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ANNEX I
I. IDENTIFICACIO DEL CERTIFICAT DE PROFESSIONALITAT
Denominacié: Serveis de restaurant
Codi: HOTR0608
Familia professional: Hoteleria i turisme
Area professional: Restauracio
Nivell de qualificaci6é professional: 2
Qualificacioé professional de referéncia:
HOT 328_2 Serveis de restaurant. (RD 1700/2007, de 14 de desembre).
Relaci6 d'unitats de competéncia que configuren el certificat de professionalitat:
UC1052_2: Desenvolupar els processos de servei d'aliments i begudes a la sala.
UC1048_2: Servir vins i prestar informacié basica sobre aquests.
UC1053_2: Elaborar i acabar plats a la vista del client.
UC1054_2: Disposar tot tipus de serveis especials en restauracio.
UCO0711_2: Actuar sota normes de seguretat, higiene i proteccié ambiental en hoteleria.
UC1051_2: Comunicar-se en angles, amb un nivell d'usuari independent, en els serveis de
restauracio.
Competencia general:
Desenvolupar i muntar tot tipus de serveis d'aliments i begudes al restaurant i preparar elaboracions
culinaries a la vista del comensal, aplicar amb autonomia les técniques corresponents, acollir i
atendre el client, utilitzant en cas necessari, la llengua anglesa, per tal d’aconseguir la qualitat i els
objectius economics establerts, i respectar les normes i practiques de seguretat i higiene en la

manipulacié alimentaria.

Entorn professional:

Ambit professional:

Desenvolupa la seva activitat professional tant en grans com en mitjanes i petites empreses de
restauracié, bars i cafeteries del sector public o privat, i realitza les seves funcions sota la
dependéncia del cap de restaurant o sala, o superior jerarquic equivalent.

Sectors productius:

Se situa en sectors i subsectors productius i de prestacié de serveis en els quals es desenvolupen
processos d'elaboracié i serveis d'aliments i begudes; principalment en el sector d'hoteleria i en el seu
marc, els subsectors d'hoteleria i restauracio, tant tradicional com moderna, perd també, en menor
mesura, en sectors i subsectors com ara el de sanitat, educacié o transports i comunicacions.

Ocupacions o llocs de treball relacionats:

5020.001.8 Cambrer/a.
5020.002.9 Cambrer/a de sala o cap de rang.
5020.002.9 Cap de sector de restaurant o sala.

Requisits necessaris per a I’exercici professional:
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Per exercir les activitats relacionades amb l'area de restauracid, és necessari tenir el "Carnet de
manipulador/a d'aliments", segons la normativa establerta per [I'Administraci6 competent
corresponent.

Durada de la formacié associada: 580 hores
Relacié de moduls formatius i d'unitats formatives:

MF1052_2: Servei al restaurant. (130 hores)
e UF0258 Sistemes d'aprovisionament i posada a punt al restaurant. (40 hores)
e UF0259 Servei i atencié al client al restaurant. (50 hores)
e UF0260 Facturacié i tancament d'activitat al restaurant. (40 hores)
MF1048_2: (Transversal) Servei de vins. (90 hores)
MF1053_2: Elaboraci6 i acabat de plats a la vista del client. (50 hores)
MF1054_2: Serveis especials en restauracid. (80 hores)
MFO0711_2: (Transversal) Seguretat, higiene i proteccié ambiental en hoteleria. (60 hores)
MF1051_2: (Transversal) Anglés professional per a serveis de restauracio. (90 hores)
MPO0061 Modul de practiques professionals no laborals de serveis de restaurant. (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 el carnet de manipulacié d'aliments, segons
la normativa establerta per les administracions competents.

Il. PERFIL PROFESSIONAL DEL CERTIFICAT DE PROFESSIONALITAT

Unitat de competéncia 1

Denominaci6é: DESENVOLUPAR ELS PROCESSOS DE SERVEI D'ALIMENTS | BEGUDES A LA
SALA

Nivell: 2
Codi: UC1052 2

Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: desenvolupar el procés de preservei, posant a punt la sala d'acord amb les normes establertes,
les caracteristiques del local i el tipus de servei.
CR1.1 El procés d'obertura del local es realitza executant, entre altres, les accions segients:
- Recollida de claus del restaurant, si s’escau.
- Supervisio general del local per detectar possibles anomalies.
- Notificacié de les avaries o desperfectes detectats, si s’escau.
- Ventilacio del local.
CR1.2 Els diferents vals d'aprovisionament per als departaments implicats s'emplenen amb
rigor i es lliuren als responsables per controlar i confirmar les comandes.
CR1.3 El muntatge de la sala es realitza a partir de les ordres de servei del dia o procediment
que les substitueixi, i es desenvolupen les fases d'operacions segients:
- Neteja del local, mobiliari, equips, estris i parament de treball propis del restaurant.
- Alineacid i equilibratge de taules.
- Repas del material per al muntatge.
- Muntatge de taules.
- El muntatge de bufets.
- Reuvisio i posada en marxa dels equips del restaurant.
- Preparacio del petit material.
- Reuvisio de les cartes i menus.
CR1.4 En el muntatge del menjador es té en compte:
- Laférmula de restauracio o tipus de servei.
- Lasuperficie i les caracteristiques del local.
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- El'nombre de comensals.

- L'oferta d'aliments i begudes.

- Els mitjans humans i técnics disponibles.

- Les expectatives de la clientela.
CR1.5 La decoraci6 i 'ambientacid musical es realitzen d'acord amb el tipus de restaurant,
férmula de restauracid i tipus de clientela habitual.
CR1.6 Els plats del menu, suggeriments del dia, ingredients i el procés d'elaboracio
s'analitzen per informar els clients de forma adequada.

RP2: acollir i atendre els clients, informant-los sobre I'oferta gastronomica del restaurant i atenent en
tot moment les seves peticions, de manera que se sentin ben rebuts, se’'n satisfacin les expectatives i
es compleixin els objectius economics de I'empresa.
CR2.1 Se saluda els clients amb cortesia i se'ls acomoda al més rapid possible.
CR2.2 La informacid sobre l|'oferta gastrondmica i de begudes del restaurant es realitza
d'acord amb el seu programa de vendes i tenint en compte:
- Eltipus de clients.
- Els objectius de vendes.
- El moment del dia.
- Lasituaci6 en qué es troben els clients i els seus gustos.
CR2.3 L'aparenca personal i I'atenci6 de les peticions de la clientela, aixi com la realitzacio de
les operacions de servei, s’ajusten a les normes establertes, amb la finalitat de transmetre la
imatge de 'empresa, donar confianga als clients i facilitar la venda.
CR2.4 Es comprova que en prestar la informacié als clients, aguests tenen a la seva
disposicio la llista de preus.
CR2.5 Es presenten una o diverses alternatives, en cas de no poder oferir el servei sol-licitat
pel client, i s’intenta que s'adaptin als gustos del client.
CR2.6 La venda es concreta d'acord amb els procediments establerts i s’asseguren
verbalment les comandes dels clients.
CR2.7 La comunicacié amb els clients és fluida i permet aconseguir la interaccié i comprensio
suficients per millorar el servei i nivell de satisfaccié.

RP3: servir els aliments i begudes d'acord amb els tipus i normes de servei.
CR3.1 La comanda es verifica abans de servir i es comprova que els productes es
corresponen amb la sol-licitud dels clients.
CR3.2 El servei d'aliments, begudes i complements es desenvolupa tenint en compte:
- Les normes operatives de l'establiment.
- Lafdrmula de restauracio.
- Els mitjans de treball definits en les normes basiques de servei.
- Eltipus de servei.
- El desenvolupament logic del servei.
- Les normes de protocol en el servei.
CR3.3 El servei d'aliments i begudes s'executa:
- Procurant en tot moment la seva realitzacié amb la maxima rapidesa i eficacia.
- Tramitant les comandes segons l'ordre establert.
- Assegurant-se que els aliments i les begudes servits es corresponen amb la sol-licitud
del client.
- Aplicant-hi les tecniques de servei apropiades o establertes.
- Transportant els aliments de la cuina al menjador en la forma i moment adequats.
- Transportant el material desembarassat a I'office amb rapidesa i eficacia.

RP4: confeccionar factures, cobrar i acomiadar els clients segons les normes establertes, de manera
gue es pugui controlar el resultat economic de l'establiment i potenciar la materialitzacié de futures
vendes.
CRA4.1 La factura es confecciona quan els clients I'han sol-licitat, tenint en compte:
- Les normes i els procediments de I'establiment.
- Els vals de comanda de menjars, begudes, postres, cafés, licors i cigars, entre altres.
CR4.2 La informacio sobre les targetes de crédit que I'establiment accepta es presta al client,
i es comprova, en cas d'utilitzar aquest mitja de pagament:
- Ladata de caducitat de la targeta.
- Lasignatura del client amb un document d'identificacio.
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- Larecepcié del comprovant de pagament per part del client.
CR4.3 La conformitat de la factura és objecte de verificacié.
CR4.4 S'acomiada els clients cortesament, se’n comprova el nivell de satisfaccié i es potencia
la materialitzacié de futures vendes.

RP5: realitzar el tancament diari de la producci6 i la liquidacié de caixa segons les normes i els
procediments establerts per facilitar el control i 'analisi del resultat econdmic de I'establiment.
CR5.1 El diari de producci6 es confecciona al final del dia i es comprova:
- La concordanca entre la producci6 del dia i la suma de les factures.
- El desglossament d'aliments, begudes i, si s’escau, altres productes.
- Els ingressos atipics.
- Les dades de l'operaciéo com per exemple nombre de clients, cartes, mendus, serveis
especials, costos estandards de la produccié.
CR5.2 L'arqueig i la liquidaci6 de caixa s’efectuen controlant els pagaments i dipdsits
realitzats.
CR5.3 S'utilitzen els suports fisics disponibles i s’hi apliquen les normes i els procediments
administratius establerts.
CR5.4 La informacié sobre les desviacions i anomalies detectades durant el procés
administratiu es reflecteix de forma documental.

RP6: realitzar les operacions de postservei al restaurant de manera que es previnguin possibles
riscos i es mantinguin i s’adequiin instal-lacions, equips i géneres per a serveis posteriors.
CR6.1 L'emmagatzematge i la reposicié de géneres per al servei segient es fan tenint en
compte:
- Les normes operatives de l'establiment.
- Eltipus d'envasament.
- Les caracteristiques de conservacio.
- Les necessitats del servei.
- El moment d'utilitzacid.
- Larotacio d'estocs.
CR6.2 L'adequacio del local, mobiliari i equips per al servei segiient es realitza executant les
operacions o tenint en compte:
- Les normes operatives de I'establiment.
- Ladistribuci6 de la zona segons previsions i reserves.
- Laventilacio del local.
- Elrepas de les instal-lacions, especialment terres i cadires.
- El canvi del joc de taula.
- El muntatge de taules, si s’escau.
- Lareposicio de bufets, si s’escau.
CR6.3 La fi del servei es realitza executant les operacions o tenint en compte:
- Les normes operatives de I'establiment.
- L'inventari, la neteja i desinfeccio6 d'estris i equips.
- Els desembarassaments.
- Eltrasllat de material.
- Larecollida de llenceria.
- La ventilaci6 del local.
- La supervisio i desconnexioé de maquines i el seu manteniment preventiu.
- Eltancament de la instal-laci6.
- El desmuntatge de taules, si s’escau.
- El desmuntatge de bufets, si s’escau.

Context professional

Mitjans de producci6 i/o creacio6 de serveis

Equips de fred. Mobiliari de restaurant. Mobiliari auxiliar. Maquinaria i utensilis propis de restaurants.
Terminal de punt de venda. Ordinador i impressora. Aplicacions informatiques especifiques per a
restaurants. Extintors i sistemes de seguretat. Elaboracions culinaries, begudes i complements.
Material per a decoracié. Vaixelles, coberteries, cristalleries i jocs de taula. Productes de neteja.
Combustible. Uniformes i llenceria apropiats.
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Productes o resultat del treball

Muntatge i posada a punt de mobiliari, equips, estris i parament de treball al restaurant. Ambientacié
de la sala. Realitzacié del servei d'aliments, begudes i complements i atenci6 al client. Realitzacié de
la facturacio, cobrament i tancament diari de la produccié i liquidacié de caixa. Execucié de les
operacions de postservei i tancament del local.

Informacié utilitzada o generada

Manuals de processos i operatius normalitzats. Manuals de funcionament d'equips, maquinaria i
instal-lacions. Ordres de treball. Documents normalitzats, com ara vals interdepartamentals, factures i
albarans. Mendus i cartes. Normes de seguretat i higienicosanitaries i de manipulacié d'aliments.
Unitat de competéncia 2

Denominacié: SERVIR VINS | PRESTAR INFORMACIO BASICA SOBRE AQUESTS

Nivell: 2

Codi: UC1048_2

Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: definir cartes senzilles de vins de manera que siguin atractives per a la clientela, en potenciin la
venda i s'adequiin a l'oferta gastrondmica de l'establiment.
CRL1.1 La carta de vins es defineix tenint en compte:
- Les possibilitats de subministrament.
- Les ofertes realitzades pels proveidors.
- Les existéncies al celler.
- Larelacié qualitat/preu.
- Els gustos dels clients actuals o potencials.
- L'oferta gastronomica de I'establiment.
- Un bon equilibri, tant en la varietat dels vins oferts com en el preu.
- Eltipus d'establiment i formula de restauracio.
CR1.2 S'estableix el sistema de rotacié de la carta de vins i es permet canviar-la segons les
existencies al celler, I'evolucié dels habits, els gustos de la clientela i els objectius de
I'establiment.
CR1.3 La presentaci6é impresa de la carta de vins es formalitza tenint en compte: categoria de
I'establiment, objectius econdmics i imatge corporativa.

RP2: realitzar I'aprovisionament de vins de consum habitual per al celler, en funcié de les
caracteristiques de la demanda, controlar-ne les existéncies i aconseguir les condicions optimes de
conservacio.
CR2.1 Es determinen els tipus i les qualitats dels vins objecte de compra, tenint en compte les
caracteristiques de la clientela i els objectius econdmics de I'establiment.
CR2.2 S'estableix l'operacié de compra i es determinen les caracteristiques de quantitat,
tipus, origen, qualitat i preu dels vins que s'han de controlar en la recepcio, tenint en compte
el control d'existéncies i la immobilitzacio del capital.
CR2.3 Es defineix la disposici6 dels vins al celler, tenint en compte els tipus, les anyades, les
caracteristiques de conservacio, la rotacié dels vins i els factors de risc.
CR2.4 Es controla la conservacid i el repos dels vins al celler, tenint en compte la
temperatura, la humitat, les olors, la il-luminacié, les vibracions i la distribucio.
CR2.5 Les existéncies minimes de vins al celler es comproven i, si s’escau, se’n comunica la
guantitat a la persona o departament adequats.
CR2.6 Les baixes per mal estat o trencament es notifiquen perqué es tinguin en compte en
els inventaris.
CR2.7 Les condicions de neteja, ambientals i sanitaries del celler es mantenen per impedir el
desenvolupament bacterioldgic i assegurar la conservacio dels vins.

RP3: realitzar I'aprovisionament del celler o cava del dia, per garantir les necessitats del servei,
respectant les caracteristiques de manteniment dels vins.
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CR3.1 L'aprovisionament intern del celler o cava del dia es realitza seguint el pla de treball
establert o les necessitats de servei i suggeriments gastronomics del dia.

