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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

100

Animacion Turistica en Hosteleria
horas

Objetivos

Comprender el concepto y objetivos de la animaciéon en el contexto turistico, haciendo
especial hincapié en las caracteristicas y conocimientos propios de sus profesionales.Saber
como organizar un departamento de animacion, tanto internamente como en sus relaciones
con los demas departamentos de un establecimiento turistico.Aprender a disefiar programas
de animacidn, conociendo los diferentes tipos existentes y las herramientas que se pueden
utilizar, asi como los posibles métodos de temporalizacion, promocion y evaluacion.Apoyar la
actividad de animacién en conceptos propios de las teorias de roles, del liderazgo y de la
dindmica de grupos.

Contenidos

UD1. Estructuras organizativas y funcionales.1.1. Estructuras organizativas y funcionales.1.2.
Turismo para todos.1.3. Regulaciones y normativas.1.4. Importancia de la animacién en los
alojamientos turisticos.UD2. La animacidn y sus responsables, los animadores.2.1. iqué es la
animacién? Concepto y antecedentes.2.2. Objetivos y situacion de la animacién turistica.2.3. Los
animadores, iquiénes somos?.2.4. Clasificacion, caracteristicas y cualidades del animador.2.5.
Formacidn y capacitacion.2.6. Ocupaciones y puestos de trabajo.UD3. Elementos para la
organizacién y funciones de un departamento de animacién.3.1. La organizacion en el
departamento de animacién.3.2. Relaciones con otros departamentos.3.3. Espacios y recursos
humanos.3.4. Recursos econdmicos.UD4. La organizacién, desarrollo y control de
actividades.4.1. Disefo de los programas de animacion.4.2. Herramientas para la organizacion
del programa.4.3. Tipos de programas de animacion.4.4. Temporalizacidn de programas y
actividades.4.5. La evaluacion en los procesos de animacion.4.6. Promocidn, publicidad y venta
de nuestras actividades.UD5. Dindmica y dinamizacion de grupos.5.1. Grupo, fases y
clasificacion.5.2. Los roles en el desarrollo del grupo.5.3. Lider y liderazgo.5.4. El logro de
dinamizar un grupo.5.5. ¢qué entendemos por dindmica de grupos?.5.6. Clasificacion de las
dindmicas de grupo.5.7. Disefio y aplicacion de las dinamicas de grupo.5.8. Criterios para elegir
la dindmica adecuada.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios
Aplicacion de los métodos de conservaciony

regeneracion, elaboraciones basicas de postres 150
elementales y presentacion y decoracion de horas
reposteria y pasteleria

Objetivos

Aplicar los métodos precisos y operar los equipos para la conservacion y regeneracion de
géneros crudos, semielaborados y las elaboraciones bdsicas para preparar productos de
reposteria Organizar el proceso de aprovisionamiento interno de géneros de acuerdo con
planes de produccion determinados Desarrollar procedimientos de supervisidon de procesos
de conservacion de todo tipo de productos de reposteria tradicional, de autor y creativa,
controlando los resultados intermedios y finales derivados de los mismos. Analizar poner a
punto y realizar el proceso de ejecucidn y conservacion de elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones que resulten aptas para la elaboracion posterior de preparaciones basicas de
reposteria y postres elementales.Analizar poner a punto y aplicar las técnicas basicas de
reposteria y en su caso de conservacion para obtener postres elementales.Analizar poner a
punto y realizar el proceso de regeneracion que precisan las preparaciones bdsicas de
reposteria y postres elementales para su uso o consumo posterior.Analizar y efectuar
operaciones de acabado de preparaciones basicas de reposteria y postres elementales de
acuerdo con su definicion estado y tipo de servicio para responder a una optima
comercializacidn.Presentar elaboraciones sencillas de pasteleria de acuerdo con la definicién
del producto aplicando técnicas basicas de elaboracion.Decorar el producto relacionando las
diferentes elaboraciones y valorando los criterios estéticos con las caracteristicas del producto
final.

