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7.5.VARIOS

CONSEJERIA DE EDUCACION Y FORMACION PROFESIONAL

CVE-2022-5881 Orden EDU/35/2022, de 20 de julio, que modifica la orden,
EDU/38/2011, de 4 de mayo, por la que se establece el curriculo del
ciclo formativo de Grado Superior correspondiente al titulo de Téc-
nico Superior en Direccién de Servicios de Restauracion en la Comu-
nidad Auténoma de Cantabria.

El articulo 28.1 de la Ley Organica 8/1981, de 30 de diciembre, por la que se aprueba el
Estatuto de Autonomia para Cantabria atribuye a la Comunidad de Cantabria la competencia
de desarrollo legislativo y ejecucion de la ensefianza en toda su extension, niveles y grados,
modalidades y especialidades, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 27 de la Constitucion
y Leyes Organicas que lo desarrollen.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profe-
sional establece, en su articulo 10.2, que, las Administraciones educativas, en el ambito de
sus competencias, podran ampliar los contenidos de los correspondientes titulos de formacién
profesional.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, en su articulo 6.4, determina que, las
Administraciones educativas estableceran el curriculo de las distintas ensefanzas reguladas en
dicha Ley, asi como que los centros docentes desarrollaran y completaran, en su caso, el curri-
culo de los diferentes ciclos en uso de su autonomia. Asi mismo, en su articulo 39.4 establece
que, el curriculo de las ensefianzas de Formacion Profesional Inicial se ajustara a las exigencias
derivadas del Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional y a lo establecido
en el articulo 6.3 de la citada Ley.

El Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacién general
de la formacidn profesional del sistema educativo, dispone, en su articulo 8.3, que las Admi-
nistraciones educativas tendran en cuenta, al establecer el curriculo de cada ciclo formativo, la
realidad socioeconémica del territorio de su competencia, asi como las perspectivas de desa-
rrollo econémico y social, con la finalidad de que las ensefianzas respondan en todo momento
a las necesidades de cualificacion de los sectores socio-productivos de su entorno, sin perjuicio
alguno a la movilidad de los alumnos. Asimismo, dicho articulo establece que los centros de
formacion profesional aplicaran los curriculos establecidos por la Administracion educativa co-
rrespondiente de acuerdo con las caracteristicas y expectativas de los alumnos.

El Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el Titulo de Técnico Su-
perior en Direccion de Servicios de Restauracion y se fijan sus ensefanzas minimas atribuye,
en su articulo 10.2., a la Comunidad Autéonoma de Cantabria la competencia para establecer
el curriculo respetando lo establecido en el citado Real Decreto. En virtud de lo anteriormente
expuesto, con el dictamen favorable del Consejo de Formacion Profesional de Cantabria y de
acuerdo con lo establecido en el articulo 33 de la Ley 6/2002, de 10 de diciembre, de Régimen
Juridico del Gobierno y de la Administraciéon de la Comunidad Auténoma de Cantabria,
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DISPONGO
Capitulo I
Disposiciones Generales

Articulo 1. Objeto.

1. La presente orden tiene por objeto establecer el curriculo correspondiente al titulo de-
terminado en el Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de
Técnico Superior en Direccidon de Servicios de Restauracion y se fijan sus ensefianzas minimas,
teniendo en cuenta las caracteristicas socio-productivas, laborales y educativas de la comuni-
dad auténoma de Cantabria.

Articulo 2. Ambito de aplicacién.

2. Lo dispuesto en la presente orden sera de aplicacion en el ambito territorial de la Comu-
nidad Auténoma de Cantabria.

Capitulo II
Curriculo
Articulo 3. Curriculo.

1. La identificacién del titulo es la que se establece en el Real Decreto 688/2010, de 20 de
mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Direccion de Servicios de Res-
tauracion y se fijan sus ensefianzas minimas. El cédigo que identifica este titulo para el ambito
de la Comunidad Auténoma de Cantabria es el siguiente:

Cédigo: HOT305C

2. Los aspectos del curriculo referentes al perfil profesional, a la competencia general, a la
relacion de cualificaciones y unidades de competencia del Catélogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, al entorno profesional y a la prospectiva del titulo en el sector o sectores, son
los que se establecen en el Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo.

3. Las competencias profesionales, personales y sociales, y los objetivos generales del pre-
sente curriculo son los que se establecen en el Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo.

4. La relacion de mddulos profesionales, asi como sus correspondientes resultados de
aprendizaje, criterios de evaluacion, contenidos y orientaciones pedagdgicas que conforman el
presente curriculo son los que se establecen en el anexo I de esta orden.

Articulo 4. Duracion y secuenciacion de los mddulos profesionales.

1. La duracion total de las ensefianzas correspondientes a este ciclo formativo, incluido el
modulo profesional de formacion en centros de trabajo, es de 2000 horas.

2. Los mddulos profesionales en que se organizan las ensefianzas correspondientes al titulo
de Técnico Superior en Direccién de Servicios de Restauracién son los siguientes:

a. Mddulos profesionales asociados a unidades de competencia:

0496. Control del aprovisionamiento de materias primas.
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0509. Procesos de servicios en bar-cafeteria.

0510. Procesos de servicios en restaurante.

0511. Sumilleria.

0512. Planificacion y direccidn de servicios y eventos en restauracion.
0501. Gestién de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria.
0503. Gestion administrativa y comercial en restauracion.

0504. Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion.
0179. Inglés

— Unidades formativas:

— UF0179_12. Inglés 1.

— UF0179_22. Inglés II.

0180. Segunda Lengua Extranjera. Francés.

— Unidades formativas:

— UF 0180_12. Francés I.

— UF 0180_22. Francés II.

b. Otros mddulos profesionales:

0502. Gastronomia y nutricidn.

0513. Proyecto de Direccidn de Servicios en Restauracion.

0514. Formacion y orientacién laboral.

0515. Empresa e iniciativa emprendedora.

0516. Formacién en centros de trabajo.

3. Los modulos profesionales de este ciclo formativo se organizaran para el régimen pre-
sencial en dos cursos académicos y se ajustaran a la secuenciacion y distribucidon horaria se-
manal que se establece en el anexo II de esta orden.

Articulo 5. Espacios y equipamientos.

En el marco de lo dispuesto en el articulo 11 del Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo,
los espacios y equipamientos que deben reunir los centros que impartan las ensefianzas que
se establecen en esta orden son los que figuran en el Anexo III de la misma. Igualmente, los
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centros velaran por que los espacios y equipamientos se ajusten a los principios de igualdad
de oportunidades, disefio para todos y accesibilidad universal, prevencion de riesgos laborales
y seguridad y salud en el puesto de trabajo, asi como a la normativa que sea de aplicacion en
relacion con los mismos.

Las caracteristicas de los espacios y equipamientos que deben reunir los centros de forma-
cion profesional que impartan las ensefanzas que se establecen en esta orden son las que se
determinan en el anexo III de dicha orden.

Articulo 6. Profesorado.

1.- Las especialidades del profesorado de los Cuerpos de Catedraticos de Ensefanza Secun-
daria, de Profesores de Ensefianza Secundaria y de Profesores Técnicos de Formacion Profesio-
nal, segun proceda, con atribucion docente en los mddulos profesionales que constituyen las
ensefianzas establecidas para el titulo de Técnico Superior en Direccién de Servicios de Res-
tauracion, asi como las equivalentes a efectos de docencia son las recogidas respectivamente,
en los anexos III.A) y II1.B) del Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo.

2.- Las titulaciones requeridas y cualesquiera otros requisitos necesarios para la imparticién
de los médulos profesionales que constituyen las ensefianzas establecidas para el titulo de
Técnico Superior en Direccidn en Servicios en Restauracion, para el profesorado de los centros
de titularidad privada o de titularidad publica de otras administraciones distintas a la educa-
tiva, se concretan el anexo III.C) del Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo.

Articulo 7. Acceso a otros estudios, convalidaciones y exenciones.

El acceso a otros estudios, las convalidaciones y exenciones son los establecidos en el Real
Decreto 688/2010, de 20 de mayo.

Articulo 8. Correspondencia de los mddulos profesionales con las unidades de competencia
para su acreditacion, convalidacidon o exencion.

La correspondencia de las unidades de competencia con los moédulos profesionales que for-
man las ensefianzas del titulo de Técnico Superior en Direccién en Servicios en Restauracién,
asi como la correspondencia de los mddulos profesionales con las unidades de competencia,
para su convalidacion, exencién o acreditacién son las que se definen en los Anexos V A) y V
B) del Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo.

Capitulo III
Oferta y modalidad de estas ensefianzas
Articulo 9. Modalidad de estas ensefianzas.

1.- Ademas de la ensefianza presencial, en sus modalidades completa, parcial o modular,
podra impartirse en régimen a distancia en los términos previstos en la disposicion adicional
segunda del Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo.

2.- Igualmente, de conformidad con la disposicion adicional sexta de la Ley Organica 5/2002,
de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional, las ensefanzas a las que
se refiere la presente orden podran impartirse en oferta combinada. La oferta combinada
tendra por objeto responder a las necesidades de compatibilizar la formacion con la actividad
laboral u otras actividades o situaciones. Supondra la combinacién de ensefianza presencial y a
distancia simultaneamente y podra llevarse a cabo siempre y cuando no se cursen los mismos
madulos en las dos modalidades al mismo tiempo.
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Articulo 10. Oferta para personas adultas.

1.- Los mddulos profesionales de este ciclo formativo asociados a unidades de competencia
del Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales podran ser objeto de una oferta modular
destinada a personas adultas.

2.- Con el fin de promover la formacién a lo largo de la vida, la Consejeria competente en
materia de educacién podra autorizar la imparticion de mddulos profesionales organizados en
unidades formativas de menor duracion. En este caso, cada resultado de aprendizaje, con sus
criterios de evaluacidn y su correspondiente bloque de contenidos, sera la unidad minima e
indivisible de particién.

Capitulo IV
Adaptacion del Curriculo
Articulo 11. Adaptacion del curriculo al entorno socio-productivo y educativo.

1.- El curriculo tiene en cuenta la realidad socioecondmica de la Comunidad Auténoma de
Cantabria, asi como las perspectivas de desarrollo econémico y social.

2.- Los centros educativos, en virtud de su autonomia pedagdgica desarrollaran el curriculo
establecido en la presente orden, mediante la elaboracién de un proyecto curricular del ciclo
formativo, de acuerdo con el entorno socio-productivo, cultural y profesional, asi como a las
caracteristicas y necesidades del alumnado, con especial atencién a las necesidades de aquellas
personas que presenten alguna discapacidad en el marco del proyecto educativo del centro.

DISPOSICIONES ADICIONALES
Primera. Organizacion de la formacion.

Excepcionalmente, de acuerdo con las necesidades de organizacidn y metodologia de la
formacion, tanto en la modalidad presencial, como semipresencial y distancia, el titular de
la Direccidn General de Formacidn Profesional y Educacidn Permanente podra adaptar la or-
ganizacion a la que se refiere la presente orden conforme a las caracteristicas, condiciones y
necesidades de la poblacion destinataria.

Segunda. Capacitaciones y carnés profesionales.

1.- La formacién adquirida mediante el moédulo profesional de Formacion y Orientacién Laboral, es-
tablecido en la presente orden, capacita para llevar a cabo responsabilidades profesionales equivalen-
tes a las que precisan las actividades de nivel basico en prevencién de riesgos laborales, establecidas
en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de
Prevencion. Los centros docentes certificaran la formacion de nivel basico en prevencion de riesgos
laborales, segun se establece en la orden ECD/69/2012, de 15 de junio, por la que se regula el proce-
dimiento para la certificacién de la formacién de nivel basico en prevencion de riesgos laborales para
alumnos que cursen Ciclos Formativos de Grado Medio o de Grado Superior de Formacion Profesional
Inicial en Cantabria, utilizando para ello el modelo establecido en el Anexo III de la misma.

2.-MERGEFIELD Carnet profesional. Los contenidos desarrollados en los distintos modulos
del curriculo de este Titulo garantizan el nivel de conocimiento necesario para posibilitar unas
practicas correctas de higiene y manipulacién de alimentos

3.- Ademas de las capacitaciones establecidas anteriormente y las que se determinan en el
Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo, se adquirird cualquier otra que sea regulada por las
Administraciones publicas competentes.
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DISPOSICION TRANSITORIA

Unica. Implantacion de estas ensefianzas.

En el curso 2022-2023, se implantaran las ensefianzas correspondientes al primer y se-
gundo curso del ciclo formativo cuyo curriculo establece esta orden.

DISPOSICION DEROGATORIA
Unica. Derogacion normativa.

Quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o inferior rango se opongan a lo dispuesto
en la presente orden.

DISPOSICIONES FINALES
Primera. Desarrollo normativo.

El titular de la Direccidn General de Formacion Profesional y Educacion Permanente podra
adoptar cuantas medidas sean necesarias para la aplicacion y ejecucion de lo dispuesto en
esta orden.

Segunda. Entrada en vigor.

La presente orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el Boletin Oficial
de Cantabria.

Santander, 20 de julio de 2022.
La consejera de Educacién y Formacién Profesional,
Marina Lombé Gutiérrez
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Titulo de Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion.

ANEXO |

Moédulos Profesionales.

0496. Control de aprovisionamiento de materias primas.
0509. Procesos de servicios en bar-cafeteria.
0499. Procesos de servicios en restaurante.
0511. Sumilleria.
0512. Planificacién y direccion de servicios y eventos en restauracion.
0501. Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria.
0502. Gastronomia y nutricion.
0503. Gestion administrativa y comercial en restauracion.
0504. Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion.
0179. Inglés.
UF0179_12. Inglés I.
UF0179_22. Inglés II.
0180. Segunda Lengua Extranjera: franceés.
UF0180_12. Francés I.
UF0180_22. Francés Il.
0513. Proyecto de Direccién de Servicios en Restauracion.
0514. Formacion y orientacion laboral.
0515. Empresa e iniciativa emprendedora.
0516. Formacién en centros de trabajo.

Modulo Profesional: Control del aprovisionamiento de materias primas.
Equivalencia en créditos ECTS: 3
Codigo: 0496

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Selecciona materias primas identificando sus cualidades organolépticas y sus
aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y clasificado las materias primas en restauracion.

b) Se ha analizado la organizacion de las materias primas teniendo como referencia
el codigo alimentario.

c) Se han reconocido las materias primas en restauracion, sus caracteristicas y sus
cualidades organolépticas.

d) Se han relacionado las cualidades organolépticas de los alimentos y bebidas con
sus principales aplicaciones gastrondémicas.

e) Se han reconocido las categorias y presentaciones comerciales de los alimentos
y bebidas.

f) Se han reconocido y caracterizado los sellos europeos y los sellos espafoles de
calidad alimentaria.
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Se han identificado y caracterizado los productos acogidos a los sellos espafioles
de calidad alimentaria.

RA2. Recepciona materias primas verificando el cumplimiento de los protocolos de calidad y
seguridad alimentaria.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han descrito y caracterizado las operaciones necesarias para recepcionar
materias primas en cocina.

Se han identificado los equipos e instrumentos para el control cuantitativo,
cualitativo e higiénico-sanitario.

Se ha interpretado el etiquetado de los productos.

Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo
recibido.

Se ha verificado el cumplimiento por parte del proveedor de la normativa referente
al embalaje, transporte, cantidad, calidad, caducidad, temperatura y manipulacién
y otras.

Se han verificado el cumplimiento de la peticion de compra y los requisitos
establecidos para las materias primas solicitadas.

Se han reconocido y formalizado los documentos relacionados con los procesos
de recepcion.

Se ha evitado el consumo innecesario de recursos y controlado la recogida de
residuos.

Se han realizado todas las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

RA3. Almacena materias primas y otros suministros en restauracién Identificando las
necesidades de conservacién y ubicacion.

Criterios de evaluacion:

g9)

Se han descrito y caracterizado los lugares para el almacenamiento vy
conservacion de las materias primas y otros suministros.

Se han determinado los métodos de conservacion idéneos para las materias
primas.

Se han determinado las temperaturas y los envases adecuados para la
conservacion de los géneros hasta el momento de su uso.

Se han colocado las materias primas en funcién de la prioridad en su consumo.
Se ha mantenido el almacén, economato y/o bodega en condiciones de orden y
limpieza.

Se ha evitado el consumo innecesario de recursos y controlado la recogida de
residuos.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

RA4. Controla consumos y existencias registrando los movimientos de entradas y de salidas
de géneros.
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Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito el concepto de control de existencias en restauracion.

b) Se han caracterizado los procedimientos de solicitud de pedidos a almacén, su
control, la documentacion asociada y las relaciones interdepartamentales entre los
departamentos involucrados.

c) Se han identificado los géneros susceptibles de ser entregados directamente en
los departamentos de venta y/o produccion por parte del proveedor y su control.

d) Se han realizado diversos tipos de inventarios y se ha descrito su funcion e
importancia en el control de consumos y existencias.

e) Se han efectuado rotaciones de géneros en el almacén en funcion de diversas
circunstancias.

f) Se ha calculado el consumo de existencias teniendo en cuenta diferentes
parametros de valoracion.

g) Se han utilizado aplicaciones informaticas para el control de consumos y
existencias en economato.

Duracion: 66 horas

Contenidos:

Seleccion de materias primas:
— Materias primas en restauracion. Descripciones, clasificaciones, propiedades
organolépticas y aplicaciones.
— Referentes del Cédigo Alimentario.
— Categorias comerciales y etiquetados de alimentos y bebidas.
— Presentaciones comerciales.
Recepcion de materias primas:
— Funciones de la recepcion de materias primas. Descripcion y caracterizacion.
— Fases y procedimientos para recepcionar materias primas. Organizacion y control.
— Documentos relacionados con las operaciones de recepcion, economato y bodega.
Funciones, formalizacion y tramitacion.
— Transporte de mercancias perecederas. Normativa. Acuerdo sobre el Transporte
Internacional de Mercancias Perecederas (ATP).
Almacenamiento de materias primas en restauracion:
— Lugares para el almacenamiento. Almacén, economato y bodega. Descripcion y
caracteristicas.
— Condiciones higiénico-sanitarias en los espacios para el almacenamiento.
— Tipos de alimentos en funcidbn de su naturaleza. Alimentos perecederos, no
perecederos y otros suministros. Concepto y caracteristicas.
— Clasificacion y distribucion de las mercancias en funcién de su conservacion,
— Utilizacion de materiales adecuados en el almacenamiento de productos.
— Envases para el almacenamiento. Garantias de calidad y seguridad higiénico-
sanitarias.
— Técnicas de conservacion de bebidas alcohdlicas y analcohdlicas.
— Puesta a punto, uso y limpieza de maquinaria para almacenamiento de materias
primas en Areas de Alimentos y Bebidas
Control de consumos y existencias:
— Control de existencias en restauracion. Concepto.
— Solicitud de pedidos y retirada de géneros de almacén. Documentacion. Relaciones
interdepartamentales. Control. Entrega directa.
— Inventario y valoracion de existencias. Inventario fisico e inventario permanente.
Concepto. Procedimiento de ejecucion y documentos asociados.
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Aplicaciones informaticas.

Célculo de consumos, mermas, pérdidas y roturas. Consumo teorico y consumo real.
Rotacion de géneros y organizacién en la salida de productos.

Aplicaciones informaticas de control de consumos y existencias en economato.
Control estadistico de prevision de ocupacién en restauracion. Estudios sobre diario
de produccién.

Orientaciones pedagogicas.

Este modulo contiene la formacion necesaria para desempefiar funciones relacionadas con
el aprovisionamiento.

La funcion de aprovisionamiento incluye aspectos como:

La seleccién y control de proveedores.

Las compras.

Control de proveedores, materias primas y/o servicios.

La recepcién, almacenamiento y distribucion interna de materias primas.

El control de documentos del aprovisionamiento, de consumos y de existencias.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican en:

Procesos de aprovisionamiento de alimentos, tanto en cocinas tradicionales como en
cocinas de colectividades/catering y otras formas de restauracion.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales d), f), g), i) y q), del
ciclo formativo y las competencias e), f), h) y fi) del titulo. Las lineas de actuacion en el
proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo versaran

sobre:

La clasificacion de las materias primas en restauracion segun el codigo alimentario.
El reconocimiento de las caracteristicas y de las cualidades organolépticas de las
materias primas utilizadas en restauracion.

El reconocimiento y la interpretacion de las normativas referentes al embalaje,
transporte, temperatura, manipulacién y otras.

El control de cantidades y calidades de las materias primas recepcionadas.

La determinacion de las temperaturas, lugares y recipientes adecuados para el
almacenamiento y conservacion de las materias primas y otros suministros.

La documentacion asociada a los procedimientos de solicitud de pedidos a almacén y
al control de consumos y existencias.

La utilizacion de aplicaciones informaticas para la gestién del economato.