CR3.2 Els vals o documents similars per a l'aprovisionament intern es formalitzen seguint
instruccions previes.

CR3.3 Els vins es disposen als llocs previstos i se’'n respecten les temperatures de servei.
CR3.4 Les existéncies minimes de vins de la cava del dia es comproven i, si s’escau, se'n
comunica la quantitat a la persona o departament adequats.

CR3.5 Es controlen el funcionament i la temperatura dels equips i maquines que s'han
d'utilitzar en el manteniment dels vins.

RP4: oferir vins, informar els clients sobre la seva idoneitat en funcié del menud escollit o degustat i
temps, estacié o moment del dia, per satisfer les expectatives de la clientela i aconseguir els objectius
economics de I'establiment.
CR4.1 El suggeriment de vins es fa tenint en compte:
- Programa de vendes de l'establiment.
- Tipus de client i gustos manifestats per aquest.
- Tipus d'aperitius.
- Tipus de plats.
- Estacio o temps atmosféric.
- Moment del dia.
- Ocasi6 o celebracié.
CR4.2 En la informacié al client es tenen en compte el tipus de vi, les caracteristiques, I'origen
o la zona vinicola, marca d'etiqueta i 'edat o 'anyada.
CR4.3 L'aparenca personal permet donar confianca als clients i facilitar la venda.
CR4.4 La venda del vi es concreta d'acord amb els procediments establerts:
- Assegurant-se verbalment de la comanda formulada.
- Comprovant que els clients tenen a la seva disposicio la llista de preus.
- Mostrant I'ampolla perqué el client comprovi les indicacions de I'etiquetatge abans del
servei.
- Mantenint les regles de protocol en la presentacio6.
CR4.5 La comunicacié amb els clients és fluida i permet aconseguir la interaccidé i comprensié
suficients per millorar el servei i nivell de satisfaccid.

RP5: servir vins d'acord amb els tipus i normes de servei.
CR5.1 La comanda es verifica abans de servir i es comprova que els vins es corresponen
amb la sol-licitud dels clients.
CR5.2 El servei de vins es desenvolupa tenint en compte:
- Les normes operatives de l'establiment.
- Lafdrmula de restauracio.
- Els mitjans de treball definits en les normes basiques de servei.
- Eltipus de servei.
- El desenvolupament logic del servei.
- Les normes de protocol en el servei.
CR5.3 El servei de vins s'executa:
- Procurant en tot moment la seva realitzacié amb la maxima rapidesa i eficacia.
- Mantenint les regles de protocol en el servei.
- Tramitant les comandes segons l'ordre establert.
- Assegurant-se que el vi servit es correspon amb la sol-licitud del client.
- Aplicant-hi les tecniques de servei apropiades o establertes.
- Realitzant el destapament amb el llevataps adequat en preséncia del client o servint-
lo per copes garantint-ne la conservacio.
- Utilitzant la cristalleria adequada al vi.
- Retirant el got o la copa quan la beguda ha estat consumida.
- Oferint la reposici6 de la consumicid.
- Mostrant una actitud de servei segons l'establert.
CR5.4 La comunicacido amb els clients és fluida i s’utilitza el mitja més eficag per poder
aconseguir la interaccié i comprensio suficients en el procés de comunicacié per prestar el
servei.
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RP6: realitzar tasts senzills dels tipus de vins més significatius, identificar-ne les caracteristiques, els
sabors basics i defectes més comuns, emprant el vocabulari adequat i formalitzant les fitxes de tast.
CR6.1 La provisié dels estris necessaris per a la degustacio es realitza d'acord amb el tipus
de tast i nombre de vins que s’hagin de tastar, disposant-los per al seu Us.
CR6.2 L'aspecte visual dels vins s'analitza utilitzant el recipient i les condicions d'il-luminacié
establertes i identificant-ne les caracteristiques positives o els defectes.
CR6.3 La fase olfactoria de la degustacié de vins es realitza en llocs exempts d'aromes o
olors, utilitzant la copa reglamentaria, removent-la i introduint el nas a la copa per detectar les
olors o aromes.
CR6.4 En la fase gustativa del tast s'analitza el vi ingerint un xarrup no gaire gran i se'n
detecten els sabors en l'atac, pas de boca, impressio final i postgust.
CR6.5 Les fitxes per valorar els vins en el tast es formalitzen i s’hi apliquen les normes de
puntuacio.

Context professional

Mitjans de producci6 i/o creacié de serveis

Mobiliari i equips propis del celler. Equips de refrigeracié. Maquinaria i utensilis propis de la cava o
celler del dia. Termdmetres. Higrometres. Extintors i sistemes de seguretat. Carretons de transport.
Ampolles i envasos. Llevataps i obreampolles. Tastavins. Decantadors. Pipetes. Gerres per a restes
de tasts. Gerres per decantar. Altres cristalleries. Safates. Xampanyeres. Litos i draps diversos.
Productes de neteja. Uniformes i llenceria apropiats.

Productes o resultat del treball

Gestio d'aprovisionament de vins i control de celler. Conservacié i manteniment de vins. Venda i
servei de vi i atencié al client. Tast de vins. Neteja i manteniment d'equips.

Informacié utilitzada o generada

Manuals de processos i operatius normalitzats. Manuals de funcionament d'equips, maquinaria i
instal-lacions. Ordres de treball. Documents normalitzats, com ara inventaris, vals de comandes, fitxes
de control de consums i fitxes de tast. Normes de seguretat i higienicosanitaries i de manipulacié
d'aliments.

Unitat de competéncia 3

Denominacid: ELABORAR | ACABAR PLATS A LA VISTA DEL CLIENT

Nivell: 2

Codi: UC1053_2

Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: preparar i presentar elaboracions gastronomiques a la vista del client d'acord amb la definicio
del producte i les normes basiques de la seva elaboracio.
CR1.1 L'aprovisionament de generes i productes i la preparacié d'estris i equips es realitzen
d'acord amb la fitxa técnica de preparacié o procediment que la substitueixi.
CR1.2 L'elaboraci6 de plats a la vista del client s'executa:
- Aplicant-hi les tecniques basiques de manipulacio i tractament d'aliments en cru.
- Utilitzant, si s’escau, les técniques de coccié establertes.
- Preguntant al client sobre els seus gustos de coccié i condimentacio.
CR1.3 El plat s'elabora de forma correcta i elegant, sense molestar el client i utilitzant els
instruments adequats.
CR1.4 L'acabat i la decoraci6 del producte es realitzen en finalitzar el procés d'elaboracié i
d'acord amb les normes definides.
CR1.5 La normativa de manipulacié d'aliments s'aplica durant tot el procés.

RP2: manipular, com per exemple pelar, desespinar, trinxar i emplatar, tota classe d'aliments davant
el client d'acord amb la definicié del producte i les normes basiques de la manipulacio.
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CR2.1 La preparaci6é d'equips i utensilis es realitza a partir de la recepcioé de la comanda, o
procediment que la substitueixi, i d'acord amb la fitxa técnica d'elaboracié.

CR2.2 Els aliments es manipulen davant el client, aplicant-hi les técniques basiques de
tractament d'aliments en cru o cuits.

CR2.3 El procés de manipulacié dels aliments davant el comensal es desenvolupa de forma
elegant, utilitzant els instruments adequats i sense molestar el client.

CR2.4 L'acabat i la decoracié del plat, si s’escau, es fan un cop finalitzada la manipulacié dels
aliments davant el comensal i d'acord amb les normes definides.

CR2.5 La normativa de manipulacié d'aliments s'aplica durant tot el procés.

CR2.6 La comunicacié amb els clients és fluida i permet aconseguir la interaccié i comprensié
suficients per millorar el servei i nivell de satisfaccio.

RP3: presentar i servir el plat assessorant el client de manera que se senti ben informat, se’n
satisfacin les expectatives i es compleixin els objectius econdmics de I'empresa.
CR3.1 L'aparenca personal, la realitzacié de les operacions de servei d'acord amb les normes
establertes i I'atencié continua de les peticions de la clientela permeten transmetre una bona
imatge de I'empresa, donar confianca als clients i potenciar la venda.
CR3.2 El servei de I'elaboracié s'executa amb la maxima rapidesa i eficacia, aplicant-hi les
tecniques de servei apropiades o establertes.
CR3.3 La informacié sobre ingredients, composicié o procés d'elaboracié del plat es presta en
aquells casos en qué sigui requerida pel client.
CR3.4 La comunicacié amb els clients és fluida i permet aconseguir la interaccidé i comprensié
suficients per millorar el servei i nivell de satisfaccid.
CR3.5 La finalitzacié del servei es realitza tenint en compte les normes operatives de
l'establiment.

Context professional

Mitjans de producci6 i/o creacio6 de serveis

Mobiliari, equip i utensilis per preparar plats a la vista del client. Géneres, productes gastronomics,
begudes i materials de decoracid. Vaixelles, coberteries, cristalleries i jocs de taula. Uniformes.
Productes de neteja. Combustibles. Extintors i sistemes de seguretat.

Productes o resultat del treball

Preparacid, manipulacio i presentacio d'aliments a la vista del client. Neteja i manteniment d'equips.
Informacié utilitzada o generada

Manuals de processos i operatius normalitzats. Manuals de funcionament d'equips i maquinaria.
Ordres de treball. Fitxes técniques de fabricaci6é. Taules de temperatures apropiades. Normes de
seguretat i higienicosanitaries i de manipulaci6 d'aliments.

Unitat de competéncia 4

Denominacié: DISPOSAR TOT TIPUS DE SERVEIS ESPECIALS EN RESTAURACIO

Nivell: 2

Codi: UC1054_2

Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: organitza sota supervisio els recursos disponibles per al muntatge de serveis gastronomics i
esdeveniments especials en restauracio.
CR1.1 Es defineixen les necessitats de mitjans humans, mobiliari, equips, utensilis, productes
i materials, necessaris per muntar i decorar els locals i expositors d'aliments i begudes.
CR1.2 Es calculen les despeses derivades dels recursos que cal utilitzar.
CR1.3 Els processos de prestacio del servei proposats s'apliquen per aconseguir la major
eficacia en la prestacid a partir dels mitjans disponibles.
CR1.4 L'espai fisic s'organitza tenint en compte:
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- L'adaptacié als mitjans disponibles.
- L'establiment d'un flux de treball al més rapid possible.
- Lafacilitat en el contacte i comunicacié personal.
- L'optimitzacié de les tasques i circulacions, per adaptar-se a les directrius de
I'empresa, a la capacitat del local i el tipus de servei, al pressupost economic i la
relacié eficacia cost de cada element i als principis basics d'ergonomia, seguretat i
higiene.
CR1.5 La documentacié necessaria per al bon desenvolupament de la prestacié dels serveis
gastronomics especials es formalitza de manera que s'asseguri la coordinacié de recursos i
tasques i la transmissié d'informacié a altres departaments, persones responsables o
proveidors externs.
CR1.6 Els procediments de control s'estableixen per determinar la capacitat i I'eficacia dels
processos de prestacid dels serveis.

RP2: dissenyar decoracions senzilles per a locals i expositors d'aliments i begudes en el marc de tot
tipus de serveis gastronomics i esdeveniments especials en restauracio.
CR2.1 L'esbés o el model grafic que detallen la composicié de la decoracié es plasmen, amb
creativitat i imaginaci6é, en el suport corresponent, tenint en compte el motiu decoratiu
seleccionat i seguint, si s’escau, les orientacions rebudes del superior jerarquic.
CR2.2 Les técniques i els elements decoratius se seleccionen préviament, tenint en compte:
tipus d'establiment, tipus d'oferta gastrondmica, géneres i productes gastronomics objecte
d'exposicid, tipus de servei o esdeveniment, tipus de clientela i els seus gustos, classe
d'expositors, estacionalitat i programa de vendes de I'establiment.
CR2.3 Els géneres, productes gastrondmics i altres materials se seleccionen de manera que
siguin aptes per a l'aplicacié de la técnica decorativa seleccionada i la consequent realitzacio
de la composicié dissenyada amb antelacid.
CR2.4 El lloc i I'ordre de collocacié dels géneres, productes gastronomics i altres materials
s'estableixen seguint criteris de sabor, mida, color, naturalesa del producte i temperatura de
conservacio.

RP3: decorar locals i muntar expositors amb géneres, productes gastronomics i altres materials, de
manera que la seva col-locacio sigui equilibrada i atractiva per als clients.
CR3.1 Les técniques decoratives seleccionades s'apliquen i els elements decoratius
s'empren, s’adeqien a la composicid dissenyada préviament i s’adapten al tipus
d'establiment, tipus d'oferta gastrondmica, tipus de servei o esdeveniment, tipus de clientela i
els seus gustos, classe de local i d'expositors, estacionalitat i programa de vendes de
I'establiment.
CR3.2 Els géneres, productes gastronomics i altres materials se situen i s’ordenen de
conformitat amb ['establert, tenint en compte criteris de sabor, mida, color, naturalesa del
producte i temperatura de conservacio.
CR3.3 S'empren el mobiliari, els equips i utensilis per al muntatge préviament definits, i
s’adequen a les existéncies i necessitats del moment.
CR3.4 La normativa de manipulaci6 d'aliments s'aplica durant tot el procés.

RP4: distribuir, muntar i posar a punt els equips, el mobiliari i parament necessaris per oferir els
serveis gastrondmics i esdeveniments especials en restauracio.
CRA4.1 L'aprovisionament d'equips, mobiliari i parament per al posterior desenvolupament dels
serveis gastronomics i esdeveniments especials, es realitza de conformitat amb l'ordre de
treball o procediment que la substitueixi.
CR4.2 La posada a punt i el muntatge d'aquest tipus de serveis i esdeveniments es fan de
conformitat amb que s’ha planificat o tenint en compte:
- Les caracteristiques del tipus de servei o esdeveniment en qiiestio.
- Lasuperficie i les caracteristiques del local.
- El personal, els equips, el mobiliari, parament, els productes i materials disponibles.
- El'nombre de comensals.
- Les expectatives de la clientela.
- La naturalesa, temperatura de conservacio, el sabor, la mida i el color de les
elaboracions gastronomiques ofertes, per tal d'establir-ne I'ordre de col-locacié als
expositors.
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CR4.3 En el muntatge i la posada a punt d'aquests serveis i esdeveniments se segueixen els
procediments establerts, tenint en compte:

- Els recipients i equips assignats.

- Les temperatures necessaries.

- Les normes higienicosanitaries.

- Ladecoracié del conjunt.
CR4.4 La decoraci6 del local, els expositors d'aliments i begudes i altres equips per a aquest
tipus de serveis o esdeveniments es realitza amb sentit artistic, en el marc dels estandards i
limits econdmics fixats per I'empresa.
CRA4.5 Les tasques de neteja dels utensilis, equips i mobiliari utilitzats en el servei es duen a
terme amb els productes i métodes establerts.
CRA4.6 Els equips de calor i de fred es mantenen en les condicions de temperatura requerida i
s’actua per mitja d'operacions manuals sobre els reguladors o mitjans de control de
processos, durant la manipulacié i el servei de les elaboracions culinaries.
CR4.7 La normativa de manipulacié d'aliments s'aplica durant tot el procés.
CR4.8 Els mitjans energétics establerts per al procés s'utilitzen en tot moment per evitar
costos i desgastos innecessaris.