Contenidos

UD1. Sistemas y métodos de conservacion y regeneracion de géneros crudos semielaborados y
elaboraciones basicas para reposteria.1.1. Clases y caracterizacién.1.2. Identificacidon de equipos
asociados en la conservacion.1.3. Equipos de almacenamiento.1.4. Etapas de los procesos
riesgos en la ejecucién y control de resultados.1.5. Identificacion de necesidades bdasicas de
conservacién segin momento de uso o consumo naturaleza del género o elaboracidn basica en
cuestion.1.6. Deduccidn de la técnica o método apropiado para la regeneracion.1.7. Ejecucion
de operaciones necesarias para la conservacion de géneros y elaboraciones basicas para
reposteria aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.1.8. Regeneracion y/o
acondicionamiento de materias primas para las elaboraciones complementarias de pasteleriay
reposteria.1.9. Equipos asociados para la regeneracion.1.10. Identificacion manejo y parametros

MAS INFORMACION EN CAMARA DE CIUDAD REAL

Calle Lanza 2,

926 27 44 44 i : ) :
13004 Ciudad Real pice@camaracr.org WWW.camaracr.org




-« 3 5

de control de los equipos asociados.UD2. Desarrollo de procesos de aprovisionamiento interno
y regeneracion de materias primas preelaboraciones y elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones para la elaboracidn de helados.2.1. Deduccidn y calculo de necesidades de géneros
preelaboraciones y elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.2.2. Aprovisionamiento
interno.2.3. Formalizacidon de documentacion y realizacion de operaciones.2.4. Ejecucién de
operaciones de regeneracion que precisen los géneros preelaboraciones y elaboraciones
basicas.2.5. Normas de control.UD3. Maquinaria Bateria Utillaje y Herramientas Propias de
Reposteria.3.1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.3.2. Bateria distintos moldes y sus
caracteristicas.3.3. Utillaje y herramientas.UD4. Materias Primas.4.1. Harina: distintas clases y
usos.4.2. Mantequilla y otras grasas.4.3. Distintos tipos de azlcar y otros edulcorantes.4.4.
Cacao y derivados: distintos tipos de cobertura de chocolate.4.5. Distintos tipos de fruta y
productos derivados (mermeladas confituras frutas confitadas pulpas etc.).4.6. Almendras y
otros frutos secos.4.7. Huevos y ovoproductos.4.8. Gelatinas especias etc.4.9. Distintas clases
de “mix”.4.10. Productos de decoracién.UD5. Preparaciones Basicas de Multiples Aplicaciones
Propias de Reposteria.5.1. Materias primas empleadas en reposteria.5.2. Principales
preparaciones basicas. Composicion y elaboracién. Factores a tener en cuenta en su elaboracion
y conservacién. Utilizacién.5.3. Preparaciones basicas de mdultiples aplicaciones a base de:
azucar cremas frutas chocolate almendras masas y otras: composicion factores a tener en
cuenta en su elaboracidn conservacion y utilizacion.5.4. Preparaciones bdasicas elaboradas a
nivel industrial.UD6. Técnicas de Cocinado Empleadas en la Elaboracién de Preparaciones de
Multiples Aplicaciones de Reposteria y Postres Elementales.6.1. Asar al horno.6.2. Freir en
aceite.6.3. Saltear en aceite y en mantequilla6.4. Hervir y cocer al vapor.UD7. Postres
Elementales.7.1. Importancia del postre en la comida. Distintas clasificaciones.7.2. Aplicacion de
las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la obtencién de los postres
elementales mas representativos de reposteria.UD8. Regeneracién de Productos Utilizados en
Reposteria.8.1. Regeneracion: definicion.8.2. Clases de técnicas y procesos8.3. Identificacidon de
equipos asociados.8.4. Fases de los procesos riesgos en la ejecucion y control de resultados.8.5.
Realizacidn de operaciones necesarias para la regeneracion.8.6. Postres y otros productos
preparados. Distintas clases.UD9. Presentacion y Decoracion de Postres Elementales.9.1.
Técnicas a utilizar en funciéon de la clase de postre.9.2. Utilizacion de manga cornets biberones
y otros utensilios.9.3. Cremas chocolates y otros productos y preparaciones empleados en
decoracion.9.4. Importancia de la vajilla.UD10. Acabado y presentacion de pasteleria.10.1.
Normas y combinaciones organolépticas bdasicas: los sentidos.10.2. Clasificacién y tipos de
acabados y presentaciones de pasteleria.10.3. Esquemas fases y riesgos en la ejecucion.10.4.
Decoraciones sencillas: bafios escarchados y borduras entre otras.10.5. Técnicas basicas de
acabado y presentacion de pasteleria.UD11. Decoraciéon de productos de reposteria.11.1.
Decoracién de productos de reposteria. Normas y combinaciones bdsicas. Control y valoraciéon
de resultados.11.2. Identificacidon de necesidades basicas de conservacion segin momento de
uso o consumo Yy naturaleza de la elaboraciéon.11.3. Experimentacidn y evaluacion de posibles
combinaciones.11.4. Tendencias en la presentacidon de elaboraciones.11.5. Decoraciones de
chocolate.11.6. Pasos mas importantes para trabajar la cobertura.11.7. Posibles problemas y
como evitarlos.11.8. Composicidon basica de las coberturas.11.9. Algunos trabajos con chocolate
(piezas de chocolate bomboneria motivos decorativos).11.10. Pintado a pistola: elaboracién de
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la pintura tipos de compresores condiciones previas para pintar modo de preparar la pintura y
pintado.11.11. Conservacion y almacenamiento.UD12. Decoraciones con caramelo vy
frutas.12.1. Materias primas para la obtencién del caramelo.12.2. El azlcar: puntos vy
aplicaciones12.3. Utensilios para elaborar y trabajar el caramelo.12.4. Coccién del azlcar.12.5.
Algunos trabajos (flores hojas lazos o piezas sopladas).126. Conservacion vy
almacenamiento.12.7. Decoraciones con frutas.12.8. Identificacion y selecciéon de las frutas mas
apropiadas para la decoracion de productos de pastelerial2.9. Utensilios para la talla y
manipulaciéon de frutas.12.10. Posibles problemas y como evitarlos.12.11. Conservacién vy
almacenamiento.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