Maédulo Profesional: Procesos de servicios en bar-cafeteria.
Equivalencia en créditos ECTS: 14
Codigo: 0509

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Determina tipos de servicios, caracterizando sus estructuras organizativas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de establecimientos de bares y
cafeterias.
b) Se han identificado los diferentes tipos de servicios en el area del bar-cafeteria.
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Se han relacionado los tipos de servicios en bar-cafeteria, con los diferentes tipos
de establecimientos y/o eventos.

Se han identificado las estructuras organizativas en los diferentes tipos de
establecimientos o eventos.

Se ha descrito la estructura funcional de los departamentos y del personal en
establecimientos y/o eventos.

Se han reconocido las relaciones interdepartamentales.

Se han establecido la organizacién y funciones del personal en relacién con el tipo
de servicio.

Se han caracterizado los aspectos deontologicos relacionados con el personal de
servicios en el bar cafeteria.

Se ha identificado el vocabulario técnico especifico.

RA2. Coordina las operaciones de puesta a punto de instalaciones y montajes, relacionando
las técnicas en funcién del tipo de servicio.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han caracterizado equipos, utiles y materiales, relacionandolos con sus
aplicaciones posteriores.

Se han ejecutado y controlado las operaciones de puesta a punto, manejo,
conservacion y control sobre equipos, utiles y materiales, verificando su
adecuacion para usos posteriores.

Se han caracterizado los diferentes tipos de montajes asociados a los servicios.
Se ha analizado la informacion sobre los servicios que se van a montar.

Se han ejecutado las operaciones de montaje aplicando y desarrollando las
técnicas adecuadas en cada momento.

Se han controlado las operaciones de aprovisionamiento y recepcion de
materiales para los servicios.

Se han controlado las operaciones de acopio, distribucién y conservacion de
productos y materias primas.

Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

Se han controlado y valorado los resultados obtenidos.

Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RAS3. Selecciona bebidas reconociendo sus caracteristicas y aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

o O T QO
RN N

Se han determinado los factores culturales y sociales asociados a cada bebida.
Se han caracterizado y clasificado las bebidas no alcohdlicas.

Se han descrito los procesos de fermentacion y destilacion.

Se han caracterizado y clasificado las bebidas alcohdlicas fermentadas,
fermentadas-destiladas y derivadas, excepto vino.

) Se han identificado las marcas de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, su

presentacion, categorias y caracteristicas comerciales.
Se han identificado las nuevas tendencias en la oferta y la demanda de bebidas.

g) Se han descrito las caracteristicas organolépticas de las diferentes bebidas.
h) Se han determinado las bebidas que deben ser incluidas en la oferta comercial

de la empresa.
Se han identificado las consecuencias derivadas del consumo inadecuado.
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RA4. Preparalsirve bebidas en bares/cafeterias, aplicando procedimientos acordes a las
necesidades de elaboracion y servicio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las distintas fases del servicio.

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para la
elaboracion y servicio de bebidas en el bar cafeteria.

c) Se han identificado y caracterizado las diferentes técnicas de preparacién de
bebidas en bares/cafeterias.

d) Se han identificado y caracterizado las diferentes técnicas de venta y servicio de
bebidas en bares/cafeterias.

e) Se han caracterizado las técnicas asociadas a la elaboracién, presentacién
decoracion y servicio de cocteles y combinados.

f) Se han elaborado diferentes cocteles y combinados respetando su formulacion y
utilizando de forma adecuada los utensilios necesarios.

g) Se han aplicado las normas de protocolo durante los procesos.

h) Se ha realizado la facturacion y cobro de los servicios prestados.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

j) Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RAS5. Preparal/sirve alimentos en bares-cafeterias, aplicando procedimientos acordes a las
necesidades de elaboracion y servicio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las elaboraciones culinarias del servicio de bar/cafeteria.

b) Se han caracterizado las diferentes técnicas de elaboracion y servicio de alimentos
en bares/cafeterias.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para la
elaboracion y servicio de alimentos en el bar/cafeteria.

d) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales de conservacion,
teniendo en cuenta las necesidades de los productos obtenidos y su uso posterior.

e) Se han realizado las elaboraciones siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se han coordinado las fases de elaboracién con las del servicio.

g) Se han presentado las elaboraciones, siguiendo criterios estéticos.

h) Se han reconocido las nuevas tendencias en la elaboracion y servicio de alimentos
en bares/cafeterias.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

j) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Duracién: 231 horas

Contenidos:

Determinacion de tipos de servicios:
— Tipos y clasificacién de los establecimientos de bares cafeterias.
— Estructuras organizativas de servicios en los diferentes tipos de establecimientos o
eventos.
— El servicio en bar/cafeteria. Tipos y caracteristicas.
— Organigramas y funciones del personal relacionados con los servicios en
bar/cafeteria.
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— Deontologia profesional del personal de bar/cafeteria.
Coordinacion de operaciones de puesta a punto y montaje de servicios:
— Equipos, utiles y materiales.
— Operaciones de puesta a punto y control.
e Documentos de control y previsién de material.
— Tipologia de montajes de servicios.
¢ Montaje de bares-cafeterias para servicios de desayunos,
e aperitivos, coffee-break, almuerzos, montajes en servicios de catering, otros.
— Operaciones de montaje.
— Documentos relacionados: 6rdenes de trabajo, reservas, otros.
— Operaciones previas.
— Control de areas.
— Control de equipos, utiles y materiales
— Distribucion de funciones.
— Ejecucion y control de las operaciones de montaje.
— Operaciones y control de cierre de servicios.
— Valoracion de resultados.
— Aprovisionamiento interno y distribucion de productos y materias primas.
¢ Procedimientos.
e Comunicacion interdepartamental.
Seleccion de bebidas:
— Factores socio-culturales asociados a las bebidas.
— Fuentes de informacién de bebidas y técnicas de elaboracion. Internet.
— Bebidas no alcohdlicas.
— Definicion, clasificacion y tipos.
— Caracteristicas organolépticas.
— Procesos de elaboracion.
— Presentaciones comerciales y etiquetados.
— Ubicacioén y conservacion.
¢ Nuevas tendencias y formas de consumo.
— Fermentacion y destilacion.
* Definiciones, tipos y caracteristicas.
— Bebidas alcohdlicas.
— Aperitivos, aguardientes y licores.
— Definicién, clasificacion y tipos.
— Caracteristicas organolépticas.
— Procesos de elaboracion.
— Presentaciones comerciales y etiquetados.
— Ubicacién y conservacion.
¢ Nuevas tendencias y formas de consumo.
Preparacion y servicio de bebidas:
— Fases del servicio.
— Preservicio, servicio y postservicio.
— Técnicas de preparacion y servicio de bebidas.
— Descripcion, tipos y caracteristicas.
— Presentacion, acabado y / o conservacion.
¢ Rendimientos.
¢ Control y valoracion de resultados.
— Cocteleria.
— Definicion, historia, origen y evolucion.
— Nuevas tendencias.
— Cocteles y combinados.
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Definicion, caracteristicas, tipos, recetario internacional, series y clasificaciones.
Procedimientos de preparacion.

Decoracion/presentacion y servicio de cocteles y otras combinaciones. Fases y
técnicas.

Preparacion y servicio de alimentos en bares/cafeterias:

Elaboraciones culinarias en bares/cafeterias. Tipos y caracteristicas.
Documentacion relacionada.

e Fichas técnicas, escandallos, 6rdenes de trabajo, comanda y otros.
Operaciones de pre-elaboracion de materias primas.
Elaboracion de productos culinarios propios del bar-cafeteria.

e Descripcion y aplicacion de técnicas y procedimientos culinarios.
Técnicas de servicio de alimentos en barra/mesas, otras.
Acabados y presentaciones de las elaboraciones.
Procedimientos de conservacion y regeneracion de alimentos.
Nuevas tendencias en la preparacioén y servicio de alimentos en bares y cafeterias.
Control y valoracién de resultados.

Orientaciones pedagodgicas.

Este modulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacionadas
con las funciones/subfunciones de la organizaciébn de unidades de produccion, de los
procesos de servicio de bebidas y alimentos en bares cafeterias y/o eventos, asi como
algunas relacionadas con la produccion, en el ambito del sector de bares-cafeterias.

Las funciones/subfunciones de organizacién de unidades de produccion, incluyen aspectos

como:

El analisis de informacién y necesidades.

La determinacion de recursos.

La programacion de actividades.

La coordinacion vertical y horizontal.

La puesta a punto del lugar de trabajo.

La regeneracién/preparacion/terminacion/presentacion de productos.
El mantenimiento de instalaciones, maquinaria, ttiles y herramientas.

Las funciones/subfunciones de desarrollo de los procesos de servicio, incluyen aspectos

como:

Las operaciones de preservicio y/o postservicio.
La prestacién de servicios.
La atencién al cliente.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican fundamentalmente en
los procesos de servicios de bebidas y alimentos en los diversos establecimientos de bares,
cafeterias, catering u otras formas de restauracion y establecimientos hoteleros.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales b), c), d), e), f), h), j)
m), i) y q). Del ciclo formativo y las competencias b), c), d), e), f), i), I), m) y i) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del modulo versaran sobre:

La organizacion secuenciada de todas las fases que configuran los procesos de
servicios en bares-cafeterias.

. . . . .z —

La determinacion de recursos y necesidades de coordinacion. 3
La identificacion y aplicacion de técnicas de servicios en bares cafeterias. :
El desarrollo de las operaciones de preservicio, servicio y postservicio en bares- §
cafeterias. &
>

O
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Moédulo Profesional: Procesos de servicios en restaurante.
Equivalencia en créditos ECTS: 18
Codigo: 0499

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Determina tipos de servicios caracterizando sus estructuras organizativas.

Criterios de evaluacion:

Se han caracterizado los diferentes tipos de establecimientos de restauracion.

Se han descrito las diferentes féormulas de servicios en restauracion,
relacionandolas con los diferentes tipos de establecimientos y/o eventos.

Se han identificado las estructuras organizativas de servicios en los diferentes
tipos de establecimientos y/o eventos.

Se ha descrito la estructura funcional de los departamentos y del personal en
establecimientos y/o eventos.

Se han reconocido las relaciones interdepartamentales.

Se han identificado y caracterizado los diferentes tipos de servicios en el area del
restaurante y/o eventos.

Se han establecido organigramas de personal en funcion al tipo de servicio.

Se han caracterizado los aspectos deontol6gicos relacionados con el personal de
servicios en el restaurante.

Se ha identificado el vocabulario técnico especifico.

RA2. Coordina operaciones de puesta a punto de instalaciones y montajes, relacionando las
técnicas en funcion del tipo de servicio.

Criterios de evaluacion:

Se han caracterizado equipos, utiles y materiales, relacionandolos con sus
aplicaciones posteriores.

Se han identificado las operaciones de control sobre equipos, Utiles y materiales.
Se han preparado areas, equipos, Utiles y materiales verificando su adecuacion
para el uso.

Se han caracterizado los diferentes tipos de montajes asociados a los servicios.
Se ha analizado la informacién sobre los servicios que se van a montar.

Se han controlado las operaciones de aprovisionamiento y recepcion de
materiales para los servicios.

Se han controlado las operaciones de acopio, distribucién y conservacion de
materias primas.

Se han ejecutado y supervisado las operaciones de montaje, aplicando y
desarrollando las técnicas adecuadas en cada momento.

Se han ejecutado y supervisado las operaciones de montaje y puesta a punto de
equipos auxiliares y mobiliario para el servicio.

Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

boc.cantabria.es

Da@<e
-~

VIERNES, 29 DE JULIO DE 2022 - BOC NUM. 146

CVE-2022-5881

15/71




Pag. 19654

RA3. Reconoce las técnicas de comunicacion y venta aplicandolas en los procedimientos de
servicio y atencion al cliente.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han reconocido las demandas del cliente para proporcionar la informacion con
inmediatez, dando las explicaciones precisas para la interpretacién correcta del
mensaje.

Se ha mantenido una conversacion utilizando las formulas, Iéxico comercial y
nexos de comunicacion (pedir aclaraciones, solicitar informacion, pedir a alguien
que repita y otros).

Se ha valorado la pulcritud y correccién, tanto en el vestir como en la imagen
corporal, como elementos clave en la atencién al cliente.

Se han producido e interpretado mensajes escritos relacionados con la actividad
profesional de modo claro y correcto.

Se ha valorado la comunicacién con el cliente como medio de fidelizacion del
mismo.

Se ha comunicado al posible cliente las diferentes posibilidades del servicio,
justificandolas desde el punto de vista técnico.

Se han identificado las diferentes técnicas de venta de alimentos y bebidas,
estimando su aplicacion a diferentes tipos de clientes, formulas de restauracion y
servicio.

Se han reconocido los protocolos de actuacion en la gestion y tramitacion de
reclamaciones, quejas o sugerencias.

Se han aplicado las técnicas de atencion de reclamaciones, quejas o sugerencias
de clientes potenciales.

RA4. Realiza operaciones de servicio y atencion al cliente, aplicando procedimientos en
funcién de las necesidades de cada servicio.

Criterios de evaluacion:

Se han identificado las distintas fases del servicio.

Se han identificado y caracterizado las diferentes técnicas de servicio de alimentos
y bebidas.

Se ha reconocido la tipologia de clientes y su tratamiento.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para servicio.
Se han aplicado las técnicas de venta y de comunicacion durante los procesos.
Se han gestionado las peticiones de los clientes, utilizando los sistemas de
comunicacion interdepartamental establecidos.

Se ha aplicado las técnicas de servicio de alimentos y bebidas apropiadas, en
cada fase del servicio.

Se ha aplicado las técnicas apropiadas de servicio de elementos auxiliares, en
cada fase del servicio.

Se han controlado y valorado los resultados obtenidos.

Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.
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RA5. Realiza elaboraciones culinarias y manipulaciones de alimentos ante el comensal,
identificando y aplicando las técnicas y procedimientos preestablecidos.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

c)
d)

e)

f)
9)

h)
i)
)

Se han identificado las técnicas y elaboraciones culinarias mas significativas.

Se han reconocido los elementos de la oferta culinaria mas adecuados para su
elaboracion o manipulacion ante el comensal.

Se han realizado fichas técnicas de los productos que se han de elaborar.

Se ha realizado el aprovisionamiento de géneros y materias primas para atender
la oferta.

Se han identificado las necesidades de equipos, utiles y materiales necesarios
para la realizacion de elaboraciones culinarias y manipulaciones ante el comensal.
Se ha realizado la puesta a punto del material necesario para la actividad.

Se ha realizado la manipulacion o elaboracion del producto, identificando y
aplicando las técnicas asociadas.

Se ha realizado el control y la valoracion del producto final.

Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RAB6. Realiza las operaciones de facturacion y cobro de los servicios, aplicando técnicas y
procedimientos asociados.

Criterios de evaluacion:

h)

Se han identificado los documentos de control asociados a la facturacion y cobro.
Se han identificado los diferentes tipos de facturacion y sistemas de cobro

Se han caracterizado los procesos de facturacién y cobro de los servicios.

Se ha cumplimentado la facturalticket correctamente.

Se ha comprobado la relacién entre lo facturado y lo servido.

Se ha realizado el cobro de la factura utilizando las distintas formulas o formas de
pago.

Se han realizado las operaciones de apertura/cierre de caja y control en la
facturacién y cobro.

Se ha relacionado la facturacion con los sistemas de gestion integrada.

Duracion: 264 horas.

Contenidos:

Determinacion de tipos de servicios.

Ti

pos y clasificacion de los establecimientos de restauracion. Instalaciones y

conceptos de decoracién de establecimientos de restauracion.
Estructuras organizativas de servicios en los diferentes tipos de establecimientos o
eventos.

e Servicios en restauracion tradicional.

e Servicios de restauracion en establecimientos hoteleros.
e Servicios de restauracion en catering.

¢ Nuevas tendencias en los servicios de restauracion.

e Otros.

Servicios de restauracion tradicional.
Servicios de restauracion en establecimientos hoteleros.
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— Servicios de restauracion en catering.
— Tipologias de servicios: servicios de menu, a la carta, menu degustacién, menu
concertado, de bufé, otros.
— Servicios de menu, a la carta, menu degustacién, concertados.
— Necesidades de personal.
— Aplicacion de los organigramas y funciones del personal relacionados con los tipos de
servicios. Categorias.
— Deontologia profesional.
— Vocabulario técnico.
Coordinacion de operaciones de puesta a punto y montaje de servicios:
— Equipos, utiles y materiales.
¢ Descripcion, clasificacion y caracteristicas.
¢ Operaciones de puesta a punto.
¢ Almacenamiento y/o transporte.
— Operaciones de aprovisionamiento interno.
e Operaciones de control.
¢ Documentacién asociada.
¢ Acopio y recepcion de materiales para servicios de catering.
— Tipologia de montajes de servicios.
¢ Montaje de restaurante.
e A la carta, bufés, otros.
¢ Montajes en servicios de catering y otros.
— Operaciones de montaje.
¢ Analisis de la informacion.
e Operaciones previas.
— Ejecucion de las operaciones de montaje.
— Retirada de residuos post-montaje.
— Valoracion de resultados.
— Vocabulario técnico.
Reconocimiento de técnicas de comunicacion y venta:
— El proceso de comunicacion.
— Comunicacion verbal en la restauracion.
— Documentacién vinculada a la prestacion de servicios: estilos, formatos, tendencias,
otros.
— Comunicacion no verbal. Imagen personal.
— Imagen personal.
— Gestos, movimientos y otros.
— Empatia, receptividad, asertividad.
— Roles, objetivos y relacion cliente profesional.
— Técnicas de venta.
¢ Técnicas de venta en restauracion.
¢ Exposicion de las cualidades de los productos y servicios.
¢ Modelo de actuacion en el proceso de venta en restauracion.
¢ Atencioén personalizada como base de la fidelizacion del cliente.
— Atencién de reclamaciones, quejas o sugerencias:
¢ Objeciones de los clientes y su tratamiento.
e Técnicas utilizadas en la actuacion ante quejas y reclamaciones.
¢ Gestion de reclamaciones. Procedimiento y documentacion.
o Normativa aplicable.
— Modelo de actuacion. Relaciones con los clientes.
— Reclamaciones, documentos, proteccion al consumidor.
— Comunicacién verbal en la restauracion:
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e Oral y escrita.
— Comunicacién no verbal:
¢ Imagen personal.
e Lenguaje corporal.
Realizacion de operaciones de atencion al cliente y servicio:
— Fases del servicio.
— Preservicio, servicio y postservicio. Secuenciacion, caracteristicas y control.
— Lacomanda.
o Definicion, tipos y caracteristicas.
e Formalizacion.
o Aplicaciones informaticas.
— Definicion, tipos y caracteristicas.
— Formalizacion.
— Aplicaciones informéaticas.
— Ordenes de trabajo.
— Técnicas de servicio. Tipologias y caracteristicas.
— Tipologia de clientes.
— La atencion al cliente:
— Tipologia de clientes:
e Tipos de clientes y su tratamiento.
— La atencion al cliente:
e Operaciones de recepcion, atencion durante los procesos y despedida.
— Control y valoracion de resultados.
— Operaciones de puesta a punto.
— Técnicas de servicio. Tipologias y caracteristicas:
¢ Servicio de alimentos.
¢ Servicio de vinos y otras bebidas.
¢ Servicio de otros elementos.
— Vocabulario técnico.
Realizacion de elaboraciones culinarias y manipulaciones ante el comensal:
— Fundamentos culinarios.
Elaboraciones y manipulaciones a la vista del cliente.
¢ Definicion, caracteristicas y tipos.
¢ Fichas técnicas, escandallos y otros documentos.
¢ Documentacion asociada. Control.
e Criterios para adecuar su utilizacién al desarrollo del resto del servicio.
— Operaciones de puesta a punto:
¢ Equipos, utiles y materiales especificos.
e Géneros y materias primas.
— Técnicas de elaboracion, corte, trinchado, desespinado, decoracion/presentacion y
conservacion de alimentos a la vista del cliente.
— Mise en place.
— Vocabulario técnico
Realizacion y control de operaciones de facturacion y cobro:
e La facturacién y cobro.
¢ Sistemas de facturacion.
¢ La factura y ticket.
¢ Tipos, datos, caracteristicas.
e Formalizacion.
— Sistemas de cobro.
¢ Contado: metdlico y con tarjeta bancaria.
¢ Crédito.
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e Ofros.

— Documentos de control asociados a la facturacion y cobro. Flujos. Definicion de los
procesos, tipos y caracteristicas.
e La comanda.
o Aperturas/cierres de caja.
¢ Liquidaciones.
o Diarios de produccion.
o Informes.
e Otros.
— Aplicaciones informaticas relacionadas.
— Vocabulario técnico.

Orientaciones pedagogicas.

Este mddulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacionadas
con las funciones/subfunciones de la organizacion de unidades de produccién de los
procesos de servicio en restaurante y/o eventos, asi como algunas relacionadas con la
produccion y la administracién, en el ambito del sector de la restauracion.

Las funciones/subfunciones de organizacion de unidades de produccion, incluyen aspectos
como:

— El andlisis de informacion y necesidades.