Context professional

Mitjans de produccié i/o creaci6 de serveis

Equips de refrigeracié. Equips de fred. Equips generadors d'0z4. Expositors d'elaboracions culinaries.
Mobiliari i equips especifics per a autoserveis, serveis especials, serveis de catering i esdeveniments
gastronomics. Geéneres, productes gastronomics, begudes i materials de decoracié. Vaixelles,
coberteries, cristalleries i jocs de taula. Uniformes. Productes de neteja. Combustibles. Extintors i
sistemes de seguretat.

Productes o resultat del treball

Proposta d'organitzaci6 de recursos necessaris per al muntatge de serveis gastronomics i
esdeveniments especials en restauracio. Col-laboracié en el disseny de decoracions senzilles per a
locals de restauracio i expositors d'aliments i begudes. Col-laboracié en la decoracié de locals de
restauracié i muntatge d'expositors d'aliments i begudes. Distribucid, muntatge i posada a punt
d'equips, mobiliari i parament necessaris per als serveis i esdeveniments.

Informacié utilitzada o generada

Manuals de processos i operatius normalitzats. Manuals de funcionament d'equips, maquinaria i
instal-lacions. Ordres de treball. Taules de temperatures apropiades. Normes de seguretat i
higienicosanitaries i de manipulacié d'aliments.

Unitat de competéncia 5

Denominacié: ACTUAR SOTA NORMES DE SEGURETAT, HIGIENE | PROTECCIO AMBIENTAL
EN HOTELERIA

Nivell: 2
Codi: UC0711_2

Realitzacions professionals i criteris de realitzacid

RP1: aplicar i controlar les normes d'higiene personal que estableix la normativa vigent, per tal de
garantir la seguretat i salubritat dels productes alimentaris i de les activitats d'hoteleria.
CR1.1 El vestit i 'equip reglamentaris s'utilitzen, es conserven nets i en bon estat i es renoven
amb la periodicitat establerta.
CR1.2 L'estat de neteja i condicia personal requerits es mantenen, especialment d'aquelles
parts del cos que puguin entrar en contacte amb els aliments.
CR1.3 Els procediments d'avis establerts se segueixen en cas de malaltia que es pugui
transmetre a través dels aliments.
CR1.4 Les ferides o lesions cutanies que puguin entrar en contacte amb els aliments es
protegeixen amb un embenat o una coberta impermeables.
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CR1.5 S'eviten els habits, gestos o les practiques que puguin projectar gérmens o afectar
negativament els productes alimentaris.

CR1.6 Es comprova que es compleix la legislacié vigent sobre higiene i manipulacié de
productes alimentaris, i s'escau, es comuniquen les deficiéncies observades.

RP2: mantenir i controlar les arees de treball i les instal-lacions de l'establiment d'hoteleria i en
particular de preparaci6 i servei d'aliments i begudes dins dels estandards higienics requerits per la
produccio i per la normativa vigent.
CR2.1 Es verifica que les condicions ambientals de llum, temperatura, ventilacié i humitat s6n
les indicades per dur a terme de manera higiénica les activitats de I'establiment i en particular
la produccio i servei d'aliments i begudes.
CR2.2 Les caracteristiques higienicosanitaries de les superficies dels sostres, parets i terres
de les instal-lacions, i especialment, de les que estan en contacte amb els aliments, es
comprova que son les requerides.
CR2.3 Els sistemes de desguas, extraccié i evacuacié es mantenen en perfectes condicions
d'Us i els vessaments o les pérdues de productes en curs es netegen i s’eliminen en la forma i
amb la promptitud exigida.
CR2.4 Les portes, finestres i altres obertures es mantenen, en cas necessari, tancades o amb
els dispositius protectors adequats per evitar vies de comunicacié amb l'exterior.
CR2.5 S'efectuen les accions necessaries per a la neteja i desinfeccié de locals i per al
control de plagues.
CR2.6 Es reconeixen els focus possibles d'infeccio i els punts d'acumulacié de bruticia, se’'n
determina l'origen i es prenen les mesures pal-liatives pertinents.
CR2.7 S'assegura l'aplicaci6 dels sistemes de control i prevencié d'animals, parasits i
transmissors de malalties.
CR2.8 Les operacions de neteja i desinfeccid es realitzen seguint el que assenyalen les
instruccions quant a:
- Productes que s'han d'emprar i la seva dosificacio.
- Condicions d'operacié, temps, temperatura i pressio.
- Preparacié i regulacio6 dels equips.
- Controls que s'han d'efectuar.
CR2.9 Les arees 0 zones que s’hagin de netejar o desinfectar s'aillen i s’assenyalen fins que
estiguin en condicions operatives.
CR2.10 Els productes i equips de neteja i desinfeccié es dipositen al seu lloc especific per
evitar riscos i confusions.

RP3: realitzar la neteja i controlar el bon estat d'equips, maquinaria i utillatge d'hoteleria de manera
que se’n prolongui la vida util, no se’n redueixi el rendiment i el seu Us sigui més segur.
CR3.1 S'efectuen les accions necessaries per netejar i desinfectar equips, maquines i utillatge
de l'activitat d'hoteleria.
CR3.2 Es comprova que els equips i les maquines per executar les operacions de neteja, com
ara aturada, buidatge i protecci6, es troben en les condicions requerides.
CR3.3 Es comprova que les operacions de neteja manual s'executen amb els productes
idonis, en les condicions fixades i amb els mitjans adequats.
CR3.4 Es controlen les operacions objecte d'execucié i es mantenen els parametres dins dels
limits fixats per les especificacions i instruccions de treball.
CR3.5 Es comprova que els nivells de neteja, desinfecci6 o esterilitzaci6 assolits es
corresponen amb els que exigeixen les especificacions i instruccions de treball.
CR3.6 Es verifica que els equips i les maquines de l'activitat d'hoteleria queden en condicions
operatives després de netejar-los.
CR3.7 Els productes i materials de neteja i desinfeccid, una vegada finalitzades les
operacions, es dipositen al seu lloc especific, per evitar riscos i confusions.
CR3.8 L'Us dels aparells i equips propis dels diferents processos es realitza de conformitat
amb les indicacions d'Us, manteniment i seguretat del fabricant, i es resol qualsevol alteracié
en el funcionament, com ara escalfament, espurnes o altres, abans de reprendre’n I'Us.

RP4: conduir i realitzar les operacions de recollida, depuracio i abocament dels residus alimentaris i
d'altres materials d'hoteleria, respectant les normes de proteccié ambiental.
CRA4.1 Es verifica que la quantitat i el tipus de residus generats pels processos d'hoteleria es
corresponen amb el que estableixen els manuals de procediment.
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CR4.2 La recollida dels diferents tipus de residus o desaprofitaments es fa seguint els
procediments establerts per a cadascun d'aquests.

CR4.3 L'emmagatzematge de residus es duu a terme en la forma i llocs especifics que
estableixen les instruccions, d'acord amb la normativa vigent.

CR4.4 Es comprova que les condicions de depuracio i eliminacié de residus son idonies i que
el funcionament dels equips és correcte; aquests es regulen, si cal, d'acord amb el tipus de
residu i els requeriments que estableixen els manuals de procediment.

CR4.5 Es procura la reduccio en la produccié de deixalles i en les quantitats de productes
consumits i la reutilitzacié d'aquests Ultims, sempre que sigui possible, durant el procés de
compra i aprovisionament.

RP5: actuar segons les normes de seguretat, higiene i salut, en les condicions adequades per

prevenir els riscos personals i ambientals.
CR5.1 Els drets i deures del treballador/a i de I'empresa o entitat es reconeixen en matéria de
seguretat.
CR5.2 Les normes vigents en la matéria i el pla de seguretat i higiene de qué disposi
I'establiment, si s’escau, es respecten i s’apliquen; es fan accions preventives, correctores i
d'emergéncia i s’apliquen les mesures establertes.
CR5.3 Els riscos primaris es coneixen i es prenen les mesures preventives establertes.
CR5.4 Els equips de proteccié individual i els mitjans de seguretat general i de control
s'identifiquen per a cada actuacio, s’utilitzen i es cuiden de manera correcta.
CR5.5 L'area de treball, com el lloc, I'entorn o les servituds, es manté lliure d'elements que
puguin ser perillosos i que puguin dificultar la realitzacié d'altres treballs.
CR5.6 Els productes quimics es manipulen amb criteris de seguretat, caducitat, ordre de
consum i proteccié ambiental, de conformitat amb el que indica I'etiqueta.
CR5.7 Es fa la recollida selectiva de residus i les alteracions detectades en les condicions
ambientals o en el procés de treball es notifiquen al responsable, i es proposen mesures per a
la seva correcci6 o millora.
CR5.8 Les mesures de precaucio i proteccid, recollides en la normativa especifica, i indicades
pels senyals pertinents, es compleixen durant I'activitat d'hoteleria.
CR5.9 L'actuaci6 davant possibles situacions d'emergéncia s'efectua seguint els
procediments de control, avis o alarma establerts.
CR5.10 Els mitjans disponibles per controlar situacions d'emergéncia dins del seu entorn de
treball s'utilitzen eficagment i es comprova que queden en perfectes condicions d'Us.
CR5.11 L'actuacioé en els assaigs de plans d'emergéncia i evacuacié es duu a terme de
conformitat amb les pautes prescrites.
CR5.12 Les técniques sanitaries basiques i els primers auxilis s'apliquen en cas d'accidents.

RP6: valorar la importancia de l'aigua i de I'energia i fer-ne un Us eficient en les activitats d'hoteleria
per reduir-ne el consum sempre que sigui possible.
CR6.1 Es procura el millor aprofitament de la llum natural amb la finalitat d'estalviar energia.
CR6.2 La seleccio i I'adquisicid d'equipaments i electrodomeéstics es realitzen tenint en
compte les normes d'eficiéncia energetica i el consum anual aixi com l'adequaci6é de la
capacitat a I'is previst.
CR6.3 Es verifica l'estat de les instal-lacions electriques i de gas, i es detecten possibles
disfuncions.
CR6.4 Es verifica el bon funcionament dels aparells per detectar possibles disfuncions i
assegurar-ne el manteniment.
CR6.5 S'identifiquen i s’apliquen les politiques, els objectius, métodes i registres relatius a I'is
eficient de l'aigua i I'energia de I'establiment.
CR6.6 Es controla i es registra el consum d'aigua i energia, es detecten i s’analitzen les arees
critiques de consum i les possibles fuites.
CR6.7 Les aigles residuals, tant fecals com sabonoses, es gestionen de manera que no
contaminin el medi ni afectin la salut pablica i es reutilitzin sempre que sigui factible.

Context professional

Mitjans de producci6 i/o creaci6 de serveis
Equip personal d'higiene. Equips de proteccio individual. Mitjans de neteja i higiene personal. Equips
de neteja, desinfecci6 i desinsectacio d'instal-lacions. Sistemes de neteja, desinfeccio i esterilitzacid

12/43



- . *
Servei d'Ocupacio Fofah
some g » %
de Catalunya DEESPANA  DETRasso UNIO EUROPEA [elige
>k

Fons Social Europeu

d'equips. Elements d'avis i senyalitzacid. Equips de depuracié i evacuacié de residus. Dispositius i
senyalitzacions generals i equips d'emergéncia. Legislacié aplicada. Documentacié de diferents
organismes i administracions publiques. Protocols de sistema de gestié ambiental.

Productes o resultat del treball

Garantia de seguretat i salubritat de les activitats d'hoteleria. Instal-lacions i equips nets, desinfectats i
en estat operatiu. Residus en condicions de ser abocats o evacuats. Mesures de proteccié ambiental
aplicades. Estalvi d'energia, aigua i reduccié de consums. Reciclatge, reutilitzacié i reduccié de
residus. Proposta de mesures correctives. Formacio de personal. Informaci6 a clients i proveidors.

Informacié utilitzada o generada

Manuals d'utilitzacié d'equips. Manuals de procediment, permisos i instruccions de treball.
Senyalitzacions de neteja. Normativa higienicosanitaria. Normativa i plans de seguretat i emergéncia.
Registres de treball i incidéncies. Registres del sistema APPCC. Descripcié dels processos
productius. Inventari i caracteritzaci6 de les fonts contaminants. Informacié sobre els productes i
matéries primeres de consum habitual en hoteleria. Instruccions d'operacié dels tractaments de
residus o emissions a l'atmosfera.

Unitat de competéncia 6

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 l'activitat de restauracio, amb
I'objecte d'atendre les peticions dels clients.
CRL1.1 L'expressio oral del client en anglés formulada lentament i clarament es comprén quan
es refereix a situacions predictibles com ara:
- Salutaci6 i comiat.
- Petici6 d'informacié sobre I'oferta gastronomica.
- Petici6 de l'oferta gastronomica.
- Prestaci6 del servei d'aliments i begudes.
- Peticié de facturacio i peticié d'informacié de sistemes de cobrament.
- Comunicaci6 de queixes i reclamacions.
- Peticié d'informacio variada sobre I'entorn.
CR1.2 La comprensi6é oral de detalls generals en anglés es produeix tenint en compte els
diferents condicionants que poden afectar aquesta, com ara el mitja de comunicacio,
presencial o telefonic, nombre i caracteristiques dels emissors del missatge, claredat de la
pronunciacid, costums en I'is de la llengua i temps de qué es disposa per a la interaccid,
encara que hi hagi diferents accents, soroll ambiental, interferéncies 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 La documentaci6 escrita de complexitat molt reduida en anglés es comprén 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.
- Petici6 d'informacio, reserves i comandes.
- Lectura de missatges, cartes, faxos o correus electronics.
- Interpretacié de menus i receptes.
CR2.2 Els condicionants que poden afectar la comprensié de la comunicacié escrita en
anglés, com el canal de la comunicacio: fax, correu electronic o carta, costums en I'Gs de la
llengua, grafia deficient, il-luminaci6 deficient i impressié de baixa qualitat es tenen en compte
per millorar la comprensi6 del missatge.
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RP3: produir missatges orals senzills en anglés en situacions habituals de l'activitat de restauracio,
amb l'objecte de millorar la prestacié del servei i materialitzar les vendes.
CR3.1 L'expressio oral en anglés es realitza produint missatges breus i senzills pronunciats
lentament i clarament per assegurar-ne la comprensié, referits a situacions propies de
I'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.
- Facturacié i cobrament.
- Resolucio6 de queixes i reclamacions.
- Informaci6 variada sobre I'entorn.
CR3.2 L'expressi6é oral en anglés es produeix tenint en compte els diferents condicionants
gue poden afectar aquesta, com ara el mitja de comunicacio, presencial o telefonic, nombre i
caracteristiques dels interlocutors, costums en I's de la llengua i temps de qué 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 l'oferta i la gesti6 de les activitats de restauracio.
CR4.1 L'expressi6 escrita en anglés es realitza produint missatges breus amb un vocabulari
senzill ajustats a criteris basics de correccid gramatical, referits a situacions propies de
I'activitat de restaurant bar, com ara:
- Llistes de distribuci6 de comensals en un esdeveniment o servei especial de
restauracio.
- Informacié sobre I'oferta gastronomica 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 gesti6 i promocié de l'establiment.
CR4.2 La comunicaci6é escrita basica en angles es produeix 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 comunicacié.
- Caracteristiques dels receptors del missatge.
- Qualitat de la impressi6 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 La interaccié en anglés es realitza produint i comprenent missatges breus i senzills,
pronunciats lentament i clarament referits a situacions propies de l'activitat de restauracio,
com ara:
- Salutaci6, acomodament i comiat de clients.
- Informaci6 de l'oferta gastrondmica.
- Confirmacio verbal de I'oferta gastrondomica sol-licitada.
- Servei d'aliments i begudes.
- Facturacié i cobrament.
- Comunicacio i resolucié de queixes i reclamacions.
- Informaci6 variada sobre I'entorn.
CR5.2 La interaccié en anglés es produeix tenint en compte els diferents condicionants que
poden afectar aquesta, com ara el mitja de comunicacio, presencial o telefonic, nombre i
caracteristiques dels interlocutors, costums en I'Gs de la llengua, temps de que es disposa per
a la interacci6 i claredat de la pronunciacié, encara que hi hagi diferents accents, soroll
ambiental, interferéncies i distorsions.

