procesos de elaboracion, decoracion e presentacion dos cocteles internacionais.

Identificacion das normas mais axeitadas para a creacion de novas férmulas de combinados ou
cocteles.

Elaboracion de cocteles de creacién propia e avaliacion de resultados finais.
Deduccion de solucidns para corrixir posibles desviacions na elaboracién de combinados ou cocteles.

Operacions xerais de servicio en cafeteria e bar

» Identificacion das actividades de servicio segundo a tipoloxia de cafeteria ou bar.

Xustificacion da aplicacion dos diferentes tipos de comanda, en funcion do servicio.
Analise dos puntos criticos no proceso de servicio de bebidas.

Determinacién do producto que se vai ofrecer en almorzos, aperitivos, merendas, cocteles,
coffee-breacks, segundo: presuposto, categoria do establecemento, medios técnicos e humanos e
tipoloxia da clientela.

Desefio do proceso de servicio: almorzos, aperitivos, bebidas, merendas, cocteles e coffee-breacks.
Andlise das restriccions de caracter técnico no proceso de servicio.

Andlise das modificaciéns dos procesos de servicio en caso de situacions especiais.

Resolucién de situacions especificas de protocolo.

Identificacion de variantes no servicio de cada tipo de bebidas cando existan determinadas
restricciéns ou situaciéns especiais.

Planificacién do proceso de elaboracidén de bebidas a vista do cliente.

Aplicacion dos procedementos de servicio de alimentos e bebidas en barra e sala de cafeteria e bar.
Aplicacion das técnicas de desbarasado e mantemento da posta a punto.

Xustificacion do recipiente de servicio mais axeitado para cada tipo de bebida.

Planificacién e mantemento dos niveis de existencias (stocks), durante o servicio.

Facturacion e control basico da explotacién de cafeteria e bar

e Estructuracién das etapas de control nos diferentes tipos de establecementos ou departamentos
(cafeteria e bar), implicados no servicio de alimentos e bebidas.

Andlise das diferentes modalidades de facturacién en cafeteria e bar: manual, mecanica e
informéatica.

Xustificacién das vantaxes e inconvenientes de cada modalidade.
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Deduccion da modalidade de facturacion en cafeteria e bar, tendo en conta a tipoloxia e nivel de
actividade.

Andlise dos aspectos clave que se deben controlar no proceso de facturacién e cobro a clientes en
cafeteria e bar.

Diferenciacion do proceso administrativo en cada sistema de cobros.

Operacions de postservicio

Clasificacion das actividades de postservicio segundo a sUa tipoloxia.

Desefio dun sistema de supervision de instalacions e equipamento de cafeteria e bar.
Identificacion dos elementos que hai que incluir nun listado de supervision.

Desefio dun sistema de control para a reposicién de xéneros e Utiles necesarios para un posterior
servicio.

Andlise das posibles variacions no postservicio segundo a tipoloxia e a modalidade do servicio.

Construccion dun método de traballo, para levar a cabo as actividades de postservicio, sistematico
e ordenado.

Contidos conceptuais

Tipos de establecementos de bar e cafeteria

Definicidn, caracterizacion e modelos de organizacién dos seus diferentes tipos.

Estructuras e medidas basicas de locais, barra e mobiliario.

O profesional do bar e cafeteria:

O barman.

Cofiecementos profesionais.
Actitudes e comportamento laboral.
Perspectivas profesionais.

Maguinaria e equipos de bar-cafeteria

Agrupamentos, caracteristicas, funcions e aplicacions.

Material de uso polos clientes.

Material destinado 6 servicio.

Camaras frigorificas, de frio positivo e negativo.
Cafeteiras, pranchas, batedores, muifios de café, etc.
Vaixela, cubertos, cristaleria, manteleria.

Material auxiliar, enxoval.

Procedementos operativos.

O mantemento de uso, limpeza e hixiene do material, equipos instalacions e locais.

Chans, teitos, paredes e elementos de decoracion.

Mesas, cadeiras, aparadores, estantes de barra.

Camaras, cafeteiras, muifios de café, batedores, termos, prancha.
Vaixela, cubertos, cristaleria, enxoval.

O control da maquinaria.
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« A prevencion de accidentes.

Operacions de preservicio. Posta a punto da cafeteria e bar

e A apertura do local.

« A posta a punto de barra e sala. Colocacion e distribucion de material.

Baixo barra.

Subestacion de cocteleria.
Estacion de cocteleria.

Estantes expositores de bebidas.
Maquinaria.

Aparadores.

Mesas e cadeiras.

Atencién 6 cliente e técnicas de venda

« Tipo de clientes.

Técnicas para unhas boas relacions.
A indiferencia.

* A comunicacion.

Proceso e obxectivos.
Fases de contacto: visual, xestual e verbal-auditiva.
Técnicas para mellora-la capacidade comunicativa.

* Técnicas de venda.

Compoiientes.
Etapas.

Tipos de venda.
As suxestions.

Bebidas non alcélicas

« O equipamento béasico para a elaboracion e conservacion de bebidas non alcolicas.

* As bebidas sen alcol:

Bebidas refrescantes embotelladas.
Zumes de froitas.
Aperitivos sen alcol.

* As infusiéns, cafés, tés, chocolates e outras:

Orixe, cultivo e paises productores.
Tipoloxia.

Mesturas mais comuns.
Elaboracions, preparacions basicas.

« Xelados, batidos e elaboracions con xeo picado:

A sUa estructura basica.
Proceso de elaboracion.
Preparacions bésicas.
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Servicio de barra e sala.

— Tragos curtos e longos.
— Bebidas frias e quentes.
— Bebidas "light".

Aperitivos, cervexas, augardentes e licores

Técnicas basicas de elaboracién de alcois:

— A maceracion.

— Técnicas de fermentacion.

— A destilacion.

— Normas legais de elaboracién.

Habitos e tendencias en canto 6 seu consumo.

Agrupamentos, caracteristicas, tipos, zonas de produccion e materias primas utilizadas na elaboracion:
— Acervexa.

— Os aperitivos.

— O Brandi, cofiac e armafac.

— O Whisky.

— As augardentes.

— Osllicores.

Caracteristicas das principais marcas comerciais.

— Procesos, normas legais e técnicas bésicas para a sta elaboracion e conservacion.

A clasificacion e a caracterizacion de augardentes e licores galegos. A elaboracion de augardentes
galegas tradicionais.

Servicio e presentacion en barra e sala.
Técnicas de degustacion.

Vifios

Habitos e tendencias en canto 6 seu consumo.

Definicion e composicion.

Tipos de vifios e procesos de elaboracion:

— Brancos, rosados, tintos, espumosos, Xenerosos.

Xeografia vitivinicola espafiola:

— Principais variedades de vides cultivadas en Galicia e en Espafia.

— Principais denominacions de orixe, galegas e espafiolas. Caracteristicas xerais dos seus vifios.
— Denominaciéns de orixe e especificas dos vifios galegos. Caracteristicas peculiares.
Xeografia vinicola mundial:

— Principais variedades de vides.

— Principais denominacions de orixe e caracteristicas xerais dos grandes vifios do mundo.
Principios basicos da degustacion:

— O contorno.

— Andlise sensorial.

45



— Proceso de degustacion dos vifios.
— A degustacion comparativa.

O aprovisionamento interno e as técnicas de control, conservacion e mantemento. Xestion da adega.

Asesoramento e preservicio dos vifios:
— Afinidade ou contraste coas diferentes ofertas gastrondmicas.

Temperatura de servicio e normas de preservicio e servicio de acordo co tipo de vifio.

Bebidas combinadas

Habitos e tendencias en canto 6 seu consumo.

A clasificacion de acordo co momento mais axeitado para o seu consumo.
A definicidn e caracteristicas dun céctel.

Tipos de cdcteles.

Utensilios béasicos para a elaboracion dun céctel ou bebida combinada.
Normas xerais para a elaboracion e conservacion de bebidas combinadas.
Series de cocteleria.

Combinados internacionais mais caracteristicos.

A preparacion, decoracion e presentacion de combinados internacionais.
Normas para a creacion de novas formulas de combinados.

Afinidade e contraste entre bebidas e outros ingredientes.

A degustacion.

Servicio barra e sala.

Operacions xerais de servicio en cafeteria e bar

A comanda. Tipos e variantes.

Normas xerais de servicio en cafeteria e bar.

— Almorzos.

— Aperitivos.

— Bebidas.

— Merendas.

— Cocteles.

— Coffee-breacks.

Tipos de servicio. Caracteristicas. Vantaxes e inconvenientes.

O desbarasado de mesas e barra. Mantemento da posta a punto.
Normas de protocolo aplicadas a procesos de servicio en cafeteria e bar.
Técnicas de elaboracion e servicio aplicadas, & vista do cliente de:
— Bebidas refrescantes embotelladas.

— Zumes de froitas.

— Infusioéns.

— Cafés, chocolates.

— Xelados, batidos e elaboracions con xeo picado.

— Aperitivos.
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— A cervexa.
— O brandi, cofiac e armafiac.
— O whisky.
— As augardentes.
— Os licores.
— Os vifios.
— Bebidas combinadas.
Facturacion e control basico da explotacion de cafeteria e bar
« Impresos que se deben utilizar no lugar de traballo e na relacién con outros departamentos.
< Circuito que percorre un vale, dende a persoa que o escribe ata o destinatario.
« Control de cafeterias e bares por medio de vales e pedidos.
« Medios informaticos e as slUas aplicaciéns en cafeteria e bar.
» Proceso de facturacion en cafeteria e bar.
« Modalidades de facturacion: manual, mecéanica e informética.
« O circuito administrativo de facturacion: a comanda, a factura e o diario de produccion.
» Diferentes sistemas de facturacion: clientes de paso e de hotel.
« Os cobros en cafeteria e bar: cobros 6 contado e cobros con crédito.
« O resumo diario da facturacion: arqueo de caixa e resumo diario de créditos.
Operacions de postservicio
e Tipos de postservicio:
— Para un seguinte servicio; cambio de quenda ou para o dia seguinte.
— Para o peche do establecemento.
« A supervision de instalacions e equipamento.
» O postservicio de almorzos: cafeteria e habitacions.
« O postservicio en eventos especiais.

