ANNEX VI
l. IDENTIFICACIO DEL CERTIFICAT DE PROFESSIONALITAT
Denominacié: DIRECCIO EN RESTAURACIO
Codi: HOTR0309
Familia professional: Hoteleria i turisme
Area professional: Restauracio
Nivell de qualificacio professional: 3
Qualificacio professional de referéncia:
HOT331_3 Direcci6 en restauracié (RD 1700/2007 de 14 de desembre)
Competéncia general:
Dirigir i gestionar les activitats propies d'un restaurant o unitat de produccié i servei daliments i
begudes, definir i supervisar els seus processos i optimitzar els recursos materials i humans disponibles
per aconseguir la maxima rendibilitat de la unitat, oferint la millor qualitat de servei i atenci6 al client, si
és necessari, en angles.
Relacié d’unitats de competéncia que configuren el certificat de professionalitat:
UC1097_3: Dirigir i gestionar una unitat de producci6 en restauracio.
UC1098_3: Definir i planificar processos de servei en restauracio.
UC1064_3: Gestionar processos d'aprovisionament en restauracio.
UC1099_3: Realitzar la gestié economicofinancera d'un establiment de restauracio.
UC1100_3: Realitzar la gestié de qualitat, ambiental i de seguretat en restauracio.
UC1101_3: Dissenyar i comercialitzar ofertes de restauracio.
UC1102_3: Gestionar la logistica de servei d’apats.
UC1051_2: Comunicar-se en anglés, amb un nivell d'usuari independent, en els serveis de restauracio.
Competéncia general:
Dirigir i gestionar les activitats propies d'un restaurant o unitat de produccié i servei d'aliments i
begudes, definir i supervisar els seus processos i optimitzar els recursos materials i humans disponibles
per aconseguir la maxima rendibilitat de la unitat, oferint la millor qualitat de servei i atenci6 al client, si
és necessatri, en angles.
Entorn professional:
Ambit professional:
Desenvolupa la seva activitat professional en grans, mitjans i petits establiments de restauracié
tradicional, moderna i de servei d’apats, generalment de caracter privat, encara que també poden ser
de caracter public, fonamentalment en el sector educatiu, sanitari 0 de serveis socials. Pot ser
treballador/a autonom/a o per compte d'altri, realitzar les seves funcions de forma independent o bé
subordinat al director/a de l'area de restaurants o al director/a de l'establiment quan la unitat de
produccio forma part d'una estructura de produccio i servei més ampli.

Sectors productius:

Aquesta qualificaci6 se situa en el sector d'hoteleria i, en el seu marc, en els subsectors de restauracio i
hoteleria.



Ocupacions i llocs de treball rellevants:

1421.1029 Directors/ores en restaurant de 10 o més assalariats/ades.
1421.1038 Gerents de restaurant i establiments similars amb menys de 10 assalariats/ades.
5110.1082 Supervisors/ores de servei d’apats.

Gerents o directors/ores de restaurant.
Caps d'area o de zona de restaurants.
Directors/ores d'aliments i begudes.
Caps de servei d’apats.

Caps d'operacions de servei d’apats.

Requisits necessaris per a I’exercici professional:

Per exercir les activitats relacionades amb l'area de restauracié és necessari tenir una certificacio o
documentacié que acreditin la formacié sobre manipulacié d'aliments.

Durada de la formaci6é associada: 830 hores
Relacié de moduls formatius i d’unitats formatives:

MF1097_3: Administracié d'unitats de produccié en restauracio (150 hores).
* UF1089: Gesti6 del projecte de restauracio (90 hores).
e UF1090: Direcci6 i recursos humans en restauracié (60 hores).
MF1098_3: (Transversal) Disseny de processos de servei en restauracié (60 hores).
MF1064_3: (Transversal) Aprovisionament en restauracio (90 hores).
MF1099_3: Processos economicofinancers en establiments de restauracié (150 hores).
* UF1091: Comptes comptables i financers en restauracioé (60 hores).
* UF1092: Gestio i control en restauracio (90 hores).
MF1100_3: Qualitat, seguretat i proteccié ambiental en restauracié (60 hores).
MF1101_3: Disseny i comercialitzacio d'ofertes de restauracio (90 hores).
MF1102_3: Logistica de servei d’apats. (60 hores).
MF1051_2: (Transversal) Anglés professional per a serveis de restauracio (90 hores).

MP0226: Modul de practiques no laborals de direccié en restauracio (80 hores).
Vinculacié amb capacitacions professionals

La formacié que estableix el modul formatiu de «Seguretat i higiene i proteccié ambiental en hoteleria»
garanteix el nivell de coneixements necessaris per obtenir I'acreditacié de manipulacié d'aliments.

Il. PERFIL PROFESSIONAL DEL CERTIFICAT DE PROFESSIONALITAT

Unitat de competéncia 1

Denominacié: DIRIGIR | GESTIONAR UNA UNITAT DE PRODUCCIO EN RESTAURACIO
Nivell: 3

Codi: UC1097_3

Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: establir les linies basiques d'un negoci de produccié i servei d'aliments i begudes per definir
projectes viables en el seu entorn.
CR 1.1 S'identifiquen la idea basica del projecte i les seves caracteristiques essencials com a
pas previ al seu estudi.
CR1.2 Es desenvolupa l'analisi del mercat i del public objectiu per coneixer les potencials
gualitats de I'entorn i com a pas previ a la inversio.
CR1.3 S'identifica la definicié del producte o productes en el projecte amb la finalitat de
determinar el pla de negoci.



CR1.4 S'identifica I'equipament de les diferents arees que componen el projecte per determinar
la inversio necessaria.

CR1.5 Es calculen les necessitats d'inversié per determinar les fonts de financament.

CR1.6 Es defineix la distribucié fisica de la unitat de produccié en funcié dels requisits legals i
dels criteris d'accessibilitat i ergonomia més aconsellables.

CR1.7 Es determina l'estructura d'ingressos i costos per valorar la viabilitat econdomica del pla
de negoci.

RP2: proposar objectius i plans viables per a l'establiment, area o departament de restauracio de la
seva responsabilitat, de manera que s'integrin en la planificacié general de I'empresa.
CR2.1 Es reconeixen els plans generals de I'empresa i de la seva area d'actuacio per dissenyar
I'actuacié que condueixi a aconseguir-los.
CR2.2 Es defineixen els objectius de caracter particular per a l'establiment, area o departament
de la seva responsabilitat per proposar-los a les instancies superiors.
CR2.3 S’identifiquen i s’avaluen les opcions d'actuacié per seleccionar les més adequades per
als objectius fixats, tenint en compte la disponibilitat de recursos i les caracteristiques de
I'empresa.
CR2.4 Es formulen i es quantifiqguen els plans i les accions per avaluar-ne la viabilitat amb la
finalitat d'aconseguir els objectius fixats dins de la seva area de responsabilitat.

RP3: establir I'estructura organitzativa i els sistemes de gestié de I'establiment, area o departament de
restauracié de la seva responsabilitat, de manera que s'adaptin a les necessitats reals d’aquest.
CR3.1 Es determina el tipus d'estructura organitzativa per complir els objectius i la planificacié
establerts.
CR3.2 Es defineixen i es documenten les funcions, tasques i relacions internes per elaborar el
pla de reclutament.
CR3.3 Es dedueixen els recursos necessaris dels objectius plantejats.
CR3.4 S'organitza el treball i es distribueix entre I'equip huma de la seva dependéncia, de
manera que totes les tasques que cal desenvolupar siguin assignades a responsables.
CR3.5 S'estableixen els sistemes d'arxiu, gesti6 interna de la informacio i organitzacié dels
suports per a la utilitzacio interna.
CR3.6 S'estableixen els circuits de transmissié i distribucié de la informacid, i se’n verifica la
idoneitat per facilitar la comunicacié ascendent, descendent i horitzontal.

RP4: definir el pla de reclutament, seleccid i contractaci6 del personal de l'establiment, area o
departament de restauracio de la seva responsabilitat, per determinar els perfils necessaris i mantenir
coberts tots els llocs de treball en el marc de la legislacio vigent.
CR4.1 Es determinen els llocs de treball de manera que es cobreixin totes les necessitats de
I'establiment, area o departament de restauracio.
CR4.2 Es defineixen els perfils professionals necessaris en funcio de la descripcio dels llocs de
treball establerts.
CR4.3 S'identifiquen les fonts de reclutament intern i extern per seleccionar les adequades al
lloc de treball.
CR4.4 Es defineixen les técniques de selecci6 de recursos humans per aplicar-les
posteriorment en el procés de selecci6 de I'equip.
CR4.5 Es defineixen les funcions, tasques i relacions interdepartamentals i es documenten per
elaborar el pla de reclutament.
CR4.6 S'aplica la legislacié vigent en materia laboral per permetre gestionar la plantilla i motivar
el personal.

RP5: aplicar un estil de direccié6 que involucri I'equip en els objectius de l'establiment, area o
departament de la seva responsabilitat, per donar resposta als plans de I'empresa i als seus clients.
CR5.1 S'expliquen els objectius de I'establiment, area o departament perqué els comprengui
I'equip, de manera que s'hi involucri i s'afavoreixi la seva integracio en I'empresa.
CR5.2 Se seleccionen les activitats de motivacié del personal i s’apliquen de manera que es
fomenti el treball en equip, la iniciativa, I'esfor¢ i la creativitat.
CR5.3 Es transmeten la informacio i les instruccions a I'equip de manera que se’n garanteixi la
comprensio.
CR5.4 Es fixen i es dirigeixen les reunions amb l'equip per a l'establiment i seguiment
d'objectius per implicar-lo en aquests.



CR5.5 S'imparteix la formacié de I'equip dependent per facilitar la seva integracié en I'empresa,
la realitzacio efica¢ de les tasques assignades i la delegacié de funcions posterior.

CR5.6 S'aplica la delegacié de funcions per procurar el desenvolupament professional i el
manteniment d'un nivell de motivacio alt.

CR5.7 S'avaluen la productivitat i la consecucié d'objectius de l'equip, per reconeixer I'éxit i
corregir actituds i accions.

CR5.8 S'aplica el sistema de reconeixements per contribuir a la implicacié de I'equip huma en la
consecuci6 dels objectius de I'establiment.

Context professional

Mitjans de produccid
Equips informatics. Programes informatics de gestié d'establiments, arees o departaments de
restauracié. Mitjans i materials d'oficina en general. Planols de planta. Mitjans per controlar els temps.

Productes i resultats

Pla de negoci. Planificaci6, organitzacié i control eficients del departament, area o establiment de la
seva responsabilitat. Pla de reclutament d'equip. Direccid, coordinacié i motivacié de l'equip huma
dependent. Sistemes de control definits i aplicats. Optimitzacié de costos. Funcionament i rendibilitat
avaluats. Organitzacio, execucio i control de la politica de I'establiment. Organigrames.

Informacié utilitzada o generada
Manuals de planificaci6. Manuals d'arxiu i gesti6 de la informaci6. Manuals de procediment
administratiu. Manuals de comunicacid. Informes de gestié. Organigrames.

Unitat de competéncia 2

Denominacié: DEFINIR | PLANIFICAR PROCESSOS DE SERVEI EN RESTAURACIO
Nivell: 3

Codi: UC1098 3

Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: dissenyar el procés de preservei, servei i postservei a l'establiment, area o departament de
restauracié, d'acord amb les normes establertes, les caracteristiques del local i el tipus de negoci.
CRL1.1 Es dissenya el tipus de servei ofert amb I'objectiu d'identificar els departaments implicats,
la distribucio6 dels espais i la dotacio, ubicacio i presentacié dels equips.
CR1.2 S’obté la informacié procedent dels departaments implicats i s’analitza per planificar els
processos del preservei, servei i postservei, tenint en compte l'estructura organitzativa de
I'establiment, area o departament de restauracio.
CR1.3 Es coordina i es controla I'aplicacié dels processos definits per assegurar el compliment
de les normes establertes i I'éxit del negoci.
CR1.4 Es determinen els torns, horaris, les vacances i els dies lliures del personal al seu carrec
en funcio de les necessitats del servei i segons la legislacié laboral i els convenis col-lectius
vigents.

RP2: dissenyar el procés de preparacid, presentacio i servei d'elaboracions culinaries aixi com acabat
de plats a la vista del client, d'acord amb la definicié del producte i les normes basiques de la seva
elaboracié o acabat.
CR2.1 Es coordina l'oferta d'elaboracions culinaries amb el responsable del departament de
cuina per especificar les previsions referides a menus, suggeriments o productes de temporada
que puguin ser considerats d'interes per als clients.
CR2.2 Es descriuen les elaboracions culinaries de muiltiples aplicacions, com ara fons, salses o
altres, i les seves tecniques i normes de manipulacié, tractament o coccié utilitzant la
documentacié normalitzada.
CR2.3 Es descriuen les elaboracions culinaries i les seves normes de manipulacio, tractament o
coccio utilitzant la documentacié normalitzada.



CR2.4 Es descriuen els acabats i les presentacions artistiques de les elaboracions culinaries,
aixi com el seu servei utilitzant la documentacié normalitzada.

CR2.5 Es descriuen les elaboracions de plats a la vista del client, identificant:

- La preparacié d'equips i utensilis necessaris.

- Els ingredients, la composicié i el procés d'elaboracio.

- Les tecniques basiques de manipulacio i tractament d'aliments en cru.

- Les tecniques de cocci6 habituals.

CR2.6 Es descriu com manipular, pelar, desespinar, trinxar i emplatar tota classe d'aliments
davant el client, complint la normativa de manipulacié d'aliments.

RP3: dissenyar els processos de muntatge de serveis gastronomics i esdeveniments especials a
I'establiment de restauracié d'acord amb els recursos disponibles, el tipus d'establiment i la clientela
d’aquest.
CR3.1 Es dissenya el muntatge de locals i expositors d'aliments tenint en compte I'equip huma,
el mobiliari, 'equipament, els utensilis, la resta de materials necessaris i les despeses que en
deriven.
CR3.2 S'identifiquen la decoracié, I'ordre de col-locacié dels géneres, productes gastronomics i
altres materials, tenint en compte:
- Els criteris de sabor, mida, color natural del producte i temperatura de conservacio.
- Eltipus d'establiment, I'oferta gastrondmica i el servei o 'esdeveniment.
- Laclientela i els seus gustos, les caracteristiques del local, els expositors i la planificacié de
vendes de I'establiment.
CR3.3 Es dissenyen els procediments de control necessaris per assegurar la millor coordinacio
de recursos i tasques.

RP4: dissenyar processos de servei de banquets a I'establiment de restauracid i fer-ne el pressupost de
manera que compleixin els objectius de I'establiment i satisfacin el client.

CR4.1 S'interpreta l'ordre de servei amb la finalitat d'identificar els departaments implicats,

obtenir i transmetre la informacié que escaigui.

CR4.2 Es dissenyen els processos de servei tenint en compte:

- Els plans generals de I'establiment i els objectius i plans establerts per a I'area de banquets.

- La visi6 global i integrada de la prestacio del servei en els diferents tipus de banquets,
tenint en compte les dimensions técniques, organitzatives, economiques i humanes en tots
els processos productius implicats.

- Les técniques que s’han d’aplicar propies de banquets per optimitzar la produccié o
prestacid del servei segons criteris d'eficacia, economia i productivitat, per tal d’aconseguir
la satisfaccio de les expectatives del client.

CR4.3 Es dissenyen els esquemes de coordinacié6 de departaments durant el servei i

s'estableixen en funcid de I'ordre de servei.

CR4.4 Es realitzen els pressupostos en coordinacié amb els departaments d'administracié que

escaigui, aportant dades de la seva competéencia i sol-licitant informacié precisa.

RP5: vetllar pel compliment de les normes de protocol establertes en funcié del tipus d'esdeveniment
gue es desenvolupi a I'establiment de restauracio.
CR5.1 S'identifiguen les normes de protocol per aplicar-les posteriorment en funcié de
I'establiment, del tipus d'esdeveniment, de la formula de restauraci6 i del servei gastronomic
corresponent.
CR5.2 Es transmeten de forma clara les normes de protocol seleccionades al personal
dependent, i s’assegura que les comprén.
CR5.3 Es objecte de supervisio l'aplicacié de les normes de protocol i cortesia, adequades a
I'esdeveniment o acte en questio.

Context professional

Mitjans de produccié

Mobiliari de restaurant i bar. Mobiliari auxiliar. Maquinaria i utensilis propis de restaurant i bar. Equip
informatic i aplicacions informatiques especifiques. Material per a decoracid. Expositors. Vaixelles,
coberteries, cristalleries i jocs de taula. Mobiliari, equipament i utensilis per preparar plats a la vista del
client. Géneres, productes gastronomics, begudes i complements. Mobiliari, equipament i utensilis
propis del celler o cava. Equips de refrigeracio.



Productes i resultats

Disseny dels processos del preservei, servei i postservei al restaurant i bar. Disseny del procés
d'aprovisionament de vins i control de celler. Conservacié i manteniment de vins. Muntatge i posada a
punt de mobiliari, equipament, estris i parament de treball al restaurant i bar. Disseny de la preparacio,
manipulacié i presentacid d'aliments a la vista del client. Aplicacié de normes de protocol. Disseny de
processos de servei de banquets. Banquets pressupostats.

Informacié utilitzada o generada

Manuals de processos operatius normalitzats. Manuals de funcionament d'equips, maquinaria i
instal-lacions. Ordres de treball. Documents normalitzats, com ara vals interdepartamentals, factures i
albarans. Informes de departaments de I'establiment. MenlUs i cartes. Normes de seguretat i
higienicosanitaries i de manipulacié d'aliments. Disseny de muntatges de serveis especials. Manuals de
protocol. Fitxes de pressupost de banquets. Manual de primers auxilis.

Unitat de competéncia 3

Denominacié: GESTIONAR PROCESSOS D'APROVISIONAMENT EN RESTAURACIO
Nivell: 3

Codi: UC1064_3

Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: definir i organitzar els processos técnics d'aprovisionament i emmagatzematge de begudes,
géneres crus i semielaborats, elaboracions culinaries i altres materials, generant la informacioé técnica o
donant les instruccions necessaries per assegurar la qualitat dels subministraments.
CR1.1 Es concreten les necessitats de matéries primeres, géneres i begudes de qué s’ha
d’aprovisionar l'establiment, especificant el seu nivell de qualitat i les caracteristiques
d'identificacié comercial que facilitin la comanda.
CR1.2 Es determina la qualitat de les mercaderies tenint en compte els gustos i les necessitats
dels clients i els objectius econdmics de I'establiment.
CR1.3 S'estableixen les operacions i fases del procés d'aprovisionament, determinant les
caracteristiques de quantitat, qualitat, caducitat, embalatge, temperatura i sanitaries que s'han
de controlar en la recepci6.
CR1.4 Es defineix amb criteris logics la distribuci6 de les diverses zones o arees
d'emmagatzematge i circulacio.
CR1.5 S'estableixen les operacions, fases i els punts critics del procés d'emmagatzematge i
subministrament, tenint en compte les caracteristiques organoléptiques, les condicions de
conservacid de les mercaderies, la seva rotacid, els factors de risc i la normativa
higienicosanitaria aplicable.
CR1.6 S'estableixen els equips i les maquines utilitzables en la manipulacié i condicionament
de les provisions.
CR1.7 S'assignen els recursos humans i materials, optimitzant el procés i tenint en compte els
nivells de qualitat previstos.
CR1.8 S'estableixen els procediments de control per determinar la capacitat i I'eficacia dels
processos tecnics d'aprovisionament, emmagatzematge i distribucié.
CR1.9 S'apliquen, de conformitat amb el que estableixen les autoritats aeroportuaries, els
procediments de compra i recepcid de productes sotmesos a condicions especials, com ara
insularitat o productes internacionals.
CR1.10 Es prefereix la seleccio de productes a granel i que generin menor quantitat de residus
davant dels que es presenten en envasos individuals.