Context professional

Mitjans de producci6 i/o creaci6 de serveis
Equips informatics, impressora, teléfon i fax. Aplicacions informatiques. Material de restaurant bar.
Diccionari. Material d'oficina.
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Productes o resultat del treball

Comunicacié interactiva senzilla amb clients en anglés per prestar el servei de restauracio.
Interpretacio de documents professionals i técnics, relacionats amb l'activitat de restauracio.
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 procedéencies.

lll. FORMACIO DEL CERTIFICAT DE PROFESSIONALITAT

MODUL FORMATIU 1

Denominacié: SERVEI AL RESTAURANT

Codi: MF1052_2

Nivell de qualificaci6é professional: 2

Associat a la unitat de competéncia:

UC1052_2: Desenvolupar els processos de servei d'aliments i begudes a la sala.

Durada: 130 hores

UNITAT FORMATIVA 1

Denominaci6: SISTEMES D'APROVISIONAMENT AL RESTAURANT | POSADA A PUNT AL
RESTAURANT

Codi: UF0258

Durada: 40 hores

Referent de competéncia:

Aquesta unitat formativa es correspon amb I'RP1

Capacitats i criteris d'avaluacio

C1: desenvolupar processos d'aprovisionament intern de géneres i material i de disposicio de
mobiliari i equips, d'acord amb ordres de servei o plans de treball diaris relatius al servei d'aliments i
begudes a la sala.
CEL1.1 Deduir les necessitats de mobiliari, estris, atuells, begudes, entrants i complements,
que siguin necessaris per desenvolupar un servei determinat a la sala.
CE1.2 Emplenar documentacions necessaries per efectuar processos d'aprovisionament
intern.
CE1.3 Realitzar aprovisionaments interns de géneres, materials i determinades elaboracions
en l'ordre i el temps preestablerts i aplicar-hi la normativa higienicosanitaria.
CE1.4 Identificar zones de diposit o conservacié i justificar I'eleccié d’aquestes en funcié dels
diferents tipus de géneres.
CE1.5 Actuar amb la responsabilitat i 'honradesa que requereix la participacié en el procés
d'aprovisionament de generes.

C2: descriure i organitzar processos de posada a punt de les instal-lacions i equips, aixi com

muntatges de taules i elements de suport, i realitzar les altres operacions de preservei al restaurant.
CE2.1 ldentificar les necessitats d'equips, utensilis, mobles i instruments per desenvolupar
diferents tipus de servei a la sala, descrivint-ne les caracteristiques i possibles aplicacions.
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CE2.2 Descriure el procés de posada a punt per als diferents tipus de servei a la sala.

CE2.3 Identificar i caracteritzar els principals mitjans utilitzats per decorar restaurants.

CE2.4 Seleccionar i aplicar els mitjans decoratius idonis segons el tipus de servei i formula de
restauracio.

CE2.5 Organitzar operacions de muntatge de taules, elements de suport, utensilis i altres
instruments necessaris de manera que les installacions estiguin en condicions per
desenvolupar el servei a la sala.

CE2.6 Deduir possibles alternatives o combinacions en el muntatge global de mobiliari,
elements decoratius, utensilis i, si s’escau, elaboracions culinaries, i justificar-ne i proposar-ne
'execucid.

Continquts

1. El restaurant
- Elrestaurant tradicional com a establiment i com a departament:
= Caracteristiques
=  Situacié
= Dimensions
=  Ambientacié
= Ventilacio
= Neteja
= |l-luminacié
= Insonoritzacié
- Definicid, caracteritzacié i models d'organitzacié dels seus diferents tipus.
- Competéncies basiques dels professionals de sala de restaurant.

2. Aprovisionament intern de materials, equips i matéries primeres
- Deducci6 i calcul de necessitats de géneres i materies primeres.
Determinacio de necessitats del restaurant de:

=  Mobiliari
=  Estris
= Atuells

= Begudes: tipus més freqients
= Matéries primeres: tipus més frequients i valor nutricional
= Complements
- Documents utilitzats en I'aprovisionament intern i les seves caracteristiques:
= Comandes
= Comunicats de consum
= Inventaris
Sistemes utilitzats per detectar necessitats d'aprovisionament intern:
= Inventaris
= Comunicats de consum
Departaments implicats.

3. Recepci6 i emmagatzematge de provisions
- Recepci6 de mercaderies: sistemes de control de qualitat i quantitat.
- Inspeccid, control, distribucio i emmagatzematge de matéries primeres i begudes.
- Registres documentals:
= Albarans
= Factures
- Sistemes d'emmagatzematge o conservacio i criteris d'ordenacio.
- Causes de perdues o deterioracié de géneres per emmagatzematge deficient.
- Control d'estocs.

4. Posada a punt del restaurant
- Adequacio6 de les instal-lacions.
- Posada a punt de la maquinaria i equips.
- Les ordres de servei diaries. Llibre de reserves.
- Les dotacions del restaurant: tipus, caracteristiques, qualitats, quantitats, Us i preparacid o
repas/neteja per al servei:
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= Vaixella
= Coberteria
» Cristalleria
= Jocs de taula
= Altres
- El mobiliari del restaurant: caracteristiques, tipus, qualitats, Us i distribucid.
- Normes generals per al muntatge de taula per a tot tipus de servei.
- Decoraci6 al menjador: flors i altres complements.
- Ambientaci6é al menjador: musica
- El'menu del dia, el menl gastronomic i els suggeriments com a informacio per al client.

UNITAT FORMATIVA 2

Denominacié: SERVEI | ATENCIO AL CLIENT AL RESTAURANT

Codi: UF0259

Durada: 50 hores

Referent de competéncia: Aquesta unitat formativa es correspon amb I'RP2 i 'RP3

Capacitats i criteris d'avaluacio

C1: descriure i desenvolupar el procés de servei daliments i begudes a la sala, fent servir les
tecniques més apropiades per a cada férmula de restauracio.
CEL.1 Identificar les diferents técniques de servei a la sala, caracteritzar-les, explicar-ne els
avantatges i inconvenients, i justificar-ne la idoneitat per a cada férmula de restauracié en
concret.
CE1.2 Descriure els principals plats de la cuina regional i internacional.
CE1.3 Explicar la relaci6 que manté el personal de sala de restaurant amb altres
professionals o departaments durant el servei i formalitzar les comunicacions que calguin en
supaosits practics.
CEL1.4 D'acord amb plans de treball i formules de restauraci6é determinats, cal:

- Descriure i simular el procés de venda d'aliments, begudes i complements al
restaurant.

- Descriure la composicié d'una oferta gastronomica determinada de manera que sigui
atractiva.

- Seleccionar i emprar els equips, les maquines i els estris necessaris per al servei.

- Realitzar el servei de menjars, begudes i complements a la sala d'acord amb les
instruccions definides, amb la maxima rapidesa i eficacia, i amb l'estil i elegancia que
aquest procés requereix a la vista del client.

- Proposar modificacions en el procés de servei quan s'observi algun desajust o queixa
per part del comensal real o simulat.

- Acomiadar el client, o simular-ne el comiat, d'acord amb procediments definits i
aplicant-hi tecniques de comunicacio.

C2: identificar els diferents tipus de clients i tecniques de venda d'aliments i begudes més efectives al
restaurant, i diferenciar i aplicar-hi els procediments per interpretar i resoldre necessitats d'informacio,
reclamacions i queixes.
CE2.1 Identificar els diferents tipus de clients i descriure’n les actituds i el comportament
habituals.
CEZ2.2 Identificar les diferents técniques de venda d'aliments i begudes al restaurant, tenint en
compte la seva aplicacio a diferents tipus de clients, férmules de restauracié i servei.
CE2.3 Proposar menus que s'ajustin als gustos i habits d'un tipus de demanda préviament
definida.
CE2.4 Distingir els tipus de demanda d'informacié més usuals que es donen als restaurants.
CE2.5 Estimar diferents situacions en les quals, habitualment, es formulen reclamacions o es
poden donar situacions de conflicte amb els clients d’'un restaurant.
CEZ2.6 Identificar la legislacio vigent aplicable sobre proteccié de consumidors i usuaris.
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CE2.7 Identificar técniques de comunicacio verbal i no verbal i habilitats socials, i relacionar-
les amb les situacions analitzades.
CE2.8 En suposits practics, de demanda d'informacié o presentacio de reclamacions, cal:
- ldentificar i seleccionar la informacié segons la situacié plantejada.
- Simular la resolucié de necessitats concretes d'informacio, adaptant-la segons els
tipus d'establiments i clients.
- Simular la resoluci6é de conflictes entre les parts per mitja d'una solucio de consens, i
demostrar una actitud segura, correcta i objectiva.
- Determinar quan escau enregistrar la consulta o reclamacié presentada.
CE2.9 Argumentar la necessitat d'atendre els futurs clients amb cortesia i elegancia, per tal de
potenciar la bona imatge de I'entitat que presta el servei.

Continquts

1. Servei del restaurant
- Concepte d'oferta gastrondmica, criteris per elaborar-la.
- Plats significatius de la cuina nacional i internacional.
- Lacomanda: concepte, tipus, caracteristiques, funcié i circuit.
- Procediment per a la presa de la comanda estandard i informatitzada.
- Tipus de servei en la restauracio:
= Alanglesa
= Alafrancesa
= Guéridon o russa
= Emplatat o americana
- Marcatge de taula: coberts apropiats per a cada aliment.
- Normes generals, técniques i processos per al servei d'aliments i begudes a la taula.
- Normes generals pel desembarassament de taules.
- Servei de guarnicions, salses i mostasses.

2. Atencié al client en restauraci6
- L'atenci6 i el servei:
= Acollida i comiat del client
= L'empatia
- Laimportancia de l'aparenga personal.
- Importancia de la percepcio del client.
- Finalitat de la qualitat de servei.
- Lafidelitzacio del client.
- Perfils psicologics dels clients:
= Client lent
= Client indiferent o distret
= Client reservat
= Client dominant
= Client indecis
= Client vanités
= Client desconfiat
= Client precis
= Client loquag
=  Client impulsiu
Objeccions durant el procés d'atencio.
Reclamacions i resolucions.
Proteccid en consumidors i usuaris: normativa aplicable a Espanya i a la Unié Europea.

3. Lacomunicaci6é en restauraci6
- La comunicaci6 verbal: missatges facilitadors.
- La comunicacié no verbal:
= Gestos
= Contacte visual
=  Valor del somriure
La comunicacio6 escrita.
Barreres de la comunicaci6.
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La comunicacio en l'atencio telefonica.

4. Lavenda en restauracio

Elements clau en la venda:

=  Personal
=  Producte
= Client

Les diferents técniques de venda. Marxandatge per a begudes i menjars.
Fases de la venda:

= Prevenda

= Venda

= Postvenda

UNITAT FORMATIVA 3

Denominacié: FACTURACIO | TANCAMENT D'ACTIVITAT AL RESTAURANT

Codi: UF0260

Durada: 40 hores

Referent de competéncia: Aquesta unitat formativa es correspon amb I'RP4, RP5 i RP6

Capacitats i criteris d'avaluacio

C1: aplicar els diferents tipus de facturacio i sistemes de cobrament, i analitzar les caracteristiques i
els avantatges i inconvenients de cadascun.

CEL1.1 Descriure el procés habitual de control i facturacié en un restaurant.

CEL1.2 Identificar els diferents sistemes de cobrament i analitzar-ne les caracteristiques, els
avantatges i inconvenients.

CEL1.3 Explicar el control administratiu del procés de facturacié i cobrament, i identificar en
cada fase les mesures que s'han de prendre en cas de desviacions.

CE1.4 Argumentar la necessitat d'actuar amb la responsabilitat i 'honradesa que requereix la
participacio en el procés de facturacio i cobrament en restauracio.

C2: realitzar el tancament diari de la produccié i la liquidacié de caixa.

CE2.1 Analitzar la produccié del dia i la suma de les factures.

CE2.2 Operar amb els aliments, begudes, nombre de clients, nombre de menus i nombre de
cartes.

CE2.3 Descriure el procés d'arqueig de caixa.

C3: descriure i desenvolupar processos de tancament de restaurants, aplicant-hi procediments
habituals de treball.

CE3.1 Identificar i descriure els processos habituals de treball que es realitzen en el
tancament del restaurant.

CE3.2 Deduir necessitats de géneres i preparacions que s'han de sol-licitar per reposar
existéncies en suposits practics de tancament de restaurants.

CE3.3 Aplicar els procediments i mitjans de neteja del local, mobiliari i equips en el moment
del tancament.

CE3.4 Identificar les operacions habituals de supervisié i manteniment preventiu d'equips i
instal-lacions.

CE3.5 Desenvolupar els processos de treball habituals en suposits practics de preparacio per
a un altre servei o de finalitzaci6é de jornada, d'acord amb instruccions definides i aplicant-hi
les normes de seguretat.

Continquts

1. Facturaci6 en restauracio

Importancia de la facturacié com a part integrant del servei.
Equips basics i altres mitjans per a la facturacio: suports informatics.
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- Aplicacio dels sistemes de cobrament: avantatges i inconvenients.
- La confecci6 de la factura i mitjans de suport.
- Obertura, consulta i tancament de caixa.

- Control administratiu del procés de facturacié i cobrament. Problemes que poden sorgir.

Mesures que cal prendre.

2. Tancaments de serveis en restauracio

- Eltancament de caixa.
- El diari de produccio:

= Aliments
= Begudes

= Nombre de clients
= Nombre de menus
= Nombre de cartes

- L'arqueig i la liquidacio de caixa.

3. Postservei

- Manteniment i adequacio6 d'instal-lacions, equips, géneres i materies primeres per a un servei

posterior.

- Emmagatzematge i reposicié de géneres. Rotacié d'estocs.

- Laneteja del local, mobiliari i equips en el tancament:

= Cafetera
= Cambres
= Bufets

= Recollida de llenceria

=  Ventilaci6 del local

= Supervisié i desconnexié de cambres
= Tancament d'instal-laci6 i desmuntatge de taules, si s’escau.

Orientacions metodologigues

Formacié a distancia:

Nre. d'hores maximes
. . Durada total en hores de les . -,
Unitats formatives . . susceptibles de formaci6 a
unitats formatives AT
distancia

Unitat formativa - UF0258 40 30
Unitat formativa - UF0259 50 40
Unitat formativa - UF0260 40 30

Segiéncia:

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

Criteris d'accés per als alumnes

S'ha de demostrar o acreditar un nivell de competencia en els ambits assenyalats a continuacié que
asseguri la formacié minima necessaria per cursar el médul amb aprofitament:

Comunicacié en llengua castellana.
Competéncia matematica.
Competéncia digital.