100

Aprovisionamiento en Restauracion
horas

Objetivos

Una vez finalizado el Modulo el alumno sera capaz de gestionar procesos de
aprovisionamiento en restauracion.En concreto el alumno sera capaz de: Clasificar y evaluar
los géneros y materias primas utilizados en restauracion atendiendo a sus caracteristicas
organolépticas nutricionales de calidad y posibilidades de intervencion en las ofertas
gastronomicas.Analizar y definir procesos de aprovisionamiento recepcion y almacenaje de
bebidas géneros crudos y semielaborados elaboraciones culinarias y otros materiales
especificando las medidas e instrumentos de control y aplicarlos.Formalizar y controlar
inventarios de mercancias utensilios mobiliario y equipos propios de la restauracion para
conocer su cantidad y grado de rotacidn y conservacion.Simular la supervision de procesos de
aprovisionamiento almacenaje y control de inventarios en restauracidon controlando los
resultados intermedios y finales derivados de los mismos.Aplicar los procedimientos
habituales para el control de consumos en restauracion.

Contenidos

UD1. Materias primas culinarias.1.1. Clasificacién gastrondmica: variedades mads importantes
caracteristicas fisicas calidades propiedades organolépticas y aplicaciones gastrondmicas
basicas.1.2. Caracterizacion nutricional de las materias primas.1.3. Clasificacion comercial:
formas de comercializacion y tratamientos que le son inherentes.1.4. Denominaciones de
origen.1.5. Creacidén de fichas técnicas y de control.UD2. Productos y materiales.2.1. Material
fungible para catering.2.2. Material inventariable para catering.2.3. Bienes que forman las
existencias o stocks.2.4. Productos en curso.2.5. Productos semiterminados.2.6. Productos
terminados.UD3. Procesos de gestion de aprovisionamiento recepciéon almacenamiento
distribucidn y control de consumos e inventarios de alimentos bebidas otros géneros y equipos
en restauracion.3.1. Principales funciones de la gestion de aprovisionamiento.3.2. Proceso de
aprovisionamiento.3.3. Caracteristicas de los procesos y metodologia para detectar necesidades
de aprovisionamiento.3.4. Formas de expedicidn canales de distribucién y medios de transporte
habituales de materias primas alimentarias y bebidas.3.5. Proceso administrativo de las
compras.3.6. Procedimientos de compra y recepcion de productos sometidos a condiciones
especiales.3.7. Caracterizaciéon concrecién de sistemas procesos de almacenamiento y
distribucidn interna.3.8. Disefio de rutas de distribucidn interna.3.9. Control e inventario de
existencias.3.10. Practicas de proteccidn ambiental en los procesos de aprovisionamiento.3.11.