RP2: aplicar sistemes de control de 'aprovisionament de manera que se satisfacin les exigéncies de la
produccio i els objectius econdmics de I'establiment.

CR2.1 En I'aplicaci6 del sistema de control de I'aprovisionament es preveu:

- El procés de selecci6 de les fonts de subministrament.

- El seguiment de les comandes.

- El procés administratiu de recepcio.



- L'aprovacié del pagament als proveidors.

- El control dels magatzems.

CR2.2 S'estableixen, amb els seus col-laboradors, els estandards d'especificacié de compres

de cadascun dels articles que és necessari adquirir, i en el cas de servei d’apats, amb els seus

clients d'acord amb el métode préviament establert.

CR2.3 En seleccionar els proveidors es tenen en compte com a criteris que:

- Laqualitat del producte s'ajusta als nivells préviament establerts.

- Eltermini de lliurament és oport.

- El preu s'adequa a la qualitat de la mercaderia, les condicions de pagament i el termini de
lliurament.

RP3: dirigir la gestié de compres i recepcié de mercaderies necessaries per cobrir les exigéncies de la

produccio.
CR3.1 S'identifiquen les caracteristiques quantitatives i qualitatives de cadascun dels géneres
utilitzables, i s’elaboren les fitxes d'especificacio técnica.
CR3.2 S'actualitzen les fitxes d'especificacié técnica d'acord amb els canvis que hi ha hagut en
el mercat i en les ofertes gastronomiques.
CR3.3 Es verifiquen les operacions i fases del procés d'aprovisionament quant al seu
desenvolupament de conformitat amb les pautes sobre caracteristiques de quantitat, qualitat,
caducitat, embalatge, temperatura i sanitaries, establertes per al control en la recepcié dels
generes.
CR3.4 En la sol-licitud de compra, es comprova que s'han tingut en compte les previsions de
produccig, les existéncies i els minims i maxims d'existéncies préviament determinats.
CR3.5 S'assegura que s'efectua la recepcidé dels articles sollicitats i es comprova que
compleixen la peticié de compra i I'estandard de qualitat.
CR3.6 S'assegura que les matéries primeres rebudes es corresponen amb les que consten en
la comanda realitzada amb anterioritat i que a més compleixen: unitats i pesos nets sol-licitats i
establerts, nivell de qualitat definit, data de caducitat, embalatge en perfecte estat, temperatura
adequada i registres sanitaris.
CR3.7 S'assegura l'estoc minim de material i els equips necessaris per oferir el servei als
diferents clients de servei d’apats.

RP4: gestionar I'emmagatzematge d'aliments, begudes i materials rebuts de manera que es mantinguin
en perfecte estat fins que siguin utilitzats.
CR4.1 S'assegura que I'emmagatzematge de les mercaderies es realitza tenint-ne en compte
les caracteristiqgues organoléptiques, la temperatura i el grau d'humitat de conservacio, les
normes d'emmagatzematge, la rotacié i els factors de risc.
CR4.2 S'assegura que la fitxa de magatzem es formalitza d'acord amb els procediments
establerts.
CR4.3 S'assegura que els articles s'emmagatzemen d'acord amb els criteris de racionalitzacié
que en faciliten I'aprovisionament i la distribucio.
CR4.4 S'assegura que el mal estat o trencament de les mercaderies objecte
d'emmagatzematge es tenen en compte per al control d'aprovisionament.
CR4.5 S6n objecte de comprovacio, per tal que es compleixin, les condicions de neteja,
ambientals i sanitaries dels magatzems, que impedeixen el desenvolupament bacteriologic
nociu i asseguren la conservacio.

RP5: dirigir la formalitzaci6 i el control dels inventaris de mercaderies, utensilis, mobiliari i equips, de
manera que se’n pugui conéixer la quantitat, el grau de rotacié i conservacid, prestant assisténcia
tecnica i operativa.
CR5.1 S'estableixen els procediments per valorar economicament les existencies i les baixes i
per confeccionar els plans de reposicio i amortitzacio.
CR5.2 Es confeccionen els plans de reposicid i amortitzacio a curt, mitja i llarg termini tenint en
compte les previsions d'utilitzaci6 per a cada periode predeterminat.
CR5.3 S'assignen els inventaris d'existéncies i els registres de baixes, per a la seva realitzacio,
a les persones idonies, donant les instruccions amb precisio i claredat, establint les dates, els
horaris i temps més convenients, i prestant assistencia técnica i operativa si és necessatri.
CR5.4 Es tenen en compte les diferents ubicacions de les carregues en el sector del servei
d’apats de transport en el procediment d'inventari.



CR5.5 Es verifiquen els resultats dels controls fent, en cas que sigui necessari, els mostreigs
que calguin i ordenant les rectificacions oportunes.

CR5.6 S'asseguren les actualitzacions d'aquests inventaris, mantenint sempre l'estoc minim
fixat per a la utilitzacié de géneres culinaris, begudes, altres materials, equips i utensilis.

CR5.7 Es realitzen els informes necessaris relatius a la quantitat, nivell de consum i grau de
rotacid i conservaci6 de mercaderies, equips i utensilis, valorant economicament les
existéncies, péerdues i necessitats de reposicié, i elaborant les sol-licituds corresponents.

RP6: supervisar els processos d'aprovisionament i emmagatzematge de géneres, de manera que
s'evitin i es corregeixin possibles desviacions respecte al cost del producte i a I'estandard de qualitat
establert.
CR6.1 Durant els processos necessaris per a I'aprovisionament i emmagatzematge de generes:
- Es transmeten les instruccions pertinents de forma clara i es comprova que han estat
assimilades pels seus col-laboradors.
- Es verifiguen, quant a la seva solucio, les desviacions, anomalies o els errors detectats.
- Es comprova que el personal dependent ha realitzat les seves tasques d'acord amb els
plans i les instruccions que s'hagin establert, i de conformitat amb les normes de seguretat i
higiene generals i especifiques de l'activitat.
- Es comprova que els resultats satisfan els nivells de qualitat establerts, prenent les
mesures oportunes i donant un tractament adequat a la «no-conformitat».
CR6.2 S’assisteix i es forma técnicament el personal dependent quan és necessari.
CR6.3 S'intervé operativament en el procés davant causes imprevistes i insuficiéncies
técniques i quantitatives del personal.

RP7: controlar consums de manera que es puguin determinar els costos de les begudes i aliments
emprats i procurar el maxim aprofitament dels productes.
CR7.1 Es comprova que els vals de comanda es realitzen d'acord amb les normes establertes.
CR7.2 Es comprova que els vals de transferéncia de productes cedits a altres departaments es
formalitzen de manera que se’n pugui saber el cost real.
CR7.3 Es comproven totes les dades corresponents a la recepcid, emmagatzematge,
distribucié i consum, i s’enregistren en els suports i amb els procediments i codis establerts.

Context professional

Mitjans de produccié

Equips informatics. Programes informatics especifics d'aprovisionament. Equips i material d'oficina.
Equips i instruments de mesura. Magatzems. Equips de refrigeracié. Materies primeres i coadjuvants.
Elaboracions culinaries. Begudes. Material fungible de servei d’apats. Material inventariable de servei
d’apats. Material de condicionament, com ara envasos, etiquetes o altres. Extintors i sistemes de
seguretat. Uniformes apropiats.

Productes i resultats

Processos técnics d'aprovisionament i emmagatzematge de géneres, begudes i elaboracions culinaries
definits i organitzats. Sistema de control de I'aprovisionament aplicat. Gestié de compres i recepcié de
mercaderies realitzades. Gestié d'emmagatzematge d'aliments, begudes i altres géneres realitzada.
Inventaris formalitzats i controlats. Processos d'aprovisionament i emmagatzematge de géneres
supervisats. Control de consums i estimacié de costos realitzats.

Informacié utilitzada o generada

Manuals de material de companyies de servei d’apats de transport. Manuals de processos i operatius
normalitzats. Manuals de funcionament d'equips, maquinaria i instal-lacions per a recepcio i
emmagatzematge de mercaderies. Ordres de treball. Documents normalitzats, com ara inventaris,
comunicats de consum, vals de comandes, fitxes d'especificacio técnica i fitxes de control de consums.
Taules de temperatures. Normes de seguretat i higienicosanitaries i de manipulacié d'aliments.



UNITAT DE COMPETENCIA 4

Denominacié: REALITZAR LA GESTIO ECONOMICOFINANCERA D'UN ESTABLIMENT DE
RESTAURACIO

Nivell: 3
Codi: UC1099_3
Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: dissenyar i executar processos de control pressupostari d'establiments, arees o departaments de
restauracié amb I'objectiu de prendre les decisions economicofinanceres oportunes.
CR1.1 Es dissenyen l'estructura i la composicié dels diferents pressupostos periodics d'un
establiment, area o departament, com ara inversio i financament, explotacié i tresoreria, per
servir de punt de partida a fi de definir el sistema de control pressupostari.
CR1.2 Es dissenyen els diferents pressupostos per a periodes concrets per dotar de mitjans
I'estructura i la composicié establertes, amb l'objectiu d’utilitzar-los com a instrument de control.
CR1.3 Es realitza el seguiment continu dels pressupostos a mesura que es vagi desenvolupant
I'activitat per a cada periode de referéncia, comparant les dades previstes amb les realment
aconseguides.
CR1.4 Es calculen i s'analitzen les desviacions pressupostaries a mesura que es van produint
per establir les causes que les motiven.
CRL1.5 S'apliquen i es controlen les mesures correctores per eliminar les causes que produeixen
les desviacions i poder assolir els objectius establerts.

RP2: rebre, controlar i comptabilitzar tots els documents de naturalesa administrativa, economica o
financera relacionats amb establiments, arees o departaments de restauracié, per satisfer en tot
moment les obligacions administratives, comptables i fiscals que siguin aplicables.
CR2.1 Es dissenya el sistema de recepcio, ordre, classificaci6 i arxiu de tota la documentacio
relacionada amb l'establiment, area o departament, amb el clar objectiu de tractar posteriorment
la informacié economica necessaria.
CR2.2 Es rep tota la documentacié de naturalesa administrativa, economica i financera que
arribi a l'establiment per qualsevol de les vies possibles, sigui telematica, en ma o per correu,
segons els parametres preestablerts com a primer pas per tractar-la posteriorment.
CR2.3 Es dissenya el sistema de classificacié i ordenacié de la documentacié segons la
parametritzaci6 establerta per endavant, i es distingeixen clarament diferents grups de
documents, com ara albarans de compres o venda, factures, comprovants bancaris, nomines i
informacié extracomptable, per assegurar el tractament de les dades en les fases.
CR2.4 Es dissenya l'arxiu de la documentacié classificada i ordenada, amb I'objectiu de ser
tractada segons el sistema establert.
CR2.5 S'identifiquen i s’interpreten de manera precisa les principals normes comptables que
sén aplicables a l'entorn de treball corresponent, basant-se en la personalitat juridica de
I'establiment, com un element indispensable per gestionar correctament l'area.
CR2.6 S'identifiquen, s'interpreten i s'entenen, de manera precisa, els principals impostos i les
seves caracteristigues basiques que so6n aplicables al tipus de negoci, basant-se en
I'esmentada personalitat juridica d’aquest, per permetre treballar I'establiment en el marc de la
legalitat.

RP3: facturar i realitzar cobraments, aixi com gestionar possibles cobraments a credit a clients
d'establiments, arees o departaments de restauracié, amb la intencié de liquidar correctament els
serveis prestats.
CR3.1 S'estableix el procés de facturacié basant-se en la fixacid, andlisi i control dels preus de
venda de tots els productes i serveis de restauracié oferts.
CR3.2 Es dissenya i es controla el sistema de facturacié basant-se en els diferents sistemes
possibles, com ara vendes al comptat, bestretes o vendes a crédit, i de manera que gestioni
aquest procés amb rigor.
CR3.3 El funcionament correcte del procés es basa en el maneig i control de tots els
instruments, tant de facturaci6 com de cobrament, com ara registradores, impressores,



terminals punt de venda o datafons, i el domini de tots els components addicionals que
incideixen en aquests, com targetes de deébit i crédit o xecs de menjars.

CR3.4 S'executa la comprovacié del tancament diari de la produccié segons les normes i els
procediments establerts, aixi com la liquidacié de caixa, que es comprova basant-se en el
tancament diari de produccié segons les normes i procediments establerts amb la intencié de
garantir que el que s’ha cobrat coincideix amb el que s’ha produit.

CR3.5 Es liquiden les vendes no efectuades al comptat amb la realitzacio i verificacio de les
possibles factures, aixi com els possibles albarans o bestretes que aquestes puguin generar.
CR3.6 Es calculen i es verifiquen les possibles devolucions per serveis no gaudits i ja carregats
0 cobrats, amb l'objectiu d'ajustar els saldos reals dels clients.

CR3.7 Es dissenyen i es controlen els procediments que afecten els documents generats en el
procés de facturacié i cobrament i el seu arxivament posterior.

CR3.8 Es comprova l'evolucié dels comptes dels clients per verificar que els seus saldos es
troben dins els limits autoritzats.

CR3.9 S'efectua el cobrament dels saldos vencuts dels comptes de crédit de clients, es resolen
potencials discrepancies, es cobren els imports deguts i s’estenen els documents acreditatius
dels cobraments.

RP4: ordenar i executar factures i liquidacions de proveidors, resoldre discrepancies i incidencies que
puguin ocorrer i coordinar aquestes liquidacions amb la gestié dels cobraments, amb la intencié d'evitar
suspensions de pagaments.
CR4.1 Es calculen tots els saldos pendents amb els proveidors i els seus venciments
corresponents i es verifiquen a través d'un registre en temps real de pagaments pendents.
CR4.2 Es controlen les liquidacions de deutes amb proveidors i es donen les ordres oportunes
per procedir a la seva liquidacié en el moment dels venciments.
CR4.3 Es tramiten les sol-licituds de regularitzacio de carrecs incorrectes i es verifiqguen amb la
intencié d'ajustar aquests saldos.
CR4.4 S'investiguen i es resolen els comunicats d'incidéncies i reclamacions comptables i
administratives, tant internes com externes.
CR4.5 S'han de coordinar en tot moment la gesti6 i liquidacié dels pagaments amb la gestié
dels cobraments per garantir que no es generen insolvencies de pagaments.

RP5: analitzar la informacié derivada d'informes comptables de negocis de restauracié per avaluar el
funcionament i la rendibilitat dels establiments, arees o departaments de restauracié i aplicar les
mesures correctores oportunes en periodes segients amb la intencié d'optimitzar els resultats
economics.
CR5.1 S'interpreten i s'analitzen el balang i el compte de resultats del negoci, i es calculen les
ratios basiques que permetin determinar el nivell de funcionament i la rendibilitat del negoci.
CR5.2 Es determina i s'interpreta la salut economica financera del negoci basant-se en els
resultats anteriorment calculats, tant a curt com a llarg termini.
CR5.3 S'analitza la situaci6 actual dels ingressos per definir i supervisar mesures correctores
gue millorin la rendibilitat a través de l'increment dels ingressos.
CR5.4 Es dissenya l'estructura de costos segregant clarament els consums de materials, els
costos de personal i els costos generals.
CR5.5 L'establiment i el control dels escandalls i fitxes técniques permeten comprovar consums
teorics i reals per tal de poder optimitzar-los.
CR5.6 Es calculen i es controlen els costos de personal, diferenciant clarament les diferents
partides que els componen.
CR5.7 Es calculen i es controlen els principals costos generals, sobretot aquells sobre els quals
es té capacitat d'actuacié, com ara subministraments, teléfon, neteja, material d'oficina i
premsa, entre altres.
CR5.8 S'analitzen de manera detallada tots els costos de I'establiment, area o departament i es
determinen les causes dels seus valors amb la intencié de dissenyar i implementar accions
correctores que permetin millorar la rendibilitat del negoci a través de l'optimitzacid dels costos.



Context professional

Mitjans de produccid

Ordinadors, periférics, unitats de DVD, connexions USB i lectors de bandes magnétiques. Aplicacions
informatiques de gestié i amb connexié a Internet. Impressores. Datafons. Aparells telefax. Teléfons.
Impresos i documents administratius, tant propis com de proveidors. Material d'oficina divers.

Productes i resultats

Estats i llistes de comptes de clients formalitzats. Notes i sol-licituds de regularitzacidé d'incidéncies
formalitzades. Documents administratius varis originats pels processos de compres, vendes,
cobraments i pagaments. Inventaris i arqueigs efectuats i controlats. Documents enviats a entitats
financeres de mitjans de pagament dels clients. Factures i notes d'abonament formalitzades per als
clients. Estats i llistes de comptes de clients formalitzats. Cobraments efectuats i comprovants
corresponents de cobrament formalitzats. Comunicats de compres a proveidors formalitzats.
Pagaments efectuats i consegiients documents de pagament i rebuts formalitzats. Control de caixa i
bancs efectuat i consegiients informes o registres formalitzats. Reposicié i control d'existéncies de
material i documents efectuats, i conseguents registres formalitzats. Control de les vendes i documents
emesos efectuat.

Informacié utilitzada o generada

La que contenen les aplicacions informatiques de gestié. Normativa, procediments i métodes interns de
'empresa. Informacié bancaria. Manuals operatius, instruccions, ordres, memorandums, circulars,
memories, informes i guies, entre altres. Documents com ara comunicats i informes de venda,
documents de proveidors de serveis, albarans, factures, rebuts, documents comptables, notes
d'abonament, comunicats d'incidéncies, reclamacions comptables i administratives, documents i
registres de les operacions amb moneda estrangera i xecs de viatge, impresos per al registre
d'operacions de tresoreria i resums de caixa.

Unitat de competéncia 5

Denominacié: REALITZAR LA GESTIO DE QUALITAT, AMBIENTAL | DE SEGURETAT EN
RESTAURACIO

Nivell: 3
Codi: UC1100_3
Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: identificar el procés de sistemes de gesti6 i assegurament de la qualitat i de gestié ambiental,
participant, si s’escau, en el disseny i implantacié, per adequar-lo a les particularitats de I'empresa.
CR1.1 Es determina I'abast dels sistemes i s’especifica mitjangant la seva documentacié en el
mapa de processos i interaccié d’aquests.
CR1.2 S'identifiquen les necessitats i expectatives dels clients, interns i externs, per aconseguir-
ne la satisfaccio.
CR1.3 Es documenten les politiques de qualitat i gestié ambiental, i se’'n reconeix el significat i
la ubicacié per emprar-les.
CR1.4 S'identifiqguen els objectius del sistema de gesti6 de qualitat i gesti6 ambiental de
I'organitzacio, aixi com les responsabilitats i els responsables per seguir-los i aconseguir-los.
CRL1.5 S'identifiquen els recursos necessaris per assolir els objectius del sistema de gestié de
qualitat i gestié ambiental i s’adequien a les necessitats reals, participant, en el seu nivell, en la
determinacio dels recursos.
CR1.6 S'identifiquen els manuals de procediments del sistema de gestié de qualitat i gestié
ambiental i la seva ubicacid, i es mantenen actualitzats.
CR1.7 Es difon la cultura de la qualitat i de proteccié ambiental entre el personal al seu carrec,
perqué participi en els processos de millora.

RP2: participar en el disseny, implantacié i desenvolupament dels instruments i patrons necessaris per
poder documentar el seguiment i avaluar I'eficacia dels sistemes de gestid de la qualitat i ambiental.



CR2.1 Es realitza la planificaci6 de la prestacié del servei i les seves especificacions en
coheréncia amb els requisits d'altres processos subjectes a verificacio dins dels sistemes.
CR2.2 Es verifiquen els estandards i patrons de mesurament i s'ajusten a la realitat de
l'organitzacio.

CR2.3 Es trasllada la capacitat dels processos per assolir els resultats als indicadors necessaris
de manera que serveixin per realitzar-ne posteriorment I'analisi.