Competéncia social en geografia.

Per accedir a aquest modul mitjancant I'oferta modular, és aconsellable que I'alumne tingui les
capacitats que recull el modul de "Seguretat, higiene i proteccié ambiental en hoteleria".
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MODUL FORMATIU 2

Denominaci6: SERVEI DE VINS

Codi: MF1048_2

Nivell de qualificaci6é professional: 2

Associat a la unitat de competéncia:

UC1048_2: Servir vins i prestar informacié basica sobre aquests.
Durada: 90 hores

Capacitats i criteris d'avaluacié

C1: identificar els diferents tipus de clients i técniques de venda de vins més efectives, i els
procediments per interpretar i resoldre necessitats d'informacid, reclamacions i queixes.

CE1.1 Identificar els diferents tipus de clients i descriure’n les actituds i el comportament
habituals.
CEL1.2 Identificar les diferents tecniques de venda de vins, tenint en compte la seva aplicacio
a diferents tipus de clients, formules de restauracio i servei.
CEL1.3 Proposar el vi que s'ajusti als gustos i habits d'un tipus de demanda previament
definida.
CEL1.4 Distingir els tipus de demanda d'informacié més usuals que es donen en establiments
de servei i consum de vins.
CE1.5 Estimar diferents situacions en les quals, habitualment, es formulen reclamacions o es
poden donar situacions de conflicte amb els clients.
CEL.6 Identificar la legislacié vigent aplicable sobre proteccié de consumidors i usuaris.
CEL1.7 Identificar técniques de comunicacio verbal i no verbal i habilitats socials, i relacionar-
les amb les situacions analitzades.
CE1.8 En suposits practics, de demanda d'informacié o presentaci6 de reclamacions
relacionades amb el servei o consum de vins, cal:

- ldentificar i seleccionar la informacié segons la situacié plantejada.

- Simular la resolucié de necessitats concretes d'informacio, adaptant-la segons els

tipus d'establiments i clients.
- Simular la resolucié de conflictes entre les parts per mitja d'una solucié de consens, i
demostrar una actitud segura, correcta i objectiva.

- Determinar quan escau enregistrar la consulta o reclamacié presentada.
CEL1.9 Argumentar la necessitat d'atendre els futurs clients amb cortesia i elegancia, per tal de
potenciar la bona imatge de I'entitat que presta el servei.

C2: desenvolupar un procés predeterminat de servei de vins, utilitzant les técniques més apropiades
per a cada tipus i normes de servei.
CE2.1 Identificar les diferents técniques de servei de vins, explicar-ne els avantatges i
inconvenients i justificar-ne la idoneitat per a cada tipus i normes de servei en concret.
CE2.2 Realitzar les operacions prévies al servei de vins i la seva preparacié, tenint en compte
les normes especifiques de cada vi i del protocol vinicola.
CE2.3 D'acord amb plans de treball i formules de servei determinats, cal:

- Descriure i simular el procés d'acollida i atencio al client, i identificar les etapes i els
factors clau per aconseguir-ne la satisfaccio.

- Descriure i simular el procés de venda de vins, explicar-ne les fases i les diferents
maneres que hi ha per a la seva concrecio.

- Descriure les caracteristiques d'una oferta de vins determinada, de manera que sigui
atractiva, i suggerir els vins que millor s'adeqtien al menu proposat o sol-licitat.

- Explicar la relaci6 que manté el personal especialitzat en vins amb altres
departaments o professionals durant el servei i formalitzar les comunicacions que
calguin en suposits practics.

- Seleccionar i usar els estris i instruments necessaris per al servei.
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- Realitzar el servei de vins d'acord amb les instruccions definides i aplicar-hi les
tecniques de servei corresponents amb la maxima rapidesa i eficacia, estil i elegancia
gue aquest procés requereix davant del client.

- Proposar modificacions en el procés de servei quan s'observa algun desajust o
gueixa per part del consumidor real o simulat.

- Acomiadar el client, o simular-ne el comiat, d'acord amb procediments definits i
aplicant-hi les técniques de comunicaci6 adequades.

C3: realitzar tasts senzills dels tipus de vins més significatius, identificar-ne les caracteristiques i els
sabors basics, emprant el vocabulari adequat i utilitzant les fitxes de tast.
CE3.1 Identificar els diferents tipus i fases dels tasts, i descriure els elements necessaris:
copes, locals, condicions ambientals i temperatures optimes per a la degustacio.
CE3.2. Descriure les diferents caracteristiques organoléptiques dels vins, emprant el
vocabulari especific.
CES3.3 Descriure les principals zones vitivinicoles nacionals i internacionals, i identificar les
principals denominacions d'origen.
CE3.4 En exercicis de tast, cal detectar diferéncies de sabors basics en vins:
- Blancs joves.
- Rosats.
- Negres joves.
- De crianga.
- Defectuosos.
- Generosos.
- Escumosos.
- De les principals denominacions d'origen.
CES3.5 Identificar i emplenar les fitxes de tast, aplicant-hi les normes de puntuacio dels vins.

C4: calcular necessitats d'aprovisionament extern de vins de consum habitual de conformitat amb
ofertes gastronomiques i expectatives de venda predeterminades.
CEA4.1 Identificar els mitjans documentals i els instruments de comunicacié per efectuar
sol-licituds d'aprovisionament de vins i descriure els circuits de les operacions realitzades al
departament de compres.
CE4.2 A partir de suposades ofertes gastronomiques o plans de treball, cal:
- Determinar les necessitats de subministrament de vins i indicar-hi quantitats.
- Emplenar sol-licituds d'aprovisionament extern de vins de consum habitual.
- Valorar la importancia de la seguretat en la conservaci6 de la documentacio i
informacid, i tractar-les amb rigor.

C5: efectuar la recepcié dels vins per emmagatzemar-los i distribuir-los posteriorment.
CE5.1 Identificar senyals i atributs de qualitat dels vins, i interpretar etiquetes i documentacio
gue els acompanyen.
CE5.2 Descriure métodes de control en la recepcié de vins i identificar instruments i mitjans
necessaris.
CES5.3 En un suposit practic de recepcié de vins, cal efectuar operacions de control, utilitzant
els mitjans i les instruccions aportats per a aquesta finalitat.
CEb5.4 En un suposit practic de control en la recepcid, cal detectar possibles desviacions entre
les quantitats i les qualitats dels vins sol-licitats i els rebuts, i proposar mesures per resoldre-
les.

C6: descriure sistemes d'emmagatzematge de vins al celler, controlar consums i executar les
operacions inherents a la seva conservacio.
CE6.1 Descriure diversos sistemes d'emmagatzematge de vins al celler i indicar-hi
necessitats d'equipament, criteris d'ordenacid, avantatges comparatius i documentacié
associada.
CE®6.2 Identificar necessitats d'emmagatzematge dels vins en funcié de la seva tipologia, edat
0 anyades, caracteristiques de conservacioé, rotacié dels vins i factors de risc.
CE®6.3 Relacionar les necessitats d'emmagatzematge dels vins amb els llocs adequats del
celler i amb la seva temperatura, humitat, olors, il-luminacio, vibracions i distribucié optimes
per obtenir-ne la conservacio.
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CE®6.4 En un supdsit practic d'emmagatzematge, cal ordenar els vins al celler d'acord amb el
lloc, equipament i sistema establerts, i aplicar-hi la normativa higienicosanitaria i els temps de
consum.

CE6.5 En un suposit practic d'emmagatzematge, cal detectar possibles deterioracions o
trencaments d'ampolles durant el procés, efectuar les operacions de retirada i neteja, i indicar
els possibles departaments o persones als quals s'hauria d'informar en els diferents tipus
d'establiment.

CE®6.6 Formalitzar documentacions i llibres necessaris per al control de cellers.

C7: desenvolupar un procés d'aprovisionament intern de vins d'acord amb determinades ordres de
servei o plans de treball diaris, i controlar al celler o cava del dia la seva temperatura de servei.
CE7.1 Emplenar documentacions habituals per a I'aprovisionament intern de vins.
CE7.2 Realitzar aprovisionaments interns de vins en l'ordre i el temps preestablerts i aplicar-hi
la normativa higienicosanitaria.
CE7.3 Escaollir i justificar el lloc de diposit dels vins al celler.
CE7.4 Controlar al celler la temperatura de servei dels vins.
CE7.5 Aplicar normes d'utilitzacié d'equips i maquines per al manteniment i conservacié dels
vins, seguint els procediments establerts per obtenir resultats predeterminats.

C8: definir cartes senzilles de vins adequades a diferents ofertes gastronomigues, que siguin
atractives per a clienteles potencials i afavoreixin la consecucié d'objectius de venda de suposats
establiments.
CEB8.1 Descriure cartes de vins i indicar-hi elements que les componen, caracteristiques i
categoria.
CEB8.2 Relacionar cartes de vins amb tipus d'establiments, formules de restauracié i ofertes
gastronomiques determinades.
CEB8.3 En suposits practics, la carta de vins es defineix i es presenta tenint en compte:
- Eltipusila categoria de l'establiment, la formula de restauracid, el tipus de servei, els
objectius economics i la imatge corporativa.
- L'oferta gastronomica de I'establiment.
- Els mitjans fisics, humans i economics de qué es disposa.
- Els gustos dels clients potencials.
- Les possibilitats de subministrament de vins.
- Les ofertes realitzades pels proveidors.
- Les existéncies al celler.
- Un bon equilibri, tant en la varietat dels vins oferts com en el preu.
- L'estacionalitat.
CE8.4 Justificar sistemes de rotacié de la carta de vins en funcié de I'evolucié previsible dels
habits i gustos de la clientela, de les existencies, de les possibilitats de subministrament i dels
objectius de I'establiment.
CEB8.5 Actuar amb creativitat i imaginaci6é en la formulacio i desenvolupament de propostes
personals de presentacié de cartes de vins.

Continquts

1. Elaboraci6 del vi
- Lavinya a través de la historia.
- Elraim i els seus components.
- Fermentacio del raim i composicié del vi.
- Tipus de vi i caracteristiques principals.
- Elaboracid i crianca del vi:
= Extraccié del most
»  Vinificacié del vi blanc
»  Vinificacié del rosat
= Vinificaci6 del negre
= Diferencies entre blancs i negres
= Crianga dels vins. Les anyades
= Els vins generosos:
= Finos
= Mancanilles
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=  Amontillats

= Olorosos
= Dolcos

= Els vins escumosos:
= Elcava

= El xampany

= Zones vinicoles d'Espanya i I'estranger
= Les denominacions d'origen. L'INDO

= Vocabulari especific del vi

2. El servei de vins
- Tipus de servei:
= Caracteristiques
= Avantatges
* Inconvenients
- Normes generals de servei.
- Obertura d'ampolles de vi.
- La decantaci6: objectiu i técnica.
- Tipus, caracteristiques i funcio de:
=  Ampolles
= Taps
= Etiquetes
= Capsules

3. El tast de vins
- Definicié i metodologia del tast de vins.
- Equipaments i estris del tast.
- Teécniques i elements importants del tast:
= Copes
= Locals
= Condicions ambientals
= Temperatures optimes per a la degustacio
- Fases del tast:
= Visual
= Olfactoria
- L'olfacte i les olors del vi:
= El buquet
= Les aromes primaries
» Les aromes secundaries
» Les aromes terciaries
- Elgusti els quatre sabors elementals:

= Dolg

= Acid

=  Amarg
= Salat

- Equilibri entre aromes i sabors.

- Lavia retronasal.

- Alteracions i defectes del vi.

- Fitxes de tast: estructura i contingut.
- Puntuacié de les fitxes de tast.

- Vocabulari especific del tast.

4. Aprovisionament i conservacio de vins
- L'aprovisionament extern. Eleccié de proveidors.
- Controls de qualitat dels productes. Importancia del transport.
- Defectes apareguts en els productes i diagnostic de les possibles causes.
- Larecepcio dels vins.
- Sistema d'emmagatzematge de vins.
- Elceller:
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= Caracteristiques: temperatura, humitat, olors, il-luminaci6 i vibracions.

= Materials de construcci6
- Elceller o la cava del dia.
- Laconservacio del vi:
» Laimportancia del tap
» Posici6 de les ampolles
- Metodes de rotacié de vins.
- Registres documentals (vals de comanda, fitxes d'existéncies).

- Metodes manuals i informatitzats per a la gestio i control d'inventaris i estocs.

5. Cartes de vins
- La confecci6 d'una carta de vins. Normes basiques.
- Composicio, caracteristiques i categories de cartes de vins.
- Disseny grafic de cartes de vins.
- Politica de preus.
- Larotacio dels vins en la carta:
= Popularitat
= Rendibilitat
- Els suggeriments de vins.

6. El maridatge
Definicié de maridatge i la seva importancia.
- Harmonitzaci6 dels vins amb:

= Aperitius
=  Entrants
= Peixos

= Carns

=  Prostres

Les combinacions més frequents.
- Els enemics del maridatge.

Orientacions metodologigues

Formacié a distancia:

Nombre d'hores totals del

Modul formatiu N
modul

Nre. d'hores maximes
susceptibles de formaci6 a
distancia

Modul formatiu - MF1048 2 90

50

Criteris d'accés per als alumnes

S'ha de demostrar o acreditar un nivell de competéncia en els ambits

assenyalats a continuacié que

asseguri la formacié minima necessaria per cursar el médul amb aprofitament:

Comunicacié en llengua castellana
Competeéncia matematica
Competéencia digital

Competéncia social en geografia

Per accedir a aquest modul mitjancant I'oferta modular, és aconsellable que l'alumne tingui les
capacitats que recull el modul de "Seguretat, higiene i proteccié ambiental en hoteleria".

MODUL FORMATIU 3

Denominacié: ELABORACIO | ACABAT DE PLATS A LA VISTA DEL CLIENT

Codi: MF1053_2
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Nivell de qualificacio professional: 2

Associat a la unitat de competéencia:

UC1053_2: Elaborar i acabar plats a la vista del client.
Durada: 50 hores

Capacitats i criteris d'avaluacio

C1: desenvolupar el procés d'aprovisionament intern d'equips, géneres i altres materials necessaris
per a la realitzacid i servei d'elaboracions culinaries a la vista del client.
CEL1.1 Deduir, a partir d'un servei de plats predeterminat a la vista del client, les necessitats
d'equips, aliments, begudes, complements i altres materials que siguin necessaris per
desenvolupar-ne I'elaboracio i el servei.
CE1.2 Emplenar, si s’escau, la documentacié necessaria per a l'aprovisionament intern.
CE1.3 Realitzar aprovisionaments interns de géneres, materials i determinades elaboracions
en l'ordre i el temps preestablerts i aplicar-hi la hormativa higienicosanitaria.

C2: utilitzar equips i estris que formen la dotacid basica per preparar elaboracions gastronomiques a
la vista del client d'acord amb les seves aplicacions i en funcié d'un rendiment optim.
CE2.1 Identificar els equips i estris d's comu per preparar elaboracions culinaries a la vista
del client, i explicar: funcions, normes d'utilitzacid, resultats quantitatius i qualitatius que
s'obtenen, riscos associats a la seva manipulacié i manteniment d'Us necessari.
CE2.2 Justificar la utilitzacié d'equips i estris en funcié del plat objecte de preparacio.
CE2.3 Efectuar el manteniment d'Us d'acord amb instruccions aportades o rebudes.
CE2.4 Aplicar normes d’utilitzacié d’equips i estris, seguint els procediments establerts per
evitar riscos i obtenir resultats predeterminats.
CE2.5 Argumentar el compromis de mantenir i tenir cura de les instal-lacions i els equips, i
treure el maxim profit dels mitjans utilitzats en el procés, per evitar costos i desgastos
innecessaris.