MAS INFORMACION EN CAMARA DE CIUDAD REAL

Calle Lanza 2,

926 27 44 44 i : ) :
13004 Ciudad Real pice@camaracr.org WWW.camaracr.org




.F'?f.“'?.":'*f,‘.‘ %’éﬁ o = C:lllld 'd émara

Cindad Real

Documentacién habitual y aplicaciones informaticas para el control de consumos en
restauracién y el inventario de existencias.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

Aprovisionamiento y Montaje para 100
Servicios de Catering horas

Objetivos

Poner a punto y utilizar instalaciones equipos maquinas utiles y herramientas que conforman
la dotacién basica de los departamentos de montaje de acuerdo con sus aplicaciones y en
funcién de su rendimiento dptimo.Efectuar procesos de aprovisionamiento de los géneros
elaboraciones culinarias envasadas materiales y equipos que conforman cargas de servicios
de catering.Efectuar procesos de montaje de géneros elaboraciones culinarias envasadas
menaje utensilios y material diverso en los recipientes y equipos establecidos para ofrecer
servicios de restauracion.Explicar y realizar el proceso de disposicién de cargas que conforma
un servicio de catering identificando las zonas donde se produce.

Contenidos

UD1. Organizacion del Departamento de Montaje en Instalaciones de Catering.1.1.
Departamentalizacion habitual segun tipos de establecimiento de catering.1.2. Organizacién y
formas de trabajo en el contexto profesional de catering.1.3. Relaciones con otros
departamentos.1.4. Caracteristicas formacion y funcionamiento de grupos de trabajo en un
catering.1.5. Aplicacion al catering del concepto de trabajo en equipo: el espiritu de equipo y la
sinergia.1.6. Procesos de comunicacion interpersonal en el catering: el feed-back y la escucha
efectiva.1l.7. Materiales y equipos de montaje de servicios de catering.1.8. Maquinaria y equipos
habituales: identificacion funciones modos de operacion y mantenimiento sencillo.1.9.
Compainiias de transporte con servicio de catering mds habituales.1.10. Diagramas de carga en
contenedores segln tipos de transporte.1.11. Especificidades en la restauracidn colectiva.UD2.
El Proceso de Aprovisionamiento para Servicios de Catering.2.1. Almacén economato vy
bodega.2.2. Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno.2.3. Seguridad de los
productos.UD3. El Proceso de Montaje de Servicios de Catering.3.1. Fases.3.2. Tipos de montaje
de servicios de catering mas habituales.3.3. Elaboraciones culinarias habituales en los distintos
servicios de catering.3.4. El montaje de productos destinados a la venta a bordo en medios de
transporte.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

Asesoramiento, Venta y Comercializacion de 100
Productos y Servicios Turisticos horas

Objetivos

Analizar la distribucion turistica y las entidades y medios que la configuran estimando su
evolucidn e incidencia de las nuevas tecnologias.Analizar las relaciones comerciales operativas
y contractuales de las agencias de viajes y tour-operadores con los diferentes proveedores de
servicios turisticos.Analizar los procesos de informacion asesoramiento y venta estimando su
importancia para el logro de los objetivos empresariales Desarrollar los procesos de ventas y
reservas de transportes viajes combinados excursiones y traslados y aplicar los
procedimientos establecidos Desarrollar acciones promocionales aplicables en agencias de
viajes y describir y aplicar técnicas de promocién de ventas y de negociaciéon estimando su
importancia para el logro de los objetivos empresariales