CR2.4 S'adapten els dispositius de seguiment i mesurament a les particularitats de
l'organitzacié per proporcionar les evidencies de conformitat del servei quant als seus requisits.
CR2.5 Es dissenyen les enquestes internes i externes i es validen de manera que garanteixin
I'obtencio de dades sobre I'evoluci6 dels aspectes critics de I'empresa o entitat.

CR2.6 Es duu a terme el calibratge dels instruments i patrons presents en el procés de
seguiment i mesurament per garantir 'homogeneitat de criteris i la fiabilitat de I'analisi de les
dades recollides.

RP3: participar en el procés d'analisi de les dades obtingudes per demostrar la fiabilitat dels sistemes
de gestid de la qualitat i de gestié ambiental, la conformitat del servei i avaluar les arees de millora.
CR3.1 Se sol-liciten les dades i la documentacié objecte d'analisi d'acord amb les prescripcions
del procés.
CR3.2 S'analitzen les dades obtingudes tenint en compte els manuals de procediments, la
conformitat del servei i la satisfaccié dels clients inclosos en I'abast del sistema.
CR3.3 S'interpreten els resultats de I'analisi de les dades des d'un punt de vista critic per poder
implementar accions de millora.
CR3.4 Es detecten les situacions de no-conformitat per determinar-ne les causes i avaluar
possibles accions preventives o correctives.
CR3.5 Es determinen les accions preventives o0 correctives de situacions no conformes,
s’implanten i, si s’escau, es revisen per verificar-ne la utilitat.

RP4: verificar l'actuacié sota les normes de seguretat i higiene per garantir el compliment de les bones
practiques professionals.
CR4.1 Es reconeixen la normativa vigent de seguretat i higiene personal i les bones practiques
de manipulacid i transport d'aliments, i es controla que el personal dependent les compleix.
CRA4.2 Es documenten els diferents plans de punts critics per controlar-ne el compliment dins
dels parametres definits.
CR4.3 Es compleixen i es verifiquen els plans de neteja, desinfeccid, desinsectacié i
desratitzacio.
CR4.4 Es garanteix l'actuacié segons les normes de seguretat i higiene i es verifica per prevenir
els riscos.
CR4.5 Es reconeixen i es difonen els plans d'emergéncia per actuar d'acord amb aquests en les
situacions que ho necessitin.

RP5: analitzar les bones practiques professionals en el lloc de treball per evitar riscos o danys
ambientals.
CR5.1 S'identifiquen les condicions optimes del lloc de treball referides a instal-lacions, equips,
eines, maquines i materials de consum per prevenir possibles riscos.
CR5.2 S'apliquen les bones practiques professionals en I'Gs dels recursos naturals i energetics
per garantir el respecte del medi ambient.
CR5.3 Es recopila i es difon la informacié necessaria per realitzar una bona utilitzacio de
recursos per tal de garantir-ne el coneixement i compliment responsable.
CR5.4 S'apliquen els plans de minimitzacio de residus per disminuir I'agressié ambiental i es
gestionen els residus dins dels parametres establerts en una recollida preselectiva.

Context professional

Mitjans de produccié

Equips informatics i ofimatics. Programes informatics especifics. Material d'oficina i documentacio
propia del sistema de gestié, sotmés a l'obligat control documental. Normes i manuals de qualitat.
Manual de procediments i mapa de processos de I'empresa. Normativa sanitaria en seguretat i higiene i
de manipulacié i transport d'aliments. Plans d'emergéncia. Normes de proteccié ambiental. APPCC o
analisi de perills i punts de control critic.



Productes i resultats

Programacié i control, al seu nivell, de les actuacions i responsabilitats dins d'un pla de gesti6.
Recursos necessaris per dur a terme la prestacid6 del servei dacord amb les especificacions
dissenyades. Enquestes internes i externes. Participacid en el disseny del sistema de gesti6 de la
gualitat. Participacié en el disseny de sistemes de gestié6 ambiental. Disseny d'instruments per al
seguiment del sistema de gesti6 de la qualitat/'SGM. Aplicacié de les bones practiques professionals.

Informacié utilitzada o generada

Resultats d'analisis procedents de periodes anteriors. Resultats d'auditories. Registres, procediments,
instruccions i resultats del seguiment establert a partir d'indicadors. Documentacié procedent de la
implantacié d'accions preventives i accions correctives. Enquestes internes i externes. Registres
d'APPCC o analisi de perills i punts de control critic. Normativa de proteccié ambiental. Manuals de
sensibilitzaci6 ambiental. Normes i manuals de qualitat. Manual de procediments i mapa de processos
de I'empresa. Normativa sanitaria en seguretat i higiene i de manipulacié i transport d'aliments. Plans
d'emergeéncia.

Unitat de competéncia 6

Denominacié: DISSENYAR | COMERCIALITZAR OFERTES DE RESTAURACIO
Nivell: 3

Codi: UC1101_3

Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: analitzar periddicament la situaci6 de mercat en qué es troba el negoci, amb la finalitat de
mantenir-ne la competitivitat.
CR1.1 Es determina periddicament el mercat, per posicionar l'activitat de I'establiment.
CR1.2 S'analitza periddicament la competéncia dins del mercat definit, amb la intencio
d'identificar les caracteristiques de cadascun dels seus components.
CR1.3 Es determinen el producte i el servei que es volen oferir en funcié del public objectiu
definit i basant-se en les debilitats, amenaces, fortaleses i oportunitats que es detectin.
CR1.4 Es determina el posicionament de l'establiment en funcié de l'analisi de la situacié
realitzada per assolir els objectius del negoci establerts.

RP2: definir tot tipus d'ofertes de restauracié en termes de mends, cartes o analegs de productes i
serveis, de manera que siguin atractives, equilibrades i adequades per al public objectiu definit.

CR2.1 Es dissenya l'oferta de restauracié en funcié de:

- Criteris de mercat, com les necessitats i els gustos dels clients potencials i dels destinataris
finals.

- Criteris econdmics, com els mitjans fisics, humans i economics disponibles per a la
produccié i el servei.

- Criteris organitzatius, com ara les caracteristiques del material, el tipus de transport en
servei d’apats, I'horari en qué s’oferira el servei i el temps que intervé entre I'elaboracié i el
consum de l'oferta o les possibilitats de subministrament de les matéries primeres i
I'estacionalitat dels productes.

- Criteris gastrondmics, com ara el tipus i la freqiéncia de servei que s’ha de realitzar, un bon
equilibri, tant en la varietat com en l'ordre i els costos o el valor nutritiu dels aliments.

CR2.2 S'estableix el sistema de rotacié de les ofertes gastrondomiques de manera que se’n

permeti el canvi segons I'evolucié dels habits i gustos de la clientela.

CR2.3 S'apliquen les normes de dietética i nutricid en tot moment, amb l'objectiu d'assolir una

alimentacio saludable.

CR2.4 Es comprova que la presentacié impresa de les ofertes gastronomiques es formalitza

tenint en compte la categoria de l'establiment, els objectius economics i la imatge corporativa.

CR2.5 Es concreten els preus o les tarifes, aixi com els carrecs addicionals aplicables, basant-

se en el producte i/o servei ofert i en I'oferta i la demanda, per competir en condicions optimes

en el mercat.



RP3: comercialitzar I'oferta de restauracié de I'establiment de manera que se satisfacin les necessitats
del client i s'obtinguin ingressos i rendiments optims per a I'empresa.
CR3.1 S'identifiquen les motivacions del client amb |'objectiu de satisfer-les i s’ofereix una
atencié que compleixi les seves expectatives.
CR3.2 Es presta assessorament al client en el procés de venda, informant-lo sobre les opcions
disponibles i aconsellant-li, en funcié de les seves preferéncies i possibilitats, les que millor
s'adaptin a les seves necessitats amb la intencié de satisfer-les i d'assolir els objectius operatius
del negoci.
CR3.3 Es gestiona la reserva dels serveis o productes de forma eficag, s’'informa el client del
resultat i, en els casos de no-confirmacid, es reinicia la interaccié amb el client per oferir-li les
alternatives adequades.
CR3.4 Es realitza la comunicacié amb els clients de la manera més fluida possible, utilitzant per
a aixo el mitja més eficacg disponible a cada moment.

RP4: promocionar |'oferta de restauracio de I'establiment, despertant l'interés de compra amb l'objectiu
de fidelitzar la clientela.
CR6.1 S'obté la informacié sobre els clients actuals i potencials complint la normativa vigent de
proteccié de dades, creant bases de dades d’aquests i incorporant informacié sobre les seves
preferéncies, demandes, nivells de despesa i altra d'interés comercial, la qual cosa permetra
identificar en el futur les necessitats de cadascun d'ells.
CRA4.2 Es dissenyen i es programen les accions de promocio orientades a fidelitzar els clients
actuals i a captar nous clients, i es desenvolupen els elements de suport per a aquestes.
CR4.3 S'executen les accions de promocid, se’'n fa un seguiment, se n'avalua el resultat i es
confeccionen els informes corresponents.
CR4.4 Es proposen els acords de prestacié de serveis i es negocien amb clients actuals o
potencials, dins del marc de la politica i directrius comercials de l'entitat i del seu ambit de
responsabilitat.
CR4.5 Es disposen convenientment els elements de promocié i s’organitzen les zones
d'exposicié amb criteris de dinamisme i d'atraccio per als visitants.

Context professional

Mitjans de produccié

Ordinadors amb aplicacions informatiques de gestié i amb connexié a Internet. Impressores. Aparells
telefax. Aparells electronics de presa de comandes. Telefons. Impresos i documents administratius, tant
propis com de proveidors. Documentacié informativa. Material promocional i de suport a la
documentacié emesa. Material d'oficina divers.

Productes i resultats

Disseny de menus, cartes o analegs. Preus i tarifes de productes i serveis. Accions promocionals.
Gestio de reserves i reconfirmacié i modificacions o cancel-lacions de serveis formalitzats. Informacié
complementaria diversa, com ara descripcié d'ofertes i informacié sobre altres serveis, com servei
d’apats. Notes de carrec i crédit, com factures i abonaments formalitzats. Registres i expedients
formalitzats. Documents interns i externs referenciats, controlats i arxivats. Comandes. Informaci6 i
assessorament sobre |'oferta disponible. Documents de pagament o confirmacio de serveis.

Informacié utilitzada o generada

Normativa de proteccié de dades. Informacié impresa, en suports magnetics i en pagines web sobre
requisits exigibles i normatives aplicables a aquest tipus de servei, normativa de proveidors i prestataris
de serveis i normativa interna de I'empresa. Suports d'informacié externa, com tarifes oficials de preus,
cartes o documents publicitaris. Suports d'informacié interna, com ara instruccions, ordres,
memorandums, circulars, memories, informes, guies i manuals.

Unitat de competéencia 7

Denominacié: GESTIONAR LA LOGISTICA DE SERVEI D’APATS

Nivell: 3

Codi: UC1102_3



Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: establir i gestionar el procés de carrega, transport i descarrega de geéneres, elaboracions
culinaries envasades | material, d'acord amb les caracteristiques del servei contractat i el client.
CR1.1 S’obté la informacié sobre el tipus de servei contractat, com I'horari, el tipus de servei,
mendu, les quantitats i dades del client, per identificar:
- Els departaments implicats.
- Els géneres i les elaboracions culinaries necessaris.
- El material necessari.
- Els equips necessaris.
- Eltransport.
CR1.2 Es defineix la planificacié dels processos sol-licitant informacié directa del departament o
departaments que escaigui i analitzant aquesta informacié amb I'estructura que I'empresa tingui
establerta amb la finalitat de coordinar el procés entre els diferents departaments.

RP2: planificar, informar i distribuir el pla de pista o de treball al seu equip segons la programacié de
destinacions previstes.
CR2.1 Es distribueixen els transports tenint en compte el personal conductor i els vehicles
disponibles.
CR2.2 S’assignen, al personal del torn corresponent, les carregues i descarregues que han de
ser controlades en un determinat horari.
CR2.3 S'analitzen, amb el departament d'operacions, els canvis que es puguin produir en les
destinacions assignades i es realitzen les modificacions pertinents.
CR2.4 Es reorganitza I'horari del personal per ajustar-lo a circumstancies excepcionals, com
retards o cancel-lacions de serveis a causa de problemes operatius o meteorologics.

RP3: supervisar els processos de carrega, descarrega i transport de géneres, elaboracions culinaries

envasades i material necessari amb l'objectiu d'oferir el servei de restauracié contractat.
CR3.1 Es coordina i es controla l'aplicacié dels processos en la carrega, descarrega i el
transport, i s’avaluen el compliment i I'aplicacié de les normes establertes.
CR3.2 S’informa el personal del servei d’apats del material i equips que s’han d'emprar per a
cada companyia o client, segons el mitja de transport i tipus de carrega contractada.
CR3.3 Es distribueixen els diagrames de carrega i descarrega de cada tipus d'avié, tren o mitja
de transport entre el personal implicat.
CR3.4 Es controlen els temps de carrega i descarrega per no demorar la sortida de I'avio, tren o
mitja de transport i assegurar la productivitat del personal al seu carrec.
CR3.5 Es comproven la maquinaria i els equips necessaris per oferir el servei contractat i se
situen en el transport de manera que no pateixin desperfectes que n’afectin el funcionament.
CR3.6 Es revisa i s’embala el material necessari per oferir el servei de restauracid contractat, i
s’informa dels trencaments o pérdues que es produeixin.
CR3.7 Es carreguen i es descarreguen els generes i les elaboracions culinaries, aplicant-hi les
normes higienicosanitaries establertes per al transport, per assegurar-se que arribaran en
perfectes condicions.
CR3.8 Es comproven els contenidors de géneres, elaboracions culinaries i materials abans del
transport, i s’anoten el seu contingut quantificat i la temperatura de sortida dels aliments.
CR3.9 Es registra la recepcid per part del personal en destinacié dels generes, elaboracions
culinaries i material per oferir el servei contractat, utilitzant la documentacié establerta, anotant-
hi la temperatura dels aliments en el moment del lliurament i comprovant la signatura per
assegurar la facturacié del servei contractat.
CR3.10 Es registren, en la documentacié establerta, les incidéncies que hi ha hagut en la
destinacio, s'analitzen, se solucionen i es fan les modificacions pertinents que evitin que es
tornin a repetir.

RP4: supervisar l'estat de la flota de vehicles dedicada al transport de l'oferta de restauracio
contractada.
CRA4.1 Se sotmet a un control diari I'estat de la flota de vehicles i es coordinen les reparacions
dels vehicles amb el departament de manteniment.



CR4.2 Se sollicita la informaci6 amb els serveis de restauracié oferts i els contractats,
classificats temporalment, per deduir les necessitats de vehicles i, si s’escau, I'ampliacié de la
flota de vehicles.

CR4.3 Es comproven la documentacio, els permisos, les assegurances i inspeccions dels
vehicles i s’actualitzen, en cas que sigui necessari.

CR4.4 S’analitzen els accidents dels vehicles i se n'informa les companyies d'assegurances i el
departament de recursos humans en cas d’una possible negligéncia.

Context professional

Mitjans de produccié
Ordinadors. Mitjans de transport. Maquinaria, equips, parament i material de servei d’apats. Material per
a presa de temperatures. Material d'oficina.

Productes i resultats

Generes, elaboracions culinaries, maquinaria, equips, parament i material de servei d’apats, carregats,
transportats i descarregats. Albarans signats. Verificacié de la posada a punt de la flota de vehicles de
transport de servei d’apats.

Informacié utilitzada o generada

Pla de pista o de treball. Ordres de servei. Registre de temperatures. Programacié de destinacions.
Manuals de companyies aéries, ferroviaries o de transport maritim. Diagrames de carrega i descarrega
de servei d’apats d'avions, trens o vaixells. Temps maxims de carrega i descarrega de servei d’apats.
Dades de productivitat. Registre de trencaments o pérdues de material. Documentacio, permisos,
assegurances i inspeccions de la flota de vehicles de transport de servei d’apats.

Unitat de competéncia 8

Denominacié: COMUNICAR-SE EN ANGLES, AMB UN NIVELL D'USUARI INDEPENDENT, EN ELS
SERVEIS DE RESTAURACIO

Nivell: 2
Codi: UC1051_2
Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: comprendre informacié oral senzilla en anglés en I'ambit de I'activitat de restauracio, amb I'objecte
d'atendre les peticions dels clients.
CR1.1 Es comprén l'expressié oral del client en anglés formulada lentament i clarament, quan
es refereix a situacions predictibles com ara:
- Salutacio i comiat.
- Petici6 d'informaci6 sobre I'oferta gastronomica.
- Peticid de I'oferta gastronomica.
- Prestaci6 del servei d'aliments i begudes.
- Petici6 de facturacio i peticié d'informacié de sistemes de cobrament.
- Comunicacio de queixes i reclamacions.
- Peticid d'informacio variada sobre I'entorn.
CR1.2 Es produeix la comprensié oral de detalls generals en anglés tenint en compte els
diferents condicionants que poden afectar aquesta, com ara el mitja de comunicacio, presencial
o telefonic, el nombre i les caracteristiques dels emissors del missatge, la claredat de la
pronunciacio, els costums en I'Gs de la llengua i el temps de qué es disposa per a la interaccio,
encara que hi hagi diferents accents, soroll ambiental, interferencies i distorsions.

RP2: extreure informacié de documents breus i senzills escrits en anglés en I'ambit de l'activitat de
restauracié, per obtenir informacié, processar-la i dur a terme les accions oportunes.
CR2.1 Es comprén la documentacié escrita de complexitat molt reduida en anglés en la seva
part més rellevant quan es refereix a situacions predictibles com ara:
- Consulta d'un manual senzill de maquinaria, equipament o utensili de l'activitat de
restaurant bar.



- Consulta d'un manual d'aplicacié informatica.

- Peticid d'informacio, reserves i comandes.

- Lectura de missatges, cartes, faxos o correus electronics.

- Interpretacié de menus i receptes.

CR2.2 Es tenen en compte els condicionants que poden afectar la comprensié de la
comunicacié escrita en anglés, com el canal de la comunicacié (fax, correu electronic o carta),
els costums en I's de la llengua, la grafia deficient, il-luminacié deficient i impressio de baixa
qualitat, per millorar la comprensié del missatge.

RP3: produir missatges orals senzills en anglés en situacions habituals de I'activitat de restauracid, amb
I'objecte de millorar la prestacié del servei i materialitzar les vendes.
CR3.1 Es realitza I'expressioé oral en anglés produint missatges breus i senzills pronunciats
lentament i clarament per assegurar-ne la comprensio, referits a situacions propies de I'activitat
de restauracid, com ara:
- Salutacio, acomodament i comiat de clients.
- Informacio de l'oferta gastronomica.
- Confirmaci6é verbal de |'oferta gastronomica sol-licitada.
- Servei d'aliments i begudes.
- Facturacio6 i cobrament.
- Resolucié de queixes i reclamacions.
- Informacio variada sobre I'entorn.
CR3.2 Es produeix l'expressio oral en anglés tenint en compte els diferents condicionants que
poden afectar aquesta, com ara el mitja de comunicacid, presencial o telefonic, el nombre i les
caracteristiques dels interlocutors, els costums en I's de la llengua i el temps de que es
disposa per a la interaccio, encara que hi hagi soroll ambiental, interferéncies i distorsions.

RP4: produir o emplenar en anglés documents escrits breus i senzills, necessaris per a la
comercialitzacio de I'oferta i la gesti6 de les activitats de restauracio.
CR4.1 Es realitza I'expressié escrita en anglés produint missatges breus amb un vocabulari
senzill ajustats a criteris basics de correccié gramatical, referits a situacions propies de I'activitat
de restaurant bar, com ara:
- Llistes de distribucié de comensals en un esdeveniment o servei especial de restauracio.
- Informacio sobre I'oferta gastrondmica de I'establiment i preus d’aquesta.
- Horaris de I'establiment.
- Informacio basica sobre esdeveniments en restauracio, com data, lloc i preu.
- Documents i comunicacions senzills per a la gestié i promoci6 de I'establiment.
CR4.2 Es produeix la comunicacié escrita basica en anglés tenint en compte els diferents
condicionants que poden afectar aquesta, com ara:
- Comunicaci6 formal o informal.
- Costums en I'is de la llengua.
- Canal de comunicacio.
- Caracteristiques dels receptors del missatge.
- Qualitat de la impressio o de la grafia.