— La determinacion de recursos.

— La programacion de actividades.

— La coordinacion vertical y horizontal.
Las funciones/subfunciones de desarrollo de los procesos de servicio, incluyen aspectos
como:

— Las operaciones de preservicio y/o postservicio.

— La prestacion de servicios.

— La atencion al cliente.
Las funciones/subfunsiones relacionadas con la produccion, la administraciéon y la calidad
incluyen aspectos como:

— La puesta a punto del lugar de trabajo.

— La regeneracion/preparacion/terminacion/presentacion de productos.

— El mantenimiento de instalaciones, maquinaria, utiles y herramientas.

— La gestion de cobros, pagos y cierre de produccion.

— La solucién y el seguimiento de reclamaciones, quejas o sugerencias.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican fundamentalmente en
los procesos de servicios en los diversos ambitos de la restauracion tradicional, las
colectividades/catering u otras formas de restauracion y establecimientos hoteleros.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales b), c), d), e), f), h), j),
1), m) y A). Del ciclo formativo y las competencias b), c), d), e), f), i), I), m), y fi) del titulo.
Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del modulo versaran sobre:

— La organizacién secuenciada de todas las fases que configuran los procesos de

servicios en restaurante.

— La determinacion de recursos y necesidades de coordinacion.

— Laidentificacion y aplicacion de técnicas de servicios en restaurante.

— El desarrollo de las operaciones de preservicio, servicio y postservicio.
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Modulo Profesional: Sumilleria.
Equivalencia en créditos ECTS: 10
Coédigo: 0511

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Selecciona vinos identificando sus caracteristicas y componentes.

Criterios de evaluacion:

a)

b)
c)

d)
e)
f)
9)

h)
i)

Se han determinado los factores culturales y sociales relacionados con el mundo
del vino.

Se han descrito los conceptos de vinos, sus tipos y caracteristicas.

Se han identificado los componentes que caracterizan a los distintos tipos de
vinos.

Se han caracterizado los factores que intervienen en los procesos de viticultura.

Se han identificado las variedades de uvas destinadas a la vinificacion.

Se han caracterizado los diferentes procesos de Vvinificacién, crianza y
clarificacion de vinos.

Se han relacionado las denominaciones de origen con los tipos de uvas y vinos
mas representativos de estas, asi como sus caracteristicas.

Se ha caracterizado la geografia vinicola nacional e internacional.

Se han determinado los vinos, que deben ser incluidos en la oferta comercial de
la empresa atendiendo a sus caracteristicas.

RA2. Gestiona el control de la bodega, identificando sus condiciones y atendiendo a la oferta.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)

d)
e)

f)

Se han caracterizado los diferentes espacios fisicos de conservacion del vino y
otras bebidas, asi como sus condiciones ambientales.

Se han identificado los equipos y maquinarias para la conservacion de vinos y
otras bebidas.

Se han calculado las necesidades de aprovisionamiento y almacenamiento en
funcion del stock y de las previsiones de servicio.

Se han cumplimentado los documentos de aprovisionamiento.

Se han seleccionado proveedores teniendo en cuenta la oferta y los intereses de
la empresa.

Se ha revisado y contrastado la entrada de mercancia antes de su
almacenamiento con sus soportes documentales.

Se han establecido los procesos de rotacién de stocks.

Se han identificado correctamente los vinos reservados por los clientes.

Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RA3. Disefia la oferta de vinos y bebidas la oferta de vinos y bebidas de aperitivos y
sobremesa, justificando los elementos que la componen.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han reconocido los factores que determinan la oferta de vinos, aguas, cafeés,
bebidas de aperitivos y sobremesa.
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b)

c)
d)
e)

f)

Se han analizado los diferentes tipos de cartas de vinos, aguas, cafés, bebidas de
aperitivos y sobremesa describiendo sus principales caracteristicas.

Se han elaborado cartas de vinos, aguas, cafés, bebidas de aperitivos y
sobremesa, atendiendo a los factores que condicionan la oferta.

Se han identificado las nuevas tendencias en la oferta de vinos, aguas, cafés,
bebidas de aperitivos y sobremesa.

Se han disefiado cartas de vinos y otras bebidas, de modo que resulten
funcionales, comodas, atractivas y flexibles.

Se han reconocido los factores y criterios a tener en cuenta para la fijacion de los
precios.

Se ha asesorado en la fijacion de precios de los vinos y otras bebidas de forma
que se alcancen los objetivos econdmicos y comerciales del establecimiento.

Se han reconocido las fichas de catas asociadas a los diferentes productos.

Se han seleccionado, por medio del analisis sensorial, vinos y otras bebidas para
incluir en la oferta comercial de la empresa.

Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RA4. Dirige la puesta a punto de utiles y equipos para el servicio de vinos y bebidas, aplicando
las técnicas en funcion del tipo de servicio, la documentacion asociada y el protocolo
establecido.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)

d)
e)

Se han caracterizado equipos, Utiles y materiales, de servicio de vinos y bebidas
relacionandolos con sus aplicaciones posteriores.

Se han ejecutado y controlado las operaciones de transporte, uso, mantenimiento
y conservacion de equipos, Utiles y materiales de servicio de vinos y bebidas.

Se han preparado equipos, Utiles y materiales verificando su adecuacion para el
uso.

Se ha analizado la informacion sobre los servicios.

Se ha realizado el aprovisionamiento interno de vinos y bebidas atendiendo
necesidades del servicio.

Se han recepcionado y distribuido vinos y bebidas aplicandole su tratamiento para
el servicio.

Se ha comprobado el estado de presentacion, limpieza y conservacion de cartas
y otros instrumentos de ventas.

Se han controlado las operaciones de recogida y limpieza después de los
servicios.

Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccidbn ambiental.

RAS5. Realiza catas de vinos y otras bebidas reconociendo y analizando sus caracteristicas
organolépticas.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)
d)
e)

Se ha definido el concepto de cata, sus tipos y finalidad.

Se han identificado los condicionantes externos que afectan a la cata.

Se han utilizado los equipos de cata relacionandolos con su funcionalidad.

Se han descrito los sentidos utilizados en la cata y su funcionamiento.

Se han identificado y caracterizado las distintas fases de la cata de vinos y otras
bebidas.
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f) Se han identificado y descrito las caracteristicas organolépticas del vino y otras
bebidas, utilizando el vocabulario correcto.

g) Se han relacionado las sensaciones organolépticas con la calidad del producto.

h) Se han reconocido las fichas de catas asociadas a los diferentes productos.

i) Se han seleccionado, por medio del andlisis sensorial, vinos y otras bebidas para
incluir en la oferta comercial de la empresa.

j) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RAB6. Controla el servicio de vinos y otras bebidas en el restaurante, identificando las técnicas
de servicio y atencion al cliente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los aspectos deontologicos relacionados con el sumiller.

b) Se ha informado y asesorado sobre la oferta de vinos y bebidas del
establecimiento teniendo en cuenta las expectativas de los clientes.

c) Se han atendido las demandas de los clientes, de forma que queden cubiertas las
expectativas de éstos.

d) Se han controlado las temperaturas de servicio en funcion del tipo de vino o
bebida.

e) Se ha comprobado la utilizacion de las herramientas y utensilios de servicio
adecuados en relacion con las caracteristicas del vino o bebida.

f) Se han aplicado las normas de protocolo al servicio de vinos y bebidas.

g) Se ha valorado la aprobacién o desaprobacién del vino o bebida por parte del
cliente para actuar segun la politica del establecimiento.

h) Se han caracterizado diferentes posibilidades de servicio de vinos y bebidas.

i) Se han atendido posibles quejas, reclamaciones o sugerencias de la clientela.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

k) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Duracién: 112 horas

Contenidos:

Seleccion de vinos:
— Introduccion a la cultura del vino.
o Factores culturales y sociales.
e El vino y la salud.
— Caracterizacion de los vinos.
¢ Definicion y composicion. Tipos.
— Viticultura. Definiciéon y concepto.
— Factores que influyen en viticultura.
¢ El suelo, el clima, el medio biolégico, la planta, el marco de plantacion, sistemas
de cultivo/reproduccion y factores culturales.
— Lavidy la uva.
¢ Ciclo vegetativo, variedades, caracteristica, distribucién geografica y tratamientos.
— Enologia. Definicion y concepto.
— Lavendimia.
o Estacionalidad, recoleccion, transporte.
— La fermentacion. Concepto, caracteristicas y tipos.
— Sistemas de vinificacion.
¢ Definicion, tipos y caracteristicas.
— La crianza de los vinos. Definicion, caracteristicas y tipos.
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— Clarificacion, estabilizacion y embotellado de los vinos.
— Geografia vinicola nacional e internacional.
— Geografia vinicola de la Region de Cantabria:

e Factores e influencia climatica en los vinos de la Region de Cantabria.

¢ Variedades de uva principales de la Region de Cantabria.

e Denominaciones de Origen, Denominaciones Geograficas, otras.

e Bodegas de la Region de Cantabria.

— Gestion y control de la bodega:
— La bodega.
¢ Definicion, caracteristicas y tipos. Ubicacion, tamafio, distribucion.
— Condiciones ambientales de la bodega.
¢ Maquinaria y equipos de bodega.
¢ Aplicaciones, uso y control
— Conservacion de los vinos:

e Seguimiento de la evolucién de los vinos. Curvas de vida del vino.

¢ Puntos criticos.

¢ Vinos de guarda. Caracteristicas.

— Aprovisionamiento de la bodega:

« |dentificacién de necesidades.

¢ Seleccion de proveedores.

¢ Gestion de pedidos y compras.

¢ Recepcion, almacenaje y transporte.

e Controles de cantidad, calidad, caducidad, etc. Ficha de botella.

e Distribucion de productos.

— Rotacion de stocks: control de existencias y consumos.

¢ Control de existencias y consumos.

¢ Fichas técnicas.

e Documentos de control.

¢ Politicas de inversiéon sobre inmovilizados.

— Aplicaciones informaticas relacionadas con la gestién y control de la bodega.
Disefio de oferta de vinos y bebidas de aperitivos y sobremesa:

— Oferta de vinos y otras bebidas. Concepto, caracteristicas y tipos.

— Factores que influyen en la determinacién de la oferta.

o Categoria, estilo, localizacion territorial del establecimiento o evento, oferta

gastronémica, maridaje, estacionalidad, medios fisicos y econémicos y otros.
— Tendencias actuales.
— Las cartas de vinos y bebidas: definicién y tipos. Caracteristicas de formatos,
estructuras, informacién, redaccion, etc.
— Fijacion de precios.
— Factores determinantes de los precios.

o El precio/fecha de compra, la politica de precios/margenes de beneficios, el precio
medio demandado y el precio medio ofertado, las oscilaciones del mercado, costes
en el mantenimiento y conservacion de vinos y otras bebidas.

Direccion de la puesta a punto de Utiles y equipos para el servicio de vinos y bebidas:
— Puesta a punto y control de utiles y equipos de servicio de vinos y bebidas.

¢ Definicion, caracteristicas y tipos.

e Sacacorchos, decantadores, termdmetros, venencias, cristaleria, cubos
champaneras y otros.

¢ Control de uso, manejo, limpieza y conservacion.

— Distribucion interna de vinos y bebidas: documentacion asociada, Distribucion y
tratamiento de géneros.
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— Puesta a punto y control de uso, limpieza y conservacion de maquinaria y equipos de
frio. Definicion, caracteristicas y tipos.
e Camaras frigorificas. Armarios cava y expositores.
¢ Lavavajillas especificos.
¢ Tipos de maquinaria y Utiles para la conservacion de botellas de vino empezadas.
Otros.
— Puesta a punto y control de cartas e instrumentos de venta.
¢ Merchandising del vino.
e Cartas, ofertas del dia/semana/mes. Realizacion de catas de vinos y otras
bebidas:
Realizacién de catas de vinos y otras bebidas:
— Catas. Definicion. Tipos.
— Factores que determinan la respuesta del catador/a.
— Sala y equipos de cata. Definicion, caracteristica y tipos. Puesta a punto y control.
— Fases de la cata. Secuenciacion.
¢ El uso de los sentidos.
— Criterios para entender el analisis organoléptico. Conclusion.
— Terminologia especifica para la cata de vinos y otras bebidas.
— Fichas de cata. Tipos, caracteristicas, datos.
— Enfermedades, alteraciones y defectos en vinos y otras bebidas.
— Cata de aceites y quesos:
— Analisis organoléptico de aceites. Caracteristicas y criterios de calidad.
— Analisis organoléptico de quesos. Caracteristicas y criterios de calidad
Control del servicio de vinos y otras bebidas:
— Deontologia profesional del personal de servicio de vinos y bebidas en el restaurante.
— Asesoramiento al cliente.
— Presentacion de oferta.
— Seleccién de materiales.
o Servicio del vino y otras bebidas. Fases y procedimientos habituales.
o Presentacion.
e Descorche. Apertura de botellas.
o Cata.
¢ Servicio.
— Servicio del vino y otras bebidas. Fases y procedimientos habituales.
— Temperaturas de servicio y su mantenimiento 6ptimo.
— Decantacion y oxigenacion.
— Protocolo.
— Técnicas de servicios especiales.
e Espumosos, generosos, dulces y otros.
— Operaciones de control durante el servicio.
— Atencion de sugerencias, quejas y reclamaciones
— Los vinos en la cocina.
— Armonizacion entre el manjar y la bebida. Normas.
— Combinaciones clasicas y nuevas tendencias.

Orientaciones pedagogicas.

Este mddulo contiene la formacién necesaria para el desempeiio de actividades relacionadas
con las funciones/subfunciones de organizacion de unidades de produccion, de
aprovisionamiento y servicio, relacionadas con el vino y otras bebidas en el ambito del sector
de la restauracion. Las funciones/subfunciones de organizacion de unidades de produccion,
aprovisionamiento, produccion y servicio, incluyen aspectos como:
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La determinaciébn de cartas de vinos y bebidas relacionadas con las ofertas
gastronémicas.

La seleccion y control de proveedores.

La recepcién y almacenamiento de vinos y conservacion adecuada en las diversas
areas de servicio.

La distribucion interna/externa.

El control y flujo de documentos asociados con las actividades de aprovisionamiento
de vinos y bebidas.

La puesta a punto de instalaciones y equipos de trabajo.

El control del servicio de vinos conforme a las normas de protocolo del mismo.

La informacion y asesoramiento.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican fundamentalmente en
la gestion y servicio de vinos en los diversos ambitos de la restauracion tradicional, las
colectividades/catering, bares y establecimientos hoteleros.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), ), d), e), f), h),
i), j) i) y q) del ciclo formativo y las competencias a), b), c), d), e), f), h), i), m) y /) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del mdédulo versaran sobre:

La caracterizacion de los vinos.

La caracterizacion, ejecucion y control de los procesos de recepcion, almacenamiento,
distribucion y conservacion adecuada de vinos.

La identificacién y aplicaciéon de técnicas de descripcion de las caracteristicas
organolépticas y analiticas de los vinos.

La definicién de cartas de vinos y bebidas, identificando y asociando vinos y bebidas
a las elaboraciones culinarias.

La determinacién de recursos y utensilios especificos para el servicio de vinos.

La caracterizacion, desarrollo y control de las operaciones de servicios de vinos.

Maodulo Profesional: Planificacion y direccion de servicios y eventos en restauracion.
Equivalencia en créditos ECTS: 10
Cédigo: 0512

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA 1. Asesora en el disefio de los espacios destinados al servicio en establecimientos de
restauracion caracterizando las necesidades de espacios y recursos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado e interpretado la informacién previa necesaria.

b) Se ha reconocido y analizado la normativa vigente relacionada con el disefio de
instalaciones.

c) Se han ubicado las zonas o espacios destinados al servicio.

d) Se han relacionados las caracteristicas de construccion y decoracion de diferentes
tipos de establecimientos.

e) Se ha caracterizado la distribucién de espacios y equipos en el establecimiento.

f) Se han estudiado las caracteristicas del establecimiento.

g) Se ha establecido el aforo del local.
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Se han realizado los calculos para los recursos materiales y humanos, segun las
caracteristicas y necesidades del establecimiento.

Se han realizado el estudio de tiempos y los recorridos en los procesos.

Se han establecido la posibilidad de mejoras futuras.

Se han identificado nuevas tendencias en los disefios e instalaciones de
restauracion.

Se ha tenido en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccion ambiental.

RA 2. Planifica Instalaciones para servicios de catering y eventos en restauracion justificando
y caracterizandolas.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)

d)

Se ha identificado e interpretado la informacién previa necesaria a la planificacién.
Se han establecido y distribuido los espacios necesarios en funcién del evento.
Se han identificado las necesidades de instalaciones de agua, energia, desaglies,
otros.

Se han identificado las necesidades de materiales y maquinarias para el servicio,
verificando la disponibilidad o no de recursos.

Se han identificado las necesidades de géneros y materias primas para el servicio.
Se han identificado las necesidades de personal de servicio.

Se ha planificado la distribucion de mobiliario y equipos de servicio y trabajo.

Se han identificado y controlado parametros como tiempos o temperaturas.

Se han determinado los servicios complementarios a contratar o alquilar.

Se ha reconocido la normativa vigente relacionada con el catering.

Se han identificado las nuevas tendencias en los disefios e instalaciones de
servicios de catering y eventos.

Se ha planificado teniendo en cuenta la optimizacion de recursos.

RA 3. Organiza servicios determinando sus estructuras, segun los elementos y las variables
a tener en cuenta.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)
d)

e)
f)

)
h)
i)
i)
k)
)

Se ha analizado e interpretado la informacién sobre el servicio a prestar.

Se han establecido los protocolos de actuacion en la gestion de reservas.

Se ha coordinado el servicio con todos los departamentos implicados.

Se ha definido y secuenciado la férmula de servicio, relacionandola con el
establecimiento y/o evento.

Se han establecido horarios del personal de servicio.

Se ha organizado y distribuido el trabajo del personal en funcion de las
necesidades del servicio.

Se han establecido y supervisado las operaciones de montaje de instalaciones y
equipos para servicios.

Se ha supervisado la presentacion definitiva del montaje en su conjunto y del
personal de servicio.

Se ha comprobado la disposicion del personal de servicio.

Se han seleccionado y aplicado los sistemas de facturacion y cobro en funcion de
los establecimientos/servicios.

Se han establecido protocolos de correccién de errores e imprevistos.

Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

m) Se han establecido protocolos de retirada de residuos previo al servicio.
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n) Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RA 4. Dirige el servicio controlando y coordinando los procesos y actuaciones.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado e interpretado la informacién sobre el servicio a prestar y
detectado los puntos criticos de control.

b) Se ha transmitido la informacién del proceso de servicio a las personas de los
diferentes puestos de actuacion.

c) Se ha transmitido la informacion al personal de servicio de los elementos que
componen la oferta gastronémica.

d) Se ha transmitido a todos los departamentos y personal de servicio todas las
posibles variaciones en funcién de clientes con necesidades especiales.

e) Se ha recibido y asesorado a los clientes sobre la oferta del establecimiento.

f) Se han coordinado todas las fases del servicio con los departamentos implicados.

g) Se ha controlado la correcta aplicacion de las técnicas durante las operaciones de
servicio y atencion al cliente y recogida.

h) Se han coordinado los protocolos de actuacién en la soluciébn de quejas

reclamaciones, sugerencias e imprevistos.

Se han controlado los procesos de facturacién y cobro.

Se ha gestionado toda la documentacion relacionada con el servicio.

Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

Se han establecido protocolos de retirada de residuos.

m) Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

)
)
k

—

=

RA 5. Aplica el protocolo caracterizando los elementos que los configuran.
Criterios de evaluacion:

a) Se han sefalado las caracteristicas de los tipos de protocolos.

) Se han definido los elementos que conforman el protocolo en restauracion.

c) Se han caracterizado los diferentes sistemas de ordenacién de los invitados en
funcion del tipo de acto a organizar.

d) Se han disefiado diferentes tipos de invitaciones en relacion con diferentes tipos
de acto.

e) Se ha caracterizado el disefio y planificacion de diferentes actos protocolarios.

f) Se han definido los elementos que conforman el protocolo institucional.

g) Se ha reconocido la normativa de protocolo y precedencias oficiales del Estado y
otras instituciones.

h) Se han determinado los criterios para establecer la presidencia en los actos
oficiales teniendo en cuenta la posibilidad de cambios inmediatos.

i) Se ha valorado la importancia de la imagen corporativa.