Contidos actitudinais

Execucion sistematica na realizacién do proceso de resolucién de problemas

« Toma de decisidns en canto 6 aprovisionamento e conservacion das bebidas, seleccion de vifios en
funcion dos pratos, seleccion de equipos e ferramentas para a preparacién, a conservacion e 0 servicio
de bebidas.

Execucion sistematica na comprobacién de resultados

» Correccidn dos erros detectados no vifio seleccionado ou no combinado obtido.
» Autocorreccién no procedemento de servicio de bebidas.

Orde e método de traballo

e Secuencia das accions encamifiadas a controlar, aprovisionar e conserva-las bebidas en condiciéns
Optimas.

» Pulcritude, rapidez e precision en canto a decoracidn, a presentacion e o servicio de bebidas.

Compromiso coas obrigas asociadas 6 traballo
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« Conservacion do material e dos utensilios empregados na preparacion e servicio de bebidas.

e Cumprimento da normativa hixiénico-sanitaria ha manipulacion de bebidas e, especificamente, en
alimentos servidos en cafeteria e bar.

Participacién e cooperacion no traballo de equipo

« Coordinacidn con outros departamentos no aprovisionamento de bebidas.
Execucion independente do traballo

» Rigor na aplicacion das técnicas de elaboracion de bebidas.

« Autosuficiencia no momento de servir bebidas nun restaurante ou cafeteria e bar.
Mentalidade emprendedora

* Busca de medidas correctoras no proceso de preparacion, presentacion e decoracion de bebidas.
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3.2.3 Médulo profesional 3: Técnicas elementais de cocifia

Asociado 4 unidade de competencia 3: Preparar e presentar aperitivos sinxelos, canapés,
bocadillos, pratos combinado e pratos a vista do cliente.

Capacidades terminais elementais

m  Selecciona-lo equipamento e utensilios precisos para desenvolver elaboraciéns culinarias rapidas
e basicas, preelaboracions, acabados e distribucion & vista do comensal, en funcion do tipo de
xénero, volume e calidade da produccion, disponibilidade de recursos e rendemento éptimo.

®m Usa-los equipos, maquinas e Utiles correspondentes a calquera tipo de elaboracién culinaria
bésica, aplicando as normas de uso e de seguridade axeitadas e 0s procedementos establecidos.

® Verifica-la posta a punto das maquinas e equipos, de acordo coas instruccions de uso e
mantemento establecidas.

= Analiza-las caracteristicas das materias primas alimentarias en canto a forma, cor, tamafio,
calidade, coas necesidades de preelaboracion basica e de conservacion.

m |dentifica-las calidades, caracteristicas e necesidades de rexeneracion e de conservacion das
materias primas, de acordo co estandar de calidade correspondente.

®m Aplica-los métodos de almacenamento e de conservacién de xéneros semielaborados e
elaborados, segundo as caracteristicas de calidade, o destino e/ou consumo asignado e da
normativa hixiénico-sanitaria vixente, orde e tempo establecido.

®  Practica-las operacions de rexeneracion de xéneros para o posterior uso en preelaboracions e
elaboracidns culinarias, a partir dun estado inicial de conxelacion, envasado 6 baleiro, salgado...
das materias primas.

® Relaciona-las pezas e cortes mais usuais e con denominacién propia de cada producto
alimentario de acordo coas posteriores aplicaciéns culinarias.

m |dentificar nas preparacions culinarias rapidas e nas elaboracions bésicas, en funciéon das
aplicaciéns mais usuais, procedementos, instrumentos de uso e resultados que se deben obter.

®= Deduci-las necesidades de preelaboracion de calquera xénero de acordo coas caracteristicas
técnicas das elaboracidns culinarias rapidas.

m Aplicar nas operacions de preelaboracién, as posibles medidas correctivas en funcién de
alcanza-los niveis de calidade predeterminados nos resultados para obter.

m  Executa-las técnicas culinarias axeitadas para a obtencion de elaboraciéns culinarias rapidas,
tendo en conta as receitas ou procedementos establecidos, a orde e tempo estipulado e a
normativa hixiénico-sanitaria correspondente.

m  Propor posibles medidas correctivas ou variacions na aplicacion das técnicas culinarias, para a
mellora do nivel de calidade dos productos obtidos.

m  Realizar nas elaboraciéns culinarias rapidas as operacions de gornicién e decoracién, en funcion
do tipo de servicio que se debe dar, o nivel de calidade establecido e, de se-lo caso, a modalidade
de comercializacion.

m |dentificar a partir dos resultados obtidos, posibles alternativas ou modificaciéns no proceso, nos
ingredientes, cortes, ou xeito de presentacién e decoracion, para mellora-la calidade e
comercializacion do producto.

® Valora-los resultados obtidos, comparandoos coas elaboracions orixinais, en funcion das
diferencias percibidas en canto a forma, cor, presentacién e factores organolépticos.
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m  Xustifica-la posible oferta comercial do novo producto obtido, con relacion & viabilidade econémica
e productiva e de adaptacion a unha demanda potencial.

= Deduci-las necesidades de xéneros, gorniciéns e decoraciéns que precisen para desenvolve-las
operacions de acabado, trinchado e distribucién a vista do comensal.

®m  Executa-las operacions de preparacion e posta a punto de instalacions e equipos para levar a
cabo as operacions de acabado, trinchado e distribucién & vista do comensal, de acordo coas
instruccions recibidas, o tipo de elaboracién e o tipo de servicio (self-service, buffet ou analogos).

®m  Aplica-las técnicas de acabado, trinchado e distribucion & vista do comensal, de acordo co
procedemento establecido, dunha maneira ordenada e correcta, no tempo e cantidade precisos,
respectando os gustos e as peticidns que os clientes requiran e cunha actitude e imaxe que este
tipo de servicio precisa.

Contidos (duracién 110 horas)

Contidos procedementais

Elaboracién da ficha de produccién

Identificaciéon da elaboracion. Cuantificaciéon do nimero de racions para preparar.
Especificacion dos datos precisos, referentes 4s cantidades e productos que se piden.
Determinacién das técnicas culinarias e/ou de manipulacion que se deben empregar.
Aplicacion dunha orde cronoléxica das técnicas que se deben levar a cabo.
Establecemento dunha correlacién entre técnica, tempo e resultado obtido.

Determinacién da forma de presentacion das elaboracions culinarias de acordo co nivel de calidade
predeterminado.

Andlise de posibles aplicacidns ou similitudes de elaboracién.
Especificacion da forma e tempo de conservacion mais axeitados para cada elaboracion.
Determinacion dun nivel de calidade do producto elaborado.

Elaboraciéns e presentacions diante do cliente

Disposicion dos Utiles, enxoval, equipos e aprovisionamento da materia prima.

Realizacion das operaciéns de acabado de pratos, aplicacién das técnicas propias de "buffet" e de
servicios tipo "self service" ou anélogos.

Presentacion do prato acabado.

Cocifado

Seleccidn e preparacion dos recipientes axeitados.

Preelaboracién do xénero antes do cocifiado; limpa-lo producto, cortalo e condimentalo.
Determinacion da temperatura do recipiente.

Cocifiado do alimento & temperatura axeitada.

Comprobacién do punto de coccion.

Finalizacion da preparacion do alimento.

Conservacion

Identificacién das técnicas e necesidades de conservacion que require cada producto.
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Definicién do método de conservacion.
Clasificacion e etiquetado dos productos.
Determinacion da colocacion.

Control das condicions de conservacion de acordo coas prescripcions hixiénicas en calquera momento.

Mantemento dos equipos

7

Interpretacion das prestacions e riscos asociados & utilizacion de utiles, ferramentas, equipos e
maquinaria.

Identificaciébn dos mandos de conexién xeral e de regulacion.
Montaxe e axuste dos equipos.

Desmontaxe e limpeza dos elementos e accesorios.

Comprobacion do estado de uso.

Reposicién, de se-lo caso, dos elementos desgastados e anoémalos.
Montaxe.

Comprobacion de funcionamento.

Preelaboraciéons de xéneros e semielaborados

Seleccion dos instrumentos e equipos de acordo co xénero e tipo de manipulacion que se vai efectuar.

Identificacion e analise das caracteristicas das materias primas mais empregadas na preparacion de
productos culinarios tipicamente galegos.

Preparacion previa de xéneros e semielaborados; desembalaxe, pelado, corte, etc.
Execucion da manipulacion concreta que require cada xénero.

Elaboracién de pratos sinxelos

Determinacién da cantidade de xénero axeitada segundo o tipo de racion.

Preparacion da materia prima para a elaboracién do prato.

Seleccion e posta a punto das ferramentas e demais material preciso.

Disposicidn e arranxo de condimentos e productos complementarios precisos na elaboracion.
Elaboracion do prato.

Determinacion dos mollos de acompafiamento e gornicion.

Presentacion e decoracion do prato.

Elaboracién de productos basicos de reposteria

Preparacion da materia prima para a elaboracién do producto.
Seleccidn e posta a punto das ferramentas e demais material preciso.
Elaboracion do producto.

Presentacion e decoracion.

Contidos conceptuais

Maquinaria e equipo de cocifia

Maquinaria basica.
Localizacion e distribucion habitual da cocifia en distintos tipos de establecementos e empresas.
Clasificacion por funcions e aplicacions. Partes mais importantes e descricion.
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* Maneira de operar e/ou control da maquinaria.

* Prevencion de accidentes e mantemento de uso.
» Bateria de cocifia e Utiles.

« Clasificacion axeitada as funciéns e aplicacions.
» Caracteristicas.