Contenidos

UD1. La Distribucidn Turistica.1.1. Concepto de distribucidon de servicios.1.2. Las agencias de
viajes. (AA.VV.).1.3. Normativas y reglamentos reguladores de la actividad de las agencias de
viajes.1.4. Las centrales de reservas.1.5. Analisis de la distribucion turistica en el mercado
nacional e internacional.1.6. Andlisis de las motivaciones turisticas y de los productos turisticos
derivado.1.7. Las centrales de reservas. Tipos y caracteristicas. Los sistemas globales de
distribucion o GDS.UD2. La Venta de Alojamiento.2.1. Relaciones entre las empresas de
alojamiento y las agencias de viajes.2.2. Fuentes informativas de la oferta de alojamiento.2.3.
Reservas directas e indirectas.2.4. Tipos de tarifas y condiciones de aplicacion.2.5. Bonos de
alojamiento.2.6. Principales proveedores de alojamiento.UD3. La Venta de Transporte.3.1. El
transporte aéreo regular. Principales compafiias aéreas. Relaciones con las agencias de viajes y
Tour-operadores. Tipos de viajes aéreos. Tarifas: tipos. Fuentes informativas del transporte
aéreo regular.3.2. El transporte aéreo charter. Compafiias aéreas charter y brékers aéreos. Tipos
de operaciones charter. Relaciones. Tarifas.3.3. El transporte por carretera regular. Principales
compafias. Relaciones con las agencias de viajes y tour-operadores. Tarifas: tipos. Fuentes
informativas del transporte por carretera.3.4. El transporte maritimo regular. Principales
compafias. Relaciones con las agencias de viajes y tour-operadores. Tipos de viajes. Tarifas:
tipos. Fuentes informativas del transporte maritimo regular.3.5. El transporte maritimo charter.
Compaiiias maritimas charter. Relaciones. Tarifas.UD4. La Venta de Viajes Combinados.4.1. El
producto turistico integrado.4.2. Relaciones entre tour-operadores y agencias de viajes
minoristas.4.3. Procedimientos de reservas.4.4. Principales tour-operadores nacionales e
internacionales.UD5. La Venta de Viajes Combinados.5.1. La venta de autos de alquiler.5.2. La
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venta de seguros de viaje y contratos de asistencia en viaje.5.3. La venta de excursiones.5.4.
Informacién sobre requisitos a los viajeros internacionales.5.5. Gestion de visados y otra
documentacién requerida para los viajes.5.6. Aplicacién de cargos por gestion.UD6. El Marketing
y la Promocidon de Ventas en las Entidades de Distribucion Turistica.6.1. Concepto de
Marketing.6.2. Segmentacién del mercado.6.3. El Marketing “Mix”.6.4. El plan de marketing.6.5.
Marketing directo.6.6. Planes de promocion de ventas.6.7. El merchandising.UD7. Internet
como Canal de Distribucién Turistica.7.1. Las agencias de viajes virtuales.7.2. Las relaciones
comerciales a través de Internet: (B2B B2C B2A).7.3. Utilidades de los sistemas online.7.4.
Modelos de distribucion turistica a través de Internet.7.5. Servidores online.7.6. Coste vy
rentabilidad de la distribucién turistica on-line.UD8. Paginas Web de Distribucidon Turistica y
Portales Turisticos.8.1. El internauta como turista potencial y real.8.2. Criterios comerciales en
el disefio comercial de sitios de distribucidn turistica.8.3. Medios de pago en Internet.8.4.
Conflictos y reclamaciones online de clientes.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

Atencion y Gestion de Llamadas Entrantes en un 100
Servicio de Teleasistencia horas

Objetivos

Una vez finalizado el Mddulo el alumno sera capaz de atender y gestionar las llamadas
entrantes del servicio de teleasistencia.En concreto el alumno sera capaz de: Atender la
primera llamada al servicio de teleasistencia para verificar y en su caso cumplimentar los datos
del expediente garantizando el funcionamiento del sistema y la exactitud de estos.Gestionar
las llamadas entrantes siguiendo el protocolo y pautas de actuacion establecidas tanto de las
personas usuarias asi como las producidas automaticamente por el sistema de teleasistencia
valorando la situacion y la demanda planteada para realizar las actuaciones necesarias y en su
caso movilizar recursos que se precisen.Realizar la gestion administrativa y documental de la
informacién acerca de las llamadas atendidas codificando en su caso las actuaciones y/u
observaciones realizadas para llevar a cabo el seguimiento de las intervenciones.