Duracion: 152 horas

Contenidos:

Asesoramiento en el disefio de instalaciones:
— Ellocal. Caracteristicas, dimensiones y ubicacion.
— Caracteristicas de la construccion y la decoracion.
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— Analisis de la normativa vigente. Suelos, paredes, iluminacion, insonorizacién, aforos
y otros posibles.
— Distribucion de espacios. Zonas de office, bodega, almacén, zona de clientes, barra o
mostrador y otros.
— Dimensionado.
— Recursos materiales. Célculo de necesidades y criterios de adquisicién. Calidad,
disefio, funcionalidad, coste, duracién y otros.
— Circuitos de trabajadores y clientes. Estudio de tiempos y recorridos, diagramas de
circuitos de personal.
— Circuitos de mercancias.
— Nuevas tecnologias aplicables.
— Nuevas tendencias en las instalaciones y disefios de establecimientos de
restauracion.
Planificacion de instalaciones para catering y eventos en restauracion:
— Catering-banqueting y eventos en restauracion. Definicion, tipos y caracteristicas.
Normativa vigente.
— Operaciones previas a la organizacién del catering y eventos.
¢ Andlisis de la informacién previa.
¢ Distribucion légica y planificacion de los espacios.
¢ Planificacion de las instalaciones a emplear.
— Diagramas de procesos.
e Seleccion y justificacion de recursos materiales. Personal de montaje, de servicio,
de recogida y otros servicios auxiliares.
— Determinacién de necesidades de géneros y materias primas.
— Seleccidn y justificacion de recursos humanos. Necesidades.
— Servicios complementarios. Seguridad, decoracién, transportes especificos y otros.
Descripcion y caracterizacion.
— Operaciones posteriores al evento. Planificaciones, desmontaje, protocolos de
actuacion de recogida y el transporte.
— Reciclaje.
— Normativa vigente.
Organizacion del servicio:
— Analisis de informaciones previas. Datos, expectativas de los clientes.
* Reservas: Sistemas, comunicacion y gestion.
— Coordinacién interdepartamental.
o Clientes con necesidades especiales.
— Lademanda del cliente.
— Determinacion del tipo de servicio.
o Estudio de posibilidades y limitaciones.
¢ Objetivos de la empresa.
¢ Secuenciacion del servicio.
¢ Otros condicionantes.
— Organizacion de recursos humanos.
— Horarios, criterios, turnos, descansos, funciones.
— Distribucion de funciones. Nivelacion, coordinacion de funciones y responsabilidades
del personal de servicio.
— Control de las operaciones de montaje.
— Control de tiempos.
— Operaciones de control de la presentacion final.
— Control deontolégico del personal. Aspecto personal, control sobre la uniformidad, la
presencia, conducta y otros.
Direccion de servicios:
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— La informacion en el servicio. La oferta y los procesos.
— Control de Puntos criticos. Variaciones.
— Coordinacion sobre las operaciones de recepcion y asesoramiento al cliente.
— Coordinacion de operaciones de servicio y atencion al cliente.
o Control sobre los procesos, secuencias y tiempos del servicio.
o Control sobre actitudes y aptitudes del personal.
o Control sobre los procesos de coordinacion interdepartamental.
¢ Control sobre los procesos de facturacion y cobro.
¢ Control sobre las operaciones de postservicio.
¢ Control sobre la valoracion de resultados y criterios en tiempo y forma.
¢ Otros.
— Coordinacién de operaciones de atencion de quejas, reclamaciones, sugerencias e
imprevistos.
— Documentacion asociada al servicio. Gestion, tramitacion, flujos. Informes, memorias,
diarios de produccion, partes de incidencias, consumos y otros.
Aplicaciéon del protocolo:
— El protocolo. Definicion, tipos y elementos que lo componen.
— El protocolo en restauraciéon. Indumentaria, tratamiento de las personas, uso de flores,
el saludo.
— El protocolo en la mesa. Formas, planos, tipos, sistemas de organizacién de clientes.
Disefio de invitaciones.
— Protocolo en la organizacion de eventos.
— El protocolo institucional. Definicién, caracteristicas.
— El protocolo “formal”.
— Normativa en materia de protocolo y precedencias oficiales del Estado y de las
Comunidades Auténomas.
— Ordenacién de banderas dentro de los actos protocolarios.
— Analisis de ejemplos practicos.
— Protocolo eclesiastico.
— Valoracion de la imagen.

Orientaciones pedagogicas.

Este mddulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacionadas
con las funciones/subfunciones de la organizacién de unidades de produccion, las de los
procesos de servicios y las de direccion y administracion, en el ambito del sector de la
restauracion.
Las funciones/subfunciones de organizacién de unidades de produccion, incluyen aspectos
como:

— El analisis de informacién y necesidades.

— La determinacioén de recursos.

— La programacién de actividades.

— La asignacion de recursos y tareas.

— La coordinacion vertical y horizontal.

— La supervision de produccion y/o servicios.
Las funciones/subfunciones de desarrollo de los procesos de servicio, incluyen aspectos
como:

— La atencidn al cliente.
El desarrollo y seguimiento de las normas de protocolo.

— Lainformacion y el asesoramiento.

— La gestion de reservas, bonos y entradas.
Las funciones/subfunciones relacionadas con la direccion, la administracion incluye aspectos
como:
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— La participacion en el disefio de instalaciones.

— El establecimiento de estructuras organizativas.

— La definicién de los procesos.

— El control de resultados.

— La gestion de cobros, pagos y cierre de produccioén.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican fundamentalmente en
los procesos de servicios en los diversos ambitos de la restauracion tradicional y moderna las
colectividades/catering y otras formas de restauracion.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales b), c), d), e), g), h), i),
j), m) n) y A)). Del ciclo formativo y las competencias b), c), d), f), h), i), j), k), I) y m) del titulo.
Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del mddulo versaran sobre:

— El asesoramiento en el disefio de instalaciones.

— La planificacion de instalaciones, recursos y necesidades de coordinacién para

servicios de catering y eventos.

— La organizacion de servicios en restaurantes y eventos.

— Ladireccion de servicios en restaurantes y eventos.

— La aplicacion del protocolo.

Modulo Profesional: Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria.
Equivalencia en créditos ECTS: 5
Cadigo: 0501

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Identifica los sistemas de gestion de la calidad caracterizando los pasos para su disefio
e implementacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los conceptos, la etimologia y los diferentes aspectos del
término “calidad”.

b) Se han identificado los principios mas relevantes relacionados con la calidad y con
su gestion.

c) Se han analizado los objetivos de los sistemas de gestion de la calidad.

d) Se ha relacionado el disefio del sistema de calidad con las particularidades de la
empresa.

e) Se han identificado los manuales y otra documentacion relacionada con el sistema
de gestion de la calidad.

f) Se han descrito las acciones de formacion necesarias para el personal a su cargo
para implementar el sistema de calidad determinado.

g) Se han reconocido y caracterizado las tendencias o corrientes mas actuales en la
normalizacion y certificacion de los nuevos modelos de la calidad en Cantabria.

RAZ2. Controla la aplicacion de las normas calidad caracterizando los métodos y herramientas
de medicion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los métodos y herramientas de medicion de la calidad.
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Se han relacionado los datos que se obtienen de las diferentes herramientas de
medicidon con posibles acciones de mejora.

Se han identificado y reconocido las caracteristicas de un plan de calidad para
posteriormente obtener el certificado de calidad.

Se han analizado diferentes planes de calidad relacionados con las empresas de
restauracion.

Se han reconocido los métodos para la autoevaluacion.

Se han reconocido y caracterizado las tendencias o corrientes mas actuales en la
normalizacion y certificacion de los nuevos modelos de la calidad.

RAS3. Supervisa la limpieza y desinfeccion del utillaje, equipos e instalaciones valorando su
repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)

i)

Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los
equipos, utillaje e instalaciones de manipulacién de alimentos.

Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los productos y la
seguridad de los consumidores de una limpieza/ desinfeccion inadecuada.

Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza vy
desinfeccion (L+D).

Se ha comprobado la limpieza o desinfeccién con los productos establecidos,
asegurando la completa eliminacién de éstos.

Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel de limpieza o
desinfeccion requeridos.

Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion, Desinsectacion vy
Desinfeccién (DDD).

Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los residuos de
una unidad de manipulacioén de alimentos.

Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccion y los utilizados para los
tratamientos de DDD y sus condiciones de empleo.

Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacién de productos de
limpieza, desinfeccién y tratamientos DDD.

RA4. Verifica las buenas practicas higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos
habitos higiénicos.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)
d)
e)
)
9)

h)
i)

Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con las practicas higiénicas y de manipulacion.

Se han identificado los peligros sanitarios, asi como los principales riesgos y
toxiinfecciones asociadas a los malos habitos.

Se han identificado los agentes causantes de los riesgos y sus medidas de
prevencion en el caso de que existan.

Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la manipulacién
de alimentos, para evitar problemas en la salud de los consumidores.

Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de
producir una contaminacion o alteracion en los alimentos.

Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion, identificando a su
vez alergias e intolerancias alimentarias.

Se han reconocido los procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias
Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.
Se han identificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras o heridas del
manipulador.
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RAS5. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabilidad
justificando los principios asociados a los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la seguridad alimentaria del
sistema de autocontrol.

b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos (APPCC).

c) Se han definido conceptos clave para el control de potenciales peligros sanitarios:
punto critico de control, limite critico, medidas de control y medidas correctivas.

d) Se han definido los parametros asociados a la evaluacién de los puntos criticos
de control.

e) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.

f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria.

g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del proceso y el destino del
alimento.

h) Se han reconocido las principales normas voluntarias implantadas en el sector
alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN 1SO22000:2005 y otras).

RA 6. Controla la gestion ambiental en los establecimientos de restauracién reconociendo
sus beneficios, asi como sus implicaciones a nivel sanitario.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha relacionado el consumo y su reduccion, valorando las ventajas ambientales
que aporta.

b) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilizacion de los
recursos.

c) Se han identificado aquellas energias y/ o recursos cuya utilizacion sea menos
perjudicial para el ambiente y aquéllas que sean convenientes desde el punto de
vista econémico (que supongan un ahorro).

d) Se han reconocido y clasificado los distintos tipos de residuos generados, asi
como los efectos ambientales de los mismos.

e) Se han determinado las posibles afecciones originadas por la industria alimentaria.

f) Se han aplicado las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion y eliminacién o
vertido de residuos.

g) Se han establecido los parametros que posibilitan el control ambiental en los
procesos de produccion de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos
0 emisiones y se han tomado medidas para la proteccidon ambiental.

h) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas
con la gestiéon de los residuos.

Duracion: 66 horas
Contenidos:

Identificacion de los sistemas de gestion de la calidad:
— Introduccién a la calidad:
e Fundamentos.
¢ Analisis y evolucién de la calidad.
e Tendencias actuales (factor de Internet como forma de medicién de la calidad).
e Normalizacién y certificacién. Aseguramiento y Documentacién de la calidad.
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— Caracteristicas de la calidad en el sector servicios.
— La calidad total y los recursos humanos:
¢ La calidad a lo largo del ciclo de vida de un producto.
¢ Investigacion de mercados
e Gestion de procesos: Servuccion
e El personal en contacto con el cliente como elemento principal de calidad:
formacion y motivacion.
e Sistemas de control periédico.
¢ Gestion de las quejas y comentarios.
— Expectativas y percepciones del cliente.
— Determinacion y fijacion de objetivos
— Manuales de calidad.
— Acciones de difusion de la politica de calidad en la empresa.
Control de la aplicacion de las normas de calidad:
— Andlisis de las herramientas y técnicas de la calidad.
¢ Introduccion a las herramientas y técnicas de calidad.
e Herramientas de organizacion. (Manuales de empresa).
¢ Herramientas de planificacion.
¢ Datos. Proceso y medicion.
¢ La autoevaluacion. (Estadisticas, representaciones, diagramas, hojas de datos).
— Descripcion de los diferentes modelos de calidad.
— Establecimiento del plan de calidad e implementacién de la certificacion de la calidad.
— El plan de calidad.
— Las certificaciones, pasos a seguir:
e Concepto de normalizacién o normas de referencia.
» Entidades u organismos de certificacion. Auditorias.
o Beneficios para el consumidor final.
¢ Ventajas para la empresa certificada.
e Procesos que debe seguir una certificacion de producto o servicio.
¢ Proliferacion de los certificados de calidad en restauracion.
o El modelo ICTE de Calidad en Restauracion.
¢ El modelo EFQM (Excelencia empresarial).
o El sistema ISO.
e Los Club Cantabros de Calidad. La “Q” de Calidad y “Cantabria Infinita” y
normativa).
Supervision de la limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones:
— Conceptos y niveles de limpieza.
— Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones.
— Tratamientos DDD: caracteristicas, productos utilizados y condiciones de empleo.
— Medidas generales de proteccion en una cocina o comedor en restauracion.
— Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccidon o
desratizacion y desinsectacion inadecuadas.
— Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.
— Lugares especificos de almacenamiento de residuos. Caracteristicas de limpieza y
desinfeccion.
— Envases y embalajes (tipos y normativa).
— Mantenimiento y verificacién de buenas practicas higiénicas:
— Normativa general.
— Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).
— Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas en el manipulador.
— Medidas de higiene personal.
— Medidas de higiene en la elaboracion, y conservacion de alimentos.
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— Aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos:

— Concepto de alimento. Alimentacion y nutricion. Sustancias nutritivas.

— Principales enfermedades de transmisién por los alimentos.

— Normativa general de manipulacion de alimentos.

— Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a practicas de manipulacion
inadecuadas.

— Importancia de la conservacion de los alimentos y su relacién con los peligros
asociados.

— Procedimientos de actuacion frente alertas alimentarias.

— Control de la gestién ambiental en establecimientos de restauracion:

— Concepto de APPCC y GPCH en Restauracion.

— Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la manipulacion de los
alimentos.

— Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

— Trazabilidad y seguridad alimentaria.

— Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO
9001:2000, UNE-EN 1SO 22000:2005 y otras).

— Anadlisis e interpretacion.

— Incorporacién del APPCC a la legislacion europea.

Orientaciones pedagogicas.

Este médulo profesional contiene la formacién necesaria para desempeiar la funcion de
control de la calidad y la seguridad alimentaria y ambiental. La funcién de la calidad y la
seguridad e higiene alimentaria y ambiental incluye aspectos como:
— Aplicacion de las normas de calidad.
Aplicacion de normas de higiene.
Normas de manipulacion de alimentos.
Control de residuos.
— Minimizacion del impacto ambiental.
Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
— Todos los procesos o productos relacionados con los servicios de restauracion.

La formacion del moédulo contribuye a alcanzar los objetivos generales o) y q) del ciclo
formativo y las competencias n) y fi) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del moédulo versaran sobre:

— Modelos de calidad a aplicar en el sector de la restauracion.

— Aplicacion de la normativa de seguridad e higiene

— Contribucién al medio ambiente, cumpliendo normativas.

— Reduccion en la medida de lo posible de los residuos generados.

Modulo Profesional: Gastronomia y nutricion
EquivalenciaencréditosECTS:3

Codigo: 0502

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA 1. Identifica tendencias gastronémicas analizando sus principios y caracteristicas.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido la procedencia del concepto, la etimologia y el origen del
término "gastronomia".

b) Se han identificado los hechos més relevantes relacionados con la gastronomia.

c) Se han identificado y caracterizado las diferentes publicaciones y autores,
relacionados con la gastronomia.

d) Se han reconocido eventos y distinciones gastronémicas de relevancia.

e) Se han reconocido y caracterizado los movimientos o corrientes culinarias, asi
como sus principales representantes.

f) Se han reconocido y caracterizado las tendencias o corrientes gastrondmicas
actuales.

RA 2. Reconoce la gastronomia espafiola, cantabra e internacional identificando los
productos, elaboraciones y tradiciones y/o costumbres mas representativas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha relacionado la gastronomia con la cultura de los pueblos.

b) Se han identificado las caracteristicas de la gastronomia espafiola y cantabra.

c) Se han reconocido las elaboraciones y productos espafioles y cantabros mas
significativos.

d) Se han analizado las costumbres y tradiciones gastronémicas espafolas y
cantabras.

e) Se han analizado las aportaciones de la gastronomia espafola y cantabra al
patrimonio gastronémico internacional.

f) Se han identificado las caracteristicas de la gastronomia internacional por paises,
areas o zonas geograficas.

g) Se reconocido las elaboraciones y productos internacionales mas significativos.

h) Se ha reconocido la influencia de la gastronomia internacional en la gastronomia
espafiola.

RA 3. Identifica las propiedades nutricionales de los alimentos analizando sus funciones en
la alimentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los conceptos de alimento y alimentacién.

b) Se ha caracterizado la pirdamide de los alimentos y su relacion con los distintos
grupos.

c) Se han relacionado los habitos alimentarios con su influencia en la salud.

d) Se han reconocido los nuevos habitos alimentarios en la sociedad actual.

e) Se ha descrito el concepto de nutricion.

f) Se han identificado los nutrientes y sus funciones.

g) Se han identificado los nutrientes presentes en los grupos de alimentos.

RA 4. Aplica principios basicos de dietética en establecimientos de restauracién relacionando
las propiedades dietéticas y nutricionales de los alimentos con las necesidades del cliente.

Criterios de evaluacién:
a) Se ha descrito el concepto de dietética.

b) Se han reconocido las necesidades nutricionales y energéticas de las personas a
lo largo de su vida y su relacion con el metabolismo.
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c) Se han reconocido diferentes tipos de dietas relacionadas con estilos de vida.

d) Se han reconocido los valores para la salud de la dieta mediterranea.

e) Se han manejado tablas de composicion de alimentos para la confeccion de
dietas.

f) Se han descrito dietas tipo y sus posibles aplicaciones.

g) Se han aplicado principios dietéticos para elaborar dietas y menus especificos en
establecimientos de restauracion.

h) Se han caracterizado y disefiado dietas para personas con necesidades
alimenticias especificas.

i) Se ha reconocido la importancia de habitos alimentarios saludables a lo largo de
la vida.

Duracion: 40 horas
Contenidos:

Identificacién de tendencias gastronomicas:

— Gastronomia. Concepto y origen del vocablo.

— Historia y evolucién de la gastronomia. Publicaciones, personas y hechos mas
relevantes del mundo gastronémico.

— Eventos gastronémicos mas relevantes.

— Distinciones gastronémicas.

— Evolucién cronolégica de los movimientos o corrientes culinarias. Cocina tradicional,
cocina moderna o alta cocina, "nouvelle cuisine" y nueva cocina espafiola.

— Tendencias actuales. Cocina creativa o de autor, cocina molecular, cocina fusion,
cocina tecnoemocional y otras.

— Tendencias en el consumo y servicio de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.

Reconocimiento de la gastronomia espafola e internacional:

— Gastronomia y cultura.

— Gastronomia espafiola. Caracteristicas generales y regionales. Productos y
elaboraciones mas significativas.

— Costumbres y tradiciones gastronomicas espafiolas.

— Gastronomia internacional. Caracteristicas generales por paises o areas geograficas.
Productos y elaboraciones mas significativas.

— Gastronomia cantabra:

— Gastronomia y cultura. Costumbres y tradiciones cantabras. Caracteristicas generales
y por zonas.

— Productos y elaboraciones mas significativas. Municipios destacados por sus
productos y elaboraciones.

— Cocina tradicional. Recopilacion de recetas o platos tipicos cantabros.
Denominaciones de Origen en Cantabria

— Rutas e itinerarios Gastronémicos por Cantabria.

— Cofradias Gastrondmicas en Cantabria.

— Sociedades, asociaciones relacionadas con la Gastronomia Céntabra, Ferias, Guias
y Jornadas de Productos Gastronémicos Cantabros. Incidencia de la Gastronomia en
los medios de comunicacion cantabros.

— Panorama de Restauracion en Cantabria. (Tipos de Restaurantes, ofertas
gastronomicas, precio, tipo de clientela, cocineros de Cantabria, ubicacion, tipo de
cocina, tipos de explotacion, franquicias, etc.).

Identificacién de las propiedades nutricionales de los alimentos:

— Concepto de alimentos y alimentacion.

— Grupos de alimentos. Caracterizacion.

— Piramide de los alimentos.
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Alimentacion y salud. Habitos alimentarios sanos. Nuevos habitos alimentarios.
Concepto de nutricion.

Nutrientes. Definicién, clases y funciones.

Degradacion de nutrientes.

Relacion entre grupos de alimentos y nutrientes que los componen.

Aplicacion de principios basicos de dietética:

Dietética. Concepto y finalidad.

Necesidades nutricionales y energéticas en las distintas etapas de la vida.
Metabolismo.

Dietas y estilos de vida.

La dieta mediterranea.

Rueda de los alimentos.

Tablas de composicién nutricional de alimentos. Utilizacion.

Dietas tipo en restauracion. Aplicacion de los principios dietéticos en la elaboracién de
dietas y menus en restauracion.

Caracterizacion de dietas para personas con necesidades alimenticias especificas.
Alergias e intolerancias alimentarias.

Orientaciones pedagogicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefar la funcion de
asesoramiento gastronémico y dietético en establecimientos y empresas de restauracion.
Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

Informacion al cliente sobre la gastronomia autéctona o de una zona determinada.
Conocimiento de la cultura gastronémica de clientes de distinta procedencia.
Atencion al cliente con necesidades alimenticias especificas.