C3: identificar les matéries primeres alimentaries d'is comua en l'elaboracié culinaria a la vista del
client, descriure’n varietats i qualitats i identificar els factors culinaris o parametres que s’han de
conjugar en els processos de conservacié i preparacio.
CES3.1 Identificar les materies primeres alimentaries d'is comud en I'elaboracié de plats a la
vista del client, descriure’n les caracteristiques fisiques, com ara forma, color i mida, les
gualitats gastronomiques, com ara les aplicacions culinaries basiques, i les necessitats de
preelaboracié basica i de conservacio.
CE3.2 Descriure férmules usuals de presentacié i comercialitzacié d'aquestes mateéries
primeres culinaries i indicar-hi qualitats, caracteristiques i necessitats de regeneracio i
conservacio.
CES3.3 Identificar llocs apropiats per a necessitats de conservaci6é i técniques aplicables a
necessitats de regeneracio d'aquestes matéries primeres culinaries.

C4: analitzar i desenvolupar el procés de preparacio i acabat d'elaboracions culinaries realitzades a la
vista del comensal o de les que només necessitin el trinxat o la distribucio a la sala.
CE4.1 Deduir necessitats de géneres i guarnicid/decoracié que necessiten les elaboracions
per desenvolupar les operacions d'acabat, trinxat o distribucio a la vista del comensal.
CEA4.2 Identificar necessitats d'equips, estris i parament necessaris.
CEA4.3 Executar les operacions necessaries de posada a punt d'equips i estris d'acord amb
instruccions rebudes i tipus d'elaboracio.
CEA4.4 Aplicar les técniques d'acabat, trinxat o distribucié a la vista del comensal i amb
l'actitud i imatge de bona atencié al client que aquest tipus de serveis necessita.
CE4.5 Resumir la possible informacié que es rep en atendre el comensal sobre gustos o
peticions especifiques i operar conseqiientment.

C5: analitzar i prestar els diferents tipus d'informacié que sobre I'elaboracié, presentacid i servei de
plats a la vista del comensal demanen els diferents tipus de clients.
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CES5.1 Identificar els diferents tipus de clients de restaurant i descriure’n les actituds i el
comportament habituals.
CEb5.2 Distingir els tipus de demanda d'informacié més usuals sobre I'elaboracid, presentacio i
servei de plats a la vista del client.
CE5.3 Identificar técniques de comunicacio verbal i no verbal i habilitats socials, i relacionar-
les amb les situacions analitzades.
CE5.4 En suposits practics, de demanda d'informacié relacionada amb els ingredients,
execucid, presentacio o servei d'elaboracions a la vista del client, cal:

- ldentificar i seleccionar la informacio segons la situacié plantejada.

- Simular la resolucié de necessitats concretes d'informacié, adaptant-la segons els

tipus de restaurants i clients.

CE5.5 Assumir la necessitat d'atendre els futurs clients amb cortesia i elegancia, per tal de
potenciar la bona imatge de I'entitat que presta el servei.

Continquts

1. Utilitzacio d'equips, utensilis i géneres per a elaboracions ala vista del client
- Equips utensilis i les seves caracteristiques:
= Rechaud
= Sautesse
= Posts de trinxar
=  Ganivets
= Pinces (cullera sopera i forquilla trinxant)
= Taules auxiliars o guéridons
= Carretons calents
= Post de tallar de pernil
= Post de tallar de salmoé
- Normes basiques d'utilitzaci6 i neteja d'equips i utensilis.
- Aprovisionament de géneres preparats tant a la sala com a la cuina.
- Les materies primeres alimentaries d'Us comu en l'elaboracié de plats a la vista del client: oli,
mantega, sal, pebre, mostassa, nata, destil-lats, llimona, espécies i vinagre.

2. Elaboracions gastronomiques a la vista del client
- Preparaci6 de plats a la vista del client. Cortesia i elegancia.
- Fitxes tecniques de les diferents elaboracions: ingredients, quantitats, tractaments en cru i
cuinats, normativa de manipulacié d'aliments i temps.
- Posada a punt del guéridon per elaborar plats.
- Plats a la vista del client: ingredients i procés d'elaboracio6:
* Amanida César
» Bistec tartar
= Llenguado al cava
= Filet al whisky
= Filet Strogonoff
= Entrecot al pebre
= Creps Suzette
= Pelada de fruita: pinya, taronja, sindria, mel6 i poma.
= Amanida de fruita
- Presentacié, decoraci6 i guarnicions de plats a la vista del client.
- Informaci6 i assessorament als clients durant I'elaboracié de plats.

3. Desespinament de peixos, mariscos i trinxat de carns

- El desespinament de peixos i mariscos. Tipus i classificacio de peixos i mariscos:
= Peixos rosats, blancs, blaus
= Mol-luscos: univalves, bivalves i cefalopodes
= Crustacis
= El desespinament del llenguado
» El desespinament del rémol
= El desespinament del llobarro
= El desespinament de I'orada

- Eltrinxat de carns. Tipus i classificaci6 de les carns:
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= El trinxat del pollastre
= El Villagodio i el Chateaubriand
» Elcarré de xai
- El porci el pernil:
=  Origen del porc
= Elaboracio del pernil:
- Especejament, dessagnament i rentatge
- Salao
- Postsalament
- Rentatge amb aigua calenta a pressi6
- Assecatge natural
- Envelliment
= Diferents tipus de pernil:
- Depenent del tipus de porc del qual prové:
- Pernil d'iberic
- Pernil de porc blanc
- Segons hagi estat alimentat el porc ibéric:
- Pernil ibéric de gla
- Pernil ibéric d’enceball
- Pernil ibéric d’engreix
- Depenent del tipus i temps de curacié:
- Pernil de cava
- Pernil cava reserva
= Parts del pernil
= Tall del pernil
= L'espatlla de porc i les seves caracteristiques

Orientacions metodologiques

Formacio a distancia:

Nre. d'hores maximes
susceptibles de formacié a
distancia

Modul formatiu - MF1053 2 50 20

Nombre d'hores totals del

Modul formatiu N
modul

Criteris d'accés per als alumnes

S'ha de demostrar o acreditar un nivell de competéncia en els ambits assenyalats a continuacié que
asseguri la formacié minima necessaria per cursar el modul amb aprofitament:

e Comunicacio en llengua castellana.
e Competéncia matematica.
e Competencia digital

Per accedir a aquest modul mitjancant 'oferta modular, és aconsellable que l'alumne tingui les
capacitats que recull el modul de "Seguretat, higiene i proteccié ambiental en hoteleria".

MODUL FORMATIU 4

Denominacié: SERVEIS ESPECIALS EN RESTAURACIO
Codi: MF1054_2

Nivell de qualificacié professional: 2

Associat a la unitat de competéencia:

UC1054_2: Disposar tot tipus de serveis especials en restauracio.
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Durada: 80 hores

Capacitats i criteris d'avaluacid

C1: formular propostes d'organitzacié de mitjans necessaris per al muntatge de serveis gastronomics i
esdeveniments especials en restauracio, en el marc de sistemes organitzatius preestablerts.
CEL1.1 Identificar sistemes organitzatius idonis en funci6 del tipus de servei o esdeveniment i
mitjans disponibles.
CE1.2 Explicar la informacié i documentacié necessaries per al desenvolupament dels
serveis.
CEL.3 Identificar els circuits interns i externs de la informacié i de la documentacié que es
generen entre departaments, segons l'estructura general de I'establiment, i amb proveidors
externs.
CEL1.4 Especificar els criteris que marquen prioritats en el desenvolupament dels serveis.
CEL.5 En suposits practics, de muntatge de serveis gastronomics i esdeveniments especials
en restauracio, cal:
- ldentificar necessitats de mitjans humans, mobiliari, equips, utensilis, productes i
materials, necessaris per muntar i decorar locals i expositors d'aliments i begudes.
- Calcular les despeses derivades dels recursos necessaris per al servei.
- Proposar processos eficagos per prestar el servei a partir dels mitjans disponibles.
- Representar sobre planols la distribucié en planta de mobiliari i equips, i justificar-la
degudament.
- Organitzar l'espai fisic, optimitzant els recursos disponibles.
- Formalitzar la documentacié necessaria per al bon desenvolupament de la prestacio
dels serveis.
- Proposar procediments de control que permetin determinar l'eficacia dels processos
de prestacio dels serveis.

C2: descriure i utilitzar el mobiliari, els equips, les maquines i els estris habituals per prestar serveis
especials i esdeveniments en restauracio, d'acord amb les seves aplicacions i en funcié del seu
rendiment optim.
CE2.1 Explicar els tipus, el maneig, els riscos, la posada a punt i el manteniment d'Us dels
diferents tipus d'equips, maquinaries, eines, utensilis i mobiliari d'ls comu en els serveis
especials i esdeveniments en restauracio.
CE2.2 Identificar els danys i riscos que deriven d'una utilitzacié incorrecta dels equips,
magquines i estris d'ls comu en aquest tipus de serveis.
CE2.3 Posar a punt i utilitzar els equips, les maquinaries, eines, els utensilis i el mobiliari d'Us
comu en aquest tipus de serveis, i fer-ne el manteniment d'Us.

C3: dissenyar decoracions per a locals de restauracio i per a I'exposicié d'elaboracions culinaries i
begudes, en el marc de tot tipus de serveis especials i esdeveniments en restauracio.
CE3.1 A partir de motius decoratius, cal escollir o idear formes i técniques de decoracio.
CES3.2 Seleccionar técniques grafiques adequades per a la realitzacié d'esbossos o models
grafics.
CE3.3 Deduir variacions en el disseny realitzat de conformitat amb criteris com ara mida,
matéries primeres que s’hagin d’emprar, forma o color.
CES3.4 Realitzar els eshossos o0 models grafics aplicant-hi les técniques necessaries.
CE3.5 Adaptar el disseny decoratiu a les possibilitats dels locals i tipus de servei especial o
esdeveniment en restauracio.

C4: decorar i ambientar locals i muntar expositors amb generes, productes gastronomics i altres
materials, de manera que la seva col-locacio sigui equilibrada i atractiva per als clients potencials.
CE4.1 Descriure els principals mitjans emprats per a la decoracio6, il-luminacié i ambientacid
musical, i aplicar-hi els mitjans idonis segons el tipus d'establiment, local i productes
especifics.
CE4.2 Aplicar-hi técniques i emprar elements decoratius que s’adequlin a composicions
predeterminades.
CEA4.3 Classificar els productes objecte d'exposicido en funcié de variables com ara sabor,
color, mida, possibilitats d'associacio, temperatura adequada de conservacio o epoca de I'any.
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CE4.4 Efectuar la finalitzacié del muntatge d'expositors de conformitat amb el que s’ha
dissenyat, incorporant-hi les elaboracions especifiques en l'ordre i el lloc determinats per
necessitats técniques i classificacié gastronomica, tenint en compte criteris de sabor, mida,
color, naturalesa del producte i temperatura de conservacié, per obtenir nivells de qualitat
predeterminats.

CEA4.5 Situar i ordenar géneres, productes gastronomics i altres materials de conformitat amb
el que s’ha dissenyat.

CE4.6 La decoracio del local, els expositors d'aliments i begudes i altres equips per a aquest
tipus de serveis o esdeveniments es realitza amb sentit artistic, en el marc d’estandards i
limits econdmics preestablerts.

CEA4.7 La normativa de manipulacié d'aliments s'aplica durant tot el procés.

C5: distribuir, muntar i posar a punt equips, mobiliari i parament necessaris per al desenvolupament
de serveis especials i esdeveniments en restauracio.

CE5.1 Realitzar, en un suposit practic, l'aprovisionament d'equips, mobiliari i parament
necessaris per desenvolupar posteriorment serveis especials i esdeveniments en restauracio
de conformitat amb ordres de treball o procediments preestablerts.
CE5.2 Posar a punt i muntar serveis especials i esdeveniments de conformitat amb el que
s’ha planificat o tenint en compte:

- Les caracteristiques del tipus de servei o esdeveniment en questio.

- Lasuperficie i les caracteristiques del local.

- El personal, els equips, el mobiliari, parament, els productes i materials disponibles.

- Elnombre de comensals.

- Les expectatives de la suposada clientela.

- La naturalesa, temperatura de conservacié, el sabor, la mida i el color de les

elaboracions gastronomiques, per tal d'establir-ne I'ordre de col-locacio als expositors.

CE5.3 Seguir els procediments preestablerts per muntar i posar a punt aguests serveis i
esdeveniments, tenint en compte:

- Els recipients i equips assignats.

- Les temperatures necessaries.

- Les normes higienicosanitaries.

- Ladecoraci6 del conjunt.
CE5.4 Deduir, a partir d'un suposit practic de muntatge d'un servei especial, possibles
alternatives o combinacions en el muntatge global de mobiliari, equips, elements decoratius i
elaboracions especifiques, justificant-ne i proposant-ne I'execucio.
CES5.5 Indicar la forma d'actuar davant anomalies que es puguin produir en aquesta fase.
CEDb.6 Fer les tasques de neteja dels utensilis, equips i mobiliari utilitzats en el servei amb els
productes i métodes establerts.
CE5.7 Mantenir els equips de calor i de fred en les condicions de temperatura requerida i
actuar per mitja d'operacions manuals sobre els reguladors o mitjans de control de processos,
durant la manipulacid i el servei de les elaboracions culinaries.
CEbS.8 Aplicar rigorosament la normativa higienicosanitaria i de seguretat en totes les
operacions del procés.

Continquts

1. Instal-lacions i equips basics per a serveis especials i esdeveniments en restauracio

Material especial emprat en el servei i muntatge de serveis especials i esdeveniments.
= Cadires apilables
= Diferents estructures de formes de taules i taulers
= Bufets i taules auxiliars (guéridons)
= Tires d'estovalles i faldons
= Equips de fred i calor
= Miralls
= Posts de trinxar
» Recipients de diferents formes, mides i colors
= Utensilis per trinxar
= Elements decoratius
Els salons i la distribucié dels espais. Planols.
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- Maneig, riscos, posada a punt i manteniment d'Us dels diferents tipus d'equips, maquinaria,
eines, utensilis i mobiliari.
- Els danys possibles per un mal Us d'equips, maquines i estris.