» Procedementos, usos e aplicacions mais usuais.
* Prevencion de accidentes e mantemento de uso.
Materias primas

» Aclasificacion gastrondmica e descricion das materias primas mais usadas na preparacion de productos
de cocifia rapida (caracteristicas, variedades, calidades e aplicacions gastronémicas de hortalizas e
legumes, pastas e farinaceos, arroces, productos lacteos, ovos, mariscos, peixes, carnes e aves, graxas
e aceites).

« Presentacion comercial das materias primas (tipos de ofertas, tratamento, necesidades de conservacion
e de rexeneracion). Procesos de aprovisionamento interno.

» Caracteristicas e calidades das materias primas da Comunidade Auténoma Galega.
Preelaboracions de productos para elaboracions culinarias rapidas
« O tratamento basico das materias primas.

» Cortes e pezas dos xéneros con denominacion propia (prescripcion, caracteristicas, clasificacion e
operacions mais usuais nas elaboracions culinarias rapidas).

« Procedementos e técnicas basicas de preelaboracion. Fases mais importantes e control de resultados.
Sistemas e métodos de conservacién
» Clases e caracteristicas.

« Equipos asociados a cada sistema ou método (prescripcion e proceso de conservacion, resultados,
vantaxes e calidades).

e Técnicas de execucion de cada sistema ou método.

* Necesidades de conservacién dos distintos xéneros.

Rexeneracion de productos

« Definicidn. Clase de técnicas e procesos.

» Fases mais importantes.

e Control de resultados.

Terminoloxia e técnicas basicas de cocifia para elaboracions culinarias rapidas
« Conceptos e clases.

» Caracteristicas. Fases, instrumentos e procedementos para o desenvolvemento das técnicas basicas.
* Resultados e controis.

» Tratamento das materias primas durante o proceso de execucion.
Elaboraciéns basicas

* A sua clasificacion e descricion.

» Aplicacions, fases de elaboracions e resultados.

Elaboraciéns culinarias

* Esquemas e execucidon de diversos tipos de elaboraciéns (aperitivos sinxelos, canapés, bocadillos,
pratos combinados e outros). Fases mais importantes.

52



« Gornicions bésicas; clases e aplicacions. Elaboracion e execucion das gornicions mais significativas.

e Conceptos de decoracion e presentacion. Técnica de cor na gastronomia, normas e combinaciéns
organolépticas basicas, aplicaciéns.

Elaboraciéns diante do comensal

« Equipamento bésico.

« Fases do servicio.

« Criterios para elaborar, decorar e trinchar. Resultados.
Productos elementais de reposteria

* Agrupamentos e descricion.

» Técnicas de elaboracion. Aplicacions.

« A presentacién e a decoracion.

Contidos actitudinais

Execucion sistematica do proceso de resolucion de problemas

« Actuar con dilixencia en canto & falta de recursos para levar a cabo situacions concretas na realizacion
de preelaboracions e de elaboracidns culinarias rapidas e nos procedementos de conservacion e de
rexeneracion de alimentos.

Actuacion sistematica na comprobacion de resultados

* Correccion sistematica dos erros detectados no control de resultados intermedios e finais, na
conservacion de xéneros crus, semielaborados e de elaboraciéns culinarias rapidas.

Orde e método de traballo
e Secuenciacion e orde das acciéns que comportan as técnicas basicas de cocifa.
Compromiso coas obrigas asociadas 0 traballo

» Mostrar actitude de respecto e conservacion no estado operativo dos Utiles (instrumentos, equipos e
complementos) empregados en calquera tipo de elaboracion culinaria.

+ Cumprimento coa normativa hixiénico-sanitaria vixente en cada unha das fases dos procesos
manipuladores desenvolvidos.

« Amosar compostura, uniformidade, limpeza, presencia fisica axeitada, puntualidade, responsabilidade
e educacion.

» Interese por analizar e evitar riscos e posibles intoxicacions asociadas 6 proceso de preelaboracion e
de conservacion de alimentos.

Participacién e cooperacion no traballo en equipo

« Actitude de compafieirismo interpretando o traballo na cocifia como a suma das achegas das diferentes
persoas.

« Colaboracién cos comparieiros en todas aquelas tarefas asociadas 6 desenvolvemento das técnicas de
preelaboracién e de elaboracion de alimentos.

Execuciéon independente do traballo

« Autonomia na seleccion do equipamento e materias primas, na aplicacion dos métodos de conservacion
e de rexeneracién dos alimentos e nas técnicas de preelaboracién e de elaboracion de alimentos.

Confianza en si mesmo
< Actuacion no traballo con seguridade, dilixencia e responsabilidade das practicas que desenvolve.

Intercambio de ideas, opinions e experiencias
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» Aceptacion e respecto das diferentes actitudes, opinions e comportamentos doutras persoas, buscando
0 consenso entre diferentes puntos de vista.

Mentalidade emprendedora nas tarefas e acciéons
* Valoracion da diversidade e pluralidade de especialidades e tradicidons gastrondmicas.

e Motivacién por emprende-las tarefas e accions correctivas e non correctivas, en funcién das posibles
variacions detectadas nos resultados obtidos.

Calidade no traballo

« Iniciativa e interese por desenvolver con destreza, pulcritude, orde e seguridade as tarefas asociadas
as técnicas basicas de cocifa.
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3.2.4 Médulo profesional 4: Técnicas de servicio e de atencidn 6 cliente

Asociado aunidade de competencia 4: Preparar e realiza-las actividades de preservicio, servicio
e postservicio na area de consumo de alimentos e bebidas.

Capacidades terminais elementais

m  Determina-las necesidades de mobiliario, infraestructura e enxoval para a realizacion do servicio,
a partir das ordes dadas.

m Realiza-lo aprovisionamento interno de xéneros e material en funcion das ordes de servicio e da
normativa hixiénico-sanitaria.

®  Organiza-las operacions de montaxe de mesas, elementos de soporte e enxoval en funcién das
condicionantes da orde de servicio, da distribucion prevista e da formula de restauracion
empregada.

= Efectua-lo mantemento de uso e posta a punto de equipos e utensilios de acordo coas
instruccions aportadas ou recibidas.

= Executa-lo acabado da montaxe do servicio de buffet libre, autoservicio ou analogos, en funcion
das instrucciéns para a incorporacion de elaboracions culinarias na orde e no lugar previstos, tipo
de oferta gastrondmica e normas hixiénico-sanitarias.

m  Determina-los Utiles necesarios para o servicio, en funcidn do tipo de comidas e bebidas, formulas
de restauracion, instruccions recibidas, capacidade e tipos de servicio e normas de utilizacién.

m  Determinar, en funcién de criterios de optimizacién do espacio e calidade no servicio, posibles
alternativas ou combinacidns na montaxe global do mobiliario, enxoval de mesa, elementos
decorativos e, de se-lo caso, elaboraciéns culinarias.

m  Selecciona-la técnica de servicio que se debe empregar en funcién dos criterios de idoneidade
para cada formula de restauracion.

m  Recibir e atende-lo cliente correctamente para que se sinta ben acollido no establecemento.

m  Describi-la composicion dunha oferta gastrondmica determinada incluindo o vifio adecuado para
cada prato, de forma que resulte atractiva para o cliente.

= Formalizar durante o servicio as comunicacions requiridas dende o servicio de restaurante cara
a outros departamentos do establecemento.

®  Realizar con pulcritude, rapidez e precision o servicio de comidas e bebidas, de acordo coa orde
e as instruccions recibidas, e os utensilios axeitados.

®= Deduci-las necesidades de xéneros, Utiles e enxoval que requiren as elaboracions culinarias, en
funcion da oferta gastrondmica a vista dos comensais.

m  Desenvolve-las técnicas de elaborar, acabar, trinchar, racionar e servir & vista dos comensais, en
funcion do tempo, cantidades previstas ou ficha técnica de fabricacion, con orde, precision,
pulcritude e seguridade.

= Propofier modificacidns no proceso de servicio cando se observa algun desaxuste ou queixa por
parte do comensal real ou simulado.

m Despedi-lo cliente de acordo cos procedementos definidos e as técnicas de comunicacion
axeitadas.
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Deducir, en funcién do consumo e do stock previsto, as necesidades de xéneros que se deben
solicitar para a reposicion de existencias de bebidas, complementos e, de se-lo caso, entrantes
e sobremesas.

Determina-los productos e os utensilios autorizados para a limpeza, en funcién das etiquetas
identificativas e das aplicacions.

Determina-las operacioéns de limpeza do local, mobiliario, equipos, productos e procedementos,
en funcién das normas hixiénico-sanitarias.

Desenvolve-las operacions habituais de supervision e mantemento preventivo de equipos e
instalacions.

Prepara-la &rea de traballo en supostos practicos para outro servicio ou 6 final da xornada, de
acordo coas instruccions definidas, as normas de seguridade e férmula de restauracion.

Aplica-la normativa hixiénico-sanitaria de cumprimento obrigado relacionada coas instalacions,
locais, Utiles e manipulacion de productos culinarios e bebidas.

Identifica-la influencia que tefien os factores e as condicions de elaboraciéon e conservacion dos
alimentos na calidade do producto e da saude.

Realiza-lo proceso de cobro do servicio prestado cos diversos sistemas existentes.

Realiza-la facturacién diaria de produccion e peche de caixa nas diferentes modalidades, a partir
de supostos dados.

Aplica-las diferentes técnicas de venda de servicio en funcion do tipo de clientes, férmulas de
restauracion e servicio.

Especificar menls que se axusten 6s gustos e habitos dun tipo de demanda previamente definida,
as disponibilidades e 4s demandas implicitas.

Identifica-las demandas de informacién mais usuais que se dan nun establecemento de consumo
de alimentos e bebidas.

Aplica-las técnicas de comunicacion verbal e non verbal en funcion das relacions, conflictivas ou
non, cos clientes simulados.

Identifica-la lexislacion vixente para a proteccion do consumidor.

Contidos (duraciéon 315 horas)

Contidos procedementais

Diferentes tipos de restauracion, estructuras e medidas dos locais

Andlise dos departamentos ou lugares involucrados no servicio de alimentos e bebidas.