El disefio de dietas y menus para establecimientos y empresas de restauracion.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b) y p) del ciclo
formativo y las competencias a) y fi) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del médulo versaran sobre:

Conocimiento de la gastronomia, su historia, evolucion y nuevas tendencias.

Estudio de la gastronomia espafiola, internacional y la especifica de determinadas
culturas.

Aplicacion de los aspectos basicos de la alimentacion, nutricion y dietética en
establecimientos y empresas de restauracion.

Modulo Profesional: Gestion administrativa y comercial en restauracion
Equivalencia en créditos ECTS: 4
Cadigo: 0503

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Establece estructuras organizativas en restauracion, caracterizando los diferentes
modelos organizativos y objetivos de la empresa.
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Criterios de evaluacion:

Se ha reconocido la normativa sobre tipologia y clasificacion de los
establecimientos de restauracion.

Se ha definido los diferentes objetivos empresariales segun el modelo de producto
empresa.

Se han establecido diferentes planes empresariales segun los objetivos marcados.
Se han disefiado estrategias y técnicas de planificacion empresarial.

Se han conceptualizado los diferentes modelos organizativos y nuevas tendencias
entre las empresas del sector.

Se han elaborado diferentes organigramas que correspondan a los modelos
organizativos y nuevas tendencias entre las empresas del sector.

Se ha valorado los principios estructurales y organizativos de las empresas de
restauraciéon como elementos fundamentales para la consecucion de los objetivos
establecidos.

RA2. Controla la gestion administrativa de areas de restauracion analizando la
documentacion y la informacién en ella reflejada.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

c)
d)

e)

f)
9)

h)

Se ha justificado la finalidad de la gestion de la documentacion en las empresas
de restauracion.

Se han reconocido el circuito de la documentacion y finalidad en el sector de
restauracion.

Se han disefiado sistemas de registro de la informacion en ella reflejada.

Se han identificado diferentes sistemas de archivo de la documentacion generada,
emitida o recibida.

Se ha discriminado la informacion que refleja la documentacion segun las
necesidades empresariales.

Se ha reconocido la normativa basica relativa a la gestion de la documentacion.
Se ha valorado la importancia de una correcta gestion de la documentacion
administrativa, econdmica y financiera para mejorar el funcionamiento empresarial
o departamental.

Se han aplicado las nuevas tecnologias en la gestion e interpretacion de la
documentacioén empresarial.

RAZ3. Controla los presupuestos de las areas de produccion, reconociendo y determinando la
estructura de los niveles de aprovisionamiento, gastos e ingresos de su departamento o
establecimiento, segun el caso.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

e)

Se ha identificado los diferentes tipos de presupuestos que afectan a la
planificacidbn empresas de restauracion.

Se han caracterizado los diferentes elementos que conforman los presupuestos,
establecido la estructura de los ingresos y gastos para obtener referencias de
comportamiento generalizado de los mismos.

Se han elaborado diferentes tipos de presupuestos para la organizacion y
planificacién de las empresas de restauracion, asi como de areas dentro de las
mismas.

Se han establecido métodos de control presupuestario justificando racionalmente
las posibles desviaciones y aplicando medidas correctoras.

Se han calculado los precios de venta de las diferentes ofertas gastronémicas del
establecimiento.
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f)

9)
h)

Se ha determinado el umbral de rentabilidad segun la oferta gastrondémica y el tipo
de establecimiento o servicio.

Se han establecido criterios de evaluacion de proveedores y posterior seleccion
de los que mejor se adecuen a las demandas empresariales.

Se han aplicado sistemas ofimaticos y de comunicacion en la gestidon
departamental o empresarial.

RA4. Evalta la situacion de la empresa cantabra respecto al mercado, analizando las
variables de posicionamiento y de resultados.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han reconocido los diferentes tipos de empresas tradicionales de restauracion.
Se ha identificado las nuevas tendencias empresariales en restauracion.

Se ha descrito las tipologias de las empresas de restauracién segun la normativa
legal vigente.

Se ha identificado los factores y motivaciones de la demanda.

Se han clasificado los clientes segun su tipologia.

Se ha caracterizado los elementos determinantes de la demanda: socioculturales,
econdmicos y demograficos.

Se han investigado las tendencias actuales de la demanda.

Se ha valorado la importancia de conocer la situacion del mercado y las tendencias
de la oferta para conocer nuestro posicionamiento en el mismo.

RA5. Elabora el plan de comercializacion propio de las empresas de restauracion,
caracterizando los elementos que lo conforman y estableciendo estrategias y acciones.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)

d)
e)

f)
9)

Se ha conceptualizado el plan de comercializacion.

Se han establecido objetivos a conseguir con el plan de comercializacion.

Se han disefiado las estrategias y acciones necesarias para realizar el plan de
comercializacion.

Se ha realizado la planificacion econdmica del plan de comercializacion.

Se han identificado sistemas de control del plan de marketing y desviaciones del
mismo.

Se ha disefiado la presentacion del plan de comercializacion.

Se ha valorado la importancia que supone la aplicacion del plan de
comercializacion para alcanzar los objetivos de la empresa.

RAG6. Disefia ofertas gastronémicas, caracterizando y seleccionando los elementos y las
variables que las configuran.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)

Se han caracterizado los principales tipos de ofertas gastronémicas.

Se han relacionado las ofertas con las diferentes férmulas de restauracion.

Se han tenido en cuenta las caracteristicas, necesidades de la clientela las nuevas
tendencias en la confeccién de ofertas.

Se ha considerado el tipo de establecimiento, la estacionalidad, ubicacién del
establecimiento, tipo de clientela y otros factores.

Se han definido las necesidades de variacion y rotacion de la oferta.

Se han tenido en cuenta los principios basicos para el disefio fisico de la carta.
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g) Se han aplicado técnicas de promocion y publicidad.
h) Se han aplicados técnicas de marketing relacionadas con los precios.
i) Se ha controlado el grado de satisfaccion del cliente.

Duracion: 99 horas
Contenidos:

Establecimiento y analisis de las estructuras organizativas:
— Normativa legal sobre la tipologia y clasificacion de los establecimientos de
restauracion.
— Concepto juridico- econémico de la Empresa. Formas Juridicas. Obligaciones civiles
y mercantiles del empresario de restauracion.
— Objetivos empresariales.
— Etapas de Planificaciébn empresarial. Estrategias, Técnicas y control.
— Modelos organizativos de empresas de restauracion. Conceptualizacion.
— Tipologias de organizacidn de las empresas de restauracion. Tendencias.
— Disefio de organigramas de empresas de restauracion. La departamentalizacion. Los
niveles en la organizacion.
Control de la gestion de la documentacion administrativa, econémica y financiera:
— Objetivos de la gestion documental.
— Tramites a la hora de constituir una empresa de restauracion y su documentacion.
— Documentos de gestion administrativa en las empresas de restauracion.
— Documentos de gestion econdmica en las empresas de restauracion.
— Documentos de gestién financiera en las empresas de restauracion.
— Circuito de la documentacion. Finalidad y relacion entre documentos.
— Sistemas y métodos de archivo de la documentacion.
— Normativa de gestion documental.
— Las nuevas tecnologias en la gestion e interpretacion documental.
— Contabilidad basica y libros contables.
Elaboracion de presupuestos del area o establecimiento y gestion econdmica del economato:
— Concepto de presupuestos y tipologias.
— Funciones de los presupuestos.
— Elementos que integran los presupuestos.
— Tipologia de presupuestos mas usados en las empresas de restauracion.
— Presupuesto de ingresos. Métodos para el célculo de precios en restauracion.
— Presupuesto de gastos en restauracion. Los costes tipos e incidencias en las
empresas de restauracion.
— Ofros presupuestos en restauracion: de inversiones y financiacion, de mano de obra,
de tesoreria, etc.
— Control presupuestario. Control de consumos de cocina y bodega en empresas de
restauracion. Desviaciones y medidas correctoras.
— Determinacion del precio de venta de las ofertas gastrondmicas.
— El' Umbral de rentabilidad.
— Seleccion de proveedores. Puntos a evaluar, valoracién, toma de decisiones.
— Determinacion de los niveles minimo de solicitud de pedido, existencias minimas y
maximas, rotura de “stocks”.
Evaluacion de la situacion empresarial y del mercado en el mundo y en Cantabria:
— Las empresas tradicionales de restauracion.
— Nuevas tendencias empresariales en restauracion.
— Factores y motivaciones que influyen en la demanda.
— Elementos de la demanda.
— Clasificacion de los clientes.
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Tendencias actuales de la demanda.

Elaboracion del plan de comercializacion:

Concepto y objetivos del plan de comercializacion.

Elementos basicos de comercializacion (precio, producto, distribucion, comunicacion
e instrumentos de comunicacion).

Estrategias y acciones en un plan de comercializacion en restauracion.

Investigacion de mercados. Instrumento clave para la comercializacion.

Calculo econoémico del plan de comercializacion.

Sistemas de control, desviaciones y medidas correctoras.

Presentacion del plan de comercializacion.

Valoracion del plan de comercializacion como herramienta para alcanzar los objetivos
empresariales.

Disefio de ofertas gastronémicas:

Descripcion, caracterizacion y tipos de ofertas.

Elementos y variables de las ofertas gastrondmicas.

Ofertas basicas. Menus, cartas, buffet y otras. Descripcion y analisis.

Factores a tener en cuenta para el disefio de ofertas atendiendo a criterios de
equilibrio nutricional, estacionalidad, tipo de establecimiento, ubicacion del
establecimiento, tipo de clientela, personas con necesidades alimenticias especificas,
entre otros.

Técnicas de discriminacién de ofertas gastronémicas.

Principios basicos para el disefio fisico de una carta gastronémica (formato, disefio,
presentacion y redaccibn de nombres, aspectos gastronémicos, sugerencias
comerciales, técnicas publicitarias).

Merchandising de la carta y promocién de la oferta de productos. Jornadas
gastronémicas y ferias.

Orientaciones pedagodgicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desempenar las funciones de
gestion del personal dependiente basicamente desde una perspectiva de jefe de equipo o de
direccion.

La funcién de gestion administrativa y comercial incluye aspectos como:

Planificacion y organizacion empresarial.

Gestion documental.

Control presupuestario de las empresas de restauracion, asi como de sus
departamentos.

Seleccion de proveedores.

Gestion econdmica del economato- almacén en las empresas de restauracion.
Andlisis de mercado.

Desarrollo de un plan de comercializacion para la empresa del sector de la
restauracion.

Disefio de ofertas gastrondmicas.

La formacién del modulo se contribuye a alcanzar los objetivos generales a), i), j), k), I), m) y
fi) del ciclo formativo y las competencias del titulo a), c), h), j), k), I) y m).

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del modulo versaran sobre:

Métodos y sistemas de planificacion y organizacion.

Gestiéon documental.

Control presupuestario.

Control econémico del almacén y seleccion de proveedores.
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— Andlisis del mercado.
— Plan de comercializacion.
— Ofertas gastronémicas.

Modulo Profesional: Recursos humanos y direcciéon de equipos en restauracion
Equivalencia en créditosECTS:3
Codigo: 0504

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Determina los puestos de trabajo y sus funciones en el area de restauracion,
caracterizando los distintos perfiles profesionales.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)
d)
e)

f)

Se han identificado las etapas de la planificacion de plantillas y prevision de las
necesidades de personal.

Se han definido las caracteristicas de cada puesto de trabajo correspondientes a
trabajadores semicualificados y cualificados.

Se han analizado los principales métodos para la seleccion de trabajadores
semicualificados y cualificados.

Se han definido los limites de responsabilidad, funciones y tareas de cada puesto
de trabajo.

Se han evaluado los tiempos de trabajo de las actividades profesionales mas
significativas en restauracion.

Se ha valorado los principios deontolégicos caracteristicos en el marco de las
empresas o areas de restauracion.

RA2. Planifica los recursos humanos, aplicando los sistemas de organizacién del personal
dependiente.

Criterios de evaluacion:

a)

b)
c)

d)

Se han relacionado las nuevas tendencias empresariales en restauracion con los
diferentes equipos humanos.

Se han caracterizado las funciones a desempefiar por el personal dependiente.
Se han establecido los sistemas de planificacion de plantillas evaluando las
variables necesarias.

Se han definido los turnos necesarios, jornadas, calendario anual y el descanso
para el correcto funcionamiento del establecimiento o area de restauracion.

Se ha manejado software de gestiéon de plantillas.

Se han establecido las técnicas de métodos de medicion de tiempos.

Se han identificado las diferentes técnicas de comunicacion y motivacion de
personal.

Se ha valorado la normativa legal vigente en materia laboral.

RAZ3. Colabora en la seleccion de personal, teniendo en cuenta las previsiones y necesidades
de la empresa.

Criterios de evaluacion:

a)

Se ha identificado el proceso de seleccion de personal y sus fases.
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b) Se ha preparado un plan secuenciado de seleccion de personal.

c) Se han reconocido las diferentes técnicas de seleccion.

d) Se han elegido sistemas de reclutamiento de personal.

e) Se ha valorado el coste del proceso de seleccién.

f) Se han disefiado los aspectos técnicos de la entrevista y de los test.
g) Se han reconocido otras nuevas formas de seleccion.

h) Se han valorado los diferentes candidatos, segun el puesto a cubrir.

RA4. Integra al personal de la empresa, adaptando los modelos actuales de organizacion de
los recursos humanos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las diferentes motivaciones de los trabajadores de la empresa.

b) Se han descrito las necesidades de formacién para actualizarse al puesto de
trabajo.

c) Se han identificado las diferentes formas de formacion.

d) Se ha reconocido la finalidad de la formacion.

e) Se ha caracterizado los elementos determinantes de la motivacion y de la
desmotivacion en el puesto de trabajo.

f) Se han identificado técnicas de motivacion.

g) Se havalorado laimportancia de conocer el clima laboral para analizar los factores
motivantes y desmotivantes para solucionarlos.

h) Se ha disefiado un plan de acogida para nuevos trabajadores.

RA5. Dirige los equipos, aplicando las técnicas de gestion de recursos humanos para la
consecucion de los objetivos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito el Plan de Direccion.

b) Se han caracterizado las normas de la direccién de equipos.

c) Se han establecido los principios de la direccion en funcién de los objetivos.
d) Se han disefiado las estrategias y acciones necesarias de liderazgo.

e) Se ha valorado la importancia que supone una buena direccion.

Duracion: 40 horas
Contenidos:

Determinacion de puestos de trabajo:
— El trabajo:
¢ Significado y evolucion histoérica.
¢ Posiciones doctrinales y técnicas ante el trabajo (productividad, organizacion,
psicologia industrial).
— Concepto de gestion de recursos humanos. Areas.
— Importancia de la gestién de recursos humanos en el sector turistico.
— El puesto de trabajo:
¢ Grupos y categorias;
¢ Profesiografia y profesiogramas;
¢ Manuales de acogida y funcionamiento;
¢ Periodo de prueba o training;
e Contratacién y vinculacion.
— Planificacion de plantillas en las empresas de restauracion.
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Métodos de definicién de puestos de trabajo en las empresas de restauracion.
Establecimiento de areas de responsabilidad, funciones y tareas del personal
dependiente.

Medicion y evaluacion de tiempos de trabajo.

Coordinacién de los principios deontolégicos caracteristicos en el marco de cada
departamento o area de la empresa.

Herramientas de planificacion y prevision de plantillas.

Planificacion del personal dependiente a la estructura organizativa:

Definicion de las funciones a desempefiar.
Integracion en las necesidades del grupo de los objetivos, politicas o directrices
empresariales.
Modelo tipo de plantillas. Ejemplos de planificacion de plantillas.
Métodos de medicion de tiempos.
Normativa laboral: politica salarial y politica social.
Colaboracion en la seleccion del personal:
Técnicas de seleccion y procesos de seleccion.
Instrumentos: Entrevista, test y otras formas de seleccion. El Curriculum Vitae, la
solicitud de empleo, etc.
El reclutamiento. Concepto y caracteristicas.
¢ Sistemas de reclutamiento: interno y externo.
e Fuentes para reclutar.
La preseleccion.

Integracién del personal en la empresa de restauracion:

Plan de formacion.

Programas de formacion.

Tipos de formacion, (permanente, colectiva, reglada, formacion y cultura de
empresa, reuniones de trabajo, etc.).

Concepto de motivacion. Evolucion.

Los principios de la motivacion y las técnicas.

Planes de incentivos.

La desmotivacion. Tedio, fatiga, absentismo.

Factores motivantes y desmotivantes.

Disefio del plan de acogida en la empresa.

Direccion de equipos:

Leyes basicas de la direccion de equipos: leyes fisicas, de Pareto, leyes humanas.
Plan de direccion.

Principios de la direccion.

Sistemas de la organizacion de la direccion. Modelos y clases. La organizacion
en la restauracion. Los departamentos. Niveles y estructuras en la organizacion.
Organigramas.

Estrategias y liderazgo.

Estilos de liderazgo.

Técnicas de reuniones. Clases vy tipos.

Orientaciones pedagogicas.

Este médulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar las funciones de
direccion del personal dependiente basicamente desde una perspectiva de jefe de equipo o
de direccion.

La funcion de recursos incluye aspectos como:

La caracterizacion de puestos de trabajo.
Colaboracién en la seleccion de personal.
Planifica los recursos humanos existentes.
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— Integra al personal de la empresa en funcion de los modelos actuales de organizacion
de recursos humanos.
— Dirige al personal.

La formacién del moédulo contribuye a alcanzar los objetivos generales k), 1), m), n), i), 0), p)
y s) del ciclo formativo y las competencias b), j), k), ), m), n) y o) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del médulo versaran sobre:

— Métodos y sistemas de planificacion y organizacion.

— Seleccion de personal.

— Descripcion detallada del puesto de trabajo.

— Formacion continua en el puesto.

— Motivacién de los trabajadores.

Modulo Profesional: Inglés.
Equivalencia en créditos ECTS: 7
Codigo: 0179

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA 1. Reconoce informacion profesional y cotidiana contenida en todo tipo de discursos
orales emitidos por cualquier medio de comunicacion en lengua estandar, interpretando con
precision el contenido del mensaje.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la idea principal del mensaje.

b) Se ha reconocido la finalidad de mensajes radiofénicos y de otro material grabado
o retransmitido pronunciado en lengua estandar identificando el estado de animo
y el tono del hablante.

c) Se ha extraido informacién de grabaciones en lengua estandar relacionadas con
la vida social, profesional o académica.

d) Se han identificado los puntos de vista y las actitudes del hablante.

e) Se han identificado las ideas principales de declaraciones y mensajes sobre temas
concretos y abstractos en lengua estandar y con un ritmo normal.

f) Se ha comprendido con todo detalle lo que se le dice en lengua estandar, incluso
en un ambiente con ruido de fondo.

g) Se han extraido las ideas principales de conferencias, charlas e informes y otras
formas de presentacion académica y profesional linglisticamente compleja.

h) Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender globalmente un
mensaje, sin entender todos y cada uno de los elementos del mismo.

RA 2. Interpreta informacion profesional contenida en textos escritos complejos, analizando
de forma comprensiva sus contenidos.

Criterios de evaluacion:
a) Se haleido con un alto grado de independencia, adaptando el estilo y la velocidad

de la lectura a distintos textos y finalidades y utilizando fuentes de referencia
apropiadas de forma selectiva.
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b)

c)

d)
e)

f)

9)
h)

Se ha interpretado la correspondencia relativa a su especialidad, captando
facilmente el significado esencial.

Se han interpretado, con todo detalle, textos extensos y de relativa complejidad,
relacionados o no con su especialidad, siempre que pueda volver las secciones
dificiles.

Se ha relacionado el texto con el ambito del sector a que se refiere.

Se ha identificado con rapidez el contenido y la importancia de noticias, articulos
e informes sobre una amplia serie de temas profesionales y decide si es oportuno
un analisis mas profundo.

Se han realizado traducciones de textos complejos utilizando material de apoyo
en caso necesario.

Se han interpretado mensajes técnicos recibidos a través de soportes telematicos:
e-mail, fax.

Se han interpretado instrucciones extensas y complejas, que estén dentro de su
especialidad.

RA 3. Emite mensajes claros y bien estructurados, analizando el contenido de la situacion y
adaptandose al registro lingtistico del interlocutor.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

Se han identificado los registros utilizados para la emisién del mensaje.

Se ha expresado con fluidez, precision y eficacia sobre una amplia serie de temas
generales, académicos, profesionales o de ocio, marcando con claridad la relacion
entre las ideas.

Se ha comunicado espontaneamente, adoptando un nivel de formalidad adecuado
a las circunstancias.

Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones formales e informales.
Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.

Se han expresado y defendido puntos de vista con claridad proporcionando
explicaciones y argumentos adecuados.

Se ha descrito y secuenciado un proceso de trabajo de su competencia.

Se ha argumentado con todo detalle, la eleccién de una determinada opcion o
procedimiento de trabajo elegido.