RP5: comunicar-se oralment amb un o diversos clients en anglés, mantenint converses senzilles, per
millorar el servei ofert.
CR5.1 Es realitza la interacci6 en anglés produint i comprenent missatges breus i senzills,
pronunciats lentament i clarament referits a situacions propies de l'activitat de restauracié, com
ara:
- Salutacio, acomodament i comiat de clients.
- Informaci6 de l'oferta gastronomica.
- Confirmaci6 verbal de I'oferta gastronomica sol-licitada.
- Servei d'aliments i begudes.
- Facturaci6 i cobrament.
- Comunicacio i resolucié de queixes i reclamacions.
- Informaci6 variada sobre I'entorn.
CR5.2 Es produeix la interaccié en anglés tenint en compte els diferents condicionants que
poden afectar aquesta, com ara el mitja de comunicacio, presencial o telefonic, el nombre i les
caracteristiques dels interlocutors, els costums en I'Us de la llengua, temps de qué es disposa



per a la interacci6 i la claredat de la pronunciacio, encara que hi hagi diferents accents, soroll
ambiental, interferéncies i distorsions.

Context professional
Mitjans de produccid
Equips informatics, impressora, telefon i fax. Aplicacions informatiques. Material de restaurant bar.
Diccionari. Material d'oficina.
Productes i resultats
Comunicaci6 interactiva senzilla amb clients en anglés per prestar el servei de restauracio. Interpretacio
de documents professionals i técnics, relacionats amb l'activitat de restauracid.
Informacié utilitzada o generada
Manuals de llengua anglesa sobre gramatica, usos i expressions. Diccionaris bilingles, de sinonims i
antonims. Publicacions diverses en anglés: manuals d'hoteleria, catalegs, diaris i revistes
especialitzades en restauracié. Informacié publicada en les xarxes. Manuals de cultura dels
angloparlants de diverses procedéncies.
lIl. FORMACIO DEL CERTIFICAT DE PROFESSIONALITAT
MODUL FORMATIU 1
Denominacié: ADMINISTRACIO D'UNITATS DE PRODUCCIO EN RESTAURACIO
Codi: MF1097_3
Nivell de qualificacio professional: 3
Associat a la unitat de competéncia
UC1097_3 Dirigir i gestionar una unitat de producci6 en restauracio.
Durada: 150 hores
UNITAT FORMATIVA 1
Denominacié: GESTIO DEL PROJECTE DE RESTAURACIO
Codi: UF1089
Durada: 90 hores
Referent de competéncia: Aquesta unitat formativa es correspon amb I'RP1 i RP2.
Capacitats i criteris d’avaluacio
C1: desenvolupar projectes de negocis de restauracid amb I'objecte d'analitzar-ne el grau de viabilitat.
CEZ1.1 Identificar els punts necessaris per redactar petits projectes de negoci en restauracio.
CE1.2 En un suposit practic de desenvolupament de projectes de negocis en restauracio, cal:
- Analitzar l'oferta i la demanda del mercat de restauracié per determinar les caracteristiques
del producte o servei.
- Descriure les caracteristiques dels equipaments i espais necessaris per valorar la inversié
necessaria.
- Documentar la distribucié dels equipaments, espais i fluxos d'actuacié de les persones per
delimitar les necessitats inicials.

- Descriure les caracteristiques que identifiquen el producte o servei per analitzar-ne el grau
de viabilitat.



- Analitzar les diferents fonts de financament per seleccionar les més adequades a les
caracteristiques del projecte.

- Determinar l'estructura d'ingressos, costos, cobraments i pagaments de forma provisional
per determinar la viabilitat del projecte.

- Documentacié legal necessaria per obrir un establiment.

C2: analitzar la funcié i el procés de planificacié6 empresarial i definir plans que siguin adequats per a
arees, departaments o establiments de restauracio.
CE2.1 Descriure les fases i els passos logics d'un procés de planificacio empresarial per
establir objectius, prendre decisions i seleccionar mitjans.
CEZ2.2 Identificar els elements basics per establir un procés de direccio per objectius.
CE2.3 En sup0sits practics de planificacié empresarial, cal:
- Formular objectius per a una unitat de produccié o servei d'aliments i begudes determinat
en el marc d'hipotétics plans generals d'empresa.
- Seleccionar les opcions d'actuaci6 més convenients per a la consecucié dels objectius
proposats.
- Plantejar els programes que derivin de les opcions d'actuacié seleccionades i determinar
els mitjans humans i materials necessaris.

Continguts

1. Estudi de viabilitat del projecte d'obertura del negoci de restauracio
- Analisi de I'entorn general:
Analisi del consumidor.
Analisi de la competéncia.
Fonts per a l'estudi:
*  Primaries.
= Secundaries.
- Analisi interna:
Aspectes economics.
Aspectes tecnologics.
Aspectes laborals.
Aspectes legals.
- Composicio de l'oferta en restauracio:
Varietats de I'oferta.
Requisits gastronomics.
Planificacié, redacci¢ i disseny de mends i cartes.

2. Instal-lacions i equipaments en restauracio

- Locals i instal-lacions en restauracio:
Caracteristiques del local.
Identificaci6 de fluxos d'actuacioé de les persones.
Distribuci6 de les zones.
Decoracié.

- Equipament:

- Mobiliari.

II-luminacio.
Maquinaria i utensilis.
Fred i condicionament.

3. Analisi economicofinancera del projecte d'obertura de negoci de restauracié
- Pla dinversié.
- Pla de financament.
- Estimacié de despeses.
- Costos interns.
- Costos externs.
- Ratios basiques.
- Memoria projecte:
Activitat de la societat.
Base de presentacio dels comptes anuals.



Distribucié de resultats.
Normes de valoracio.
Actiu immobilitzat.
Capital social.
Deutes.
Despeses.
- Documentamo legal:
Requisits tecnics exigits.
Lliceéncies i documentacio.
Aplicacié normativa higienicosanitaria.
Assegurances de responsabilitat civil i altres.
Informacié addicional.

4. Planificacié empresarial
- Elements del procés de planificacié empresarial:
Missio.
Obijectius.
Estratégies.
Politiques.
Procediments.
Regles.
Programes.
Pressupost.
- Pautes de la planificacio estrategica en restauracio:
Metes de I'empresa.
Capacitats dels directius.
Fortaleses i debilitats internes.
Analisi d'amenaces i oportunitats de I'entorn.
Desenvolupament de plans.
Seleccid d'alternatives.
Mesurament de resultats i control estrategic.
- Objectlu empresarial i pla estratégic:
Posicié competitiva optima.
Planificacié de I'organitzacio.
Descripci6é del mercat, existent o per crear.
Avantatges competitius.
Definicié d'objectius corporatius, departamentals i individuals.
Analisi de les desviacions enfront dels objectius.
Comunicaci6 interna i externa en lI'empresa.

UNITAT FORMATIVA 2
Denominacié: DIRECCIO | RECURSOS HUMANS EN RESTAURACIO
Codi: UF1090
Durada: 60 hores
Referent de competéncia: Aquesta unitat formativa es correspon amb 'RP3, RP4 i RP5.
Capacitats i criteris d’avaluacio
C1: analitzar diferents tipus d'estructures organitzatives, funcionals i de relacions internes i externes per
determinar les més adequades a l'establiment, area o departament de restauracié planificat.
CELl.1 Classificar i caracteritzar els diferents tipus d'establiments, arees o departaments de
restauracié per a la seva adequaci6 a projectes de negoci.
CEL1.2 Descriure els factors que determinen una organitzacio efica¢ i argumentar-ne la logica.

CE1.3 Comparar les estructures i relacions departamentals més caracteristiques dels diferents
establiments, arees o departaments de restauracio per identificar la distribucié de funcions.



CEL1.4 Descriure els circuits, tipus d'informacié i documents interns i externs que es generen en

el marc d’aquestes estructures per garantir les bones relacions interdepartamentals.

CEL.5 Descriure les relacions internes i externes dels establiments, arees o departaments de

restauracié amb altres empreses, arees o departaments.

CEL.6 A partir d'estructures organitzatives i funcionals d'establiments, arees o departaments de

restauracio, cal:

- Avaluar l'organitzacid, per efectuar un judici critic de les solucions organitzatives adoptades.

- Proposar solucions i organigrames alternatius a les estructures i relacions
interdepartamentals caracteritzades, adrecades a millorar I'organitzacio.

C2: aplicar técniques de seleccié de personal d'establiments, arees o departament de restauracio per
definir i cobrir tots i cadascun dels llocs de treball.
CE2.1 Descriure els llocs de treball més caracteristics dels establiments, arees o departaments
de restauracié i relacionar-los amb diferents tipus d'establiments.
CE2.2 Identificar diferents fonts de reclutament emprades per seleccionar personal i relacionar-
les amb diferents llocs de treball.
CE2.3 En casos practics de seleccié de personal d'un establiment, area o departament de
restauracio, cal:
- Definir els limits de responsabilitat, les funcions i tasques de cada component dels equips
de treball de la unitat.
- Avaluar els temps de treball de les activitats professionals més significatives.
- Determinar les técniques que cal emprar en el procés de seleccid de personal.
- ldentificar les formes de contractaci6 idonies per gestionar la plantilla.
- ldentificar i aplicar les particularitats de diferents convenis col-lectius.

C3: aplicar técniques de direccié del personal dependent, identificant els métodes per involucrar-lo en
els objectius i motivar-lo perqué tingui una alta capacitat de resposta a les necessitats de I'empresa i els
seus clients i perqué desenvolupi la seva professionalitat.
CE3.1 En sup0sits practics d'aplicacié de técniques de direccié de personal, cal:
- Detallar els objectius i les metes de I'empresa o area per determinar els mitjans materials
necessaris per aconseguir-los i les responsabilitats de I'equip huma.
- Promoure el treball en equip del personal dependent mitjancant accions de motivacié que
permetin millorar el nivell d'esforg i la responsabilitat individual.
CE3.2 En supdsits practics d'aplicacié de técniques de direccié de personal, cal:
- Dissenyar reunions i conduir-les de manera que siguin eficaces.
- Dissenyar accions formatives del personal per millorar-ne la professionalitat.
- Descriure sistemes d'avaluacié de la productivitat i correccié de les desviacions.
- Dissenyar sistemes d'incentius.

Continguts

1. Organitzacié en els establiments de restauracio
- Classificacio:
Restaurants.
Fondes.
Cafeteries.
Bars.
Cantines.
Cases de menjars.
- Tavernes.
- Descripci6é d'una organitzacio eficag:
- Especialitzacio del treball.
Departamentalitzacio.
Cadena de comandament.
Extensié del tram de control.
Centralitzacio i descentralitzacio.
- Formalitzacié.
- Tipus d'estructures organitzatives:
Estructura lineal.
Estructura funcional.



Estructura linia i staff.
Estructura en comité.
Estructura matricial.
- Organigrama:
Definicié i caracteristiques.
Funcions.
Tipus:
= Organigrama vertical.
= Organigrama horitzontal.
= Organigrama circular.
= Organigrama escalar.
= Organigrama mixt.
Tipus de departaments en restauracio:
= Caracteristiques.
*  Funcions.
Organitzaci6 del treball;
= Confecci6 d'horaris i torns de treball.
= Estimacio de necessitats i materials.
= Estudi de productivitat del departament.
- Relacions amb altres departaments:
Relacid interdepartamental i sistema de comunicacié interna.
- Analisi dels avantatges i desavantatges de les estructures organitzatives.

2. Processos per identificar llocs de treball i seleccionar personal

- Procediment per identificar el lloc de treball:
Identificacio i naturalesa del lloc.
Descripci6 del treball.
Requeriment de capacitats.
Altres requeriments.

- Procediments per seleccionar personal:
Perfil professiografic.
Reclutament.
Preseleccié de candidatura.

- Instruments de selecci6:
Test psicotécnic.
Proves professionals.
Entrevistes.

- Normativa aplicable als recursos humans:
Contractacio.
Estatut dels treballadors.
Convenis col-lectius.

3. Tecniques de direccio en restauracio
- Caracteristiques de la direccié:
Unitat de comandament.
Delegacio.
- Tipus de direccio:
Global.
Departamental.
Operacional.
- Cicle de la direcci6:
Planificaci6 i presa de decisions.
Integracio.
Treball en equip.
Avaluacié de l'acompliment.
Retribucid.
- Motivacié.
- Formacié interna i continua dels treballadors:
Analisi de les necessitats.
Avantatges de la formacio.



- Sistemes d'incentius per al personal:
- Programes de pagaments d'incentius.
Reducci6 de la rotacio de personal.
Ajuda a la formacié.
Conciliacié.
Seguretat laboral.

Orientacions metodologiques

Formacio a distancia:

Nre. d'hores maximes

Durada total en hores de les ! o
susceptibles de formacio6 a

Unitats formatives . .
unitats formatives

distancia
Unitat formativa - UF1089 90 70
Unitat formativa - UF1090 60 50

Sequeéncia:
Les unitats formatives corresponents a aquest modul es poden programar de manera independent.
Criteris d'accés per als alumnes

Seran els que estableix l'article 4 del Reial decret que regula el certificat de professionalitat de la familia
professional que acompanya aquest annex.

MODUL FORMATIU 2

Denominacié: DISSENY DE PROCESSOS DE SERVEI EN RESTAURACIO
Codi: MF1098 3

Nivell de qualificacié professional: 3

Associat a la unitat de competéncia

UC1098_3 Definir i planificar processos de servei en restauracio.

Durada: 60 hores

Capacitats i criteris d’avaluacio

C1: analitzar i dissenyar processos de posada a punt, servei i tancament al restaurant, i identificar
cadascuna de les seves fases.
CEL1.1 Identificar les necessitats d'equips, utensilis, mobles i instruments per desenvolupar
diferents tipus de servei, i descriure’n les caracteristiques i possibles aplicacions.
CEL1.2 Descriure el procés de posada a punt per als diferents tipus de servei, dissenyar-ne el
procés i identificar els mitjans decoratius idonis segons la férmula de restauracio.
CE1.3 Dissenyar i executar operacions de muntatge de taules, reconéixer els utensilis i altres
instruments necessaris per desenvolupar el servei i deduir possibles alternatives o
combinacions en el muntatge global de mobiliari.
CE1.4 Dissenyar el procés d'aprovisionament intern de generes i material, aixi com la disposicio
de mobiliari i equips d'acord amb determinades ordres de servei o plans de treball diaris relatius
al servei.
CEL1.5 Identificar i aplicar les diferents técniques de servei, analitzar-ne els avantatges i
inconvenients i justificar que son idonies per a cada férmula de restauracio.
CE1.6 Analitzar la relaci6 que manté el personal de servei amb altres professionals o
departaments durant el servei i dissenyar el sistema de comunicacié interna.




CEL1.7 En sup0sits practics d'elaboracio de plans de treball del departament, cal:

- Estimar necessitats de recursos humans i materials per al bon funcionament del
departament.

- Definir una projeccio dels objectius de productivitat del departament a curt o mitja termini, a
partir dels recursos estimats en el suposit.

- Ajustar i prioritzar les tasques objecte de realitzacié per part del personal disponible, per
donar resposta a la planificaci6 del dia, setmana o mes, tenint en compte permisos,
vacances i baixes, entre altres.

- Escollir i formalitzar la documentacié necessaria per programar el treball, utilitzant els
mitjans més adequats en cada cas.

CE1.8 Identificar els diferents tipus de facturacié i sistemes de cobrament, i analitzar les

caracteristiques i els avantatges i inconvenients de cadascun, i el control administratiu del

procés de facturacio i cobrament.

CEL.9 Identificar i descriure els processos habituals de treball que es realitzen en el tancament

del restaurant per dissenyar el sistema de reposicid d'existéncies, procediments de neteja i

manteniment d'equips i instal-lacions.

C2: dissenyar procediments de presentacio i servei d'elaboracions culinaries, aixi com d'acabat de plats

a la vista del client, que siguin adequats per a departaments de servei d'aliments i begudes.
CE2.1 En un suposit practic de servei d'elaboracions culinaries, cal coordinar amb el
responsable del departament de cuina l'oferta d'elaboracions culinaries i especificar les
previsions referides a menus, suggeriments o productes de temporada que puguin ser
considerats d'interés per als clients.
CE2.2 Identificar les matéries primeres alimentaries d'is comu en les elaboracions culinaries i
descriure varietats, caracteristiques fisiques i qualitats gastronomiques.
CE2.3 Dissenyar i emplenar documentacions propies de l'aprovisionament intern de géneres
que siguin adequades per a departaments de servei d'aliments i begudes.
CE2.4 Identificar necessitats d'estris, parament i equips necessaris per efectuar operacions
d'acabament, trinxament o distribuci6 a la vista del comensal.
CE2.5 Identificar elaboracions culinaries basiques i significatives, indicant les caracteristiques
dels géneres que les componen, el tipus de servei associat i els resultats finals que s’han
d'obtenir.
CE2.6 Identificar tipus de guarnicié/decoracio, indicant els géneres que els componen i, d'acord
amb la classe d'elaboracié culinaria que puguin acompanyar, les variables economiques i
caracteristiques del servei.
CE2.7 Identificar les técniques basiques d'elaboracid, trinxament i desespinament de plats a la
vista del client, fixar els temps i les quantitats necessaris i explicar I'actitud i la imatge que
aquest tipus de serveis requereix.

C3: analitzar tot tipus de serveis i esdeveniments especials en restauracié que siguin adequats per a
departaments de servei d'aliments i begudes.
CE3.1 Identificar diferents sistemes organitzatius en funcié del tipus de servei o esdeveniment i
els mitjans disponibles.
CE3.2 Dissenyar la informacié i documentacio necessaries per al desenvolupament dels serveis
i identificar els circuits interns i externs que es generen entre departaments i amb proveidors
externs.
CE3.3 Identificar el procés de posada a punt, maneig i manteniment dels diferents equips,
magquinaries, eines, utensilis i mobiliari d'4s comu en els serveis especials i esdeveniments en
restauracio.
CE3.4 Identificar els principals recursos utilitzats per a la decoracio, il-luminacié i ambientacio
musical i relacionar-los amb els tipus d'establiment en funci6 de la seva idoneitat.
CE3.5 Identificar la normativa en la manipulacié d'aliments per aplicar-la en la celebracié de
serveis especials i esdeveniments.
CE3.6 En un cas practic d'esdeveniment en restauracio, cal:
- ldentificar els mitjans necessaris per a la proposta de prestacié d'un servei.
- ldentificar les despeses derivades dels recursos necessaris per a un servei.
- Pressupostar el servei de restauracio.
- Organitzar un servei especial.



C4: analitzar procediments de servei de banquets a I'establiment de restauracié i identificar els recursos
necessaris i el pressupost que en deriva.
CE4.1 En un suposit practic de servei de banquets, cal interpretar I'ordre de servei d'un
banquet, amb la finalitat de:
- ldentificar els departaments implicats.
- Obtenir la informacié necessaria per dissenyar-lo.
- Realitzar el pressupost del banquet.
CE4.2 En un suposit practic de servei de banquets, cal dissenyar-ne els processos de servei,
en funcié de:
- Els plans generals de I'establiment i els objectius i plans establerts per a I'area de banquets.
- Les dimensions técniques, organitzatives, econdomiques i humanes en tots els processos
productius implicats.
- Les tecniques que s’han d’aplicar, propies de banquets, per optimitzar la produccié o
prestacio del servei segons criteris d'eficacia, economia i productivitat, per tal d’aconseguir
la satisfaccio de les expectatives del client.