Analise da organizacion béasica do departamento de restaurante e asociacion, coas principais funcions
e responsabilidade do persoal.

Asociacion da estructura organizada con cada unha das férmulas de restauracion.

Andlise das caracteristicas basicas do profesional de restauracion.

Normas de hixiene persoal e de manipulacion de alimentos

Identificacién dos problemas xerais de hixiene que poden xurdir na restauracion:

Alteraciéns nos alimentos.
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— Toxinfeccions alimentarias.
— Mecanismos de transmision.
— Métodos de transmision.
« Aplicacion das normas de hixiene e técnicas de limpeza e hixienizacion en:
— Manexo de alimentos frescos, conxelados e en conserva.
— Limpeza de equipos, instalacions e locais.

— Analise das posibles consecuencias derivadas da mala aplicacion dun plano de hixienizacion e
limpeza.

« Clasificacion e andlise da funcidn dos productos destinados & limpeza e desinfeccién de instalacions e
equipos.

— Construccion dun programa de limpeza das diferentes instalacions do restaurante.
Utilidades de cada maquina empregada no departamento de restaurante

« Aplicacion das normas para o correcto manexo de maquinaria de restaurante, tendo en conta a
normativa vixente en canto a seguridade e hixiene.

» Clasificacion dos diferentes elementos que compofien o mobiliario do restaurante e descricién dos
procesos de limpeza.

* Deduccién das utilidades de cada un dos elementos de servicio de cubertos, vaixela, cristaleria,
lenceria-manteleria e material especial e descricién dos procesos de limpeza.

e Calculo das capacidades de diferentes instalacions de restauracion, en funcién do material dispofiible,
tipo de servicio e formula de restauracion.

Diferentes tipos de tarefas que hai que realizar no preservicio

« Andlise dos niveis de urxencia en diferentes anomalias que se poidan detectar na apertura do
restaurante.

» Estructuracién do proceso de aprovisionamento e reposicion de material.

e Elaboracion dun plano de traballo para a realizacién das actividades de posta a punto do restaurante.
e Seleccion dos diferentes elementos de decoracion, segundo o tipo de servicio que se ofreza.

« Andlise dos diferentes elementos florais aptos para a decoracion de mesas e "buffets".

Necesidades e expectativas de cada tipo de cliente e correspondencia coas diferentes modalidades de
establecementos e ofertas gastrondmicas

» Identificacion e analise das normas de protocolo e de conducta e imaxe persoal nos procesos de servicio
de alimentos e bebidas, en restauracion.

« Andlise das técnicas de comunicacion en servicios de restauracion, en funcién da tipoloxia de clientes
e situacions.

» Construccion de argumentos segundo determinadas situacions, clientes, tipos de establecementos e
ofertas gastronémicas, aplicando técnicas de venda.

» Resolucion de problemas ocasionados pola incorrecta transmision de mensaxes.

« Andlise do proceso de resolucion de disfuncidéns ocasionadas por medios técnicos e humanos e a
atencion a reclamacioéns ou denuncias.

» Andlise do concepto de calidade en restauracion e aplicacién dun programa de calidade total:
— Tipos de calidade.
— Traballo en equipo.

Diferentes termos gastrondmicos e a sUa aplicacién nainformacion 6 cliente

» Andlise dos principais pratos das cocifias galega e internacional.
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Construccion de argumentos clave de informacién sobre pratos para unha identificacién rapida e clara
polos clientes.

Actividades de servicio

Andlise das actividades de servicio segundo:

— Formula de restauracion.

— Modalidade de servicio.

Aplicacion e xustificacion dos diferentes tipos e variantes de comanda, segundo servicio.
Desefio do proceso de servicio de almorzos, xantares e ceas, en restaurante e habitacions.
Resolucién de situacions especificas de protocolo no servicio de mesa.

Andlise das restriccions de caracter técnico, no proceso de servicio.

Aplicacion dos procesos de servicio, segundo a modalidade e a oferta gastronémica.

Interpretacion das fichas técnicas

Seleccion e localizacion de equipos de traballo na zona e lugares establecidos.

Provision de alimentos, gornicibns e complementos, con temperaturas e formas de presentacion
establecidas.

Elaboracion de pratos coas calidades establecidas na sala, atendendo és gustos ou preferencias dos
clientes.

Execucion das operacions de racionado e empratado de manxares, gornicions, mollos e complementos
que acomparian o prato, mantendo a temperatura establecida.

Presentacion e colocacion dos xéneros no prato.
Aplicacidon e manexo de equipos, con axilidade e destreza e en tempos establecidos.
Manipulacién e presentacion de alimentos aplicando a normativa hixiénico-sanitaria.

Elementos diferenciadores entre férmulas de restauracion

Os

Planificacién da montaxe de "buffet" e "self-service", tendo en conta:
— Mohbiliario e equipo dispoiiibles.

— Tipoloxia do "buffet".

— Aspectos operacionais.

Deduccion das posibles causas que induciron 6 desefio de novos sistemas de distribucién e tipos de
restaurantes.

Desefio do proceso de servicio en establecementos clasificados de neorrestauracion.
Aplicacion das actividades especificas de preservicio de "buffets", "self-service" e analogos.

Operacions xerais de servicio de "buffets","self-service" e analogos, atendendo a diferentes tipos de
ofertas gastronomicas.

trazos diferenciadores entre tipos de banquetes

Desefio dunha oferta de servicios de banquetes, segundo a demanda potencial.
Planificacién da montaxe de banquetes, tendo en conta:

— Mobiliario e equipos dispofiibles.

— Tipoloxia do banquete.

— Aspectos operacionais.

— Espacios dispofiibles.
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« Aplicacion das actividades de preservicio de banquetes.
« Desefio do proceso de servicios de banquetes tendo en conta:
— As necesidades de tipo humano.
— Planos de traballo.
— Tipos de estructura.
— Ratios bésicas.
— Oferta gastronémica.
— Protocolo.
« Aplicacions xerais de procesos servicios de banquetes.

Etapas de preparacién dun servicio de "catering", nas modalidades de a domicilio, a empresas, a escolas e a
compaiiias de transporte

« Planificacion, organizacién e montaxe dun servicio de "catering”, tendo en conta:
— Mohbiliario e equipos dispofiibles.
— Modalidade de servicio.
— Aspectos operacionais.
— Espacios dispoiiibles.
— Lugar de realizacion.
— Limitaciéns productivas.
— Equipo humano.
— Tipo de acontecemento.
— Oferta gastronémica.
» Descricidn dos servicios complementarios propios dun servicio de "catering".
« Aplicacion de procesos de servicio de "catering".
O ciclo de control, tendo en conta o proceso xeral de servicio de alimentos e bebidas

» Estructuraciéon das etapas de control no restaurante e relacion cos demais departamentos implicados
no servicio de alimentos e bebidas.

» Andlise e xustificacion das diferentes modalidades de facturacién (manual, mecanica e informatica).
« Andlise dos aspectos clave que se deben controlar no proceso de facturacién e cobro a clientes.
« Diferenciacion do proceso administrativo de cada sistema de cobros.

» Aplicacion de procesos xerais de control e avaliacion dos resultados, segundo tipoloxia de restaurante
e variantes de facturacion.

As actividades de postservicio, segundo a sla tipoloxia

» Desefio dun sistema de supervision de instalaciéns e equipos.

» Identificacién dos elementos que hai que incluir nun listado de supervision.

« Aplicacion das técnicas de postservicio segundo o tipo e modalidade de servicio.

Contidos conceptuais

A restauraciéon

e Tipos de restaurante. Definicidn, caracterizacion e modelos de organizacién dos diferentes tipos.
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Estructuras e medidas de locais destinados a restaurante.
Competencias béasicas dos profesionais que intervefien no departamento.
Fases de traballo no restaurante.

Seguridade e hixiene nas zonas de produccidn e servicio de alimentos e bebidas

A hixiene persoal e normas regulamentarias que debe cumpri-lo manipulador de alimentos e bebidas.
Problemas xerais da hixiene na restauracion:

— Alteracions nos alimentos.

— Toxinfeccions alimentarias.

— Mecanismos de transmision.

— Métodos de prevencion.

Normas para unha boa hixiene no manexo de alimentos.

A hixiene de equipos, instalacions e locais.

Normas xerais de seguridade e mantemento preventivo con equipos de frio, de elaboraciéns quentes
e de conservacion.

Productos de limpeza e hixienizacién e os materiais para 0 proceso.

Magquinaria, mobiliario e equipos basicos para o preservicio, servicio e postservicio de alimentos e bebidas

A maquinaria de restaurante, caracteristicas, usos e limpeza.

O mobiliario de restaurante, caracteristicas, medidas béasicas e aplicacions:
— Mobiliario de uso polos clientes.

— Mobiliario destinado 6 servicio.

Materiais e equipos basicos, caracteristicas e usos: Lenceria, vaixela, cubertos, cristaleria, material
especial.

Localizacién e distribucion de maquinaria, mobiliario e equipos, segundo:

— Superficie dos locais.

— Distancias medias.

— Medidas de mobiliario.

— Capacidades de mesas.

— Normativas espafiolas en canto a dimensidns minimas de restaurantes por categorias.

Normas de limpeza de locais, mobiliario e material:

— Chans, mesas, cadeiras, aparadores, camaras, teitos, elementos de servicio, materiais auxiliares.

O preservicio -posta a punto- na area de consumo de alimentos e bebidas

Apertura do local, previsions e actuacion en caso de anomalias.

Aprovisionamento interno de xéneros e de reposicién de materiais, segundo tipo de servicio. Enchido
da documentacién necesaria.

Posta a punto da area de servicio e consumo de alimentos e bebidas:
— Repaso e preparaciéon de material de servicio.

— Montaxe de aparadores e outros elementos de apoio.

— Montaxe e disposicion de mesas.

Montaxe e disposicion de elementos decorativos e de ambientacidn, segundo tipo e modalidade de
servicio:
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Material empregado.
Técnicas de preparacion de centros de mesas e de ambientacion do local.