Se ha solicitado la reformulacion del discurso o parte del mismo cuando se ha
considerado necesario.

RA 4. Elabora documentos e informes propios del sector o de la vida académica y cotidiana,
relacionando los recursos linguisticos con el propésito del mismo.

Criterios de evaluacion:

a)

b)
c)

d)
e)

f)

9)

Se han redactado textos claros y detallados sobre una variedad de temas
relacionados con su especialidad, sintetizando y evaluando informacion y
argumentos procedentes de varias fuentes.

Se ha organizado la informacion con correccion, precision, coherencia y cohesion,
solicitando y/o facilitando informacion de tipo general o detallada.

Se han redactado informes, destacando los aspectos significativos y ofreciendo
detalles relevantes que sirvan de apoyo.

Se ha cumplimentado documentacién especifica de su campo profesional.

Se han aplicado las férmulas establecidas y el vocabulario especifico en la
cumplimentacion de documentos.

Se han resumido articulos, manuales de instrucciones y otros documentos
escritos, utilizando un vocabulario amplio para evitar la repeticion frecuente.

Se han utilizado las formulas de cortesia propias del documento a elaborar.
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RA 5. Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunicacion,
describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del pais de la lengua extranjera.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los rasgos mas significativos de las costumbres y usos de la
comunidad donde se habla la lengua extranjera.

b) Se han descrito los protocolos y normas de relacion social propios del pais.

c) Se han identificado los valores y creencias propios de la comunidad donde se
habla la lengua extranjera.

d) Se han identificado los aspectos socio-profesionales propios del sector, en
cualquier tipo de texto.

e) Se han aplicado los protocolos y normas de relacion social propios del pais de la
lengua extranjera.

f) Se han reconocido los marcadores linguisticos de la procedencia regional.

Duracién: 159 horas.

Contenidos:
UF0179_12. Inglés I. 66 horas.

1. Comprension y analisis de mensajes orales (1):

— Comprensién y reconocimiento de mensajes profesionales del sector y cotidianos
tanto directos como telefonicos, radiofonicos y grabados.

— ldentificacién de las ideas principales y secundarias de un texto oral.

— Terminologia especifica del sector de la direcciéon de servicios de restauracion.

— Recursos gramaticales y linguisticos: tiempos verbales, preposiciones, adverbios,
verbos frasales, locuciones preposicionales y adverbiales, uso de la voz pasiva,
oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos modales, etc.

— Oftros recursos linguisticos: acuerdos y desacuerdos, hipotesis y especulaciones,
opiniones y consejos, persuasion y advertencia, gustos y preferencias, sugerencias,
argumentaciones, instrucciones, expresion de la condicion y duda y otros.

— Diferentes acentos de la lengua oral.

— Interés por comprender.

2. Interpretacion y comprension de mensajes escritos (1):

— Comprension de mensajes, textos, articulos basicos profesionales y cotidianos.

— Comprension de textos en cualquier tipo de soporte tradicional o telematico: fax, e-
mail, burofax.

— Terminologia especifica del sector de la direccion de servicios de restauracion. “False
friends”.

— ldeas principales y secundarias.

— Reconocimiento de las diferentes tipologias textuales en relaciéon con el sector.

— Recursos gramaticales necesarios para la comprensiéon de textos escritos: tiempos
verbales, preposiciones, adverbios, verbos frasales, locuciones preposicionales y
adverbiales, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos
modales, | wish + pasado simple o perfecto, | wish + would, if only, etc.

— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

3. Produccién de mensajes orales (1):

— Registros utilizados en la emision de mensajes orales.

— Terminologia especifica del sector de la direccion de servicios de restauracion. “False
friends”.

— Recursos gramaticales necesarios para la comprensiéon de textos escritos: tiempos
verbales, preposiciones, adverbios, verbos frasales, locuciones preposicionales y
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adverbiales, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos
modales, etc.
Otros recursos linglisticos: acuerdos y desacuerdos, hipétesis y especulaciones,
opiniones y consejos, persuasion y advertencia, gustos y preferencias, sugerencias,
argumentaciones, instrucciones, expresion de la condicion y duda y otros.
— Fonética. Sonidos y fonemas vocalicos y consonanticos y sus combinaciones y
agrupaciones. Entonacion y ritmo en relacion a los diferentes mensajes orales.
Utilizacién de marcadores lingiisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y
diferencias de registro.
Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:

e Toma, mantenimiento y cesion del turno de palabra.

¢ Apoyo, demostracién del entendimiento, peticion de aclaracion, etc.

¢ Entonacion como recurso de cohesion del texto oral: uso de los patrones de

entonacion.

4. Produccién de textos escritos (l):
Expresiones y cumplimentacion de documentos y textos profesionales del sector y
cotidianos en diferentes soportes:

e Curriculum Vitae.

e Soportes telematicos: fax, e-mail, burofax, etc.

— Adecuacion del texto al contexto comunicativo.

— Idea principal e ideas secundarias.

— Elaboracién de textos coherentes.

— Terminologia especifica del sector de la direccidon de servicios de restauracion.

— Recursos gramaticales necesarios para la emisién de textos: tiempos verbales,
preposiciones, locuciones preposicionales, verbos frasales, uso de la voz pasiva,
oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos modales, etc.

— Relaciones légicas: oposicion, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidad,
resultado.

— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

— Coherencia textual:

o Adecuacion del texto al contexto comunicativo.

e Tipo y formato de texto.

o Variedad de lengua. Registro.

e Seleccion léxica de estructuras sintacticas y de contenido relevante.

e Inicio del discurso e introduccion del tema. Desarrollo y expansion: ejemplificacion,
conclusiones y resumenes del discurso.

¢ Uso de los signos de puntuacion.

— Autonomia en la utilizacion de los recursos necesarios para la emision de cualquier
tipo de texto relacionado con la profesion.

5. Identificacion e interpretaciéon de los elementos culturales mas significativos de los paises
de lengua extranjera (inglesa).

— Identificacién e interpretacion de los elementos culturales mas significativos de los
paises de lengua inglesa.

— Valoracion de las normas socioculturales y protocolarias en las relaciones
internacionales.

— Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que requieren un
comportamiento socio-profesional con el fin de proyectar una buena imagen de la
empresa.
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UF0179_22. Inglés Il. 93 horas.
Contenidos:

1. Comprensién y andlisis de mensajes orales (Il):

— Reconocimiento de mensajes profesionales del sector y cotidianos tanto directos
como telefénicos, radiofonicos y grabados mas complejos.

— Identificacion de las ideas principales y secundarias de un texto oral.

— Terminologia especifica del sector de la direccién de servicios de restauracion.

— Recursos linglisticos: estructuras gramaticales y funcionales: tiempos verbales,
preposiciones, adverbios, locuciones preposicionales y adverbiales, uso de la voz
pasiva, estilo indirecto, verbos modales y otros.

— Ofros recursos linguisticos: instrucciones, quejas, sugerencias, argumentaciones,
expresion de la condicién y duda y otros.

— Diferentes acentos de la lengua oral.

— Interés por comprender.

2. Interpretacion y comprension de mensajes escritos (I1):

— Comprension de mensajes, textos, articulos profesionales del sector y cotidianos, mas
complejos.

— Terminologia especifica del sector de la direcciéon de servicios de restauracion.

— Recursos linguisticos necesarios para la comprension de textos escritos:

— Tiempos verbales, preposiciones, adverbios, locuciones preposicionales vy
adverbiales, uso de la voz pasiva, estilo indirecto, verbos modales y otros.

— Relaciones légicas: oposicion, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidad y
resultado.

— Relaciones, temporales, anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

3. Produccion de mensajes orales (l1):

— Registros utilizados en la emisién de mensajes orales.

— Terminologia especifica del sector de la direccién de servicios de restauracion.

— Sonidos y fonemas vocalicos y consonanticos.

4. Produccion de textos escritos (l1):

— Expresiones y cumplimentacién de documentos y textos profesionales del sector y
cotidianos en diferentes soportes mas complejos.

— Terminologia especifica del sector de la direccidon de servicios de restauracion.

— Recursos gramaticales necesarios para la emision de textos: Tiempos verbales,
preposiciones, locuciones preposicionales, uso de la voz pasiva, el estilo indirecto, los
verbos modales.

— Ofros recursos como oposicion, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidad,
temporalidad y resultado.

— Have something done.

— Derivacion: sufijos para formar adjetivos y sustantivos.

— Nexos: although, despite, however y otros.

— Usos de los signos de puntuacion.

— Coherencia en el desarrollo del texto.

5. Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mas significativos de los paises
de lengua extranjera (inglesa).

— Reconocimiento de la lengua extranjera para profundizar en conocimientos que
resulten de interés a lo largo de la vida profesional.

— Uso de los registros adecuados segun el contexto de comunicacion, el interlocutor y
la intencion de los interlocutores.
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Orientaciones pedagogicas

De acuerdo con los principios pedagoégicos que prevalecen hoy en dia en el proceso de
ensefanza-aprendizaje de una lengua extranjera y teniendo igualmente en cuenta las
necesidades especificas del alumnado en el contexto de los servicios de restauracion, se
debe promover un aprendizaje significativo, en el que los alumnos se vean implicados en un
proceso activo de busqueda de informacién, de estudio, de reflexién y de comunicacion.

Este médulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacionadas
con las actividades de la direccion de servicios de restauracion.

La tarea de direccion de los servicios de restauracion incluye el desarrollo de los procesos
relacionados y el cumplimiento de procesos y protocolos de calidad, todo ello en inglés.

Modulo Profesional: Segunda lengua extranjera. Francés I.
Equivalencia en créditos ECTS: 7
Coédigo: 0180

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

RA 1. Reconoce informacion cotidiana y profesional especifica contenida en discursos orales
claros y sencillos emitidos en lengua estandar, identificando el contenido global del mensaje.

Criterios de evaluacion
Se ha situado el mensaje en su contexto profesional.

)
) Se ha captado la idea principal del mensaje.

) Se ha identificado la informacion especifica contenida en el mismo.
)

)

O 0T

Se ha identificado la actitud e intencién del interlocutor.

Se han extraido las ideas principales de un mensaje emitido por un medio de
comunicacion.

f) Se ha identificado el hilo argumental de una situacién comunicativa visionada.

g) Se han determinado los roles que aparecen en una secuencia visionada.

D

RA 2. Interpreta informacion profesional escrita contenida en textos sencillos, analizando de
forma comprensiva sus contenidos.

Criterios de evaluacion:

) Se ha leido de forma comprensiva textos especificos de su ambito profesional.

) Se ha identificado con precision la terminologia utilizada.

) Se ha extraido la informacion mas relevante de un texto relativo a su profesion.

) Se han realizado traducciones directas e inversas de textos especificos sencillos,
utilizando materiales de consulta y diccionarios técnicos.

) Se ha interpretado el mensaje recibido a través de soportes telematicos: e-mail,
fax.

f) Se ha relacionado el texto con el ambito del sector a que se refiere.

g) Se han leido con cierto grado de independencia distintos tipos de textos,

adaptando el estilo y la velocidad de lectura, aunque pueda presentar alguna

dificultad con modismos poco frecuentes.

OO0 To

D
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RA 3. Emite mensajes orales sencillos, claros y bien estructurados, relacionando el proposito
del mensaje con las estructuras linglisticas adquiridas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han comunicado utilizando formulas sencillas, nexos de unién de estrategias
de interaccion.

b) Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.

c) Se ha manifestado preferencias laborales en su sector profesional.

d) Se ha descrito con relativa fluidez su entorno profesional mas proximo.

e) Se han secuenciado las actividades propias de un proceso productivo de su sector
profesional.

f) Se han realizado, de manera clara, presentaciones breves y preparadas sobre un
tema dentro de su especialidad.

g) Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones adaptadas a su nivel.

h) Se ha respondido a preguntas breves complementarias relativas a su profesion.

i) Se ha intercambiado, con cierta fluidez, informacién especifica, utilizando frases
de estructura sencilla.

RA 4. Elabora textos sencillos, relacionando reglas gramaticales con el propoésito de los
mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha cumplimentado informacion basica requerida en distintos tipos de
documentos.

b) Se ha elaborado una solicitud de empleo a partir de una oferta de trabajo dada.

c) Se ha redactado un breve curriculo.

d) Se ha cumplimentado un texto dado con apoyos visuales y claves linguisticas
aportadas.

e) Se ha elaborado un pequefio informe con un proposito comunicativo especifico.

f) Se haredactado una carta comercial a partir de instrucciones detalladas y modelos
dados.

g) Se han realizado resumenes breves de textos sencillos, relacionados con su
entorno profesional.

h) Se han interpretado instrucciones extensas y complejas, que estén dentro de su
especialidad.

RA 5. Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunicacion,
describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del pais de la lengua extranjera.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los rasgos mas significativos de las costumbres y usos de la
comunidad donde se habla la lengua extranjera.

b) Se han descrito los protocolos y normas de relacion social propios del pais.

c) Se han identificado los valores y creencias propios de la comunidad donde se
habla la lengua extranjera.

d) Se han identificado los aspectos socio-profesionales propios del sector, en
cualquier tipo de texto.

e) Se han aplicado los protocolos y normas de relacion social propios del pais de la
lengua extranjera.

f) Se han reconocido los marcadores linglisticos de la procedencia regional.
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Duracion: 172 horas.

Contenidos:
UF0180_12. Francés I. 99 horas.

1. Comprension de mensajes orales (l):

Reconocimiento de mensajes profesionales y cotidianos sencillos.

Mensajes directos, telefénicos y grabados de duracion limitada.

Terminologia especifica del sector de la direccién de servicios de restauracion.
Idea principal y secundaria de un mensaje oral.

Recursos linguisticos. Estructuras y funciones. Tiempos verbales presente,
perifrasis verbales (futur proche, passé récent) Imperativo. La frase interrogativa
total y parcial. Preposiciones de lugar y tiempo. La peticion matizada: el
condicional.

Lengua estandar.

Interés por comprender y expresarse forma adecuada a los usos y costumbres de
la comunidad donde se habla la lengua francesa.

2. Comprensién de mensajes escritos (1):

Comprension de mensajes, textos, articulos profesionales del sector y cotidianos
de extension limitada.

Terminologia especifica del sector de la direccion de servicios de restauracion.
Ideas principales e ideas secundarias de una produccidén escrita auténtica o
adaptada.

Recursos gramaticales.

Relaciones légicas: comparacion, condicion, causa, finalidad, resultado
(estructuras con infinitivo).

Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

Identificacién de los aspectos socio-profesionales propios del sector, en paises
francéfonos.

3. Produccion de mensajes orales (1):

Registro estandar en la emision de mensajes orales.

Terminologia de lengua estandar cotidiana y especifica del sector de la direccién
de servicios de restauracion.

Expresion fonica, entonacion y ritmo.

Marcadores linglisticos de relaciones sociales, normas de cortesia basicas.
Mantenimiento y seguimiento del discurso oral: toma, mantenimiento y cesion del
turno de palabra.

Estrategias de comunicacion linguistica y no linguistica.

Respeto de las normas de relaciones sociales y profesionales.

4. Produccion de textos escritos (1):

Expresion de textos sencillos y cumplimentacion de documentos profesionales
propios del sector y cotidianos.

Expresion de relaciones légicas: comparacion, condiciéon, causa, finalidad,
resultado.

Nexos temporales y expresion del tiempo (anterioridad, posterioridad,
simultaneidad).

5. Contenidos socioculturales (l)

Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mas significativos de
Francia.

Valoracién de las normas socioculturales y protocolarias propias del pais.

Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones de comunicacion socio-
profesional, con el fin de proyectar una buena imagen de la empresa.
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— Reconocimiento de la lengua extranjera como instrumento para ampliar la
formacién a lo largo de la vida personal y profesional o para la busqueda de
empleo en paises europeos y/o francéfonos.

— Uso de registros adecuados segun el contexto de la comunicacion, el interlocutor
y la intencién de los hablantes.

UF0180_22. Francés Il. 73 horas.
Contenidos:

1. Comprensién de mensajes orales (l1):

— Reconocimiento de mensajes profesionales del sector y cotidianos. Tanto directos
como telefonicos y grabados de mayor extension y complejidad.

— Identificacion de las ideas principal y secundaria de un mensaje oral.

— Terminologia especifica del sector de la direccion de servicios de restauracion.

— Recursos lingliisticos: Estructuras gramaticales y funcionales: otros tiempos
verbales, el estilo indirecto, aconsejar, sugerir, disculparse y atender quejas y
reclamaciones.

— Lengua estandar y reconocimiento de otros registros.

Interés por comprender y anticipar los deseos del cliente.
2. Comprensmn de mensajes escritos (I1):

— Comprension de mensajes, textos, articulos profesionales del sector y cotidianos
auténticos tanto en soporte tradicional como telematico.

— Terminologia especifica del sector de la direccion de servicios de restauracion.

— ldeas principales e ideas secundarias.

— Recursos gramaticales necesarios: tiempos verbales, conectores temporales,
l6gicos y adversativos. La interrogacion directa e indirecta.

— Relaciones lbgicas: oposicién, concesion, comparacién, condicion, causa,
finalidad, resultado.

— Reconocimiento de los protocolos y normas de relacion social propios del

— Francés.

3. Produccion de mensajes orales (ll):

— Registro estandar segiin normas y protocolo en la emisiébn de mensajes orales.

— Terminologia especifica del alojamiento y del sector de la direcciéon de servicios
de restauracion.

— Expresion fénica, entonacion y ritmo.

— Marcadores lingliisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y diferencias
de registro.

— Mantenimiento y seguimiento del discurso oral: Toma, mantenimiento y cesion del
turno de palabra.

— Entendimiento, peticion de aclaracion, repeticién y excusa.

— Entonacién como recurso de cohesiéon del texto oral: uso de los patrones de
entonacion.

Estrategias de comunicacion linglistica y no lingtistica.
4, Produccmn de textos escritos (II):

— Expresion de textos y cumplimentacién de documentos profesionales propios del
sector profesional (cartas, presentacion de ofertas o candidaturas, informacion
publicitaria, C.V....)

— Expresion de relaciones légicas: concesion, comparacion, condicién, causa,
finalidad, resultado.

— Nexos temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

— Aplicacion de los protocolos y normas de relacion social propios de la lengua.
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5. Contenidos socioculturales (l1):

Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mas significativos de

Francia y de ciertos valores y creencias propios de la comunidad francéfona.

— Valoracion de las normas socioculturales y protocolarias en las relaciones
internacionales.

— Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones de comunicacién socio-
profesional, con el fin de proyectar una buena imagen de la empresa.

— Reconocimiento de la lengua extranjera como instrumento para ampliar la
formacién a lo largo de la vida personal y profesional o para la busqueda de
empleo en paises europeos y/o francéfonos.

— Uso de registros adecuados segun el contexto de la comunicacién, el interlocutor
y la intencién de los hablantes.

Orientaciones pedagdgicas

La formacion necesaria para alcanzar competencias profesionales en el desempefio de
actividades relacionadas con las actividades de la direccion de servicios de restauracién debe
incluir el conocimiento de dos lenguas extranjeras (al menos) tal y como preconiza el Consejo
de Europa para los ciudadanos europeos.

La gestion de las actividades relacionadas con la direccién de servicios de restauraciéon se
centra en el desarrollo de los procesos propios del sector y en especial, la atencién al cliente
francéfono para conocer a través de la lengua vehicular sus necesidades, atender éstas y
conseguir su satisfaccion. De acuerdo con los principios pedagoégicos que prevalecen hoy en
dia en el proceso de ensefianza-aprendizaje de la 12 y sucesivas lenguas extranjeras y
teniendo igualmente en cuenta las necesidades especificas del alumnado en el contexto de
gestion de la direccidbn de servicios de restauracién, se debe promover un aprendizaje
significativo, en el que los alumnos se vean implicados en un proceso activo de busqueda de
informacion, de estudio, de reflexion y de comunicacion.

Este médulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacionadas
con las actividades de la direccion de servicios de restauracion.

La tarea de la direccién de servicios de restauracion incluye el desarrollo de los procesos
relacionados y el cumplimiento de procesos y protocolos de calidad, todo ello en una segunda
lengua extranjera.

La formacién del moédulo contribuye a alcanzar los objetivos generales j) y fi) del ciclo
formativo, y las competencias i) y m) del titulo.