C5: analitzar les normes de protocol utilitzades en diferents tipus d'esdeveniments que es desenvolupen
en establiments de restauracio.
CE5.1 Explicar el concepte de protocol, el seu origen i la seva tipologia.
CE5.2 Enumerar les aplicacions més habituals de les normes de protocol en establiments de
restauracio, en funcié del tipus d'esdeveniment que s’hagi de desenvolupar.
CE5.3 Identificar els instruments d'informacid necessaris per donar a conéixer el
desenvolupament d'actes o esdeveniments a convidats i mitjans de comunicacié, en funcié del
tipus d'acte, i la seva composicid i la redaccié de targetes i invitacions adequades a les
caracteristiques de cada acte i complint les normes de cortesia i protocol institucional.
CES5.4 Diferenciar i caracteritzar els diferents tipus d'esdeveniments que es poden celebrar en
establiments de restauracid, com ara congressos, convencions, reunions o forums.
CE5.5 En un supdsit practic de servei de restauracié, cal organitzar el protocol requerit.

Continguts

1. Planificacié dels processos de posada a punt, servei i tancament en restauracié
- Elecci6 de proveidors.
Factors que cal tenir en compte.
Relacié amb els proveidors.
- Disseny de documents utilitzats en I'aprovisionament intern:
Comandes.
Comunicats de consum.
Inventaris.
- Organitzacié de mobiliari i equips:
Distribucié6 al restaurant.
Instruccions per muntar taules.
Realitzacio de les ordres de servei diaries en funcio del llibre de reserves.
- Disseny de la comanda:
Presa de la comanda per part del cap de sala o maitre.
Circuit de la comanda.
Relacié amb el departament de cuina.
- Servei al menjador:
Tipus de servei que cal aplicar segons sigui carta 0 menu concertat:
= Alanglesa.
= Alafrancesa.
= Guéridon o a la russa.
= Emplatat o a 'americana.
- Us dels suports informatics.
- Facturacio i sistemes de cobrament.
Al comptat.
A credit.
- Aplicacio dels sistemes de cobrament: avantatges i inconvenients.
- Analisi prévia de la factura.



- Disseny i analisi d'un pla de manteniment i adequacié d'instal-lacions, equips i matéries
primeres per a un servei posterior.

2. Relacions amb altres departaments i recursos humans
- Relaci6 interdepartamental i sistema de comunicacio interna.
- Estimaci6 de necessitats de recursos humans i materials.
- Estudi de productivitat del departament.
- Confecci6 d'horaris i torns de treball.
- La programacié del treball:
Documentacio.
Tasques.

3. Elaboracions de cartes i fitxes técniques de plats
- Les cuines territorials d'Espanya i el mon: classificacid i descripcié d'elaboracions
significatives.
- L'elaboraci6 de cartes:
La relaci6 entre el maitre i el cap de cuina en l'elaboracié d'una carta.
Els menus i els suggeriments.
Analisi dels plats de la carta:
= Plats estrella.
= Plats vaca.
= Plats gos.
= Plats puzle.
- Assessorament en les elaboracions a la vista de client:
Rechaud.
Trinxament de carns.
Desespinament de peixos.
- Fitxes tecniques de les diferents elaboracions: ingredients, quantitats, tractaments en cru i
cuinats, normativa de manipulacié d'aliments i temps.

4. Organitzacio de serveis especials

- Els serveis d'esdeveniments en funcié dels mitjans:
Sistemes organitzatius.
Documentacio.
Posada a punt, manteniment i maneig d'equips, maquinaria, eines, utensilis i
mobiliari.

- L'organitzacié d'un acte o esdeveniment:
Organitzacio.
Mitjans necessaris.
Pressupost.
Despeses.

- Aplicaci6é del protocol en els diferents actes i esdeveniments. Factors que cal tenir en

compte.

5. Planificacié del protocol en els esdeveniments
- Les normes de protocol en funcié del tipus d'esdeveniment:
Congressos.
Convencions.
Reunions o forums.
Banquets.
Els convidats:
Normes reguladores.
Precedencies i presidéncies en actes.
Targetes d'invitacio.
Tractaments.
Llistes de convidats.



Orientacions metodologiques

Formacio a distancia:

Nre. d'hores maximes
susceptibles de formacié a
distancia

Nombre d'hores totals del

Modul formatiu N
modul

Modul formatiu — MF1098_3 60 50

Criteris d'accés per als alumnes

Seran els que estableix l'article 4 del Reial decret que regula el certificat de professionalitat de la familia
professional que acompanya aquest annex.

MODUL FORMATIU 3

Denominacio: APROVISIONAMENT EN RESTAURACIO

Codi: MF1064_3

Nivell de qualificacié professional: 3

Associat a la unitat de competéncia

UC1064_3: Gestionar processos d'aprovisionament en restauracio.
Durada: 90 hores

Capacitats i criteris d’avaluacié

C1: classificar i avaluar els géneres i les matéries primeres utilitzats en restauracio tenint en compte les
seves caracteristiques organoléptiques, nutricionals, de qualitat i possibilitats d'intervencié en les
ofertes gastronomiques.
CE1.1 Identificar i caracteritzar matéries primeres alimentaries, i descriure’n les caracteristiques
fisigues, com ara forma, color, mida i altres, i les qualitats gastronomiques, com ara aplicacions
culinaries basiques, caracteristiques organoléptiques, necessitats de preelaboracio i necessitats
de conservacio.
CEL1.2 Caracteritzar les materies primeres des del punt de vista nutritiu, utilitzant taules de
composici6 d'elements.
CEL1.3 Descriure les formules usuals de presentacié i comercialitzacié de les materies primeres
culinaries i indicar-hi qualitats, caracteristiques i necessitats de regeneraci6 i conservacio.
CEL1.4 Identificar llocs apropiats per a necessitats de conservacié i técniques aplicables a
necessitats de regeneracio de diverses matéries primeres culinaries.
CEL1.5 Descriure les caracteristiques i els criteris de qualitat dels aliments utilitzats com a
materies primeres.
CEL1.6 A partir d'ofertes gastronomiques, cal elaborar pautes de qualitat i fitxes d'especificacio
teécnica, utilitzant la terminologia correcta i incloent-hi la informacié necessaria per determinar el
nivell de qualitat de les matéries primeres i realitzar el control de recepcio.

C2: analitzar i definir processos d'aprovisionament, recepcié i emmagatzematge de begudes, generes
crus i semielaborats, elaboracions culinaries i altres materials, especificant les mesures i els
instruments de control, i aplicar-los.
CE2.1 Explicar i concretar processos i metodes habituals d'identificaci6 de necessitats
d'aprovisionament de mercaderies emprades en restauracio.
CE2.2 Explicar i concretar procediments de compra i recepcid de productes sotmesos a
condicions especials, com ara insularitat o productes internacionals.
CE2.3 Explicar i concretar sistemes i processos habituals de recepcié d'aquestes mercaderies, i
descriure les operacions necessaries en funcié del seu estat o naturalesa i la destinaci6 o el
consum assignats.




CE2.4 Comparar els sistemes i processos habituals d'emmagatzematge i distribucio interna de

géneres culinaris, begudes i altres materials per a restauracio.

CE2.5 Definir processos de control de la qualitat aplicables a la recepcié i emmagatzematge

que incloguin:

- Laidentificacié de la normativa higienicosanitaria.

- Laidentificacié dels instruments i els dispositius de control.

- Les operacions, fases o proves de control necessaries.

- La descripci6 dels factors causa-efecte que intervenen en la variabilitat de les
caracteristiques de qualitat.

- Els procediments d'avaluacié de la qualitat dels aprovisionaments per a l'acceptacié en
partides.

CE2.6 Explicar i concretar processos habituals d'emmagatzematge i distribucié d'aliments,

begudes i altres materials que incloguin:

- La definici6 dels sistemes, indicant-hi necessitats d'equipament, criteris d'ordenaci6 i
avantatges comparatius en funcié dels principals tipus d'aliments, begudes i altres
materials.

- Eldisseny de rutes de distribuci6 interna, optimitzant temps i mitjans disponibles.

CE2.7 En sup0sits practics de gestié d'aprovisionament i control de magatzems, cal:

- ldentificar possibles fonts de subministrament.

- Desenvolupar el procés necessari per a l'aprovisionament, formalitzant els documents
corresponents.

- Desenvolupar el procés de recepcio i control de géneres segons els metodes establerts.

- Desenvolupar els procediments necessaris per a la gesti6 del magatzem d'aliments i
begudes.

- Aplicar programes informatics de gestid i control de magatzems d'aliments i begudes.

CE2.8 Aplicar practiques de proteccié ambiental en els sistemes d'aprovisionament de manera

que es propiciin la reutilitzacio, el reciclatge i la reduccié de residus.

C3: formalitzar i controlar inventaris de mercaderies, utensilis, mobiliari i equips propis de la restauracié
per coneixer-ne la quantitat i el grau de rotacio i conservacio.

CE3.1 Comparar els sistemes i processos habituals de control i valoracid dinventaris de

generes culinaris, begudes i altres materials necessaris en restauracio.

CE3.2 Justificar procediments per valorar econdmicament les existéncies i baixes, aixi com per

confeccionar els plans de reposicié i amortitzacio.

CE3.3 Proposar plans de reposicié i amortitzacié a curt, mitja i llarg termini, a partir de

suposades previsions d'utilitzacié per a cada periode predeterminat.

CE3.4 En simulacions practiques d'inventaris de mercaderies, cal:

- Verificar resultats de controls d'inventaris, fent els mostreigs que siguin necessaris i
executant les rectificacions oportunes.

- Actualitzar els inventaris, justificant un estoc minim, maxim i Optim per utilitzar géneres
culinaris, begudes, altres materials, equips i utensilis.

- Formalitzar els informes necessaris relatius a la quantitat, nivell de consum, grau de rotacié,
conservacio de mercaderies, equips i utensilis, valorant economicament les existencies,
pérdues i necessitats de reposicio.

- Elaborar les sol-licituds corresponents.

- Utilitzar els programes informatics de gestio i control d'inventaris que siguin aplicables.

C4: simular la supervisid de processos d'aprovisionament, emmagatzematge i control d'inventaris en
restauracio, i controlar els resultats intermedis i finals que en deriven.
CE4.1 Aplicar procediments per controlar I'aprovisionament, la recepcio, 'emmagatzematge i
els inventaris en restauracio.
CE4.2 En casos practics de processos d'aprovisionament, recepcid, emmagatzematge i control
d'inventaris en restauracio, cal:
- Formular instruccions necessaries i clares per al suposat personal col-laborador.
- Assignar, perqué es realitzin, els inventaris d'existéncies i els registres de baixes a les
persones idonies.
- Comprovar que el suposat personal col-laborador realitza les seves tasques d'acord amb
els plans i les instruccions establerts i de conformitat amb les normes de seguretat i higiene.
- Evitar i corregir possibles desviacions.
- Prestar assisténcia técnica i operativa al suposat personal col-laborador.



C5: aplicar els procediments habituals per controlar consums en restauracio.
CEb5.1 Diferenciar i caracteritzar la documentacio6 i les aplicacions informatiques d'Us comu per
controlar consums en restauracio.
CE5.2 En casos practics de control de consums en restauracio, cal:

Continguts

Comprovar que els vals de comanda s'han emplenat d'acord amb les normes establertes.
Comprovar I'emplenament dels vals de transferéncia de productes suposadament cedits a
altres departaments.

Comprovar les dades corresponents a la recepcid, emmagatzematge, distribucié i consum
enregistrats en els suports, amb els procediments i codis establerts.

1. Matéries primeres culinaries

Classificacié gastronomica: varietats més importants, caracteristiques fisiques, qualitats,
propietats organoléptiques i aplicacions gastrondmiques basiques.

Caracteritzacio nutricional de les matéries primeres.

Classificacio comercial: formes de comercialitzaci6 i tractaments que li sén inherents.
Denominacions d'origen.

Creaci6 de fitxes técniques i de control.

2. Productes i materials

Material fungible per a servei d’apats.
Material inventariable per a servei d’apats.
Béns que formen les existéncies o els estocs:
Mercaderies.
Materies primeres.
Altres aprovisionaments:
= Elements i conjunts incorporables
= Combustibles
= Recanvis
= Materials diversos
= Embalatges
= Envasos
= Material d'oficina
Productes en curs.
Productes semiacabats.
Productes acabats.

3. Processos de gesti6é d'aprovisionament, recepcid, emmagatzematge, distribucidé i control de
consums i inventaris d'aliments, begudes, altres géneres i equips en restauracié

Principals funcions de la gesti6 d'aprovisionament:
Adquirir materials necessaris per elaborar i/o comercialitzar els productes.
Gestionar 'emmagatzematge dels productes.
Controlar I'inventari i els costos associats a aquest.
Procés d'aprovisionament:
Seleccié de proveidors:

=  Qualitat
=  Preu

= Servei

= Credit

Les competéncies.
Modalitats de compra:
= Directa
= Proveidors
Caracterlsthues dels processos i metodologia per identificar necessitats d'aprovisionament:
Font de subministrament.
Gestio de sol-licituds de compra.
Procediments de recepcioé de mercaderia.
Procediments de control de mercaderia.



- Formes d'expedicié, canals de distribucié i mitjans de transport habituals de matéries
primeres alimentaries i begudes.
- Procés administratiu de les compres:
- Peticions en cadascuna de les unitats.
Sol-licituds o ordres de compra.
Llibre de registre d'entrada de mercaderies.
Albara.
Fitxes d'existéncies o inventari teoric.
- Factura.
- Procediments de compra i recepcid de productes sotmesos a condicions especials.
- Caracteritzacio, concrecio de sistemes, processos d'emmagatzematge i distribucié interna.
- Disseny de rutes de distribucid interna.
- Control i inventari d'existéncies.
- Practiques de proteccié ambiental en els processos d'aprovisionament.
- Documentacié habitual i aplicacions informatiques per controlar consums en restauracio i
l'inventari d'existéncies.

Orientacions metodologiques

Formacio a distancia:

, Nre. d'hores maximes
N . Nombre d'hores totals del . -
Modul formatiu N susceptibles de formacio a
modul AT
distancia
Modul formatiu — MF1064_3 90 60

Criteris d'accés per als alumnes

Seran els que estableix l'article 4 del Reial decret que regula el certificat de professionalitat de la familia
professional que acompanya aquest annex.

MODUL FORMATIU 4

Denominacié: PROCESSOS ECONOMICOFINANCERS EN ESTABLIMENTS DE RESTAURACIO
Codi: MF1099 3

Nivell de qualificaci6 professional: 3

Associat a la unitat de competéncia

UC1099_ 3 Realitzar la gestié economicofinancera d'un establiment de restauracié.

Durada: 150 hores

UNITAT FORMATIVA 1

Denominacié: COMPTES COMPTABLES | FINANCERS EN RESTAURACIO

Codi: UF1091

Durada: 60 hores

Referent de competéncia: Aquesta unitat formativa es correspon amb I'RP1 i RP2.

Capacitats i criteris d’avaluacié

C1l: dissenyar i gestionar el pressupost d'una unitat de restauracié, posant en marxa el control
pressupostari i aplicant-lo, i establir i aplicar-hi mesures correctores per millorar el negoci.




CEL.1 Definir el concepte de pressupost i de control pressupostari.

CEL.2 Identificar els principals tipus de pressupostos en departaments d'aliments i begudes.
CEL1.3 Definir els diferents sistemes per efectuar pressupostos en departaments d'aliments i
begudes.

CEL1.4 Definir un sistema de control pressupostari adequat a un suposat departament d'aliments
i begudes.

CEL1.5 En diferents suposits de projectes de restauracio, cal establir els principals pressupostos,
com ara inversio inicial, ingressos i costos i fluxos de tresoreria per als periodes de durada d'un
projecte amb I'objectiu de calcular-ne la viabilitat economica.

C2: registrar operacions comptables d'un establiment, area o departament d'aliments i begudes segons
la normativa vigent basant-se en una recepcié i un control correctes de la documentacio.
CE2.1 Explicar la importancia de la comptabilitat com a instrument de suport de la gestié
econOmica en els negocis de restauracio.
CE2.2 Relacionar els diferents sistemes i procediments de seguretat aplicables a la gestid,
diposit, custddia i arxiu de documents, amb les diferents estructures de l'organitzacio.
CE2.3 Identificar i descriure els elements patrimonials propis de negocis de restauracié.
CE2.4 Identificar els fets comptables més usuals que es produeixen en un establiment de
restauracio, coneixent-ne i adequant-ne els documents justificatius.
CE2.5 Explicar els procediments de control de factures de proveidors i formalitzar informes
d'incidéncies i sol-licituds de regularitzacié de carrecs incorrectes.
CE2.6 Definir el procés comptable basic aplicant-hi les normes en vigor de caracter comptable.
CE2.7 Identificar i descriure la liquidacié dels principals impostos que sén aplicables a un
establiment, area o departament d'aliments i begudes.

Continguts

1. Disseny i gestio de pressupostos
- Tipus de pressupostos en restauracio:
Pressupost de vendes.
Pressupost de produccié.
Pressupost de despeses.
Pressupost financer.
Pressupost de tresoreria.
- Model de creaci6 de pressupost operatiu:
- Ingressos.
Produccid.
Despeses de distribucio.
Publicitat.
Recerca i desenvolupament.
Administracio.
Inversions.
- Estats financers.
- Teécniques de pressupostos:
Rigid.
Flexible.
Per programes.
Base zero.
- Objectius del pressupost:
Planificacié de les operacions anuals.
Control dels objectius pressupostaris.
Avaluacié del compliment del pressupost.
- Control pressupostari:
Control d'ingressos.
Control de produccio.
Control de les despeses de distribucié i d'administracié.
Control del pressupost d'inversions.
Control de tresoreria.
- Tipus de desviacions pressupostaries:
Desviacio técnica.



Desviaci6é economica.

2. Operacions i comptes comptables
- Objectiu de la comptabilitat:
Balanc de situacio.
Compte de pérdues i guanys.
La memoria.
Estat comptable del patrimoni net.
- Components del patrimoni net de I'empresa:
Béns.
Drets.
Obligacions.
- Pla economicofinancer d'una empresa de restauracio:
Actiu fix:
= Despeses de constitucio.
» Immobilitzat immaterial.
= Dret de traspas.
= Immobilitzat material.
Actiu circulant:
= Existéncies inicials.
= Deutors.
= Tresoreria.
- Llibres de comptabilitat:
Obligatoris. Llibre diari.
Llibre d'inventaris i comptes anuals:
= Balang inicial.
= Balancgos trimestrals.
= Comptes anuals.
- Procés administratiu de les compres:
- Les peticions departamentals.
Sol-licituds de compra.
Llibre de registre d'entrada de mercaderies.
L'albara.
Les fitxes d'existencies o d'inventari tedric.
La factura.
- Operacmns relacionades amb el control comptable:
Circuit de registre i control de proveidors.
Circuit de registre de caixa i bancs.
Circuit de registre comptable en llibre principal.

3 Tipologia d'empreses i tributs en restauracio
- Definicié de la forma juridica de I'empresa:
Empresari individual.
Societat limitada.
Societat anonima.
Societat unipersonal.
Societat laboral.
Societat cooperativa.
Societat col-lectiva.
Societat comanditaria.
- TIpUS d'impostos:
IAE.
IVA.
Impost de societats.
IRPF.



UNITAT FORMATIVA 2

Denominacié: GESTIO | CONTROL EN RESTAURACIO

Codi: UF1092

Durada: 90 hores

Referent de competéncia: Aquesta unitat formativa es correspon amb I'RP3, RP4 i RP5.