2. Serveis especials en restauracio
- El banqueti el catering:
= Concepte
= Tipus
= Caracteristiques
» Organitzacio
* Planificacio
= Servei
= Diferéncies entre banquet i catering
- Muntatge de taules en els serveis especials en restauracio:
= Imperial
= Enformad”U”
= Enformad”l’
= Enformade “T”
= Enquadre
= Ulldeclau
= En forma de pinta
= Enforma d’espiga
= Alamericana
- Recursos humans i materials per al desenvolupament dels serveis especials:
= Plantilla
= Dotacions
- La comercialitzacio dels serveis especials:
=  Promocio
= Publicitat
= Venda
- Lavendailes relacions amb els clients:
= Contractes
= Diposits
= Proves
- La coordinacié interdepartamental: departaments afectats per les activitats relacionades amb
aquests. L'ordre de servei.
- Lafacturacié dels serveis especials:
= Despeses
= Beneficis
=  Avaluacio

3. Altres esdeveniments en restauracio

- El bufet:
= Concepte
= Tipus

- assegut, dempeus
- assistitono
= Caracteristiques:
- dimensions i distribuci6 de I'espai
- nombre de clients
» Diferents estructures de bufet en funcid a les seves caracteristiques.
» Muntatge d'expositors, ubicacio i distribucio.
- Classificacié dels productes objecte d'exposicié segons les variables:

e sabor

e color

e mida

e temperatura adequada de conservacié
e epoca de l'any

- Distribuci6 d'aliments als expositors i taula bufet.
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= Distribucié d'utensilis de fred i calor i utensilis de suport per al servei especial de

restauracio.
- Altres esdeveniments:

= El coffee break o pausa i els coctels.
- Concepte
- Organitzacio

= Les condicions de treball:
- Organitzacio

- Tipus:
e Escola
e Teatre

- Normes sobre la manipulacio i exposicié d'aliments.

4. Decoracid i muntatge d'expositors
- Disseny senzill d'esbossos per decorar locals en serveis especials i esdeveniments en

restauracio.

- Tendéncies o variacions que hi ha en la restauracio d'ambients i decoracio.
- Elcolorila seva influencia: teoria dels colors.

- Les plantes i flors en la restauracio: decoracio d'espais i taules.

- Ladecoracié de bufets tenint-ne en compte el tipus i el tema central.

- Els centres de taules.

- Les composicions i altres elements per a la decoracio.
- Lallumil'ambientacié musical en la restauracio: tipus, intensitats, elements.

Orientacions metodologigues

Formacio a distancia:

Modul formatiu

Nombre d'hores totals del
modul

Nre. d'hores maximes
susceptibles de formacié a
distancia

Modul formatiu - MF1054 2

80

50

Criteris d'accés per als alumnes

S'ha de demostrar o acreditar un nivell de competéncia en els ambits assenyalats a continuacié que
asseguri la formacié minima necessaria per cursar el modul amb aprofitament:

e Comunicacio6 en llengua castellana.

e Competéncia matematica.
e Competencia digital.

Per accedir a aquest modul mitjancant I'oferta modular, és aconsellable que l'alumne tingui les
capacitats que recull el modul de "Seguretat, higiene i proteccié ambiental en hoteleria".

MODUL FORMATIU 5

Denominacié: SEGURETAT, HIGIENE | PROTECCIO AMBIENTAL EN HOTELERIA

Codi: MFO711_2

Nivell de qualificacio professional: 2

Associat a la unitat de competéencia:

UCO0711_2: Actuar sota normes de seguretat, higiene i proteccié ambiental en hoteleria.

Durada: 60 hores

Capacitats i criteris d'avaluacio
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C1: reconéixer i aplicar les normes i mesures vigents i necessaries per assegurar la qualitat
higienicosanitaria de I'activitat d'hoteleria.

CEL.1 Identificar i interpretar les normes higienicosanitaries d'obligat compliment relacionades
amb instal-lacions, locals i utillatge d’hoteleria.
CE1.2 Estimar les conseqliéncies per a la salubritat dels productes i seguretat dels
consumidors de la falta d'higiene en els processos i mitjans de produccié o servei i en els
habits de treball.
CE1.3 Identificar els requisits higienicosanitaris que han de complir les instal-lacions i els
equips d'hoteleria.
CE1.4 Identificar i aplicar les mesures d'higiene personal i reconeixer tots els comportaments
o totes les actituds susceptibles de produir una contaminacié en qualsevol tipus d'aliments.
CEL.5 Descriure les principals alteracions que pateixen els aliments, identificar els agents que
les causen, 'origen, i els mecanismes de transmissio i multiplicacio.
CEL.6 Classificar i explicar els riscos i les principals toxiinfeccions d'origen alimentari i les
seves conseqliéncies per a la salut i relacionar-les amb les alteracions i agents causants.
CEL.7 Explicar els sistemes i procediments adequats per gestionar i eliminar residus en
I'activitat d'hoteleria.
CEL1.8 Identificar, classificar i comparar els diferents productes i tractaments de neteja, com
ara la desinfeccid, 'esterilitzacio, la desinsectacio i desratitzacid, i les seves condicions d'Us.
CE1.9 En suposits practics de neteja, desinfeccio, desinsectacio i desratitzacio, degudament
caracteritzats, cal:

- ldentificar 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’higienitzacio.

- Realitzar les operacions necessaries per netejar, desinfectar, desinsectar i desratitzar.

C2: avaluar la problematica ambiental originada en [l'activitat d'hoteleria i el control dels residus
produits.
CE2.1 Classificar els diferents tipus de residus generats d'acord amb el seu origen, estat,
reciclatge i necessitat de depuracio.
CE2.2 Reconeixer els efectes ambientals dels residus, contaminants i altres afeccions
originades per l'activitat d'hoteleria.
CE2.3 Reconeéixer els parametres que possibiliten el control ambiental en els processos
d'hoteleria i de depuraci6 de residus.
CE2.4 Jerarquitzar les mesures adoptables per a la proteccié ambiental en hoteleria.
CE2.5 Descriure les técniques de recollida, seleccio, reciclatge, depuracio, eliminacio i
abocament de residus.

C3: adoptar les mesures de seguretat i controlar-ne el compliment en totes les situacions de treball de
I'activitat d'hoteleria.
CE3.1 Analitzar els factors i les situacions de risc per a la seguretat i les mesures de
prevencio i proteccié aplicables en l'activitat d'hoteleria.
CE3.2 Interpretar els aspectes més rellevants de la normativa i dels plans de seguretat
relatius a: drets i deures del treballador/a i de l'empresa, repartiment de funcions i
responsabilitats, mesures preventives, senyalitzacions, normes especifiques per a cada lloc,
actuacio en cas d'accident i d'emergencia.
CE3.3 lIdentificar els riscos o perills més rellevants en l'activitat d'hoteleria i analitzar les
mesures de seguretat aplicables en el disseny del local i instal-lacions, condicions ambientals,
estat del lloc de treball, entorn i servituds, mesures de seguretat i proteccions de maquinaries,
senyalitzacié de situacions de risc i emergencies, equips de proteccio individual, toxicitat o
perillositat i maneig apropiat dels productes.
CES3.4 Identificar i aplicar les pautes d'actuacié adoptables en situacions d'emergéncia i en
cas d'accidents, com ara el maneig d'equips contra incendis, procediments de control, avis i
alarma, técniques sanitaries basiques i de primers auxilis i plans d'emergéncia i evacuacio.

C4: valorar la importancia de l'aigua i de les fonts d'energia i identificar les mesures per emprar-les
eficientment en les activitats d'hoteleria.
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CE4.1 Detallar I'is de les fonts d'energia en un establiment d'hoteleria.
CE4.2 Reconeixer I'is de les energies renovables i les seves possibilitats en un establiment
d'hoteleria.
CE4.3 Identificar les instal-lacions eléctriques, de gas i altres d'un establiment d'hoteleria i els
punts critics on poden presentar disfuncions.
CE4.4 Analitzar les bones practiques en el consum de l'aigua i de I'energia en un establiment
d'hoteleria i identificar possibles accions que en comportin la disminucio.
CEA4.5 Caracteritzar un programa de manteniment preventiu i correctiu.
CEA4.6 Identificar i valorar els diferents métodes per al tractament de les aigles.
CEA4.7 En suposits practics d'establiments d'hoteleria degudament caracteritzats, cal:
- Valorar la repercussié economica de I'Us €ficient de I'aigua i de I'energia.
- Explicar un programa d'estalvi d'aigua i d'energia i les seves mesures de seguiment i
control.
- Detallar les mesures que poden repercutir en I'estalvi d'aigua i d'energia.

Continquts

1. Higiene alimentaria i manipulacié d'aliments

- Normativa general d'higiene aplicable a l'activitat.

- Alteraci6 i contaminaci6 dels aliments: conceptes, causes i factors contribuents.

- Fonts de contaminacio dels aliments: fisiques, quimiques i biologiques.

- Principals factors que contribueixen al creixement bacteria.

- Neteja i desinfeccié: diferenciacié de conceptes; aplicacions.

- Materials en contacte amb els aliments: tipus i requisits.

- Qualitat higienicosanitaria: conceptes i aplicacions.

- Autocontrol: sistemes d'analisi de perills i punts de control critic (APPCC).

- Guies de practiques correctes d'higiene (GPCH). Aplicacions.

- Alimentaci6 i salut: riscos per a la salut derivats d'una manipulacié incorrecta d'aliments.
Conceptes i tipus de malalties transmeses a través d’aliments. Responsabilitat de I'empresa
en la prevencié de malalties de transmissié alimentaria.

- Personal manipulador: requisits dels manipuladors/ores d'aliments. Reglament. Salut i higiene
personal: factors, mesures, materials i aplicacions. Vestimenta i equip de treball autoritzats.
Gestos. Ferides i la seva proteccié. Assumpcié d'actituds i habits del manipulador/a
d'aliments. Importancia de les bones practiques en la manipulacié d'aliments.

2. Neteja d'instal-lacions i equips d'hoteleria

- Concepte i nivells de neteja.

- Requisits higiénics generals d'instal-lacions i equips.

- Processos de neteja: desinfeccio, esterilitzacié, desinsectacio i desratitzacio.

- Productes de neteja d'Us com: tipus, classificacié. Caracteristiques principals d'Us. Mesures
de seguretat i normes d’emmagatzematge. Interpretacié de les especificacions.

- Sistemes, meétodes i equips de neteja: aplicacions dels equips i materials basics.
Procediments habituals: tipus i execucio.

- Técniques de senyalitzacio i aillament d'arees o equips.

3. Incidéncia ambiental de I'activitat d'hoteleria
- Agents i factors d'impacte.
- Tractament de residus: maneig de residus i deixalles. Tipus de residus generats. Residus
soOlids i envasos. Emissions a I'atmosfera. Abocaments liquids.
- Normativa aplicable sobre proteccié ambiental.
- Altres tecniques de prevencié o proteccio.

4. Gesti6 de I'aiguai de I'energia en establiments d'hoteleria
- Consum d'aigua. Bones practiques ambientals en I'Us eficient de 'aigua.
- Consum d'energia. Estalvi i alternatives energetiques. Bones practiques ambientals en I'Us
eficient de l'energia.

5. Bones practiques ambientals en els processos productius d'establiments d'hoteleria

- Compres i aprovisionament.
- Elaboracid i servei d'aliments i begudes.
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- Neteja, bugaderia i llenceria.
- Recepci6 i administracio.
- Manteniment.

6. Seguretat i situacions d'emergencia en I'activitat d'hoteleria

- Seguretat: factors i situacions de risc més comuns. ldentificacié i interpretacié de les normes
especifigues de seguretat. Condicions especifiques de seguretat que han de complir els
locals, les instal-lacions, el mobiliari, els equips, la maquinaria i el petit material caracteristics
de l'activitat d'hoteleria. Mesures de prevencid i proteccio: en instal-lacions. En utilitzacié de
maaquines, equips i utensilis. Equipament personal de seguretat. Peces de roba de proteccio:
tipus, adequacio i normativa.

- Situacions d'emergéncia: procediments d'actuacid, avis i alarmes. Incendis. Fuites de gasos.
Fuites d'aigua o inundacions. Plans d'emergéncia i evacuacid. Primers aukxilis.

Orientacions metodologigues

Formacio a distancia:

Nre. d'hores maximes
susceptibles de formacié a
distancia

Modul formatiu - MFO711 2 60 50

Nombre d'hores totals del

Modul formatiu N
modul

Criteris d'accés per als alumnes

S'ha de demostrar o acreditar un nivell de competencia en els ambits assenyalats a continuacié que
asseguri la formacié minima necessaria per cursar el modul amb aprofitament:

e Comunicacio6 en llengua castellana.
e Competéncia matematica.
e Competencia digital.
MODUL FORMATIU 6
Denominacio: ANGLES PROFESSIONAL PER A SERVEIS DE RESTAURACIO
Codi: MF1051_2
Nivell de qualificacié professional: 2

Associat a la unitat de competéencia:

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

Durada: 90 hores

Capacitats i criteris d'avaluacio

C1: interpretar missatges orals senzills en anglés, emesos en I'ambit de I'activitat de restauracio.
CE1.1 Interpretar el significat global de missatges orals emesos en anglés pronunciats
lentament i clarament i reconéixer el proposit del missatge en situacions professionals, com
ara:

- Salutaci6 i comiat del client.

- Peticié d'informacio sobre I'oferta gastronomica.

- Peticio de I'oferta gastronomica.

- Prestacio del servei d'aliments i begudes.

- Peticio de facturacié i informacio de sistemes de cobrament.
- Comunicacio d'una queixa o reclamacio.

- Peticio d'informacio variada sobre I'entorn.
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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 telefdnica, missatge enregistrat i megafonia.

- Comunicaci6 formal o informal.

- Nombre i caracteristiques dels emissors del missatge.

- Costums en I'Gs 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
I'activitat de restauracio.
CE2.1 Interpretar el significat global de missatges, instruccions breus i documents rebuts o
utilitzats en anglés i reconeixer-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 l'activitat de
restauracio.
- Consulta de manuals d'aplicacié informatica.
- Peticid d'informacid, 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 comunicaci6, 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 l'activitat de
restauracio.

CE3.1 Expressar verbalment en anglés, pronunciant amb claredat, férmules de cortesia
apreses, frases curtes enllagades amb connectors i un vocabulari compartit en I'ambit
internacional, en situacions professionals, com ara:

- Salutacio, acomodament i comiat de clients.

- Informacio de l'oferta gastronomica.

- Servei d'aliments i begudes.

- Facturacio 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:

- Comunicaci6 presencial o telefonica.

- Comunicaci6 formal o informal.

- Costums en I'is de la llengua.

- Nombre i caracteristiques dels interlocutors.

- Soroll ambiental o interferéncies frequents en els establiments de restauracié.

- Temps de que 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:
- Redaccié de comandes.
- Redacci6 de documents senzills de promocié de [l'establiment o de I'oferta
gastronomica.
- Redaccié d'informacié d'interés 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 comunicacio, com ara:
- Comunicacio formal o informal.
- Costums en I'Gs de la llengua.
- Caracteristiques dels receptors del missatge.
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- 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.
CES5.1 Interaccionar amb un o diversos interlocutors en anglés, en situacions professionals,
com ara:
- Salutaci6 i comiat.
- Informaci6 sobre I'oferta gastronomica.
- Peticid de I'oferta gastronomica.
- Prestacié del servei d'aliments i begudes.
- Facturacié i informacio de sistemes de cobrament.
- Atenci6 de queixes i reclamacions.
- Peticié d'informacio variada sobre I'entorn.
CE5.2 Resoldre situacions d'interacci6 en anglés, sota condicions que afecten la
comunicacio, com ara:
- Comunicaci6 presencial o telefonica.
- Comunicaci6 formal o informal.
- Costums en I'is de la llengua.
- Nombre i caracteristiques dels interlocutors.
- Claredat en la pronunciaci6 i diferents accents.
- Soroll ambiental o interferéncies frequients en els establiments d'hoteleria i turisme, en
transports, parcs tematics, d'oci i congressos.
- Temps de que es disposa per a la comunicacié.