Técnicas de venda e atencién 6 cliente

« Definicion de servicio:

O cliente.
O persoal en contacto.
Os soportes fisicos.

As variantes de servicio.

« Desexos e espectativas do cliente e normas basicas de actuacion en funcién do tipo de cliente,
establecemento e oferta gastronémica.

« Normas de protocolo e de conducta e imaxe persoal dos profesionais do servicio de alimentos e bebidas.

« Técnicas de comunicacion, no marco dos servicios de restauracion gastronémica, aplicables en funcién
de tipoloxias de clientes e situacions.

Proceso de comunicacion.

Obxectivos.

Tipos de comunicacion (visual, verbal e xestual).
Obstaculos na comunicacion.

Técnicas para mellora-la capacidade comunicativa.
Técnicas para persuadi-lo receptor.

» Proceso e técnicas de venda: acollida, programa de venda, suxestions e recomendaciéns, seguimento,
despedida.

* Proteccién dos consumidores e usuarios en Galicia e tédolos estados da U.E.

« Especificidades das reclamaciéns e denuncias en establecementos de restauracion gastrondmica.
Documentos.

« A calidade do servicio na restauracion:

Calidade programada.
Calidade producida.
Calidade percibida.

« O traballo en equipo (obxectivos, vantaxes e inconvenientes).

Informacién gastronémica

« Terminoloxia gastronémica.

* Tendencias na restauracion.

« A cocifia galega.

« A cocifia espafiola.

* A cocifia internacional.

O servicio de alimentos e bebidas

e Tipos e variantes da comanda.

* Normas xerais e técnicas de servicio en almorzos, xantares e ceas.

* A marcaxe de mesas.

* Cronoloxia do servicio de alimentos e bebidas.
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* Normas de protocolo en servicios de restauracion.

* Modalidades de servicio; caracteristicas, vantaxes e inconvenientes de cada unha.
¢ O desbarasado de mesas (vaixela, cubertos e cristal).

» O servicio de alimentos e bebidas en habitacions.

» Procesos de servicio de alimentos e bebidas, segundo a oferta gastronémica e modalidade de servicio.

Operacions de trinchaxe, elaboracidns e racionado de pratos & vista do cliente
« Aficha técnica de elaboracion.
« Técnicas de elaboracidn, racionado e trinchaxe & vista do cliente:
— Descricion.
— Utiles.
— Puntos clave.
— Presentacion.
— Variacions.
« Manipulacion de alimentos & vista do cliente:
— Técnicas para peixes e mariscos.
— Técnicas para carnes.
— Técnicas para sobremesas.
* Proceso de elaboracion de trinchaxe, racionado e empratado, tendo en conta:
— As partes da peza e xéneros que compofien a elaboracion.
— Localizacién, manexo e limpeza dos Utiles.
— As normas de trinchado ou racionado especifico dos alimentos tratados.
— Os mollos, gornicions e complementos que acompafian.
— As cantidades que corresponden as racions.
— As temperaturas de mantemento.
— As temperaturas de servicio.
— A presentacion.
Operacions especificas nas novas férmulas de restauracion
« Concepto, organizacion xeral e clasificacion da neorestauracion.
¢ O sistema de buffet/autoservicio:
— Caracteristicas xerais e estructuras.
— Tipos de "buffet".
— Modalidades.

« Tipos, caracteristicas, estructuras, instalacions especificas dos sistemas de cocifias rapidas.

» Actividades especificas de preservicio de buffets, self-service ou analogos:
— Posta a punto da area de consumo da alimentos e bebidas.
— Limpeza e mantemento da maquinaria necesaria para o servicio.

— Montaxe de elementos decorativos para a zona de exposicion de alimentos e bebidas.

e Técnicas de servicio de buffets, self-service ou analogos, segundo tipo de producto ofertado.

» Caracteristicas xerais de servicios especificos de neorestauracion:
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— Cafeteria, snack-bar, pub, coffee-shops, food-court e establecementos monotematicos.

O servicio de banquetes

— Técnicas de planificacion de banquetes. Prevision de instalacidns, persoal, materiais, productos e
planos de traballo.

Diferentes estructuras para o servicio de banquetes. Ratios bésicas e tipos de estructura.
Técnicas de decoracion e ambientacion, de mesas e locais.

Actividades de preservicio e posta a punto.

O protocolo no servicio de banquetes.

Técnicas de servicio de banquetes, segundo a modalidade:

— Reparto de rangos.

— Asignacion de tarefas.

— Proceso e secuenciacion do servicio.

O servicio a comunidades, catering e medios de transporte

Concepto, clasificacion, tipos de distribucion e instalacions e equipos do servicio de catering.
O servicio de banquetes a domicilio:

— Variantes segundo tipo de menu e servicio.
— Transporte de materiais, equipo e xéneros.
— Posta a punto da area de servicio.

— Servicio.

O servicio a empresas:

— Variantes segundo tipo de menu e servicio.
— Transporte de materiais, equipo e xéneros.
— Posta a punto da area de servicio.

— Servicio.

O servicio en avions e trens:

— Variantes segundo tipo de menu e servicio.
— Transporte de materiais, equipo e xéneros.
— Posta a punto da area de servicio.

— Servicio.

A restauracion escolar e hospitalaria:

Tipoloxia dos mends, sistemas de preservicio e servicio.

O proceso de facturacion en restauracién

O ciclo de control econdmico do departamento; obxectivos, areas implicadas, estructuracion de etapas,
variantes no proceso.

Tipos de facturacion e caracteristicas (manual, con soporte mecéanico e con soporte informatico).
O circuito administrativo de facturacion (comandas, facturas e diario de produccion).

Sistemas de facturacién en funcién de tipoloxia de clientes e restaurantes (clientes de hotel e clientes
de paso).

Sistemas de cobro 6 contado e con crédito. Diferenciacion dos seus procesos administrativos.

Diario de produccién. Resumo diario de facturacion e arqueo de caixa.
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« Técnicas de andlise das vendas.

e Variantes do sistema de facturacion segundo a tipoloxia do restaurante.

Operacions de postservicio

« Tipos de postservicio (para un seguinte servicio e para o peche do establecemento).
e Supervision de instalacions e equipamento.

» Técnicas para a elaboracion de listados de supervision.

« O postservicio de almorzos; restaurante e habitacions.

« O postservicio en xantares e ceas; mesas, buffet, self-service e analogos.

« O postservicio en eventos especiais (no propio restaurante e fora del).

Contidos actitudinais

Execucion sistemética do proceso de resolucion de problemas

* Toma de decisions, cando aparece unha dificultade, na aplicacion das técnicas basicas do servicio e
preparacién de alimentos e bebidas a vista do cliente.

Execucion sistemética na comprobacién de resultados

» Correccion sistematica dos erros detectados na aplicacion das técnicas basicas do servicio, en funcion
dos resultados obtidos en cada unha das fases do proceso.

Orde e método de traballo

» Secuencia das accions que se deben levar a cabo para a montaxe e posta a punto do servicio, para a
distribucion das elaboraciéns culinarias e bebidas e para o desenvolvemento do servicio diante do
cliente.

Compromiso coas obrigas asociadas 6 traballo

e Conservacion 6ptima de tddolos Utiles, instrumentos, equipos e complementos empregados na
realizacion do servicio.

» Cumprimento da normativa hixiénico-sanitaria, en cada fase do proceso de manipulacién desenvolvido.
« Preocupacion por manter unha presencia fisica agradable e axeitada.
« Actuacion correcta e discreta no lugar de traballo.

» Interese por analizar e evitar riscos e posibles intoxicacions asociadas &s técnicas basicas de servicio
e preparacién de alimentos e bebidas a vista do cliente.
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Participacién e cooperacion no traballo en equipo
e Concepcion do servicio 6 cliente como a suma das aportacions de diferentes persoas.

» Colaboracién cos compafieiros nas tarefas asociadas 6 proceso de montaxe do servicio en ofertas
gastrondémicas de "buffets", autoservicios e outros servicios colectivos.

Execucion independente do traballo

« Autonomia na seleccion do equipamento, na montaxe e posta a punto do servicio, na distribucion das
elaboracions culinarias e bebidas e na presentacién e oferta do servicio de alimentos e bebidas 6 cliente.

Confianza en si mesmo
< Actuacion no traballo con seguridade e dilixencia.
Intercambio de ideas, opinions e experiencias

» Aceptacion e consideracion de actitudes, opiniéns e comportamentos diferentes das persoas e busca
do consenso, cando hai puntos de vista diferentes.

Mentalidade emprendedora

« Motivacién por emprender tarefas ou accions correctivas en funcion de posibles desviacions detectadas
no resultado obtido.

Calidade do traballo

» Interese por desenvolver con destreza, pulcritude e seguridade as tarefas asociadas 6 servicio e &
preparacion de alimentos diante do cliente.
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3.2.5 Médulo profesional 5: Administracidon, xestién e comercializacién na
peguena empresa

Asociado a unidade de competencia 5: Realiza-la administracion, xestion e comercializacion
nunha pequena empresa ou taller.

Capacidades terminais elementais

= Analiza-las diferentes formas xuridicas vixentes de constitucién dunha empresa.

® |dentifica-la forma xuridica mais idonea segundo os obxectivos, os recursos dispoiiibles e
caracteristicas da actividade econémica da empresa.

m Determina-la localizacion fisica, o &mbito de actuacién, a demanda potencial, a estructura
organizativa e a rendibilidade do proxecto empresarial, segundo o estudio de mercado existente,
asi como as normas urbanisticas e medioambientais que regulan a actividade.

= |dentifica-los tramites administrativos e os requisitos formais que se esixen para a constitucion
dunha empresa, segundo a forma xuridica.

m |dentifica-las fontes de financiamento propias e alleas, asi como as subvencions e axudas
ofrecidas polas diferentes administracions publicas.

m  Determina-las necesidades de formacidn do persoal e as formas de contratacion mais adecuadas
segundo as caracteristicas da empresa e o tipo de actividade.