C1: analitzar la gesti6 i el control dels comptes de clients, desenvolupant les operacions que li s6n
inherents, amb la finalitat d'aconseguir liquidar dins del termini i en la forma escaient els saldos
d’aquests.
CEL1.1 Descriure els procediments de facturacié, control de comptes de crédit, cobrament i
reintegrament a clients i emetre documents justificatius de cobraments i pagaments.
CEL1.2 Comprovar el dret a devolucions per suposats serveis no gaudits i carregats, formalitzant
les comunicacions a proveidors i documents que siguin necessaris.
CEL1.3 Registrar en els suports de vendes els imports dels drets d'Us de serveis o productes
venuts.
CEL1.4 Arxivar la documentacio segons els procediments establerts.
CEL1.5 Emetre documents en relacié amb I'estat de situacié de comptes de clients.
CE1.6 En suposits practics de cobrament a clients, cal descriure les gestions necessaries i
resoldre discrepancies, i generar els documents comptables i administratius corresponents.
CEL1.7 En un suposit practic de gestié economica, cal realitzar les anotacions que escaiguin en
els registres de caixa i comptes bancaris, com a resposta a casos definits, amb la maxima
precisio.

C2: desenvolupar les operacions de liquidacié dels saldos amb proveidors i de gesti6é de tresoreria i
control de comptes de caixes i bancs, realitzant les comprovacions necessaries amb la precisio i
I'exactitud requerides, amb la finalitat d'evitar situacions d'insolvencies financeres.
CE2.1 Diferenciar, descriure i formalitzar diferents documents de pagament, identificant i
aplicant-hi la legislacié mercantil vigent.
CE2.2 Formalitzar impresos administratius, precomptables i comptables per registrar
operacions de tresoreria.
CE2.3 Formalitzar resums periodics de moviments de caixa.
CE2.4 En suposits practics de gestid de tresoreria, cal efectuar controls de compte de caixa, fer
els arqueigs corresponents i resoldre diferéncies entre saldos reals i anotacions realitzades.
CE2.5 En suposits practics de control de comptes de caixes i bancs, cal realitzar quadraments
amb extractes dels bancs i resoldre diferencies entre les anotacions de les entitats financeres i
els llibres i registres de comptes bancaris de l'establiment, area o departament d’aliments i
begudes.
CE2.6 Descriure les mesures de seguretat necessaries per evitar robatoris o perdues.
CE2.7 Argumentar la necessitat de desenvolupar les operacions de gestié de tresoreria amb la
major precisio i un alt sentit de la responsabilitat i honradesa personals.

C3: analitzar i controlar els resultats obtinguts per un establiment, area o departament d'aliments i
begudes, amb la intenci6 d'optimitzar-los en periodes futurs.
CE3.1 Analitzar el balang d'un establiment, area o departament i determinar-ne I'equilibri a curt i
llarg termini.
CE3.2 Analitzar el compte de resultats d'un establiment, area o departament d'aliments i
begudes i determinar-ne la rendibilitat respecte de periodes anteriors o de la competéncia.
CE3.3 Analitzar la rendibilitat parcial, en cas que n’hi hagi, dels diferents punts de venda de
I'establiment, area o departament.
CE3.4 En un suposit practic de gestié economica, cal executar el control de costos, a través del
calcul de consums teorics i consums reals i la seva comparativa.
CE3.5 Dissenyar i aplicar mesures correctores de costos.



Continguts

1. Procés administratiu i comptable en restauracio
- Procés de facturacio:
Obligacié d’emetre factures:
= Excepcions de l'obligacié d'emetre factures.
= Documents substitutius de les factures.
= Factures pel destinatari o per un tercer.
= Contingut de la factura.
= Factures simplificades.
=  Termini per a I'emissié de factures.
= Factures recapitulades, duplicats i rectificatives.
= Registre d'operacions.
- Gestid i control:
- Documentacio.
Bestretes i diposits.
Facturaci6 i cobrament.
Mitjans de pagament:
= Targetes de credit i débit.
= Xecs.
= Pagarés.
= Magatzem.
= Inventaris.
- Registres comptables:
Fonts d'informacié.
Classificacio de les fonts d'informacio rutinaria:
= Vendes: diari de produccio.
= Compres: diari de compres.
= Cost de vendes: comunicat de consums.
= NOmines: resum de ndmines.
= Despeses generals: comunicat de despeses.
= Caixa i bancs: liquidacio de la caixa.
- Classificacio de les fonts d'informacio no rutinaries:
- Realitzacid d'inventaris i la seva valoracio.
Analisi d'antiguitat dels saldos de clients.
Periodificacié de despeses pagades per bestretes.
Calcul d'amortitzacio i depreciacions.
Calcul d'impostos sobre beneficis.

2. Gestié i control dels comptes de clients
- Control dels comptes de client i maneig d'efectiu:

Detallar i analitzar els documents de pagament segons la legislacié vigent.
Registre de moviments caixa i formalitzaci6 dels impresos administratius

precomptables i comptables.
Controls de caixa.
Analisi d'extractes de comptes bancaris.

Analisi de mesures de seguretat amb la documentacié comptable i I'efectiu.

3. Analisi comptable de restauracié
- Analisi del balanc i determinaci6 del seu equilibri a curt i llarg termini.
- Introducci6 i estudi de I'analisi patrimonial, financera i econdmica.
- Definicio i classes de costos:
Costos directes i indirectes.
Costos estandard i costos historics.
Costos fixos i costos variables.
- Calcul de costos de matéries primeres.
- Aplicaci6é de métodes de control de consum.
- Calcul i estudi del punt mort.
- Llindar de rendibilitat:
Expansi6 de les vendes.



Quota de mercat.
Vendes mitjanes per client.

Rotacions.

4. Programes informatics en restauracio
- Maneig dels principals programes de gesti6 i control de restauracio:

Fulls de calcul.

Sistemes d'introduccié de base de dades.
Programari de gestié de restauracio.

Orientacions metodologiques

Formacio a distancia:

Unitats formatives

Durada total en hores de les
unitats formatives

Nre. d'hores maximes
susceptibles de formacié a

distancia
Unitat formativa - UF1091 60 50
Unitat formativa - UF1092 90 70

Sequliéncia

Les unitats formatives corresponents a aguest modul es poden programar de manera independent.

Criteris d'accés per als alumnes

Seran els que estableix I'article 4 del Reial decret que regula el certificat de professionalitat de la familia

professional que acompanya aquest annex.

MODUL FORMATIU 5

Denominacié: QUALITAT, SEGURETAT | PROTECCIO AMBIENTAL EN RESTAURACIO

Codi: MF1100_3

Nivell de qualificacié professional: 3

Associat a la unitat de competéncia

UC1100_3 Realitzar la gestié de qualitat, ambiental i seguretat en restauracio.

Durada: 60 hores

Capacitats i criteris d’avaluacio

C1: analitzar el procés de disseny i implantacié de sistemes de gestié i assegurament de qualitat i de

gestié ambiental per adaptar-los a I'organitzacié.

CE1.1 Explicar el concepte de qualitat i de proteccié ambiental, i justificar-ne I'aplicacio en el
sector de I'hoteleria i el turisme.

CE1.2 Determinar les expectatives i necessitats dels clients, interns i externs, per identificar les
possibilitats reals de satisfer-les amb els mitjans a la seva disposicio.

CE1.3 Explicar i implementar el significat de les politiques de qualitat i de gesti6 ambiental de
I'organitzacié per fomentar-ne el compliment.

CE1.4 Analitzar els objectius de qualitat i de gesti6 ambiental fixats en l'organitzaci6 i les
responsabilitats i els recursos disponibles per garantir-ne i evidenciar-ne la consecucio.

CEL.5 Precisar la importancia dels manuals de qualitat i de gestié ambiental i la seva ubicaci6 a
cada moment per adaptar-los i actualitzar-los continuament.

CE1.6 Manejar amb destresa els manuals de qualitat i de gesti6 ambiental o, si s’escau, les
arees que afectin directament el sector a qué pertany l'establiment.



C2: reconeixer la importancia de la documentacié dels processos de gestié de qualitat i ambiental, per
garantir la seva utilitat com a element de gestid.
CE2.1 Esmentar i aplicar les especificacions del servei que afectin el seu lloc de treball i la
relacié existent amb altres llocs.
CE2.2 Efectuar el registre d'aquelles dades que afectin el seu lloc de treball en relacié amb els
objectius de qualitat i de gesti6 ambiental, per verificar-ne el compliment d'acord amb els
patrons i estandards fixats.
CE2.3 Reconeixer i detectar aquelles situacions que, en aparenca, poden suposar debilitats del
servei per incloure-les en els dispositius que facilitin informacié verag sobre aquestes.
CE2.4 Organitzar el desenvolupament d'enquestes per recopilar dades i propostes procedents
d’aquestes d'acord amb els requisits i el circuit proposat des dels sistemes de gestio.
CE2.5 Proposar els ajustaments metodologics que, segons el seu parer, podrien millorar els
processos implicats en la distribucié i recollida de dades per tal d’analitzar-les posteriorment.

C3: analitzar les dades obtingudes durant processos de gestié de qualitat i ambiental, i proposar
actuacions per a la millora continua de I'empresa i/o entitat.
CE3.1 En un sup0sit practic de millora continua d'empreses o entitats, cal:
- Recopilar i, si s’escau, resumir en els registres i indicadors corresponents, les dades
destinades a l'analisi que permeti establir un diagnostic objectiu de la situacié.
- Establir, al seu nivell, conclusions sobre les dades analitzades per determinar les debilitats
gue aquestes mostren.
CE3.2 Determinar, en la mesura del possible, les causes que generen situacions de no-
conformitat.
CE3.3 Proposar accions preventives 0 correctives per evitar o solucionar resultats no
conformes.
CE3.4 Revisar les accions preventives i correctives implantades en el seu ambit d'actuacié per
verificar-ne I'efectivitat.

C4: actuar dins del respecte i compliment dels plans, normativa i mesures previstes, per garantir unes
practiques professionals en I'entorn de la seguretat, la higiene i la salut.
CEA4.1 Identificar i aplicar les mesures d'higiene personal i reconéixer tots els comportaments
susceptibles de produir una contaminacié en qualsevol aliment.
CEA4.2 Identificar i interpretar les normes higienicosanitaries d'obligat compliment relacionades
amb instal-lacions, locals, utillatge i manipulacid i transport d'aliments.
CE4.3 Classificar i explicar els riscos i les principals toxiinfeccions d'origen alimentari i les seves
consequencies per a la salut i relacionar-les amb les alteracions i agents causants.
CE4.4 En sup0sits practics de neteja, desinfeccio, desinsectacio i desratitzacio, cal:
- Identificar totes les accions d’'higiene i comportament personal que s'han d'adoptar.
- Seleccionar els productes i tractaments utilitzables.
- Fixar els parametres objecte de control.
- Enumerar els equips necessaris.
- Establir la freqiiéncia del procés d’higienitzacid.
- Realitzar destrament les operacions necessaries per netejar, desinfectar, desinsectar i
desratitzar.
CEA4.5 Identificar els riscos per a la salut més rellevants, relacionats amb l'activitat del sector de
I'noteleria.
CE4.6 En sup0sits practics de situacions d'emergéncia, cal:
- ldentificar els riscos més rellevants.
- Dissenyar les mesures que han d'apareixer en el Pla de seguretat.
- Esmentar i, si s’escau, aplicar les pautes d'actuacié en situacions d'emergéncia diverses o
en accidents.

C5: actuar de manera responsable en el lloc de treball per donar compliment a la normativa vigent de
proteccié ambiental.
CE5.1 Identificar i explicar les condicions que ha de complir el lloc de treball quant a
instal-lacions, elements i materials.
CE5.2 Reconeéixer les consequéencies dels danys ambientals i les actuacions possibles de
I'Administracio i les empreses per aconseguir minimitzar-los.
CE5.3 Recopilar i difondre les diferents normatives en materia de protecci6 ambiental per
garantir que es compleixen en el lloc de treball.



CE5.4 Descriure les técniques de recollida, seleccid, reciclatge, depuraci6, eliminacié i
abocament de residus perqué siguin concordes a les bones practiques professionals.

CE5.5 Especificar les actuacions que cal desenvolupar en un marc de bones practiques
mediambientals en el lloc de treball per adaptar-les a la normativa vigent.

Continguts

1. Qualitat en restauracio
- Qualitat basica:
Higiene.
Actituds.
Productes/serveis estandarditzats.
- Divisi6 en restauracio de les normes de qualitat:
- Direccio.
Aprovisionament i emmagatzematge.
Cuina.
Sala.
Manteniment.
- Higiene i neteja.
- Normatives:
Norma UNE 167000:2006 per a establiments de restauracio.
Autoavaluacié dels serveis de restauracio.
- Models de sistemes de gestié de qualitat:
ISO 9000.
ISO 9001.
ISO 9004.
ISO 19011.
- Implantacio del sistema de qualitat;
Decisi6 d'implantar un sistema de qualitat.
Diagnostic i avaluacié de la situacié actual:
= Organitzacié de I'equip d'implantacio.
= Informaci6, formacié i entrenament.
= Definicié d'elements, criteris i indicadors de qualitat.
= Elaboraci6 d'un manual de qualitat.
» Auditories internes i avaluacio de resultats.

2. Higiene en restauracio
- Normatives legals generals d'higiene alimentaria.
- Protocol de control de la higiene alimentaria en restauracio:
- Recepcio.
Emmagatzematge i conservacio.
Manipulacié.
Elaboracio en calent.
Elaboracio en fred.
Postpreparacio.
Fitxa control diari de les temperatures.
Fitxa control setmanal.
Programa de neteja.
Analisi de perills i punts de control critic.

3. Prevenci6 de riscos laborals en restauracio
- Factors de risc:
- Espais de treball.
Paviments i terres.
Superficies de transit i passadissos.
Sorolls i vibracions.
Condicions termohigrométriques.
- ll-luminacié.
- Principis de l'activitat preventiva:
Evitar riscos.



Avaluar els riscos que no es puguin evitar.
Combatre riscos en l'origen.
Adaptar el treball a la persona.
Tenir en compte I'evolucié de la técnica.
Substituir el que és perillés per alldo que comporti poc perill 0 gens.
Adoptar mesures que anteposin la proteccié col-lectiva a la individual.
Donar les instruccions degudes als treballadors.
Ordre i neteja.
Vestuari recomanat.
Equips de proteccié individual.
Equips de treball.
Instal-lacions.
Magquinaria.
Equips auxiliars.
- Seguretat en I'hoteleria:
Consells generals.
Riscos, causes i prevencio:
= Caigudes de persones al mateix nivell.
= Caigudes de persones a diferent nivell.
= Caigudes d'objectes en manipulacio.
= Cops contra objectes immobils.
= Trepitjades sobre objectes.
= Talls i amputacions.
=  Atrapament.
= Cremades.
= Contactes electrics. Directes. Indirectes.
= Contactes amb substancies quimiques.
= Fatiga fisica.
= Postures inadequades.
Higiene industrial.
Soroll.
Temperatura.
Exposicié a contaminants quimics.
Exposicié a contaminants biologics.
- Ergonom|a| psicosociologia:
Estres.
Fatiga mental.
Treball per torns.
Treball nocturn.
Assetjament laboral.
Situacions d'emergeéncies.
Consells generals.
Plans d'emergéncies i evacuacio.
Incendis.
Explosions.
Fuites de gas.
Inundacions.
- Robatoris o atracaments.
- Primers auxilis.

4. Gesti6 mediambiental en restauracio
- Aspectes mediambientals:

Estudi previ d'impacte mediambiental de I'establiment en I'entorn.
Analisi del tipus, estat i utilitzacié d'instal-lacions, equips o elements que puguin
afectar.
Productes o materies primeres que sén recomanables.
Seleccid d'escombraries per reciclar-les.
Control de consums d'aigua, electricitat i combustibles.
Control dels greixos i olis utilitzats.



Utilitzacié de matéries primeres, productes o elements que puguin afectar el medi
ambient.
La Norma ISO 14001 per implantar sistemes de gesti6 mediambiental i el
Reglament EMAS.
Sistemes de gestiéo mediambiental:
Politica, objectius i programa mediambientals.
Organitzacio6 i personal:
= Responsabilitat i autoritat.
» Representant de gestio.
Efectes mediambientals:
- Emissions controlades i incontrolades cap a I'atmosfera.
Abocaments controlats i incontrolats a les aigies.
Residus solids.
Contaminaci6 del sol.
Utilitzacié del sal, I'aigua, els combustibles i I'energia.
Emissio6 d'energia térmica, sorolls, olors, pols.
Repercussions en sectors concrets.
Control operatiu:
Instruccions de treball documentades que defineixin la manera de dur a terme
I'activitat.
Procediments relacionats amb les activitats de compra.
Verificacié i control de les caracteristiques importants del procés.
Aprovaci6 dels processos i equips previstos.
Criteris de resultats.
Reglstres de documentacié sobre gesti6 mediambiental:
Comparar la politica, els objectius i el programa.
Documentar les funcions i responsabilitats.
Descriure les interaccions dels elements del sistema.
Auditoria mediambiental.
La conformitat de les activitats de gesti6 mediambiental.
L'eficacia del sistema de gesti6.
Incompllment i mesures correctives:
- Determinar-ne el motiu.
Elaborar un pla d'actuacié.
Prendre mesures preventives.
Aplicar controls per garantir I'eficacia de les mesures.
Registrar tot canvi de les accions correctives.

Orientacions metodologiques

Formacio a distancia:

Modul formatiu

Nombre d'hores totals del
modul

Nre. d'hores maximes
susceptibles de formaci6 a
distancia

Modul formatiu — MF1100 3

60

50

Criteris d'accés per als alumnes

Seran els que estableix l'article 4 del Reial decret que regula el certificat de professionalitat de la familia
professional que acompanya aquest annex.

MODUL FORMATIU 6

Denominacié: DISSENY | COMERCIALITZACIO D'OFERTES DE RESTAURACIO

Codi: MF1101_3

Nivell de qualificacid professional: 3




Associat a la unitat de competéencia

UC1101_3 Disseny i comercialitzacié d'ofertes de restauracio.
Durada: 90 hores

Capacitats i criteris d’avaluacio

C1: analitzar el sector de la restauracio i definir el posicionament de I'establiment, interpretant totes les
variables que el configuren i explicant la seva situacié actual i les tendéncies que es detecten.

CEL1.1 Descriure les variables que determinen I'evolucio i les tendéncies de la demanda i de

I'oferta de serveis de restauracié, aixi com la seva situacié en un moment concret, per dissenyar

noves ofertes que hi encaixin.

CEL1.2 Identificar els segments de la demanda del sector de la restauracid, per definir de forma

precisa el mercat de I'establiment.

CEL1.3 En un sup0sit practic d'analisi de mercats d'establiments de restauracié, cal:

- ldentificar i descriure els principals competidors, comparant-los i determinant-ne les
caracteristiques principals, per determinar punts forts i febles de l'establiment pel que fa a la
resta de la competéncia.

- ldentificar les debilitats i amenaces de l'establiment, aixi com les seves fortaleses i
oportunitats, amb la finalitat d'identificar el futur posicionament del negoci.

- Analitzar els diferents tipus de consumidors per descriure el public objectiu de I'establiment.

- ldentificar el posicionament de I'establiment, dissenyar-lo i posar-lo en aplicacio.

- Realitzar l'analisi estratégica de I'empresa utilitzant les eines necessaries per obtenir les
conclusions que permetin la presa de decisions.

C2: determinar la composici6 i les caracteristiques d'ofertes gastrondmiques diverses tenint en compte
els parametres econdmics i comercials previstos en el sector de la restauracio.

CE2.1 Analitzar els grups d'aliments i explicar-ne les aportacions nutritives.

CE2.2 Descriure tot tipus d'ofertes gastronomiques i indicar-hi elements que les componen,

caracteristiques i categoria.

CE2.3 Relacionar ofertes gastronomiques amb formules de restauracié dels diversos

establiments hotelers, d'acord amb la legislacio vigent.

CE2.4 A partir de la caracteritzacié de determinats establiments de restauracio, cal:

- ldentificar i analitzar les variables derivades de necessitats tipus d'indole socioeconomica,
dietetica, de varietat, gust i altres que s'han de tenir en compte per confeccionar ofertes
gastronomiques.