Continquts

1. Prestaci6 d'informacid gastrondmica i documental en anglés

- Interpretacio i traduccié de mendus, cartes i receptes.

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

- Confecci6 d'horaris de I'establiment.

- Informacio basica sobre esdeveniments en restauracio, com data, lloc i preu.

- Atenci6 de demandes d'informacié sobre |'oferta gastrondmica, begudes i preus d’aquestes.

- Redacci6 de documents i comunicacions senzilles per a la gestié i promoci6 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 'activitat de restauracié
i d'aplicacié informatica.

2. Atenci6 al client en anglés en el servei de restauracié

- Terminologia especifica en les relacions amb els clients.

- Presentacié personal (donar informacié d'un mateix).

- Usos i estructures habituals en l'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'atencio al client en el restaurant i resolucié de reclamacions amb
fluidesa i naturalitat.

- Assessorament sobre begudes i harmonia amb els plats.

- Informacio de sistemes de facturacio i cobrament. Els comptes.

- Atencio de sol-licituds d'informacié, 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.
- Usimaneig de les expressions més freqiients en restauracio.
- Coneixement i utilitzacié de les principals begudes en angles.
- Elaboracio de llistes i dialegs sobre els principals peixos, mariscos i carns en anglées.
- Coneixement i utilitzacié de les principals verdures, llegums i fruites en angles.
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- Elaboraci6 de llistes i dialegs en anglés de les espécies i fruits secs principals.

- Elaboraci6 de llistes i dialegs en anglés amb els elements del parament i estris de restauracié.

- Interpretacié de les mesures i pesos en anglés.

- Elaboraci6 i Us en dialegs en angles dels professionals que integren la branca i els seus
departaments.

Orientacions metodoldgigues

Formacié a distancia:

. Nombre d'hores totals del Nre. Q'hores maxime_s
Modul formatiu X susceptibles de formacié a
modul o
distancia
Modul formatiu — MF1051 2 90 70

Criteris d'accés per als alumnes

S'ha de demostrar o acreditar un nivell de competéncia en els ambits assenyalats a continuacié que
asseguri la formacié minima necessaria per cursar el modul amb aprofitament:

Comunicacié en llengua castellana.
Competencia matematica.

Competencia digital.

Competencia en llengua anglesa nivell A2.

MODUL DE PRACTIQUES PROFESSIONALS NO LABORALS DE SERVEIS DE RESTAURANT
Codi: MP0061
Durada: 80 hores

Capacitats i criteris d'avaluacio

C1: col-laborar en els processos d'aprovisionament intern de géneres i material i de disposicié de
mobiliari i equips, d'acord amb ordres de servei o plans de treball diaris relatius al servei d'aliments i
begudes a la sala.
CE1l.1 Emplenar documentacions necessaries per efectuar processos d'aprovisionament
intern.
CE1.2 Actuar amb la responsabilitat i 'honradesa que requereix la participacié en el procés
d'aprovisionament de géneres.

C2: participar en els processos de posada a punt de les instal-lacions i equips, aixi com muntatges de
taules i elements de suport, i realitzar les altres operacions de preservei al restaurant.
CE2.1 Organitzar operacions de muntatge de taules per desenvolupar el servei a la sala.
CE2.2 Organitzar els elements de suport, utensilis, altres instruments i equips per
desenvolupar un bon servei a la sala.

C3: aplicar les técniques d'atenci6 al client i analitzar-ne les caracteristiques.
CE3.1 Col-laborar en el procés de venda d'aliments, begudes i complements al restaurant.
CE3.2 Diferenciar i aplicar els procediments per interpretar i resoldre necessitats d'informacio,
reclamacions i queixes.
CE3.3 Atendre els clients amb cortesia, respecte i educacié per tal de potenciar la bona
imatge de I'entitat que presta el servei.

C4: assistir en la facturacié i tancament del restaurant.
CE4.1. Col-laborar en la realitzaci6 de factures amb els diferents sistemes de cobrament.
CEA4.2 Aplicar els procediments i mitjans de neteja del local, mobiliari i equips en el moment
del tancament.

C5: assistir en el procés d'aprovisionament i servei de vins.
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CE5.1 Colllaborar en la recepcié dels vins per emmagatzemar-los i distribuir-los
posteriorment.

CEb.2 Realitzar tasts senzills dels vins de la carta del restaurant.

CE5.3 Aplicar les normes i técniques del servei de vins tenint en compte les normes
especifiques de cada vi i del protocol vinicola.

C6: utilitzar i complir les normes i técniques pel que fa a l'elaboracié i acabat de plats a la vista del
client.
CEG6.1 Demostrar un bon fer professional en I'elaboracié de plats a la vista del client.
CE®6.2 Argumentar el compromis de mantenir i tenir cura de les instal-lacions i els equips, i
treure el maxim profit dels mitjans utilitzats en el procés, per evitar costos i desgastos
innecessaris.

C7: interpretar i executar instruccions de treball referides al muntatge de serveis especials de
restauracio.
CE7.1 Identificar necessitats de mitjans humans, mobiliari, equips, utensilis, productes i
materials, necessaris per muntar i decorar locals i expositors d'aliments i begudes.
CE7.2 Cooperar en el calcul de les despeses derivades dels recursos necessaris per al
servei.
CE7.3 Organitzar I'espai fisic, optimitzant els recursos disponibles.
CE7.4 Formalitzar la documentacié necessaria per al bon desenvolupament de la prestaci6
dels serveis.
CE7.5 Utilitzar el mobiliari, els equips, les maquines i els estris habituals per prestar serveis
especials i esdeveniments en restauracid, d'acord amb les seves aplicacions i en funcié del
seu rendiment optim.

C8: 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.

CE8.1 Atendre el client en anglés.

CES8.2 Aplicar la terminologia especifica i expressions més freqilents en anglés al restaurant.

C9: cooperar en l'andlisi i aplicacié de les normes i condicions higienicosanitaries referides a les
unitats de produccié o servei d'aliments i begudes, per evitar riscos de toxiinfeccions alimentaries i
contaminacié ambiental.
CE9.1 Identificar i interpretar les normes higienicosanitaries d'obligat compliment relacionades
amb instal-lacions, locals, utillatge i manipulacié d'aliments.
CE?9.2 Coneixer les caracteristiques de les unitats de produccio o serveis amb els productes i
estris autoritzats per a la neteja.
CE9.3 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.

C10: participar en els processos de treball de I'empresa, seguint les normes i instruccions establertes
en el centre de treball.
CE10.1 Comportar-se responsablement tant en les relacions humanes com en els treballs que
cal fer.
CE10.2 Respectar els procediments i les normes del centre de treball.
CE10.3 Emprendre amb diligéncia les tasques segons les instruccions rebudes i tractar que
s'adequin al ritme de treball de I'empresa.
CE10.4 Integrar-se en els processos de produccio del centre de treball.
CE210.5 Utilitzar els canals de comunicacio establerts.
CE10.6 Respectar en tot moment les mesures de prevencio de riscos, salut laboral i proteccié
del medi ambient.

Continquts

1. Realitzacio de I'aprovisionament intern
- Tramitaci6 de la documentacié necessaria.
- Assisténcia en el control de la recepcid de generes.
- Emmagatzematge de mercaderies rebudes.
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2. Posada a punt de la maquinaria, equips i instal-lacions
- Realitzacié de muntatge de taules.
- Realitzacié del servei d'aliments i begudes.
- Aplicacio de les ofertes gastrondmiques.

3. Atenci6 al client al restaurant
- Aplicacio de técniques de venda d'aliments i begudes.
- Assisténcia en les reclamacions i queixes.
- Aplicacié de normes de cortesia, respecte i educacié amb els clients.

4. Facturacio i tancament de restaurant
- Realitzacié de la facturacié en tots els seus tipus.
- Col-laboracié en el diari de produccié i tancaments de caixa.
- Col-laboracié6 en les tasques de neteja del local, mobiliari i equips al tancament de
I'establiment.

5. Servei de vins i informacié basica sobre aquests
- Col-laboraci6 en I'aprovisionament i conservaci6 dels vins.
- Emplenament dels registres documentals.
- Aplicacio de técniques de vendes de vins.
- Realitzacié dels tasts de vins de la carta del restaurant.
- Realitzacié del servei de vins al restaurant.

6. Elaboracié i acabat de plats a la vista del client
- Realitzacié de plats més usuals a la vista del client.
- Realitzacié de les operacions de trinxat, desespinament i talls especials.

7. Desenvolupament de serveis especials en restauracio

- ldentificacio de necessitats de mitjans humans.

- ldentificaci6 de necessitats de mobiliari, equips, utensilis, productes i materials per al
muntatge i servei d'esdeveniments especials.

- Calcul dels beneficis i les despeses.

- Realitzacio de planols per organitzar espais, mobiliaris, equips i distribucié dels clients a les
taules.

- Emplenament de la documentacié necessaria.

8. Comunicaci6é i expressié en llengua anglesa en situacions propies dels serveis de
restauracio
- Atenci6 directa en anglés al client de restaurant o hotel, a I'arribada, durant I'estada i a la
sortida.
- Resoluci6 en anglés de contingéncies, situacions emergents i deficiencies produides durant la
prestacié d'un servei.
- Resoluci6 de queixes i reclamacions en angleés.
- Informacid i assessorament en anglées, sobre begudes i menjars.
- Atenci6 de demandes d'informacio variada en anglés per part del client o professional del
sector.
- Comunicacio en anglés de forma presencial o telefonica.
- Comunicaci6 en anglés en situacions formals o informals.
- Comunicacid en anglés tenint en compte els costums en I'Us de la llengua.
- Comunicaci6 en angles tenint en compte el nombre d'interlocutors i les seves
caracteristiques.
- Comunicacio en anglés, amb claredat en la pronunciacié i interpretacio de diferents accents.
- Comunicacio en anglés en condicions de soroll ambiental o interferéncies.
- Comunicacio en anglés tenint en compte el temps de qué es disposa.

9. 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 géeneres i elaboracions culinaries.

40/43



. . r *
Servei d'Ocupacio Fofah
GOBERNO BT 4 * %
de Catalunya DEESPANA  DETRasso UNIO EUROPEA (RSN
Fons Social Europeu * kK

- Coneixement dels procediments d'emergéencia en situacions de risc.

10. Integraci6 i comunicacio en el centre de treball
- Comportament responsable en el centre de treball.
- Respecte dels procediments i normes del centre de treball.
- Interpretacié i execucié amb diligéncia de les instruccions rebudes.
- Reconeixement del procés productiu de I'organitzacio.
- Utilitzaci6 dels canals de comunicacio establerts en el centre de treball.
- Adequaci6 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 unitat
Moduls formatius Titulacié requerida de competéncia
Si es té titulacio Sino es té
titulacio

MF1052_2: Servei al - Llicenciat/ada en ciéncia i

restaurant tecnologia dels aliments.

- Llicenciat/ada en veterinaria.

- Diplomat/ada en turisme

- Tecnic/a superior en cuina.

- Tecnic/a superior en restauracio.

- Certificat de professionalitat de
nivell 3 de l'area de restauracio.

MF1048_2: Servei de - Llicenciat/ada en ciéncia i

vins tecnologia dels aliments.

- Llicenciat/ada en farmacia.

- Llicenciat/ada en quimica.

- Llicenciat/ada en enologia.

- Tecnic/a superior en restauracio.

- Certificat de professionalitat de
nivell 3 de l'area de restauracio.

MF1053_2: Elaboraci6 i | - Llicenciat/ada en ciéncia i

acabat de plats a la tecnologia dels aliments.

vista del client - Tecnic/a superior en cuina.

- Tecnic/a superior en restauracio.

- Certificat de professionalitat de
nivell 3 de l'area de restauracio.

MF1054_2: Serveis - Llicenciat/ada en ciéncia i

especials en tecnologia dels aliments.

restauracio - Técnic/a superior en restauracio.

- Tecnic/a superior en cuina.

- Certificat de professionalitat de
nivell 3 de l'area de restauracio.

MF0711_2: Seguretat, - Llicenciat/ada en ciéncia i

higiene i proteccio tecnologia dels aliments.

ambiental en hoteleria - Llicenciat/ada en medicina i Imprescindible
cirurgia. 2 anys requisit de

- Llicenciat/da en biologia. titulacio

- Llicenciat/ada en bioquimica.

- Llicenciat/ada en quimica.

1 anys 3 anys

1 any 3 anys

1 any 3 anys

1 any 3 anys
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Llicenciat/ada en enologia.
Llicenciat/ada en farmacia.
Llicenciat/ada en medicina.
Llicenciat/ada en veterinaria.
Llicenciat/ada en ciéncies
ambientals.

Llicenciat/ada en ciéncies del mar.
Enginyer/a agronom/a.

Enginyer/a técnic/a agricola,
especialitat en industries agraries i
alimentaries.

Diplomat/ada en nutrici6 humana i
dietetica.

MF1051_2: Angles -
professional per a -
servei de restauracio

Llicenciat/ada en filologia anglesa.
Llicenciat/ada en traduccio i
interpretacio.

Qualsevol titulacié superior amb la
formacié complementaria segient:
certificat d'aptitud en els idiomes
corresponents de I'Escola Oficial
d'ldiomes.

Qualsevaol titulacio universitaria
superior amb la formacié
complementaria seglent: haver
cursat un cicle dels estudis
conduents a l'obtenci6 de la
llicenciatura de l'idioma
corresponent juntament amb els
estudis complementaris esmentats

en l'apartat anterior.

1 any

Imprescindible
requisit de

titulacié

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

Espai formatiu Superficie m” 15 alumnes Superficie m” 25 alumnes
Aula de gesti6 45 60
Taller de restaurant 90 90
Magatzem de restaurant bar 20 20
Aula d'idiomes 45 60
Espai formatiu M1 M2 M3 M4 M5 M6
Aula de gesti6 X X X X
Taller de restaurant X X X X X
Magatzem de restaurant bar X X X X X X
Aula d'idiomes X

Espai formatiu

Equipament

Aula de gestio

- Rotafolis.
- Material d'aula.

- Equips audiovisuals.
- PCinstal-lats en xarxa, can6 de projeccid i Internet.
- Programari especific de l'especialitat.
- Pissarres per escriure amb retolador.

- Taula i cadira per a formador/a.
- Taules i cadires per a alumnes.

Taller de restaurant

servei adequat.

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

- Menjador equipat, decorat i condicionat per poder realitzar un
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Cadires.
Cartes.

Bufet 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 armatri 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, salmg, de puntilla i per
tallar verdures.

Recollidor d’engrunes.
Condiments variats.

Llibretes de comandes.

Cafetera.

Molinets de cafe.

Copes de tast.

Set d'aromes del vi.

Set de defectes del vi.

Magatzem de restaurant bar

Prestatgeries.
Magquinaria de transport de cadires i taulers.
Magquinaria de transport de begudes.

Aula d'idiomes

Equips audiovisuals.

1 projector.

Programes informatics per a I'aprenentatge d'anglées.
Reproductors i enregistradors de so.

Diccionaris bilingues.

No s’ha d'interpretar que els diversos espais formatius identificats s’hagin de diferenciar

necessariament mitjancant 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
I'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 formacidé s’adreci a persones amb discapacitat, es duran a terme les adaptacions i
els ajustaments raonables per assegurar-ne la participacio en condicions d'igualtat.
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