= Formaliza-la documentacidn necesaria para a constitucion dunha empresa e a documentacion
basica para o desenvolvemento da sta actividade econémica.

m  Defini-las obrigas mercantis, fiscais e laborais esixidas a unha empresa no desenvolvemento da
suUa actividade.

m |dentifica-los impostos indirectos, os directos e os municipais que afectan a unha empresa.
m  Aplica-las técnicas basicas da negociacion con clientes e provedores.

= |dentifica-las ofertas de productos ou servicios mais vantaxosas con relacion 6 prezo de mercado,
0 prazo de entrega, a calidade, o transporte, o desconto, o volume de pedido, as condicions de
pagamento, a garantia e a atencién posvenda.

m Describi-las formas mais habituais de promocién de vendas en funcién do tipo de producto ou
servicio.

®m Elaborar un proxecto de creacion dunha pequena empresa que inclia os obxectivos, a
organizacion, a localizacidn, os plans de investimento, de financiamento e comercializacion e a
rendibilidade do proxecto.
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Contidos (duracion 80 horas)

Contidos procedementais

Identificacion dos distintos tipos de empresas.

Descricién dos requisitos legais minimos esixidos para a constitucion da empresa, segundo a sta forma
xuridica.

Seleccidn da forma xuridica mais adecuada para unha empresa, explicando vantaxes e inconvenientes,
a partir duns datos supostos sobre capital dispofiible, riscos que se van asumir, tamafio da empresa e
ndmero de socios.

Identificacién dos requisitos necesarios para a constituciéon dunha empresa: obrigas formais, tramites
administrativos, documentacion legal e organismos con competencia.

Comparacion e clasificacion das diferentes fontes de financiamento da empresa.

Determinacion das caracteristicas basicas dos distintos tipos de contratos laborais, establecendo as stas
diferencias respecto a duracion do contrato, tipo de xornada, subvenciéns e exencions.

A partir duns datos concretos, cubrimento dos seguintes documentos: factura, albard, nota de pedido,
letra de cambio, cheque e recibo, explicando a finalidade de cada un deles.

Interpretacion dos diferentes documentos contables.

Determinacion da oferta mais vantaxosa de productos ou servicios existentes no mercado, en funcion
de prezo, prazo de entrega, calidade, transporte, desconto, volume de pedido, condicions de pagamento,
garantia e atencién posvenda.

Descricién dos medios mais habituais de promocion de vendas en funcién do tipo de producto ou
servicio.

Recofiecemento das diferentes técnicas de vendas.

Cubrimento da folla de salario e de liquidacion da Seguridade Social.
Identificacién dos distintos impostos que afectan a empresa.
Definicion dun proxecto de creacion dunha empresa.

— Descricién dos obxectivos empresariais.

— Estudio econémico do mercado.

— Seleccion da forma xuridica.

— Determinacién das xestions de constitucion.

— Xustificacién da localizacion.

— Definicién da organizacién e dos recursos econémicos, financeiros e humanos.
— Valoracion da viabilidade.

67



Contidos conceptuais

A empresa e 0 seu contorno

Estructura basica da empresa e as suas distintas formas de organizacion.

Proceso de creacion dunha empresa: localizacion e dimension legal.

Formas xuridicas das empresas

A forma xuridica da empresa: empresario individual, as sociedades mercantis e as cooperativas.

Xestion de constitucion dunha empresa

Financiamento da empresa: financiamento con fondos propios, financiamento con recursos alleos e

subvencidns. Custo da empresa.

Xestion do persoal

Tipos de contratos laborais.
Réxime de auténomos.
Retribucion salarial.

Cotizacions & Seguridade Social.

Xestién administrativa

Documentacion mercantil: pedido, albard, factura, recibo, cheque e letra de cambio.
Os libros contables e contas anuais.

Célculo do custo, beneficio e prezo de venda.

Xestiéon comercial

O producto ou servicio: caracteristicas e requisitos.

A funcion de compras: prezo, prazo e forma de entrega.

A funcion de vendas: técnicas de vendas, politica de prezos, bonificaciéns e descontos.
A distribucién do producto: canles e modalidades.

A comunicacién: publicidade e promaocién de vendas, atencién 6 cliente e servicios posvenda.

Obrigas fiscais

O calendario fiscal.

Os principais impostos que afectan a actividade empresarial: directos, indirectos e municipais.
Liguidacioén do IVE.

Liguidacion do IRPF.

Contidos actitudinais

Valoracion e cumprimento das normas legais nos procesos de constitucion e xestion da empresa.

Argumentacion sobre o tipo de empresa, recursos humanos, fontes de financiamento, investimentos e

estructura organizativa e funcional.

Rigorosidade na formalizacién dos documentos relacionados coa actividade empresarial.
Autosuficiencia na busca e tratamento da informacion para a creacion do proxecto empresarial.
Cordialidade no trato coas persoas que se relacionan coa empresa.
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Interese polos novos métodos de traballo que se propofien na xestion dunha empresa.
Valoracion da mentalidade emprendedora e creativa na empresa.

Aportacién de solucidns adecuadas na busca das formas de actuacion e de organizacion das tarefas,
asi como nas accidns relacionadas co proxecto de creacion dunha empresa.

Motivacion no establecemento do plan de promocion da empresa e do producto ou servicio.
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3.3 Modulos profesionais transversais

3.3.1 Médulo profesional 6: Lingua estranxeira (inglés)

Capacidades terminais elementais

= Comprende-la informacion global, especifica e profesional das mensaxes orais e escritas na
lingua estranxeira relativas &s diversas situacions de comunicacion, emitidas directamente por
falantes ou por medios de comunicacion.

= Utiliza-la lectura de textos con finalidades diversas, valorando a sGa importancia como fonte de
informacion e ocio e como medio de acceso a culturas e formas de vida distintas das propias.

= Producir mensaxes orais na lingua estranxeira nunha linguaxe adaptada a cada situacion de
comunicacién para conseguir que esta sexa fluida e satisfactoria.

= Comunicarse oralmente en lingua estranxeira, en diversas situacions relacionadas co ambito da
actividade profesional, facendo uso de oracions de estructura simple, de forma ordenada e
coherente empregando a terminoloxia profesional e a Iéxica mais usuais.

= Utiliza-la lingua estranxeira como vehiculo de comunicacién na aula, facendo uso dos recursos
lingisticos e non lingisticos nas relacions de comunicacion mais habituais.

= Preguntar e responder para obter informacién precisa e til dun interlocutor estranxeiro, segundo
as normas de protocolo e as conductas de cortesia.

= Adapta-la linguaxe segundo o interlocutor e o contexto situacional.

®  Traducir de forma directa e inversa textos sinxelos relacionados coa actividade profesional e/ou
sector e manuais de instrucciéns, utilizando adecuadamente os libros de consulta e diccionarios
técnicos.

= Reflexionar, no proceso de aprendizaxe, sobre o funcionamento do sistema lingistico na
comunicacién como un dos medios para mellora-las produccions propias.

m Resolve-los problemas de comprension e de expresion en relacién cos contidos lingisticos e
comunicativos propios do &mbito profesional de forma autonoma.

= Elaborar e cumprimentar documentos basicos en lingua estranxeira correspondentes 6 sector
profesional: cartas, informes, formularios, contratos, facturas, recibos, télex, solicitudes,
documentos bancarios, faxes, telegramas, etc., partindo de datos xerais e/ou especificos.

® |dentifica-los aspectos socioculturais e os comportamentos profesionais no(s) diferente(s) pais(es)
de orixe da lingua estranxeira obxecto de estudio.

= Valorar e aplica-las actitudes e comportamentos profesionais do pais da lingua estranxeira, nunha
situacion de comunicacion.

= Valora-la axuda que supdn o cofiecemento das linguas estranxeiras para participar nas relacions
internacionais e noutros ambitos da actividade humana.

®  Aprecia-lariqueza que supofien as diversas linguas e culturas como formas distintas de codifica-la
experiencia e de organiza-las relacions interpersoais.

= Manter unha actitude receptiva e critica cara & informacién procedente da cultura que as linguas
estranxeiras transmiten, para reflexionar sobre a propia realidade e transformala.
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Contidos (duracion 110 horas)

Contidos procedementais

Comunicacion oral

Comprension de mensaxes orais procedentes de fontes distintas.

Interpretacién das mensaxes: distincidn entre datos e opinions, intencionalidade do falante, identificacion
dos elementos relevantes nas mensaxes atendendo 6s distintos codigos: verbal, xestual, iconico...

Obtencion de informacion do interlocutor e outras fontes
Seleccion das estratexias lingisticas adecuadas que aseguren unha comunicacion fluida e eficaz.
Prediccién da lingua que se vai necesitar segundo o contexto.

Produccion de mensaxes orais comprensibles nas que se integren os seguintes elementos dunha
maneira correcta:

— Organizacion coherente das ideas expresadas.

— Adecuacion das caracteristicas formais da expresion: vocabulario, estructuras, entoacion, etc. e dos
recursos non lingisticos empregados.

— Pronunciacion comprensible e entoacion adecuada.

Participacion activa en interacciéns comunicativas orais para expresar gustos, necesidades, solicitar
informacion, dar opinidns, relatar experiencias, etc.

Comunicacién escrita

Comprension de textos relacionados co ambito socioprofesional.
Concrecion da finalidade do texto escrito.
Utilizacidn do Iéxico basico, xeral e profesional apoiandose no uso dun diccionario.

Produccion de documentos escritos sinxelos relacionados con situacions da vida cotia introducindo a
dimension profesional.

Seleccioén e aplicacion de estructuras formais tipicas e fundamentais nos textos escritos.
Elaboracion de textos do &mbito profesional.

Redaccion dun documento de acordo cos convencionalismos e a sua finalidade.
Revision e correccion.