- Compondre ofertes gastronomiques que responguin a les necessitats detectades i que
siguin equilibrades dieteticament, variades i de qualitat.

- Presentar les ofertes gastronomiques en la forma i els termes adequats i d'acord amb els
objectius econdmics i comercials establerts.

- Actuar amb creativitat i imaginacié en la formulacié i desenvolupament de propostes
personals de presentacié d'ofertes gastronomiques.

CE2.5 Identificar i aplicar els principis basics d'higiene, dietética i nutrici6 en el disseny de

I'oferta gastrondmica seleccionada, amb I'objectiu que aquesta oferta sigui més productiva,

saludable i actual.

C3: analitzar els processos d'informacié, assessorament i venda, i aplicar-hi els procediments i les
tecniques d'atencid al client i de comunicacié adequats, com a element basic per assolir els objectius
empresarials.
CE3.1 Identificar els diferents tipus de clients, descriure’n els habits i el comportament en la
compra, i analitzar les interaccions que es produeixen i les técniques de comunicacié i atencié
al client aplicables.
CE3.2 Distingir i analitzar els processos d'informacié que es produeixen en les empreses de
restauracio.
CE3.3 Identificar i descriure totes les ofertes gastronomiques, tant d'aliments com de begudes i
de serveis que posa l'establiment a la disposicio dels seus clients.
CE3.4 Determinar preus de venda per a tots els serveis inclosos en l'oferta gastronomica de
I'establiment.



CE3.5 Aplicar totes les técniques de vendes, per optimitzar els resultats economics de

I'establiment i mantenir la satisfaccio del client.

CE3.6 Analitzar i resoldre situacions de conflicte amb els clients i determinar i descriure els

procediments aplicables a aquestes.

CE3.7 En situacions practiques de demanda d'informacid, sol-licitud de compra i presentacié de

reclamacions, cal:

- Adoptar una actitud concorde amb la situacié plantejada, utilitzant les normes de cortesia
adequades i aplicant-hi I'estil de comunicaci6é oportu.

- ldentificar les necessitats del client, assessorar-lo clarament sobre la seva demanda i
donar-li un tracte correcte, emprant 'empatia.

- Proposar I'oferta que s'adapti als seus plantejaments i expectatives.

- Aplicar procediments de gesti6 de queixes i reclamacions.

- Procurar satisfer els habits, gustos i les necessitats d'informacioé dels potencials clients,
resoldre’n amb amabilitat i discrecio les queixes, i potenciar la bona imatge de I'entitat que
presta el servei.

CE3.8 Argumentar la importancia d'actuar amb rapidesa i precisid en tots els processos de

creaci6 i prestacio de serveis per no perjudicar la percepcié de la qualitat per part dels clients.

C4: desenvolupar accions promocionals aplicables a establiments de restauracio, aplicant-hi técniques
de marqueting.
CEA4.1 Definir segments de la demanda i identificar fonts d'informacié que permetin identificar-
ne els components.
CEA4.2 Crear fitxers de suposats clients actuals i potencials en els quals es puguin incloure les
dades rellevants per als objectius de promoci6 de vendes i altres accions de marqueting.
CEA4.3 Identificar els elements caracteritzadors de l'oferta gastronomica de I'establiment i
efectuar comparacions de les quals es dedueixin diferencials positius o negatius.
CE4.4 Descriure les tecniques de promocié de vendes, definir accions promocionals i
desenvolupar els suports corresponents, com ara cronogrames, fitxes de visites o0 argumentaris.
CE4.5 Descriure técniqgues de negociacidé i aplicar-les en situacions suficientment
caracteritzades.
CEA4.6 Reconeéixer les tecniques de marxandatge i descriure les aplicables als establiments de
restauracio.
CEA4.7 Actuar amb creativitat i imaginacié en la formulacié i desenvolupament de propostes
personals d'accions promocionals.
CEA4.8 Descriure un pla de marqueting en restauracio.

Continguts

1. Venda de serveis en restauracié
- Classificaci6 i caracteristiques dels serveis de restauracié.
- ldentificacié de les fonts informatives de l'oferta de restauracio.
- Estudii analisi de I'entorn.
- Tipus de tarifes i condicions d'aplicacié segons el nostre objectiu.
- Estrategles per fixar preus:
Analisi de preus de la competéncia.
Preu segons valor percebut pel client.
Preu de penetracié en el mercat.
Preu per prestigi.
Preu per desnatacio del mercat.
Preu per promocio.
Preu psicologic.
Preu en funcié del benefici.
- TIpUS de serveis que es poden oferir.

2. Composici6 de I'oferta gastronomica
- Classificacié i principis basics en la creaci6 de l'oferta culinaria.
- Atributs que defineixen l'oferta de restauracio:
Situacio del local.
Oferta de menjars i begudes.
Preus.



Identitat corporativa.
Ambient.
Servei.
Qualitat.
Garantia.
Estil de gestio.
- Valor per al client.
- Elements de les ofertes:
El client.
El suport fisic.
El personal en contacte.
- Variables de les ofertes:
Menijars d'oci.
Menjars de negocis.
Banquets i cerimonies.
- Tipus d'ofertes gastronomiques:
Menda.
Carta.
Suggeriments i plats del dia.
Ofertes especials.
Menu bufet.
- Principis basics per elaborar una carta.
- Normes per elaborar un menu:
Dietétic.
Economic.
Punt de vista de l'organitzacio.
Aspecte gastronomic.
Estétic.
- Marxandatge i disseny de l'oferta dels productes.
- Estudi de la situaci6 actual de I'alimentacid i salut.
- Estratégies competitives generiques:
Lideratge en costos.
Diferenciacio.
Enfocament o segmentacid.

3. Analisi de la situaci6 en el sector de la restauracio
- Estudis i analisis de situacié del mercat:
Tendéncies.

Quotes de mercat.

Analisi del sector de restauracio:
Analisi interna.

Analisi externa.
Analisi DAFO.

Tipus d'investigacioé de mercat:

Quantitativa o numerica.
Qualitativa.

Documental o de fonts secundaries.
Secundaria de marqueting.

Posicionament d'un restaurant.

Perfil sociodemografic dels clients.
Purchase Funnel (tinel de compra).
Fregliéncia de consum.

4. Comunicacio6, marqueting i vendes en restauracio
- Estudiar les necessitats i els desitjos del client en segments ben definits del mercat.
- Comunicaci6 interpersonal i els seus tipus.
- Andlisi de les necessitats humanes i la motivacio:
El procés decisori.
Les expectatives dels clients i les seves técniques.
Tecniques de satisfaccio.



Estandards de qualitat.
- Avaluar i mesurar la imatge de I'empresa i la satisfaccié del client.
- Motivar tots els departaments.
- Estructura CRM (Customer Relationship Management):
- Vendes.
Assignacio d'objectius de vendes a cada unitat o persona del negoci.
Gestio de tots els tipus de contactes que es mantinguin.
Gesti6 de comptes.
Gestio d'ofertes.
Gestio de contractes.
- Seguiment dels objectius marcats.
- Marqueting:
- Dades de mercat.
Dades de la competéncia.
Segmentacio de clients.
Definici6 de l'oferta.
Assignacio de segments/canals.
Serveis:
= Gesti6 de les sol-licituds i demandes de servei.
=  Gesti6 d'incidencies.
=  Gesti6 de reclamacions.
= Actualitzacié de bases de dades dels clients.
= Enquestes de satisfaccio i consecucio de nivells de qualitat.
- Elements de marxandatge en restauracio:
- Decoracid i ambient.
Equipament.
Menda.
Ubicaci6 preferent del producte.
Fotos.
Suports.
Cartells.
Publicitat.
Animacio.
Demostracions i degustacions.
- Altres.
- Estructura d'un pla de marqueting:
Fase analitica:
» Analisi externa.
* Analisi interna.
» Analisi DAFO.
Fase estratégica:
= Decisions.
= Fixacié d'objectius.
= Politica marqueting mix.
Fase operativa:
= Pla d'accions.
= Pressupost.
*  Previsi6 de rendibilitat.

Orientacions metodologiques

Formaci6 a distancia:

Nre. d'hores maximes
susceptibles de formacié a
distancia

Nombre d'hores totals del

Modul formatiu N
modul

Modul formatiu — MF1101_3 90 70




Criteris d'accés per als alumnes

Seran els que estableix l'article 4 del Reial decret que regula el certificat de professionalitat de la familia
professional que acompanya aquest annex.

MODUL FORMATIU 7

Denominacio: Logistica de servei d’apats

Codi: MF1102_3

Nivell de qualificacio professional: 3

Associat a la unitat de competencia:
UC1102_3 Gestionar la logistica de servei d’apats
Durada: 60 hores

Capacitats i criteris d’avaluacio

Cl: analitzar informacié i dissenyar processos de carrega, transport i descarrega de géneres,
elaboracions culinaries i material amb 'objectiu d'oferir servei d’apats.

CE1.1 Identificar els departaments més habituals en establiments dedicats al servei d’apats i

explicar les funcions de cadascun d'aquests.

CE1.2 Explicar les relacions interdepartamentals i el flux d'informacié entre els diferents

departaments habituals en establiments dedicats al servei d’apats.

CE1.3 Identificar el tipus de material, els equips i els mitjans de transport habituals que

s'utilitzen en diferents tipus de serveis d’apats.

CE1.4 En un sup0sit de preparacioé d'un servei d’apats, cal:

- ldentificar els departaments de I'establiment de servei d’apats implicats.

- ldentificar els géneres i les elaboracions culinaries objecte de transport.

- ldentificar el material i els equips que s'han de transportar.

- ldentificar el tipus de transport que es fara servir, en funcié del servei contractat.

- Sol'licitar informacié dels departaments implicats en el servei d’apats contractat.

- Analitzar la informacié rebuda dels departaments implicats i contrastar-la amb l'estructura
de I'empresa.

- Dissenyar el procés de carrega, transport i descarrega de géneres, elaboracions culinaries i
material per al servei d’apats contractat.

CEL.5 En un suposit de planificacié d'un servei d’apats, cal:

- Emplenar un pla de pista o pla de treball amb la programaci6 dels serveis de transport
previstos, amb I'objectiu de distribuir-lo entre el personal dependent.

- Deduir del pla de treball la necessitat de personal i vehicles per complir la programacié de
serveis d’apats.

- Distribuir els serveis d’apats entre els vehicles disponibles i assignar les carregues i
descarregues al personal de torn corresponent.

- Analitzar, amb els departaments implicats, els canvis que es puguin produir en les
destinacions assignades, els retards o les cancellacions de serveis i proposar
modificacions en el Pla de treball.

C2: descriure i aplicar procediments per supervisar processos de carrega/descarrega i transport de
geéneres, elaboracions culinaries i material per oferir serveis d’apats.
CE2.1 Descriure procediments per controlar el compliment de les normes establertes de
carrega/descarrega, transport de géneres, elaboracions culinaries i material de servei d’apats.
CE2.2 En casos practics de processos de carrega/descarrega i transport de géneres,
elaboracions culinaries i material de servei d’apats de transports, cal:
- Formular instruccions per al suposat personal dependent, amb el material i els equips que
s’han d'emprar per a cada companyia, segons el tipus de transport i la carrega contractada.
- Emplenar els diagrames de carrega/descarrega per a cada tipus d'avio, tren o vaixell, per
distribuir-los entre el personal dependent.



Aplicar técniques de control de temps de carrega/descarrega per no demorar la suposada
sortida de l'avid, tren o vaixell, i controlar la productivitat del personal dependent.

Aplicar procediments per assegurar que la recepcié a la destinacié6 dels géneres,
elaboracions culinaries i material, es registra utilitzant la documentacio establerta, anotant
la temperatura d'arribada i comprovant la signatura per facturar posteriorment el servei.
Aplicar procediments per assegurar que les incidéncies que hi ha hagut a la destinacié es
registren en la documentacié establerta, per tal d’analitzar-les i solucionar-les.

CE2.3 En casos practics de processos de carrega i transport de generes, elaboracions
culinaries i material de servei d’apats, cal:

Aplicar procediments per controlar el funcionament de la maquinaria i equips necessaris per
oferir el servei d’apats contractat i per situar-lo en el transport de manera que no pateixi
desperfectes que afectin el funcionament.

Aplicar procediments per comprovar que el material es revisa i s’'embala, i rebre informacié
dels trencaments o pérdues que es produeixin.

Aplicar procediments per assegurar que els géneres i les elaboracions culinaries es
carreguen i es transporten, aplicant-hi les normes higienicosanitaries establertes.

Aplicar procediments per assegurar que els contenidors dels géneres, elaboracions
culinaries i matéries es revisen abans de ser transportats, anotant el seu contingut
quantificat i la temperatura de sortida dels aliments.

C3: descriure i aplicar els procediments de supervisié de l'estat de la flota de vehicles dedicada al
transport de I'oferta de servei d’apats contractada.
CE3.1 Identificar i aplicar procediments de control de l'estat de la flota de vehicles i identificar
els departaments implicats, per assegurar la coordinacié entre aquests.
CE3.2 Descriure i aplicar procediments de comprovacié de la documentacié de la flota de
vehicles i explicar la legislacio vigent en relacié a permisos, assegurances i inspeccions.
CE3.3 En suposits d'accident de vehicles de la flota, cal descriure el procediment amb la
companyia d'assegurances i, si s’escau, la comunicacio al departament de recursos humans.

Continguts

1. Organitzacio i planificacié de servei d’apats

Tipologies de servei d’apats per oferir:

Transport.

Domicili.

Col-lectivitat.

Demanda.
Relacions amb altres departaments.
Caracteristiques, formacid i funcionament de grups de treball en un servei d’apats.
Processos de comunicacio interpersonal en el servei d’apats.
Materials i equips de muntatge de serveis d’apats.
Maquinaria i equips habituals:

Identificacio.

Funcions.

Modes d'operacio.

Manteniment senzill.
Companyies de transport amb servei d’apats més habituals:

Servei de pagament.

Servei gratuit.
Diagrames de carrega en contenidors segons tipus de transport.
Especificitats en la restauracié col-lectiva:

- Tipus de client.

Presentacio.

Productes.

Oferta gastronomica.

- Materials utilitzats.

Organitzar i elaborar el procés de preparacio i planificacio d'un servei d’apats.

2. Servei d’apats

Tipologies de servei d’apats:



Servei d’apats coctel.
Servei d’apats recepcio.
Servei d’apats recepcio bufet.
Servei d’apats recepcid, dinar o banquet.
Servei d’apats esmorzar de treball.
Servei d’apats esmorzar-dinar.
Servei d’apats vernissatge.
Servei d’apats vi d'honor.
Servei d’apats pausa.
Materlals necessaris segons el servei d’apats que s’ha d’oferir:
Equips de cuina.
Utensilis per al tractament dels aliments.
Utensilis per al transport i servei.
Material d'arxiu.
Quaderns d'inventari de material, quadres de torns i horaris.
El procés de muntatge de serveis d’apats:
Fases:
= Posada a punt de material i equips.
= Interpretacio de l'ordre de servei.
= Aprovisionament de géneres i elaboracions culinaries.
= Muntatge de servei d’apats.
= Disposici6 per a la seva carrega.
Tipus de muntatge de serveis d’apats més habituals:
Muntatge en servei d’apats de transports.
Muntatge en servei d’apats de col-lectivitats i a domicili.
Elaboracions culinaries habituals en els diferents serveis d’apats.
El muntatge de productes destinats a la venda a bord en mitjans de transport:
Equips.
Productes.
Seguretat.
Emmagatzematge.
Documentacié habitual aprovada per l'autoritat duanera.

3. Logistica del servei d’apats

Categories d'empreses de servei d’apats:
Servei d’apats d'aviacio.

Servei d’apats de ferrocarrils.
Servei d’apats de vaixells.
Cuines centrals.

Normatives de les empreses de servei d’apats:
Condicions higienicosanitaries.
Dependéncia de recepci6 de mercaderies.
Sala de preparacid i envasament d'aliments.
Personal.

Transport de les preparacions culinaries.

Control de flota de vehicles.

Control de documentacio.

4. Pla de treball del servei d’apats

Creaci6 de manuals de treball:
Entrades.
Sortides.
Temps.
Planificacié de recursos.
Registres documentals i control sanitaris.
Manual de procediment de venda i servei.



Orientacions metodologiques

Formacio a distancia:

Nre. d'hores maximes
susceptibles de formacié a
distancia

Nombre d'hores totals del

Modul formatiu N
modul

Modul formatiu — MF1102_3 60 40

Criteris d'accés per als alumnes

Seran els que estableix l'article 4 del Reial decret que regula el certificat de professionalitat de la familia
professional que acompanya aquest annex.

MODUL FORMATIU 8

Denominacié: ANGLES PROFESSIONAL PER A SERVEIS DE RESTAURACIO

Codi: MF1051_2

Nivell de qualificacié professional: 3

Associat a la unitat de competéncia

UC1051_2: Comunicar-se en anglés, amb un nivell d'usuari independent, en els serveis de restauracio.
Durada: 90 hores

Capacitats i criteris d’avaluacié

C1: interpretar missatges orals senzills en anglés, emesos en I'ambit de l'activitat de restauracio.
CE1.1 Interpretar el significat global de missatges orals emesos en anglés pronunciats
lentament i clarament i reconeixer el proposit del missatge en situacions professionals, com ara:
- Salutacié i comiat del client.
- Petici6 d'informaci6 sobre I'oferta gastronomica.
- Petici6 de I'oferta gastronomica.
- Prestaci6 del servei d'aliments i begudes.
- Peticid de facturacio i informacio de sistemes de cobrament.
- Comunicacio d'una queixa o reclamacio.
- Peticid d'informacio variada sobre I'entorn.
CE1.2 Interpretar de forma global missatges orals emesos en anglés en situacions
professionals simulades sota condicions que afecten la comunicacié, com ara:
- Comunicacio presencial o telefonica, missatge enregistrat i megafonia.
- Comunicacio formal o informal.
- Nombre i caracteristiques dels emissors del missatge.
- Costums en I'is de la llengua i diferents accents.
- Claredat de la pronunciacio.
- Soroll ambiental, interferéncies i distorsions.
- Elements no verbals.

C2: interpretar missatges i documents senzills escrits en anglés, rebuts o utilitzats en I'ambit de
l'activitat de restauracio.
CE2.1 Interpretar el significat global de missatges, instruccions breus i documents rebuts o
utilitzats en anglés i reconéixer-ne el proposit, amb prou precisi6 com per poder aplicar el
contingut en situacions professionals, com ara:
- Consulta de manuals de maquinaria, equipament o utensilis de I'activitat de restauracio.
- Consulta de manuals d'aplicacié informatica.
- Petici6 d'informacio, reserves i comandes.
CE2.2 Interpretar missatges senzills escrits en anglés, en situacions professionals simulades,
sota condicions que afecten la comunicacié, com ara:




- Canal de la comunicacid, com fax, correu electronic o carta.
- Costums en I'is de la llengua.
- Grafia deficient.

C3: produir missatges orals senzills en anglés, referits a situacions habituals de I'activitat de restauracio.
CE3.1 Expressar verbalment en anglés, pronunciant amb claredat, férmules de cortesia
apreses, frases curtes enllacades amb connectors i un vocabulari compartit en I'ambit
internacional, en situacions professionals, com ara:

- Salutacio, acomodament i comiat de clients.

- Informaci6 de l'oferta gastronomica.

- Servei d'aliments i begudes.

- Facturaci6 i cobrament.

- Resolucio6 de queixes i reclamacions.

- Informaci6 variada sobre I'entorn.

CE3.2 Expressar verbalment en anglés missatges breus i senzills adequant el tipus de missatge
i el registre a les condicions d'una situacié professional simulada que poden afectar la
comunicacio, com ara:

- Comunicacio presencial o telefonica.

- Comunicacio formal o informal.