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del modulo, versaran sobre:
— La descripcion, analisis y aplicacién de los procesos de comunicacion utilizando
una segunda lengua extranjera.
— El desarrollo de los procesos incluidos en las actividades de la direccion de
servicios de restauracion en una segunda lengua extranjera.
— La formalizacion de documentos asociados a las actividades de la direccién de
servicios de restauracién en una segunda lengua extranjera.
— La identificacion, analisis y procedimientos de actuacion ante situaciones
imprevistas, (quejas, reclamaciones, etc.), en una segunda lengua extranjera.
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Modulo Profesional: Proyecto de direccion de servicios en restauracion.
Equivalencia en créditos ECTS: 5
Codigo: 0513

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA 1. Identifica necesidades del sector productivo, relacionandolas con proyectos tipo que
las puedan satisfacer.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado las empresas del sector por sus caracteristicas organizativas y
el tipo de producto o servicio que ofrecen.

b) Se han caracterizado las empresas tipo indicando la estructura organizativa y las
funciones de cada departamento.

c) Se han identificado las necesidades mas demandadas a las empresas.

d) Se han valorado las oportunidades de negocio previsibles en el sector.

e) Se haidentificado el tipo de proyecto requerido para dar respuesta a las demandas
previstas.

f) Se han determinado las caracteristicas especificas requeridas al proyecto.

g) Se han determinado las obligaciones fiscales, laborales y de prevencion de riesgos
y sus condiciones de aplicacion.

h) Se han identificado posibles ayudas o subvenciones para la incorporacion de
nuevas tecnologias de produccion o de servicio que se proponen.

i) Se ha elaborado el guién de trabajo que se va a seguir para la elaboracién del
proyecto.

RA 2. Disefia proyectos relacionados con las competencias expresadas en el titulo,
incluyendo y desarrollando las fases que lo componen.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha recopilado informacién relativa a los aspectos que van a ser tratados en el
proyecto.
b) Se ha realizado el estudio de viabilidad técnica del mismo.
c) Se han identificado las fases o partes que componen el proyecto y su contenido.
d) Se han establecido los objetivos que se pretenden conseguir identificando su
alcance.
e) Se han previsto los recursos materiales y personales necesarios para realizarlo.
f) Se ha realizado el presupuesto econdmico correspondiente.
g) Se han identificado las necesidades de financiacion para la puesta en marcha del
mismo.
h) Se ha definido y elaborado la documentacion necesaria para su disefio.
i) Se han identificado los aspectos que se deben controlar para garantizar la calidad
del proyecto.
RA 3. Planifica la ejecucion del proyecto, determinando el plan de intervencion y la
documentacion asociada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han secuenciado las actividades ordenandolas en funcién de las necesidades
de ejecucion.

b) Se han determinado los recursos y la logistica necesaria para cada actividad.

c) Se han identificado las necesidades de permisos y autorizaciones para llevar a
cabo las actividades.
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d) Se han determinado los procedimientos de actuacién o ejecucion de las
actividades.

e) Se han identificado los riesgos inherentes a la implementacion definiendo el plan
de prevencion de riesgos y los medios y equipos necesarios.

f) Se han planificado la asignacion de recursos materiales y humanos y los tiempos
de ejecucion.

g) Se ha hecho la valoracién econdmica que da respuesta a las condiciones de la
implementacion.

h) Se ha definido y elaborado la documentacidén necesaria para la ejecucion.

RA 4. Define los procedimientos para el seguimiento y control en la ejecucion del proyecto,
justificando la seleccion de variables e instrumentos empleados.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha definido el procedimiento de evaluacién de las actividades o intervenciones.

b) Se han definido los indicadores de calidad para realizar la evaluacion.

c) Se han definido el procedimiento para la evaluacion de las incidencias que puedan
presentarse durante la realizaciébn de las actividades, su posible solucion y
registro.

d) Se ha definido el procedimiento para gestionar los posibles cambios en los
recursos y en las actividades, incluyendo el sistema de registro de los mismos.

e) Se ha definido y elaborado la documentacion necesaria para la evaluacion de las
actividades y del proyecto.

f) Se ha establecido el procedimiento para la participacion en la evaluacion de los
usuarios o clientes y se han elaborado los documentos especificos.

g) Se ha establecido un sistema para garantizar el cumplimiento del pliego de
condiciones del proyecto cuando este existe.

Duracion: 30 horas
Orientaciones pedagogicas:

Este modulo profesional complementa la formacion establecida para el resto de los médulos
profesionales que integran el titulo en las funciones de analisis del contexto, disefio del
proyecto y organizaciéon de la ejecucion. La funcion de analisis del contexto incluye las
subfunciones de recopilacion de informacién, identificacion de necesidades y estudio de
viabilidad. La funcién de disefio del proyecto tiene como objetivo establecer las lineas
generales para dar respuesta a las necesidades planteadas concretando los aspectos
relevantes para su realizacion. Incluye las subfunciones de definicion del proyecto,
planificacion de la intervencion y elaboracién de la documentacion. La funcidon de organizacion
de la ejecucién incluye las subfunciones de programacion de actividades, gestion de recursos
y supervision de la intervencion.
Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se desarrollan en el sector de la
restauracion.
La formacién del médulo se relaciona con la totalidad de los objetivos generales del ciclo y
las competencias profesionales, personales y sociales del titulo.
Las lineas de actuacion en el proceso de ensefanza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del modulo estan relacionadas con:

— Conocimiento de los fundamentos de un proyecto.

— Utilizacion de las TIC en la busqueda de informacion y en la realizacion del proyecto.

— Autonomia e iniciativa.

— Innovacion en el planteamiento y objetivos del proyecto.
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Modulo Profesional: Formacion y orientacion laboral.
Equivalencia en créditos ECTS: 5
Codigo: 0514

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA 1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades de
insercion y las alternativas de aprendizaje a lo largo de la vida.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)
d)
e)

f)
9)

h)
i)
)
k)
1)

Se ha valorado la importancia de la formacién permanente como factor clave para
la empleabilidad y adaptacion a las exigencias del proceso productivo.

Se han identificado los itinerarios formativo-profesionales relacionados con el perfil
profesional del titulo.

Se han determinado las aptitudes y actitudes requeridas para la actividad
profesional relacionada con el perfil del titulo.

Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de insercion laboral
para esta titulacion.

Se ha analizado la evolucién socioecondmica del sector relacionado con el perfil
profesional de este titulo en la Comunidad Autébnoma de Cantabria.

Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de busqueda de empleo.
Se han identificado y utilizado los principales mecanismos de busqueda de empleo
mediante el uso de las nuevas tecnologias.

Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales
relacionados con el titulo.

Se ha realizado una valoracion de la personalidad, aspiraciones, actitudes y
formacioén propia para la toma de decisiones.

Se ha valorado la adaptacion al puesto de trabajo y al medio laboral préximo y
como mecanismo de insercion profesional y de estabilidad en el empleo.

Se ha valorado el empleo publico como opcion de insercién profesional.

Se ha analizado la insercion laboral de los titulados de formacién profesional en
Cantabria.

RA 2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para la
consecucion de los objetivos de la organizacion.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)

h)
i)

Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de trabajo
relacionadas con el perfil del titulo.

Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse en una
situacion real de trabajo y analizado las metodologias de trabajo de dichos
equipos.

Se ha valorado la aplicacion de técnicas de dinamizacion de equipos de trabajo.
Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a los
equipos ineficaces.

Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad de roles y
opiniones asumidos por los miembros de un equipo.

Se ha tomado conciencia de que la participacion y colaboracién son necesarias
para el logro de los objetivos en la empresa.

Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre los miembros de un grupo
como un aspecto caracteristico de las organizaciones.

Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.

Se han determinado procedimientos para la resolucion del conflicto.
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RA 3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones
laborales, reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

Se han identificado los conceptos basicos del derecho del trabajo.

Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las relaciones
entre empresarios y trabajadores, asi como los principales profesionales y
entidades, publicas y privadas, que informan sobre las relaciones laborales y
desarrollan competencias en esta materia.

Se han determinado los elementos de la relacion laboral, asi como los derechos y
obligaciones derivados de la relacién laboral.

Se han clasificado las principales modalidades de contratacion, identificando las
medidas de fomento de la contratacion para determinados colectivos.

Se ha analizado la contratacion a través de empresas de trabajo temporal (ETT).
Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion vigente para la
conciliacion de la vida laboral y familiar.

Se han identificado las causas y efectos de la modificacion, suspension y extincion
de la relacion laboral.

Se ha analizado el recibo de salarios identificando los principales elementos que
lo integran y realizando la liquidacién del recibo en supuestos practicos sencillos.
Se han determinado las formas de representacion legal de los trabajadores en la
empresa y fuera de ella.

Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y los
procedimientos de solucién de conflictos.

Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un convenio colectivo
aplicable a un sector profesional relacionado con esta titulacion.

Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de
organizacion del trabajo.

RA 4. Determina la accién protectora del sistema de la Seguridad Social ante las distintas
contingencias cubiertas, identificando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

c)
d)

e)

Se ha valorado el papel de la Seguridad Social como pilar esencial para la mejora
de la calidad de vida de los ciudadanos.

Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema de Seguridad
Social.

Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de Seguridad Social.
Se han identificado las obligaciones de empresario y trabajador dentro del sistema
de Seguridad Social.

Se han identificado en un supuesto sencillo las bases de cotizacion de un
trabajador y las cuotas correspondientes a trabajador y empresario.

Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad Social, identificando
los requisitos.

Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo en supuestos
practicos sencillos.

Se ha realizado el calculo de la duracién y cuantia de una prestacién por
desempleo de nivel contributivo basico.

Se ha realizado el calculo de la duracién y cuantia de una prestacién por
incapacidad temporal en supuestos practicos sencillos.
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RA 5. Evalla los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y
los factores de riesgo presentes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva en todos los ambitos y
actividades de la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del trabajador.

c) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los dafios derivados de
los mismos.

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de
trabajo del Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion.

e) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa.

f) Se han determinado las condiciones de trabajo con significacion para la
prevencion en los entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional del
Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios profesionales, con especial
referencia a accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, relacionados
con el perfil profesional del titulo.

RA 6. Participa en la elaboracion de un plan de prevencién de riesgos en una pequefa
empresa, identificando las responsabilidades de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se hadeterminado el marco normativo basico en materia de prevencion de riesgos
laborales.

b) Se han determinado los principales derechos y deberes en materia de prevencion
de riesgos laborales.

c) Se han clasificado las distintas formas de gestion de la prevencioén en la

d) empresa, en funcion de los distintos criterios establecidos en la normativa sobre
prevencion de riesgos laborales.

e) Se han determinado las formas de representacién de los trabajadores en la
empresa en materia de prevencion de riesgos.

f) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la prevencion de
riesgos laborales.

g) Se han identificado las responsabilidades en materia de riesgos laborales.

h) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la empresa
que incluya la secuenciacion de actuaciones a realizar en caso de emergencia.

i) Se ha definido el contenido del plan de prevencién en un centro de trabajo
relacionado con el sector relacionado con el perfil profesional de este titulo.

j) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion en una pequefia y mediana
empresa (PYME).

RA 7. Aplica las medidas de prevencion y proteccién, analizando las situaciones de riesgo en
el entorno laboral del Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de proteccion que deben aplicarse
para evitar los dafios en su origen y minimizar sus consecuencias en caso de que
sean inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos tipos de sefalizacién de
seguridad.

c) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia.
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Durac

Conte

1. Bus

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de heridos en caso de emergencia
donde existan victimas de diversa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros auxilios que han de ser
aplicadas en el lugar del accidente ante distintos tipos de dafios y la composicion
y uso del botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia de la salud del
trabajador y su importancia como medida de prevencion.

ion: 99 horas
nidos:

queda activa de empleo:
Valoracion de la importancia de la formacion permanente para la trayectoria laboral y
profesional del Técnico Superior en Direccién de Servicios de Restauracién., como
mecanismo de insercion profesional y estabilidad en el empleo.
Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera
profesional.
Identificacion de itinerarios formativos relacionados con el perfil profesional del titulo.
Definicion y andlisis del sector relacionado con el perfil profesional de este titulo.
Situacion actual y perspectivas de insercion en las ocupaciones y puestos de trabajo
mas relevantes descritos en el titulo.
Situacion y tendencia del mercado de trabajo en el sector relacionado con el perfil
profesional de este titulo de la Comunidad Auténoma de Cantabria.
Proceso de busqueda de empleo en pequefias, medianas y grandes empresas del
sector. Fuentes de informacion, mecanismos de oferta, demanda y seleccion de
personal.
Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.
Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.
La busqueda de empleo a través de las Nuevas Tecnologias.
El empleo publico como salida profesional.
El autoempleo como salida profesional: valoracion.
El proceso de toma de decisiones.

2. Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia de
la organizacion.

Equipos en el sector relacionado con el perfil profesional de este titulo segun las
funciones que desempefian.

La participacion en el equipo de trabajo.

Metodologias del trabajo en equipo y reuniones de trabajo.

Aplicacién de técnicas para la dinamizacion de equipos de trabajo.

Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.

Métodos para la resoluciéon o supresién del conflicto.

3. Contrato de trabajo:

El derecho del trabajo. Origen y fuentes. Organismos e instituciones competentes en
la materia.

Anadlisis de la relacion laboral individual.

Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la contratacion.

Las empresas de trabajo temporal.

Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

El recibo de salarios.

Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.

Representacion de los trabajadores.
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— Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del Técnico Superior
en Direccion de Servicios de Restauracion.

— Tipologia y resolucién de conflictos colectivos.

— Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones: flexibilidad, beneficios
sociales entre otros.

4. Segurldad Social, empleo y desempleo:
Estructura del Sistema de la Seguridad Social.

— Determinacion de las principales obligaciones de empresarios y trabajadores en
materia de Seguridad Social: afiliacion, altas, bajas y cotizaciéon.

— Prestaciones de la Seguridad Social, con especial referencia a la incapacidad
temporal y al desempleo.

— Situaciones protegibles en la proteccion por desempleo.

5. Evaluacion de riesgos profesionales:

— Valoracién de la relacion entre trabajo y salud.

— Anadlisis de factores de riesgo.

— La evaluacién de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad
preventiva.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergondmicas y psicosociales.

— Riesgos especificos en la industria del sector relacionado con el perfil profesional de
este titulo.

— Determinacion de los posibles dafios a la salud del trabajador que pueden derivarse
de las situaciones de riesgo detectadas: accidentes de trabajo y enfermedades
profesionales. Otras patologias.

6. Planificacion de la prevencién de riesgos en la empresa:

— Marco normativo basico en materia de prevencion de riesgos laborales.

— Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos laborales.

— Gestién de la prevencion en la empresa.

— Representacion de los trabajadores en materia prevencion de riesgos

— laborales.

— Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos

— laborales.

— Responsabilidades en materia de riesgos laborales.

— Planificacién de la prevencién en la empresa.

— Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de trabajo.

— Elaboracién de un plan de emergencia en una PYME.

7. Aplicacién de medidas de prevencion y proteccidn en la empresa:

— Determinacioén de las medidas de prevencion y proteccién individual y colectiva.

— Vigilancia de la salud de los trabajadores.

— Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia.

— Primeros auxilios.

Orientaciones pedagodgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para que el alumno pueda insertarse
laboralmente y desarrollar su carrera profesional en el sector de la direccion de servicios de
restauracion.

La formacién del moédulo contribuye a alcanzar los objetivos generales k), m), n), 0), p) y s)
del ciclo formativo y las competencias j), k), 1), n) y p) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del médulo versaran sobre:
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— ElI manejo de las fuentes de informacién sobre el sistema educativo y laboral, en
especial en lo referente al sector de la restauracion.

— La realizacién de pruebas de orientacién y dinamicas sobre la propia personalidad y el
desarrollo de las habilidades sociales.

— La preparacién y realizacién de curriculos (CV) y entrevistas de trabajo.

— ldentificacion de la normativa laboral que afecta a los trabajadores del sector, manejo
de los contratos mas comunmente utilizados, lectura

— comprensiva de los convenios colectivos de aplicacion.

— La cumplimentacion de recibos de salario de diferentes caracteristicas y otros
documentos relacionados.

— Elandlisis de la Ley de Prevencién de Riesgos Laborales que le permita y la evaluacion
de los riesgos derivados de las actividades desarrolladas en el sector productivo, y
colaborar en la definicién de un plan de prevencion para la empresa, asi como las
medidas necesarias que deban adoptarse para su ejecucion.

Modulo Profesional: Empresa e iniciativa emprendedora.
Equivalencia en créditos ECTS: 4
Codigo: 0515

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA 1. Reconoce las capacidades asociadas a la iniciativa emprendedora, analizando los
requerimientos derivados de los puestos de trabajo y de las actividades empresariales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacién y su relacién con el progreso de la
sociedad y el aumento en el bienestar de los individuos.

b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora y su importancia como
fuente de creacién de empleo y bienestar social.

c) Se havalorado la importancia de la iniciativa individual, la creatividad, la formacién
y la colaboracién como requisitos indispensables para tener éxito en la actividad
emprendedora.

d) Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el trabajo de una persona empleada
del sector relacionado con el perfil profesional de este titulo.

e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad emprendedora de un empresario que
se inicie en el sector relacionado con el perfil profesional de este titulo.

f) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento inevitable de toda actividad
emprendedora.

g) Se ha analizado el concepto de empresario y los requisitos y actitudes necesarios
para desarrollar la actividad empresarial.

h) Se ha descrito la estrategia empresarial relacionada con los objetivos de la
empresa.

i) Se ha definido una determinada idea de negocio del ambito del sector relacionado
con el perfil profesional de este titulo, que servira de punto de partida para la
elaboracion de un plan de empresa.
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RA 2. Define la oportunidad de creacién de una pequefia empresa, valorando el impacto sobre
el entorno e incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

Se han descrito las funciones basicas que se realizan en una empresa y se ha
analizado el concepto de sistema aplicado a la empresa.

Se han identificado los principales componentes del entorno general que rodea a
la empresa, en especial el entorno econémico, social, demografico y cultural.

Se ha analizado la influencia en la actividad empresarial de las relaciones con los
clientes, con los proveedores y con la competencia, como principales integrantes
del entorno especifico.

Se han identificado los elementos del entorno de una pequefia y mediana empresa
del sector relacionado con el perfil profesional de este titulo.

Se han analizado los conceptos de cultura empresarial e imagen corporativa y su
relacion con los objetivos empresariales.

Se ha analizado el fenémeno de la responsabilidad social de las empresas y su
importancia como un elemento de la estrategia empresarial.

Se ha elaborado el balance social de una empresa relacionada con las actividades
de la direccion de servicios de restauracion, y se han descrito los principales
costes sociales en que incurren estas empresas, asi como los beneficios sociales
que producen.

Se han identificado, en empresas del sector relacionado con el perfil profesional
de este titulo practicas que incorporan valores éticos y Sociales.

Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econémica y financiera de una
pequefia y mediana empresa relacionada con las actividades de la direcciéon de
servicios de restauracion.

RA 3. Realiza las actividades para la constitucion y puesta en marcha de una empresa,
seleccionando la forma juridica e identificando las obligaciones legales asociadas.

Criterios de evaluacion:

h)

Se han analizado las diferentes formas juridicas de la empresa.

Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de los propietarios de la
empresa, en funcién de la forma juridica elegida.

Se ha valorado el desarrollo de las empresas de economia social.

Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido para las diferentes formas
juridicas de la empresa.

Se han analizado los tramites exigidos por la legislacidon vigente para la
constitucion de una PYME.

Se ha realizado una busqueda exhaustiva de las diferentes ayudas para la
creacion de empresas de direccion de servicios de restauracion en la localidad de
referencia.

Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo a la eleccion de la forma
juridica, estudio de viabilidad econémica y financiera, tramites administrativos,
ayudas y subvenciones.

Se han identificado las vias de asesoramiento y gestion administrativa externas
existentes a la hora de poner en marcha una PYME.
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RA 4. Realiza actividades de gestion administrativa y financiera basica de una PYME,
identificando las principales obligaciones contables y fiscales y cumplimentando la
documentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los conceptos basicos de contabilidad, asi como las técnicas de
registro de la informaciéon contable.

b) Se han descrito las técnicas basicas de andlisis de la informacién contable, en
especial en lo referente a la solvencia, liquidez y rentabilidad de la empresa.

c) Se han definido las obligaciones fiscales de una empresa de actividades de la
direccion de servicios de restauracion.

d) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calendario fiscal.

e) Se ha cumplimentado la documentacién basica de caracter comercial y contable
(facturas, albaranes, notas de pedido, letras de cambio, cheques, etc.) para una
PYME del sector relacionado con el perfil profesional de este titulo, y se han
descrito los circuitos que dicha documentacion recorre en la empresa.

f) Se ha incluido la anterior documentacion en el plan de empresa.

g) Se ha analizado la gestidbn comercial y de aprovisionamiento en una pequeia
empresa.

h) Se han identificado los principales instrumentos de financiacion bancaria, para
pequefia y mediana empresa.

Duracion: 60 horas

Contenidos:

1. Iniciativa emprendedora:

Factores claves de los emprendedores: iniciativa, creatividad y formacion.

Nuevos yacimientos de empleo.

Innovacion y desarrollo econémico. Principales caracteristicas de la innovacion en la
actividad del sector relacionado con el perfil profesional de este titulo (materiales,
tecnologia, organizacion de la produccion, etc.).

La actuacién de los emprendedores como empleados de una empresa del sector
relacionado con el perfil profesional de este titulo.

La actuacion de los emprendedores como empresarios, de una pequefia empresa en
el sector relacionado con el perfil profesional de este titulo.

El empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad empresarial.

Plan de empresa: la idea de negocio en el ambito del sector relacionado con el perfil
profesional de este titulo.

2. La empresa y su entorno:

Funciones basicas de la empresa.

La empresa como sistema y como agente econémico.

La responsabilidad social de la empresa.

Analisis del entorno general de una PYME del sector relacionado con el perfil
profesional de este titulo.

Analisis del entorno especifico de una PYME del sector relacionado con el perfil
profesional de este titulo.

Relaciones de una PYME del sector relacionado con el perfil profesional de este titulo
con su entorno.

Relaciones de una PYME del sector relacionado con el perfil profesional de este titulo
con el conjunto de la sociedad.

3. Creacion y puesta en marcha de una empresa:

Tipos de empresa.
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— Lafiscalidad en las empresas.

— Laresponsabilidad de los propietarios de la empresa. Eleccion de la forma juridica.

— El Régimen Especial de Trabajadores Auténomos (RETA).

— Empresas de economia social: cooperativas y sociedades laborales.

— Tramites administrativos para la constitucion de una empresa.

— Profesionales y organismos publicos que desarrollan competencias en el ambito de la
creacion de empresas y desarrollo de actividades empresariales.

— Fuentes y formas de financiacion.

— Viabilidad econémica y viabilidad financiera de una PYME del sector relacionado con
el perfil profesional de este titulo.

— Plan de empresa: eleccion de la forma juridica, estudio de viabilidad econémica y
financiera, tramites administrativos y gestion de ayudas y subvenciones.

4. Funcién administrativa y comercial:

— Concepto de contabilidad y nociones basicas.

— Analisis de la informacién contable.

— Obligaciones fiscales de las empresas.

— Gestion administrativa de una empresa del sector relacionado con el perfil profesional
de este titulo.

— La gestion comercial. Técnicas de venta y negociacion. Atencion al cliente. Plan de
marketing.

— Calculo de costes, precio de venta y beneficios.

— Gestion de aprovisionamiento.

Orientaciones pedagégicas:

Este mddulo profesional contiene la formacién necesaria para desarrollar la propia iniciativa
en el ambito empresarial, tanto hacia el autoempleo como hacia la asuncién de
responsabilidades y funciones en el empleo por cuenta ajena.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales 1), m), q) y r) del ciclo
formativo y las competencias j), k) y o) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del mddulo versaran sobre:

— El' manejo de las fuentes de informacién sobre el sector de actividades de la direccién
de servicios de restauracion.

— La realizacion de casos y dinamicas de grupo que permitan comprender y valorar las
actitudes de los emprendedores y ajustar la necesidad de los mismos al sector de los
servicios relacionados con los procesos de actividades de la direccion de servicios de

— restauracion.

— La utilizacién de programas de gestion administrativa para pymes del sector.

— La realizacion de un proyecto de plan de empresa relacionada con la actividad de
direccion en servicios de restauracion y que incluya todas las facetas de puesta en
marcha de un negocio, asi como justificacion de su responsabilidad social.
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Modulo Profesional: Formacion en centros de trabajo.
Equivalencia en créditos ECTS: 22
Codigo: 0516

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA 1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa relacionandolas con el tipo de
servicio que presta.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)
d)

Se han identificado la estructura organizativa de la empresa y las funciones de
cada area de la misma.

Se ha comparado la estructura de la empresa con las organizaciones
empresariales tipo existentes en el sector.

Se han relacionado las caracteristicas del servicio y el tipo de clientes con el
desarrollo de la actividad empresarial.

Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo de la prestacion
de servicio.

Se han valorado las competencias necesarias de los recursos humanos para el
desarrollo 6ptimo de la actividad.

Se ha valorado la idoneidad de los canales de difusién mas frecuentes en esta
actividad.

RA 2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional de acuerdo
con las caracteristicas del puesto de trabajo y con los procedimientos establecidos en la

empresa.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han reconocido y justificado:

¢ La disponibilidad personal y temporal necesarias en el puesto de trabajo.

e Las actitudes personales (puntualidad y empatia, entre otras) y profesionales
(orden, limpieza y responsabilidad, entre otras) necesarias para el puesto de
trabajo.

eLos requerimientos actitudinales ante la prevencion de riesgos en la actividad
profesional.

¢ Los requerimientos actitudinales referidos a la calidad en la actividad profesional.

e Las actitudes relacionales con el propio equipo de trabajo y con las jerarquias
establecidas en la empresa.

e Las actitudes relacionadas con la documentacion de las actividades realizadas
en el ambito laboral.

¢ Las necesidades formativas para la insercién y reinsercion laboral en el ambito
cientifico y técnico del buen hacer del profesional.

Se han identificado las normas de prevencién de riesgos laborales y los aspectos

fundamentales de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales de aplicacion en la

actividad profesional.

Se han aplicado los equipos de proteccion individual segun los riesgos de la

actividad profesional y las normas de la empresa.

Se ha mantenido una actitud de respeto al medio ambiente en las actividades

desarrolladas.

Se ha mantenido organizado, limpio y libre de obstaculos el puesto de trabajo o el

area correspondiente al desarrollo de la actividad.

boc.cantabria.es

Y

VIERNES, 29 DE JULIO DE 2022 - BOC NUM. 146

CVE-2022-5881

67/71




Pag. 19706

Se ha responsabilizado del trabajo asignado interpretando y cumpliendo las
instrucciones recibidas.

Se ha establecido una comunicacion eficaz con la persona responsable en cada
situacion y con los miembros del equipo.

Se ha coordinado con el resto del equipo comunicando las incidencias relevantes
que se presenten.

Se ha valorado la importancia de su actividad y la necesidad de adaptacioén a los
cambios de tareas.

Se ha responsabilizado de la aplicacién de las normas y procedimientos en el
desarrollo de su trabajo.

RA 3. Ejecuta los procesos de servicios de restaurante y bar utilizando medios, equipos e
instrumentos de control y aplicando técnicas y procedimientos de acuerdo a instrucciones y/o
normas establecidas.

Criterios de evaluacion:

a)

f)

9)

h)

Se han identificado y caracterizado las férmulas y tipos de servicios que ofrece la
empresa en cada area o departamento.

Se ha gestionado el aprovisionamiento, distribucién, almacenamiento y/o
conservacion de materias primas en las areas de preparacion y servicio, siguiendo
los protocolos establecidos.

Se han realizado y controlado las operaciones de puesta a punto y montaje de las
areas de produccion y servicio.

Se han realizado las operaciones de servicio y atencion al cliente en sus diversos
ambitos y fases, reconociendo y aplicando técnicas y siguiendo normas
establecidas.

Se han elaborado bebidas, cécteles y combinados, identificando y aplicando
técnicas de preparacion, presentacion y decoracion, segun protocolos
establecidos.

Se han realizado elaboraciones o manipulaciones de alimentos a la vista del
cliente en sus diversos ambitos, reconociendo y aplicando técnicas y siguiendo
normas establecidas.

Se han ejecutado los procedimientos de cobro y facturacién de los servicios
realizados, siguiendo las pautas de actuacibn marcadas por la empresa y
utilizando de forma eficaz los medios y recursos existentes a tal efecto.

Se han seguido los protocolos de gestién de calidad y gestion ambiental de la
empresa.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

RA 4. Ejecuta actividades relacionadas con el control y servicio de vinos y bebidas utilizando
medios, equipos e instrumentos de control y aplicando técnicas y procedimientos de acuerdo
a instrucciones y/o normas establecidas.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

Se han identificado y caracterizado las férmulas y tipos de ofertas de vinos y
bebidas que ofrece la empresa en cada area o departamento.

Se han reconocido las categorias y presentaciones comerciales de vinos y bebidas
en la oferta del establecimiento, asi como su posible relacion con la oferta
culinaria.

Se han realizado y controlado las operaciones de aprovisionamiento y el control
de la bodega.
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d)

e)

f)

g)
h)

Se han realizado y controlado las operaciones de puesta a punto de utiles y
equipos para el servicio, reconociendo y aplicando técnicas y siguiendo normas
establecidas.

Se han realizado fichas de cata de vinos y bebidas, identificando las
caracteristicas organolépticas esenciales a través de la cata.

Se han realizado las operaciones de servicio de vinos y otras bebidas y atencién
al cliente en sus diversos ambitos y fases, reconociendo y aplicando técnicas y
siguiendo normas establecidas.

Se han seguido los protocolos de gestién de calidad y gestion ambiental de la
empresa.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

RA 5. Participa en las actividades de planificacion y direccion de servicios, justificando el uso
de medios, equipos e instrumentos y controlando la aplicacion de técnicas y procedimientos
de acuerdo a instrucciones y/o normas establecidas.

Criterios de evaluacion:

Se han analizado y caracterizado las areas de los departamentos relacionados
con los servicios de alimentos y bebidas.

Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentaciéon asociada a
cada uno de los servicios o eventos ofertados por el establecimiento.

Se ha participado activamente en las tareas de planificacion y organizacion de las
areas del establecimiento.

Se ha participado activamente en el disefio de instalaciones para evento de
catering.

Se ha participado activamente en las tareas de planificacion y organizacion del
servicio.

Se ha participado en las operaciones de control en cada una de las fases del
servicio:

¢ Operaciones de puesta a punto y montaje de servicios.

¢ Recepcion y atencion al cliente.

e Elaboracion y servicio de alimentos y bebidas.

¢ Facturacioén y cobro.

¢ Recogida y cierre del establecimiento.

Se han establecido y aplicado los elementos de protocolo en los servicios y
eventos.

Se ha proporcionado a los clientes la informacion requerida, aplicando las
diferentes técnicas de comunicacion y de habilidades sociales.

Se han seguido los protocolos de gestién de calidad y gestion ambiental de la
empresa.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

Duracion: 410 horas

Orientaciones pedagoégicas.

Este modulo profesional contribuye a completar las competencias de este titulo y los objetivos
generales del ciclo, tanto aquellos que se han alcanzado en el centro educativo, como los que
son dificiles de conseguir en el mismo.
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ANEXO Il

ORGANIZACION Y DISTRIBUCION HORARIA

PRIMER CURSO
CODIGO MODULO PROFESIONAL HIT H/S
0496 Control del aprovisionamiento de materias 66 2
primas.
0509 Procesos de servicios en bar-cafeteria 231 7
0499 Procesos de servicios en restaurante 264 8
0501 Gestion de la calidad y de la seguridad e 66 2
higiene alimentaria.
0503 Gestion administrativa y comercial en 929 3
restauracion.
0179 Inglés. UF0179_12. Inglés | 66 2
0180 Segunda Lengua Extranjera: Francés UF 929 3
0180_12. Francés |
0514 Formacion y orientacion laboral. 99 3
TOTAL 990 30

SEGUNDO CURSO

CODIGO MODULO PROFESIONAL HIT H/S
0511 Sumilleria 112 6
0512 Planificacién y direccion de servicios y eventos 152 8

en restauracion
0502 Gastronomia y nutricion 40 2
0504 Recursos humanos y direccion de equipos en 40 2
restauracion
0515 Empresa e iniciativa emprendedora 60
0179 Inglés UF0179_22. Inglés Il 93
0180 0180 Segunda Lengua Extranjera: Francés UF 73 4

0180_22. Francés Il

0513 Proyecto de Direccion de Servicios en 30
Restauracion

0516 Formacién en centros de trabajo 410

TOTAL 1010 30
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ANEXO lll

REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS Y EQUIPAMIENTOS
ESPACIOS MINIMOS:

Espacio formativo Superficie m? Superficie m?
30 alumnos 20 alumnos
Aula polivalente. 60 40
Taller de cata 90 60
Taller de bar-cafeteria. 120 120
Taller de restaurante. 180 120

EQUIPAMIENTOS MINIMOS:

Espacio formativo Equipamiento

Aula polivalente. - PCs instalados en red, cafion de
proyeccion e Internet.

- Medios audiovisuales

Aula de Catas. - Servicios auxiliares de agua y energia
eléctrica.

- Equipos de frio.

- Mobiliario de cata.

- Utillaje de cata.

- Copas de cata normalizadas.

- kit aromas de vino.

- Luz blanca artificial.

Taller de bar-cafeteria. - Mobiliario de bar y cafeteria.

- Generadores de frio.

- Mobiliario de apoyo.

- Fregadero.

- Maquinaria especifica de cafeteria.
-Generadores de calor.

- Utensilios para plancha.

- Utensilios para cocteleria.

- Cristaleria para Bar-Cafeteria.
- Vajilla para Bar-Cafeteria.

- Cuberteria para Bar-Cafeteria.
- Utiles para Bar-Cafeteria.

- Ropa de Bar-Cafeteria.

- Utiles facturacion.

Taller de restaurante. - Mobiliario de Restaurante.
- Generadores de frio.

- Armarios climatizados.

- Carros de restaurante.

- Utiles de restaurante.

- Utiles de trinchaje.

- Vajilla de restaurante.

- Cristaleria de restaurante.
- Cuberteria de restaurante.
- Utillaje de restaurante.

- Utiles de facturacion.

- Ropa de restaurante.
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	1.Disposiciones Generales
	Ayuntamiento de Santoña
	CVE-2022-5871	Aprobación definitiva del Reglamento de la Agrupación Municipal de Voluntarios de Protección Civil. Expediente 2022/1606.
	CVE-2022-5873	Aprobación definitiva de la modificación de la Ordenanza Fiscal reguladora de la Tasa de las IDM y del Reglamento de Servicios de las IDM. Expediente 2022/1602.

	Ayuntamiento de Suances
	CVE-2022-5888	Aprobación definitiva de la modificación de la Ordenanza Fiscal 31 reguladora del Precio por la Prestación de Servicios de Campamento Urbano y Talleres Infantiles.



	2.Autoridades y Personal
	2.1.Nombramientos, Ceses y Otras Situaciones
	Ayuntamiento de Potes
	CVE-2022-5875	Resolución de Alcaldía de delegación de funciones para la autorización de matrimonio civil.

	Ayuntamiento de Reinosa
	CVE-2022-5877	Resolución de delegación de funciones de Alcaldía para la autorización de matrimonio civil. Expediente 2022/547.

	Ayuntamiento de Reocín
	CVE-2022-5906	Delegación de funciones de Alcaldía para la autorización de matrimonio civil. Expediente 3560/2022.

	Ayuntamiento de Santander
	CVE-2022-5890	Decreto de Alcaldía de delegación de funciones en materia de Servicios Sociales, Familia, Infancia, Tercera Edad, Orientación y Autonomía Personal, Accesibilidad y Centro de Igualdad.

	Tribunal Superior de Justicia de Cantabria
	CVE-2022-5896	Acuerdo de nombramiento de Juez de Paz Sustituto de Camargo.
	CVE-2022-5897	Acuerdo de nombramiento de Juez de Paz Titular de Camargo.
	CVE-2022-5898	Acuerdo de nombramiento de Juez de Paz Sustituta de Liendo.
	CVE-2022-5901	Acuerdo de nombramiento de Juez de Paz Titular de San Miguel de Aguayo.


	2.2.Cursos, Oposiciones y Concursos
	Consejería de Educación y Formación Profesional
	CVE-2022-5910	Resolución de 21 de julio de 2022, por la que se ordena la publicación de la relación de aspirantes seleccionados en los procedimientos selectivos convocados por Orden EDU/37/2021, de 1 de diciembre, que establece las bases reguladoras y se 

	Ayuntamiento de Miengo
	CVE-2022-5828	Bases y convocatoria para la formación de bolsa de trabajo para la selección de personal laboral de Oficios para la contratación temporal o interinidad.

	Ayuntamiento de Noja
	CVE-2022-5903	Bases reguladoras del proceso selectivo para el puesto Jefe de Presupuesto y Patrimonio convocado en ejecución del proceso extraordinario de estabilización de empleo temporal en virtud de la Ley 20/2021, de 28 de diciembre, de Medidas Urgent

	Tribunal Superior de Justicia de Cantabria
	CVE-2022-5900	Apertura de plazo de presentación de solicitudes para la cobertura del cargo de Juez de Sustituto de Ruiloba.



	4.Economía, Hacienda 
y Seguridad Social
	4.1.Actuaciones en materia Presupuestaria
	Consejería de Economía y Hacienda
	CVE-2022-5919	Orden HAC/17/2022, de 21 de julio, por la que se dictan las normas para la elaboración de los presupuestos generales de la Comunidad Autónoma de Cantabria para el año 2023.

	Ayuntamiento de Polanco
	CVE-2022-5921	Aprobación definitiva del expediente de la modificación presupuestaria 5/2022. Expediente 877/2022.

	Ayuntamiento de Rionansa
	CVE-2022-5905	Aprobación inicial y exposición pública del expediente de modificación presupuestaria 2/2022.
	CVE-2022-5909	Exposición pública de la cuenta general de 2021.

	Concejo Abierto de Astrana
	CVE-2022-5879	Exposición pública de la cuenta general de 2021.

	Junta Vecinal de Bustablado y Duña
	CVE-2022-5874	Aprobación inicial y exposición pública del presupuesto general de 2022.
	CVE-2022-5876	Aprobación inicial y exposición pública del expediente de modificación de créditos 1/2022.

	Junta Vecinal de Golbardo
	CVE-2022-5884	Exposición pública de la cuenta general de 2021.

	Concejo Abierto de Hortigal
	CVE-2022-5883	Aprobación inicial y exposición pública del expediente de modificación de créditos 1/2021.

	Junta Vecinal de Vioño
	CVE-2022-5899	Exposición pública de la cuenta general de 2021.


	4.2.Actuaciones en materia Fiscal
	Ayuntamiento de Bárcena de Cicero
	CVE-2022-5904	Aprobación, exposición pública de los padrones fiscales de las Tasas por Abastecimiento de Agua Potable, Recogida de Residuos Sólidos Urbanos, Servicio de Alcantarillado y Canon de Saneamiento del segundo trimestre de 2022, y apertura del pe

	Ayuntamiento de Mazcuerras
	CVE-2022-5908	Aprobación, exposición pública del padrón de la Tasa de Agua, Basura, Alcantarillado y Canon de Saneamiento del segundo trimestre de 2022, y apertura del período voluntario de cobro.



	6.Subvenciones y Ayudas
	Consejería de Economía y Hacienda
	CVE-2022-5907	Extracto de la Orden HAC/16/2022, de 20 de julio, por la que se convocan cuatro becas de formación práctica en el Instituto Cántabro de Estadística.


	7.Otros Anuncios
	7.1.Urbanismo
	Ayuntamiento de Bareyo
	CVE-2022-5787	Información pública de la aprobación inicial del Estudio de Detalle en calle Camino Real, 887 y calle La Sota, 85-87.

	Ayuntamiento de Entrambasaguas
	CVE-2022-5706	Información pública de solicitud de autorización para construcción de vivienda unifamiliar aislada en barrio El Cristo. Expediente 289/2022.

	Ayuntamiento de Marina de Cudeyo
	CVE-2022-5688	Información pública de solicitud de autorización para construcción de vivienda unifamiliar en Pedreña. Expediente 2022/777.

	Ayuntamiento de Molledo
	CVE-2022-5785	Aprobación definitiva del Estudio de Detalle en Santa Olalla.

	Ayuntamiento de Penagos
	CVE-2022-5926	Información pública de expediente para construcción de una vivienda unifamiliar aislada en el paraje La Fontanilla, de Sobarzo.

	Ayuntamiento de Santa Cruz de Bezana
	CVE-2022-5723	Información pública de la aprobación inicial del Texto Refundido del Proyecto del Plan Parcial Sector 12 en Soto de la Marina. Expediente 53/1845/2021.

	Ayuntamiento de Santander
	CVE-2022-5891	Aprobación definitiva del establecimiento de condiciones específicas de ordenación del Equipamiento 2.52 Instituto Santa Clara.

	Ayuntamiento de Soba
	CVE-2022-5886	Información pública de solicitud de autorización para legalización de estación de servicio en polígono 48, parcela 1. Expediente 70/2021.

	Ayuntamiento de Val de San Vicente
	CVE-2022-5839	Concesión de licencia de primera ocupación para el proyecto de cambio de uso de almacén para apartamento turístico y legalización de edificios auxiliares en Helgueras. Expediente 350/2022.

	Ayuntamiento de Valderredible
	CVE-2022-5868	Información pública de solicitud de licencia de obra para rehabilitación y cambio de uso de edificación para vivienda rural en Loma Somera, en calle Mayor, 21A. Expediente 26/2022.


	7.5.Varios
	Consejería de Educación y Formación Profesional
	CVE-2022-5881	Orden EDU/35/2022, de 20 de julio, que modifica la orden, EDU/38/2011, de 4 de mayo, por la que se establece el currículo del ciclo formativo de Grado Superior correspondiente al título de Técnico Superior en Dirección de Servicios de Restau

	Ayuntamiento de Miengo
	CVE-2022-5889	Información pública de la incoación de expediente administrativo para la alteración de la calificación jurídica de camino vecinal del cementerio de Cuchía.
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