Aspectos socioprofesionais

Andlise dos aspectos socioculturais relevantes nos paises onde se fala a lingua estranxeira.
Emprego contextualizado das normas e hébitos de conducta deses paises.
Utilizacion dos cofiecementos adquiridos para interpretar mensaxes presentes no propio medio.
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Contidos conceptuais

Comunicacion oral

Funcions habituais na interaccién comunicativa cotia.

Expresividade oral: fonoloxia, fonética, acento, entoacion e prosodia.
Vocabulario referente a termos profesionais.

Expresioéns de uso frecuente e idiomaticas no ambito socioprofesional.
Formulas bésicas de interaccion socioprofesional.

Estratexias.

Comunicacién escrita

Elementos formais e estructura dos textos escritos:

— Presentacion, ortografia e signos de puntuacion.

— Comunicacién adecuada &s distintas situacions e contextos.
— Formulas de cortesia.

Principios e caracteristicas mais relevantes do discurso escrito:
— Proporcionar tédolos datos relevantes evitando a ambigidade.
— Elementos de cohesion no discurso.

Estructuras tipicas e formais en textos escritos: cartas, contratos, formularios, documentos bancarios,
fax, telegramas, télex, certificados, protestas, solicitudes e informes.

Traduccion directa e inversa de textos propios do sector.
Vocabulario referente a termos profesionais.

Aspectos socioprofesionais

Comportamentos propios dos paises da lingua estranxeira en situacions da vida cotia profesional.
Normas de conducta no &mbito das relaciéns socioprofesionais.

Recursos formais e funcionais como medio de comunicacion apropiado nas relaciéns socioprofesionais
do pais da lingua estranxeira.

Presencia da lingua estranxeira en Galicia e no ambito internacional.

Aspectos socioculturais dos paises onde se fala a lingua estranxeira relacionados cos intereses e as
motivacions do alumnado.

Contidos actitudinais

Comunicacion oral

Valora-la capacidade de expresarse oralmente na lingua estranxeira como medio de comunicacién e
entendemento entre as persoas.

Respecto polas mensaxes orais emitidas polo(s) noso(s) interlocutor(es).

Recofiecer que para comprender unha mensaxe oral non € necesario entender todolos seus elementos.
Admitir que os erros forman parte do proceso de aprendizaxe.

Interese en participar nas distintas situacions de comunicacion oral posibles.
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Constancia en busca-la significacion de vocabulario, expresiéns, expresions idiomaticas e formulismos
que se usan no contexto profesional.

Respecto e seguimento das normas do protocolo profesional.
Procurar ser rigoroso na interpretacion e produccién de mensaxes orais.

Comunicacion escrita

Curiosidade e interese polas ideas manifestadas nos textos en lingua estranxeira.
Rigor na interpretacion, produccion e revision de textos.
Autonomia en busca-la forma de interpretar, elaborar e descodifica-la informacion dun texto.

Utilizacion dos recursos formais e funcionais como medio de comunicacion na escrita apropiados as
relaciéns socioprofesionais do pais da lingua estranxeira.

Capacidade de esforzo para vence-las dificultades de comprensién dos textos especificos escritos en
lingua estranxeira.

Recofiecemento da capacidade de comprender globalmente un texto escrito sen necesidade de entender
tédolos seus elementos.

Aspectos socioprofesionais

Actitude receptiva ante calquera tipo de comunicacion en lingua estranxeira.

Curiosidade, respecto e valoracion critica das formas de vida, aspectos socio-culturais e
convencionalismos propios dos paises cos que se mantefien relacions profesionais.

Tolerancia e respecto polo interlocutor en calquera tipo de comunicacion presencial, telefénica ou escrita.
Seguridade na capacidade persoal de progresar e adaptarse as situacions comunicativas.

Valoracion do enriguecemento persoal que supofien as relacions profesionais con outros paises.

73



3.4 Maodulo profesional de formacion en centros de traballo

NO

1

Duracion 440 horas.
Capacidades terminais elementais

Realizar operaciéns de solicitude, recepcion,
almacenamento, control de consumos e
conservaciéon de xéneros e elaboracions
culinarias, en funciébn dunha oferta
gastronémica determinada.

Afronta-las tarefas de desefio de ofertas
gastronémicas, menus, cartas, productos de
cocifia rapida e bebidas, en funcién dos
distintos puntos de venda da empresa.

Preparar, presentar e realiza-las operacions
necesarias para 0 servicio 0 cliente de
comidas rapidas e todo tipo de bebidas,
empregando 0s equipos e Utiles necesarios,
atendendo &s normas de seguridade e hixiene
e actuando con progresiva autonomia e
organizacion, informando e asesorando 0
cliente e adaptandose as funcions propias na
empresa de xeito responsable e participativo.

Actividades formativas de referencia

Asistir na compra de productos visitando o mercado.

Asistir na compra de productos a través de
provedores.

Colaborar na realizacion de pedidos.

Recepcionar materias primas perecedoiras € non
perecedoiras e productos de limpeza.

Almacenar e conservar mercadorias en almacéns e
camaras.

Detectar riscos hixiénico-sanitarios.

Rexistra-la distribucion de mercadorias segundo a
peticion de subministro doutros departamentos.

Realizar inventarios.
Verifica-lo estado dos equipos, cAmaras e almacéns.
Aplicar sistemas e métodos de conservacion.

Intervir na organizacion das actividades de

restauracion.

Intervir na planificacion das ofertas dos distintos
puntos de venda de restauracion.

Colaborar na distribucion de tarefas para os traballos
diarios e 0s acontecementos especiais.

Enchido de fichas técnicas de fabricacion.

Elaborar informes basicos de consumos, entradas e
saidas de xéneros, vendas e indices de popularidade
das diferentes ofertas gastronémicas.

Participar no célculo de necesidades de materias
primas segundo o volume previsto.

Intervir no desefio da oferta de alimentos e bebidas.

Acoller e acomoda-los clientes.

Informa-los clientes dos servicios que ofrece o
establecemento, empregando se se require para iso
unha lingua estranxeira.

Realizar unha posta a punto do servicio.

Intervir na reposicion de artigos.

Efectua-lo aprovisionamento de xéneros.

Preparar e servir bebidas alcélicas e non alcélicas.
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4 Realiza-las operaciébns de preparacion e

presentacion de elaboraciéns culinarias
basicas, aplicando técnicas de coccion,
racionado e tallado para o seu servicio,
empregando equipos e Utiles e atendendo &
normativa hixiénico-sanitaria vixente.

Realiza-las operaciéns necesarias para 0
servicio 6 cliente de alimentos e bebidas,
aplicando as técnicas de atencién e venda,
facturando, cobrando, empregando Utiles e
equipos, atendendo as normas hixiéni-
co-sanitarias establecidas e adaptandose as
funcions propias na empresa de xeito
responsable e participativo.

6 Realiza-lo proceso de servicio especifico de

bangquetes e comidas de empresa,

Realiza-lo control basico dos consumos de bebidas e
outros productos-oferta de bar cafeteria.

Realizar elaboracions sinxelas na prancha (sandwichs,
tortillas, pratos combinados, etc.).

Participar no servicio diario de barra e sala.

Realizar operacions de decoracion e presentacion de
bebidas.

Intervir na posta a punto dos procesos productivos.
Utiliza-los partes de traballo diarios.

Utilizar fichas técnicas de elaboracion.

Intervir nos procesos de elaboracion basicos de:

— Preelaboracién de productos.

— Realizacién de elaboracions propias de aperitivos
e tapas frias e quentes.

— Elaboracion de productos de cocifia.
— Elaboracién de productos de reposteria.

Intervir na entrega de elaboraciéns 6 departamento de
comedor.

Realizar "relevés".

Realiza-la posta a punto do lugar de traballo.
Comproba-lo funcionamento dos equipos.
Confeccionar vales de aprovisionamento interno.
Repor camaras e adega.

Utilizar partes de traballo diarios.

Intervir na realizacion de inventarios de material.
Montar servicios tipo "buffet" e "Self-service".
Acoller e acomoda-los clientes.

Informa-los clientes dos servicios que ofrece o
establecemento.

Efectuar tomas de comanda.

Efectuar servicios de vifios.

Participar no servicio diario de restaurante.
Recoller e transportar material sucio.

Facturar e cobra-los servicios.

Colaborar no proceso de peche diario do local.

Interpretar ordes de servicio para banquetes.
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determinando a montaxe e as necesidades de
materiais e equipos, analizando o protocolo e
participando na planificacién e organizacion do
acontecemento, adaptandose as normas da
empresa e aplicando as de caracter
hixiénico-sanitario.

7 Aplica-los procedementos de hixienizacion,

conservacion e control de almacenamento de
materiais, equipos e Utiles propios de
restaurante, bar-cafeteria e cocifia, atendendo
a4 normativa hixiénico-sanitaria
correspondente.

Determinar montaxes especificas para banquetes,
comidas de empresa e outras.

Establecer protocolos para acontecementos especiais.
Intervir na comercializacion de banquetes.

Intervir na planificacion e organizacién de banquetes
e outros acontecementos:

— Realizando as previsions de mobiliario e material.
— Realizando a distribucién dos rangos e tarefas.
Intervir na montaxe de banquetes.

Intervir no desenvolvemento do servicio e postservcio
de banquetes.

Analiza-los custos de produccion dun banquete.

Realiza-lo lavado, limpeza e hixienizacién xeral do
enxoval e (tiles do restaurante, bar-cafeteria e cociia.

Intervir no control, seguimento e coidados do material
propio da mordomia.
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3.5 Maodulo profesional de formacion e orientacion laboral

Capacidades terminais elementais

= Analiza-las situaciéns de risco mais habituais no ambito laboral que poidan afecta-la saude.

®  Aplicar, no ambito laboral, as medidas de proteccion e prevencion que correspondan 4s situacions
de riscos existentes.

= Analiza-las actuacions a seguir no caso de accidentes de traballo.
®  Aplica-las medidas sanitarias basicas inmediatas no lugar do accidente en situacions simuladas.

®  Analiza-las formas e procedementos de insercion na realidade laboral como traballador por conta
propia ou por conta allea.