- Costums en I'Gs de la llengua.

- Nombre i caracteristiques dels interlocutors.

- Soroll ambiental o interferéncies frequients en els establiments de restauraci6.

- Temps de qué es disposa per a la comunicacié.

C4: redactar en anglés documents escrits senzills, referits a situacions habituals de l'activitat de
restauracio.
CE4.1 Produir en anglés missatges i instruccions escrites breus, ajustades a criteris basics de
correccié gramatical i emprant un vocabulari senzill, en situacions professionals, com ara:
- Redacci6é de comandes.
- Redacci6é de documents senzills de promocio de I'establiment o de l'oferta gastronomica.
- Redacci6 d'informacié d'interes per al client, com horaris, dates i avisos.
CE4.2 Produir en anglés missatges i instruccions escrites breus i senzilles, adequant el
missatge, el suport i el mitja a les condicions d'una situacié professional simulada, que afecten
la comunicacié, com ara:
- Comunicaci6 formal o informal.
- Costums en I'is de la llengua.
- Caracteristiques dels receptors del missatge.
- Qualitat de la impressi6 o de la grafia.
- Nivell d'il-luminacié per poder llegir el missatge.

C5: comunicar-se oralment amb un o diversos interlocutors en anglés, expressant i interpretant
missatges senzills de complexitat reduida, en diferents situacions, formals i informals, propies del servei
de restauracio.

CE5.1 Interaccionar amb un o diversos interlocutors en anglés, en situacions professionals, com

ara:

- Salutacio i comiat.

- Informacio sobre I'oferta gastronomica.

- Peticid de I'oferta gastronomica.

- Prestaci6 del servei d'aliments i begudes.

- Facturacio6 i informacio de sistemes de cobrament.

- Atencio de queixes i reclamacions.

- Peticid d'informacio variada sobre I'entorn.

CE5.2 Resoldre situacions d'interaccié en angles, sota condicions que afecten la comunicacio,

com ara:

- Comunicacio presencial o telefonica.

- Comunicaci6 formal o informal.

- Costums en I'Gs de la llengua.

- Nombre i caracteristiques dels interlocutors.

- Claredat en la pronunciacio i diferents accents.



Continguts

Soroll ambiental o interferéncies frequients en els establiments d'hoteleria i turisme, en
transports, parcs tematics, d'oci i congressos.
Temps de qué es disposa per a la comunicacio.

1. Prestacio d'informacié gastronomica i documental en anglés

Interpretacié i traducci6 de menus, cartes i receptes.

Elaboracio de llistes de distribucié de comensals en un esdeveniment o servei especial de
restauracio.

Confecci6 d'horaris de I'establiment.

Informacié basica sobre esdeveniments en restauracié, com data, lloc i preu.

Atenci6 de demandes d'informacié sobre l'oferta gastrondmica, begudes i preus d’aquestes.
Redacci6 de documents i comunicacions senzilles per a la gesti6 i promociéo de
I'establiment.

Redacci6 de documents i comunicacions senzilles per a les comandes, indicacions i
horaris.

Consulta d'un manual senzill de maquinaria, equipament o utensili de l'activitat de
restauracié i d'aplicacié informatica.

2. Atencid al client en anglés en el servei de restauracio

Terminologia especifica en les relacions amb els clients.

Presentacio6 personal (donar informacié d'un mateix).

Usos i estructures habituals en I'atencié al client o consumidor: salutacions, presentacions,
férmules de cortesia, comiat.

Tractament de reclamacions o queixes dels clients o consumidors: situacions habituals en
les reclamacions i queixes de clients.

Simulacié de situacions d'atencié al client al restaurant i resolucié de reclamacions amb
fluidesa i naturalitat.

Assessorament sobre begudes i harmonia amb els plats.

Informacié de sistemes de facturacié i cobrament. Els comptes.

Atencio de sol-licituds d'informaci6, reserves i comandes.

Atenci6 de demandes d'informacié variada sobre |'entorn.

3. Expressio oral i escrita de la terminologia especifica del restaurant

Maneig de la terminologia de les principals begudes en anglés.

Us i maneig de les expressions més freqiients en restauracio.

Coneixement i utilitzacié de les principals begudes en anglés.

Elaboracio de llistes i dialegs sobre els principals peixos, mariscos i carns en angles.
Coneixement i utilitzacié de les principals verdures, llegums i fruites en anglés.

Elaboracio de llistes i didlegs en anglés de les espécies i fruits secs principals.

Elaboraci6 de llistes i didlegs en anglés amb els elements del parament i estris de
restauracio.

Interpretacio de les mesures i pesos en angles.

Elaboracio i Us en didlegs en anglés dels professionals que integren la branca i els seus
departaments.

Orientacions metodologiques

Formaci6 a distancia:

Modul formatiu

Nre. d'hores maximes
susceptibles de formacié a
distancia

Nombre d'hores totals del
modul

Modul formatiu — MF1051_2 90 70

Criteris d'accés per als alumnes

Seran els que estableix l'article 4 del Reial decret que regula el certificat de professionalitat de la familia
professional que acompanya aquest annex.




MODUL DE PRACTIQUES PROFESSIONALS NO LABORALS DE DIRECCIO DE RESTAURACIO
Codi: MP0226

Durada: 80 hores

Capacitats i criteris d’avaluacio

C1.: participar en el disseny i planificacié de processos de servei en restauracio.
CE1.1 Col-laborar en I'elaboracié de plans de treball del departament, mitjancant la definicié de
recursos humans i materials, i relacionar-los amb els objectius de productivitat del departament.
CEL.2 Participar amb el responsable del departament de cuina en la seleccié de les diferents
ofertes d'elaboracions culinaries.
CE1.3 Ajudar en lorganitzaci6 d'un esdeveniment en restauracié: organitzacié, mitjans
necessaris, pressupostos i despeses.
CEL1.4 Col-laborar en I'organitzaci6 d'un esdeveniment especial.
CEL.5 Interpretar les diferents ordres de servei.

C2: efectuar la recepcié d'aliments i begudes per emmagatzemar-los i distribuir-los posteriorment.
CE2.1 Assistir en la realitzacioé d'operacions de control, utilitzant mitjans i instruccions aportats
per a aquesta finalitat, i detectar desviacions entre les quantitats i qualitats dels géneres
sol-licitats i els rebuts.

CE2.2 Manipular d'acord amb la normativa higienicosanitaria, tant els equips de control com els
géneres destinats al magatzem o a consum immediat.

CE2.3 Executar operacions basiques d'emmagatzematge d'aliments i begudes, ordenant-los
d'acord amb el lloc, les dimensions, 'equipament i sistema establerts, aplicant-hi rigorosament
la normativa higienicosanitaria.

CE2.4 Retirar géneres deteriorats durant el periode d'emmagatzematge i indicar els possibles
departaments que s'hauria d'informar en els diferents tipus d'establiments.

CE2.5 Actuar amb la responsabilitat i honradesa que requereix la participacié en processos de
recepcid, emmagatzematge i distribucié de mercaderies.

C3: analitzar la gestiéo economicofinancera d'un establiment de restauracio.
CE3.1 Analitzar els diferents pressupostos anuals i estudiar el perfil de I'establiment.
CE3.2 Cooperar en les operacions comptables.
CE3.3 Participar en els processos de control de caixes, proveidors i bancs.
CE3.4 Col-laborar en el control costos.

C4: cooperar en l'analisi i aplicacié de les normes i condicions higienicosanitaries referides a les unitats
de producci6 o servei daliments i begudes, per evitar riscos de toxiinfeccions alimentaries i
contaminacié ambiental.
CEA4.1 Identificar i interpretar les normes higienicosanitaries d'obligat compliment relacionades
amb instal-lacions, locals, utillatge i manipulacié d'aliments.
CEA4.2 Combinar les caracteristiques de les unitats de produccié o serveis amb els productes i
estris autoritzats per a la neteja.
CE.4.3 Utilitzar els productes i estris de neteja adequats en cada cas, tenint en compte les
caracteristiques de les unitats de produccié o servei d'aliments i begudes.

C5: comercialitzar ofertes de restauracio.
CES5.1 Analitzar el sector de restauracioé i el seu entorn.
CE5.2 Identificar les tendéncies gastronomiques i participar en el disseny de [oferta
gastrondmica.
CE5.3 Participar en l'estudi i desenvolupament d'accions promocionals en restauracié amb
tecniques de marqueting.

C6: gestionar la logistica del servei d’apats.
CEB6.1 Analitzar els processos de preparacié i planificacié d'un servei d’apats.
CEG6.2 Aplicar els procediments de supervisié de processos de carrega/descarrega i transport
de generes en servei d’apats.



CE®6.3 Identificar els procediments de supervisié i control de documentacié en el transport de
I'oferta de servei d’apats.

C7: comunicar-se oralment amb un o diversos interlocutors en anglés, expressant i interpretant
missatges senzills de complexitat reduida, en diferents situacions, formals i informals, propies del servei
de restauracio.

CE7.1 Atendre el client en angles.

CE7.2 Aplicar la terminologia especifica i expressions més freqiients en anglés al restaurant.

C8: participar en els processos de treball de I'empresa, seguint les normes i instruccions establertes en
el centre de treball.
CEB8.1 Comportar-se responsablement tant en les relacions humanes com en els treballs que
cal realitzar.
CE8.2 Respectar els procediments i les normes del centre de treball.
CE8.3 Emprendre amb diligéncia les tasques segons les instruccions rebudes i tractar que
s’adequin al ritme de treball de I'empresa.
CES8.4 Integrar-se en els processos de produccié del centre de treball.
CES8.5 Utilitzar els canals de comunicaci6 establerts.
CE8.6 Respectar en tot moment les mesures de prevencio de riscos, salut laboral i protecci6 del
medi ambient.

Continguts

1. Processos de servei en restauracié

- Col-laboracié en els plans de treball del departament.

- Assisténcia en les necessitats de recursos humans, materials i en els objectius de
productivitat del departament.

- Col-laboraci6 amb el responsable de cuina en la selecci6 de les diferents ofertes
d'elaboracions culinaries.

- Assisténcia en l'organitzaci6 d'un esdeveniment: organitzacié, mitjans necessaris,
pressupostos i despeses.

- Collaboraci6 en l'organitzacié d'un servei especial.

- Interpretacié de les diferents ordres de servei.

2. Recepcié i emmagatzematge de géneres i matéries primeres culinaries
- Operacions de control en la recepcié de mercaderies.
- Manipulacio dels generes destinats al magatzem o a consum immediat.
- Operacions basigues d'emmagatzematge d'aliments i begudes.
- Formalitzacio de vals i documentacio.
- Responsabilitat en processos de recepcid, emmagatzematge i distribucié de mercaderies.

3. Gestié economicofinancera d'un establiment de restauracio
- Estudi dels diferents pressupostos d'un establiment.
- Interpretacié i assisténcia dels comptes comptables.
- Compliment dels registres comptables.
- Col-laboraci6 en el procés administratiu.

4. Compliment de les normes de seguretat, higiene i proteccié ambiental
- Compliment de la normativa higienicosanitaria, de seguretat i de manipulacio d'aliments.
- Respecte de les mesures d'estalvi d'energia i conservacié ambiental en els processos
d'emmagatzematge i manipulacio de generes i elaboracions culinaries.
- Aplicacio dels procediments d'emergencia en situacions de risc.

5. Comercialitzacio de I'oferta de restauracio
- Col-laboracié en I'estudi de mercat i situacié de I'establiment.
- Assisténcia en el disseny de l'oferta gastronomica.
- Aplicacio6 de técniques de marqueting i promocié en restauracio.

6. Logistica de servei d’apats
- Interpretacio i compliment del procés del servei d’apats.



Realitzacio del procés de disposicié de carregues que forma el servei d’apats.
Emplenament de la documentacio del transport de servei d’apats.

7. Comunicaci6 i expressio en llengua anglesa en situacions propies dels serveis de restauracio

Atencid directa en anglés al client de restaurant o hotel, a I'arribada, durant I'estada i a la
sortida.

Resolucié en anglés de contingéncies, situacions emergents i deficiencies produides durant
la prestacié d'un servei.

Resolucié de queixes i reclamacions en angles.

Informacié i assessorament en anglées, sobre begudes i menjars.

Atencié de demandes d'informacié variada en anglées per part del client o professional del
sector.

Comunicacié en anglés de forma presencial o telefonica.

Comunicacié en anglés en situacions formals o informals.

Comunicacié en anglés tenint en compte els costums en I'Us de la llengua.
Comunicacié6 en anglés tenint en compte el nombre d'interlocutors i
caracteristiques.

Comunicacié en anglés, amb claredat en la pronunciacié i interpretacié de diferents
accents.

Comunicacié en anglées en condicions de soroll ambiental o interferéncies.

les seves

8. Integracid i comunicacio en el centre de treball

Comportament responsable en el centre de treball.

Respecte dels procediments i normes del centre de treball.

Interpretacio i execucié amb diligéncia de les instruccions rebudes.

Reconeixement del procés productiu de I'organitzacio.

Utilitzaci6 dels canals de comunicacié establerts en el centre de treball.

Adequacio al ritme de treball de I'empresa.

Seguiment de les normatives de prevencié de riscos, salut laboral i proteccié del medi
ambient.

IV. PRESCRIPCIONS DEL PERSONAL FORMADOR

Experiéncia professional
requerida en I'ambit de la
Modul formatiu Acreditaci6 requerida unitat de competéncia
Amb Sense
acreditacié acreditacio
+ Llicenciat/ada, enginyer/a, arquitecte/a o
MF1097_3: el tI'FO| de grau corresponent o altres titols
Administracio equwalents. , -
d'unitats de + Diplomat/ada, enginyer/a técnic/a, 2 anvs 4 anvs
roduccié en arquitecte/a técnic/a o el titol de grau y y
P L corresponent o altres titols equivalents.
restauracio - : o
* Tecnic/a superior de la familia
professional d'Hoteleria i turisme.
* Llicenciat/ada, enginyer/a, arquitecte/a o
el titol de grau corresponent o altres titols
MF1098_3: Disseny equivalents. -
+ Diplomat/ada, enginyer/a técnic/a,
de processos de . L . 2 anys 4 anys
; L arquitecte/a tecnic/a o el titol de grau
servei en restauracio . ;
corresponent o altres titols equivalents.
* Tecnic/a superior de la familia
professional d'Hoteleria i turisme.
* Llicenciat/ada, enginyer/a, arquitecte/a o
MF1064_3: el titol de grau corresponent o altres titols
Aprovisionament en equivalents. 2 anys 4 anys
restauracié Diplomat/ada, enginyer/a técnic/a,
arquitecte/a técnic/a o el titol de grau




corresponent o altres titols equivalents.
Técnic/a superior de la familia
professional d'Hoteleria i turisme.

MF1099 3:
Processos
economicofinancers
en establiments de
restauracio

Llicenciat/ada, enginyer/a, arquitecte/a o
el titol de grau corresponent o altres titols
equivalents.

Diplomat/ada, enginyer/a técnic/a,
arquitecte/a técnic/a o el titol de grau
corresponent o altres titols equivalents.
Técnic/a superior de la familia
professional d'Hoteleria i turisme.

2 anys

4 anys

MF1100_3: Qualitat,
seguretat i proteccio
mediambiental en
restauracio

Llicenciat/ada, enginyer/a, arquitecte/a o
el titol de grau corresponent o altres titols
equivalents.

Diplomat/ada, enginyer/a técnic/a,
arquitecte/a técnic/a o el titol de grau
corresponent o altres titols equivalents.

1 any

Imprescindible
requisit de
titulacio

MF1101_3: Disseny
i comercialitzacié
d'ofertes de
restauracio

Llicenciat/ada, enginyer/a, arquitecte/a o
el titol de grau corresponent o altres titols
equivalents.

Diplomat/ada, enginyer/a técnic/a,
arquitecte/a tecnic/a o el titol de grau
corresponent o altres titols equivalents.
Teécnic/a superior de la familia
professional d'Hoteleria i turisme.

2 anys

4 anys

MF1102_3: Logistica
de servei d’apats

Llicenciat/ada, enginyer/a, arquitecte/a o
el titol de grau corresponent o altres titols
equivalents.

Diplomat/ada, enginyer/a técnic/a,
arquitecte/a técnic/a o el titol de grau
corresponent o altres titols equivalents.
Teécnic/a superior de la familia
professional d'Hoteleria i turisme.

1 any

4 anys

MF1051_2:

Anglés professional
per a serveis de
restauracio

Llicenciat/ada en filologia, traduccié i
interpretacié de la llengua anglesa
corresponent o titol de grau equivalent.
Qualsevol altra titulacié superior amb la
formacié complementaria segient:

Haver superat un cicle dels estudis
conduents a l'obtencié de la llicenciatura
en filologia, traducci6 i interpretacio en
llengua anglesa o titulacié equivalent.
Certificat o diploma d'acreditacié oficial
de la competéncia linglistica de la
llengua anglesa com el Certificat de nivell
avancat de les escoles oficials d'idiomes
o altres d'equivalents o superiors
reconeguts.

Titulacid universitaria cursada en un pais
de parla anglesa, si s’escau, amb
’'homologacioé corresponent.

1 any

Imprescindible
requisit de
titulacié




V. REQUISITS MINIMS D'ESPAIS, INSTAL-LACIONS | EQUIPAMENT

Espai formatiu Superficie m? Superficie m®
15 alumnes 25 alumnes

Aula técnica de gestié i idiomes 45 60

Taller de restaurant bar 90 90

Espai formatiu

Aula técnica de gestié i idiomes X X X X X X X X
Taller de restaurant bar X
Espai formatiu Equipament

Aula técnica de gesti6 i idiomes

Equips audiovisuals.

PC instal-lats en xarxa, cano de projeccio i Internet.
Programari especific de l'especialitat.

Pissarres per escriure amb retolador.

Rotafolis.

Material d'aula.

Taula i cadira per a formador/a.

Taules i cadires per a alumnes.

1 projector.

Programes informatics per a l'aprenentatge de I'anglés.
Reproductors i enregistradors de so.

Diccionaris bilingues.

Taller de restaurant bar

Menjador equipat, decorat i condicionat per poder
realitzar un servei adequat.

Taules de menjador de diferents formes i mides.
Taulers de diferents formes i mides.

Cadires.

Cartes.

Aparador de menjador.

Guéridons o taules auxiliars.

Carretons diversos.

Escalfadors de plats.

Vitrina expositora (de material que serveixi d'ajuda
pedagogica).

Coberteria.

Vaixella.

Cristalleria.

Jocs de taula.

Litos i baietes.

Petit parament.

Rechaud o fogonet.

Sautesse o paelles.

Cava o armari frigorific per a vins.

Cistelles per a servei de vins.

Glaconeres i peus de glaconeres.

Decantadors.

Safates rectangulars de diferents tipus i mides.
Safates rodones de cambrer/a.

Campanes i plates.

Post de pernil i salmé.

Ganivets especials (per tallar pa, pernil, salmo, de punta
i per tallar verdures).

Recollidor d’engrunes.

Condiments variats.

Comanders.




- Cafetera.

- Molinets de cafe.

- Copes de degustacio.
- Set d'aromes del vi.

- Set de defectes del vi.

No s’ha d'interpretar que els diversos espais formatius identificats s’hagin de diferenciar necessariament
mitjan¢ant tancaments.

Les instal-lacions i els equipaments hauran de complir la normativa industrial i higienicosanitaria
corresponent i respondran a mesures d'accessibilitat universal i seguretat dels participants.

El nombre d'unitats que s'han de disposar dels estris, maquines i eines que s'especifiquen en
l'equipament dels espais formatius, sera el suficient per a un minim de 15 alumnes i s’haura
d’incrementar, si s’escau, per atendre un nombre superior d’alumnes.

En el cas que la formacié s’adreci a persones amb discapacitat, es duran a terme les adaptacions i els
ajustaments raonables per assegurar-ne la participacioé en condicions d'igualtat.