= Analiza-las propias capacidades e intereses asi como os itinerarios profesionais mais idéneos.
m |dentifica-lo proceso para unha boa orientacion e integracion do traballador na empresa.

m |dentifica-las ofertas de traballo no sector productivo referido 6s seus intereses.

= Analiza-los dereitos e obrigas que se derivan das relacions laborais.

m  Describi-lo sistema de proteccion social.

= Analiza-la evolucion socio-econdmica do sector productivo na Comunidade Autbnoma de Galicia.

Contidos (duracion 55 horas)

Contidos procedementais

Saude laboral

Localizacién da normativa aplicable en materia de seguridade tanto para a empresa como para 0s
traballadores.

Aplicacidn das medidas sanitarias basicas inmediatas no lugar do accidente nunha situacion simulada.
Identificaciéon dos factores de riscos nun contexto concreto.

Determinacion das formas de actuacion ante os riscos atopados.

Identificaciébn de anomalias nas maquinas e ferramentas do taller.

Determinacion dos equipos de proteccion individual.

Lexislacién e relaciéns laborais

Identificacion das distintas modalidades de contratacion.

Identificacién dos dereitos e obrigas dos empresarios e traballadores.

Interpretacion dun convenio colectivo, relacionandoo coas normas do Estatuto dos Traballadores.
Elaboracion dunha folla de salario.

Aplicacion da normativa da Seguridade Social en cada caso concreto.

77



Orientacion e insercion socio-laboral
e Elaboracién do curriculum vitae e actividades complementarias deste.
» Identificacién e definicion de actividades profesionais.

» Localizacion de instituciéns formativas asi como investigacion e temporalizacion dos seus plans de
estudios.

O sector productivo na Comunidade Auténoma de Galicia

* Andlise dunha empresa do sector.

e Comparacion e clasificacion das distintas empresas do sector.
« Lectura e analise dun convenio colectivo do sector.

Contidos conceptuais

Saude laboral

* Condicions de traballo e seguridade.

« Factores de risco: fisicos, quimicos, bioldxicos e organizativos.

« Danos profesionais.

* Medidas de prevencién e proteccion.

« Marco legal de prevencién laboral.

* Notificacidon e investigacién de accidentes.

» Estatistica para a seguridade.

e Primeiros auxilios.

Lexislacion e relacions laborais

« Dereito laboral nacional e comunitario.

« Contrato de traballo.

* Modalidades de contratacion.

» Modificacion, suspension e extincion da relacion laboral.

» 6rganos de representacion dos traballadores.

e Convenios colectivos

e Conflictos colectivos.

» Seguridade Social e outras prestacions.

Orientacidn e insercion socio-laboral

« Mercado de traballo.

* A autoorientacidn profesional.

e O proceso da busca de emprego. Fontes de informacion e emprego.
» Traballo asalariado, na Administracion e por conta propia. A empresa social.
« Andlise e avaliacién do propio potencial profesional e dos intereses persoais.
 ltinerarios formativos/profesionalizadores.

O sector productivo na Comunidade Auténoma de Galicia

« Tipoloxia e funcionamento das empresas.
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Evolucién socio-econémica do sector.
Situacion e tendencia do mercado de traballo.

Contidos actitudinais

Respecto pola saude persoal e colectiva.

Interese polas condicions de salde no traballo.

Valoracion do medio ambiente como patrimonio comun.

Interese por cofiecer e respecta-las disposicions legais polas que se rexen 0s contratos laborais.
Valoracion da necesidade do cumprimento da normativa laboral.

Igualdade ante as diferencias socio-culturais e trato non discriminatorio en tddolos aspectos inherentes
a relacion laboral.

Toma de conciencia dos valores persoais.
Actitude emprendedora e creativa para adaptarse as propias necesidades e aspiracions.
Preocupacion polo mantemento da ética profesional.
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4 Ordenacion académica e imparticion

4.1 Profesorado

4.1.1 Especialidade do profesorado con atribucién docente nos médulos do
ciclo formativo de Servicios en Restaurante e Bar

Especialidade do
N° | Médulo profesional profesorado Corpo
1 Ofertas gastronémicas e Hostaleria e turismo Profesor de Ensinanza
sistemas de aprovisionamento Secundaria
2 Bebidas Servicios de restauracion Profesor Técnico de FP
3 Técnicas elementais de cocifia | Cocifia e pasteleria Profesor Técnico de FP
Servicios de restauracion Profesor Técnico de FP
4 Técnicas de servicio e de Servicios de restauracion Profesor Técnico de FP
atencion 6 cliente
5 Administracion, xestiéon e Hostaleria e turismo Profesor de Ensinanza
gzqm?églglllzamon na pequena Formacién e orientacion Secundaria
P laboral Profesor de Ensinanza
Secundaria
6 Lingua estranxeira (inglés) Inglés Profesor de Ensinanza
Secundaria
7 Formacion e orientaciéon Formacion e orientacion Profesor de Ensinanza
laboral laboral Secundaria
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4.1.2 Materias de bacharelato que poden ser impartidas polo profesorado das
especialidades relacionadas neste decreto

Materias Especialidade do profesorado Corpo
Economia Formacion e orientacién laboral (1) Profesor de Ensinanza
Secundaria

Economia e Organizacion Formacion e orientacién laboral (1) Profesor de Ensinanza
de Empresas Secundaria

(1) Titulo de Licenciado en Administracion e Direccion de Empresas, Licenciado en Ciencias
Empresariais, Licenciado en Ciencias Actuariais e Financeiras, Licenciado en Economia, Licenciado en
Investigacion e Técnicas de Mercado, Diplomado en Ciencias Empresariais e Diplomado en Xestion e
Administracién Publica.

4.1.3 Titulacions declaradas equivalentes a efectos de docencia

m  As titulaciéns declaradas equivalentes, a efectos de docencia, para o ingreso nas especialidades do
Corpo de Profesores de Ensinanza Secundaria deste titulo son as que figuran na taboa. Tamén son
equivalentes a efectos de docencia as titulacions homélogas as especificadas segundo o R.D.
1954/1994 do 30 de setembro.

Especialidade do profesorado Titulacion declarada equivalente a efectos de docencia

Hostaleria e turismo - Diplomado en Turismo

- Diplomado en Ciencias Empresariais
- Diplomado en Relacions Laborais
Formacion e Orientacion Laboral - Diplomado en Traballo Social

- Diplomado en Educacion Social

- Diplomado en Xestién e Administracion Publica

m  As titulaciéns declaradas equivalentes, a efectos de docencia, para o ingreso nas especialidades do
Corpo de Profesores Técnicos de Formacion Profesional deste titulo son as que figuran na taboa.

Especialidade do profesorado Titulacion declarada equivalente a efectos de docencia

o . - Técnico Superior en Restauracion
Servicios de restauracion

- Técnico Especialista en Hostaleria

. i - Técnico Superior en Restauracion
Cocifia e pasteleria

- Técnico Especialista en Hostaleria
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4.2 Requisitos minimos de espacios e instalacions para impartir estas
ensinanzas

De conformidade co establecido no R.D. 777/1998, do 30 de abril, o Ciclo formativo de Formacion
Profesional de Grao Medio de Servicios de Restaurante e Bar require, para a imparticion das ensinanzas
relacionadas neste decreto, 0s seguintes espacios minimos:

Espacio formativo Superficie Superficie Grao de
(30 alumnos) (20 alumnos) utilizacion
Taller de cocifia 210 m? 180 m? 15%
Taller de hostaleria 90 m* 60 m* 60%
Aula polivalente 60 m? 40 m? 25%

m A superficie indicada na segunda columna da taboa corresponde 6 nimero de postos escolares
establecido no artigo 35 do R.D. 1004/1991, do 14 de xufio. Poderdn autorizarse unidades para
menos de trinta postos escolares, polo que sera posible reduci-los espacios formativos
proporcionalmente 6 nimero de alumnos, tomando como referencia para a determinacion das
superficies necesarias as cifras indicadas nas columnas segunda e terceira da taboa.

= O "grao de utilizacion" expresa en tanto por cento a ocupacion en horas do espacio prevista para a
imparticién das ensinanzas, por un grupo de alumnos, respecto da duracién total destas ensinanzas.

= Na marxe permitida polo "grao de utilizacion", os espacios formativos establecidos poden ser
ocupados por outros grupos de alumnos que cursen 0 mesmo ou outros ciclos formativos, ou outras
etapas educativas.

m En todo caso, as actividades de aprendizaxe asociadas 6s espacios formativos (coa ocupacion
expresada polo grao de utilizacién) poderan realizarse en superficies utilizadas tamén para outras
actividades formativas afins.

® Non debe interpretarse que os diversos espacios formativos identificados deban diferenciarse
necesariamente mediante pechamentos.

4.3 Validacions e correspondencias

4.3.1 Modulos profesionais que poden ser obxecto de validacién coa
formacion profesional ocupacional

®  Técnicas de servicio e de atencién 0 cliente.
= Administracidn, xestiobn e comercializacion na pequena empresa.
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4.3.2 Modulos profesionais que poden ser obxecto de correspondencia coa
practica laboral

= Bebidas.

®  Técnicas elementais de cocifia.

m  Técnicas de servicio e de atencion 6 cliente.
®  Formacion en centros de traballo.

® Formacion e orientacién laboral.

4.4 Distribucion horaria

®  Os modulos profesionais deste ciclo formativo organizanse da seguinte forma:

Horas totais | Denominacién dos médulos

1°, 2° e 3° trimestre

110 Ofertas gastronémicas e sistemas de aprovisionamento

130 Bebidas

110 Técnicas elementais de cocifia

315 Técnicas de servicio e de atencion 6 cliente

80 Administracién, xestion e comercializacion na pequena empresa
110 Lingua estranxeira (inglés)

55 Formacion e orientacion laboral

49 trimestre

440 Formacion en centros de traballo

m  As horas de libre disposicion do centro neste ciclo formativo son 50 que se utilizaran nos tres
primeiros trimestres.