Contenidos

UD1. Atencidn a personas usuarias en la primera llamada de teleasistencia.1.1. Tipologia y
caracteristicas de las personas usuarias de teleasistencia.1.2. Tipologia y caracteristicas de las
personas excluidas del servicio de teleasistencia.1.3. Tipos especificaciones y utilizacidon de los
terminales y dispositivos auxiliares asi como descripciéon del manual de instrucciones.1.4.
Proceso de alta en un servicio de teleasistencia.1.5. Protocolos de modificacidn de datos en la
aplicaciéon informatica tras atender la primera llamada al servicio.1.6. Proceso de clasificacion
de Agendas.1.7. Programacién de Agendas.UD2. Gestidn de llamadas entrantes en servicios de
teleasistencia y movilizacidon de recursos.2.1. Caracteristicas identificacidn descripcién de los
componentes de las herramientas telematicas.2.2. Técnicas de comunicacién con personas
usuarias.2.3. Tipologias de alarma.2.4. Tipologias de llamadas entrantes.2.5. Tipos de actuacién
y recursos.2.6. Procedimientos de tratamiento de las llamadas segun niveles de actuacion.2.7.
Protocolos de actuacidon.UD3. Técnicas de gestion administrativa y documental para el
establecimiento de programaciones de agendas y para su seguimiento.3.1. Protocolos de
seleccion de la informacién relevante en una llamada entrante.3.2. Tipologia de llamadas de
seguimiento.3.3. Gestion del expediente en la aplicacién informatica.3.4. Técnicas de
codificacién de las actuaciones y observaciones de una intervencidn.3.5. Proceso de
programacion de la agenda de seguimiento.3.6. Procedimiento de elaboracién del informe de

actuacion.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

100

Camarero Servicio de Bar
horas

Objetivos

Objetivos generales:Dotar a los trabajadores de la formacion necesaria que les capacite y
prepare para desarrollar competencias y cualificaciones en puestos de trabajo que conlleven
responsabilidades, por un lado de programacidn con el fin de que los trabajadores adquieran
los conocimientos necesarios para realizar una correcta y adecuada organizacion del trabajo y
por otro lado, de direccidn, ya que los encargados de organizar el trabajo deben tener una
correcta formacion en la materia con el fin de maximizar los recursos, tanto materiales como
humanos, de que dispone la empresa.Facultar al trabajador para asesorar a los clientes sobre
los productos ofrecidos de modo que se adapte a las expectativas del cliente y a los intereses
econdmicos del establecimiento de hosteleria.Capacitar al trabajador para el comportamiento
frente al cliente en las situaciones que puedan surgir en el desarrollo de su actividad.Objetivos
especificos:Formar al trabajador para la preparaciéon y montaje del drea de bar/cafeteria,
siguiendo las normas establecidas, con el fin de prestar los servicios con la maxima calidad y
rentabilidad.Capacitar al trabajador para la preparacion y el servicio de bebidas, aperitivos,
cOcteles, cafés, infusiones, batidos, helados, etc.Proporcionar a los participantes
conocimientos sobre la elaboracion de vinos, su origen y cualidades, indicando las pautas a
seguir en la presentacidn y servicio, de manera que permita al trabajador asesorar a los
clientes adecuadamente.Capacitar a los participantes para la realizacion del inventario y
solicitar las mercancias que resulten necesarias para cubrir las exigencias de Ila
produccién.Facultar al profesional para realizar la facturaciéon y cobro de los servicios
prestados a los clientes.Informar al profesional sobre la actuacién ante posibles reclamaciones
de clientes.

Contenidos

Bloque I.UD1. La Restauracién.1.1. Conceptos generales.1.2. Evolucién del sector de la
restauracién.1.3. Definicidn y clasificacion de los establecimientos de restauracién.1.4.
Organizacion de los restaurantes.UD2. La Brigada.2.1. La brigada.2.2. El servicio de mostrador.
Clases y caracteristicas.2.3. Los uniformes.UD3. La mise en place. Protocolo. La comanda.3.1. La
mise en place.3.2. Desarrollo del servicio en el comedor.3.3. Tipos de servicio.3.4. Normas de
protocolo.3.5. Servicio de vinos y licores.3.6. La mise en place del bar.3.7. El servicio en la barra
o mostrador.3.8. Estudio de tiempos, recorridos y procesos.3.9. Control de calidad.3.10. La
comanda.UDA4. El mobiliario y el material de trabajo.4.1. El mobiliario principal y el auxiliar.4.2.
El material de trabajo.4.3. Instalaciones y maquinaria de bar.4.4. Nuevas tecnologias.UD5. Salsas
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empleadas en el bar o la cafeteria.5.1. Salsas.5.2. Otros condimentos.5.3. El aceite.UD6. Servicio
de bebidas, aperitivos y platos combinados.6.1. Introduccidn.6.2. Servicio en la barra.6.3. El
servicio en las mesas.6.4. Servicio de aperitivos.6.5. Servicio de plancha.6.6. Condiciones basicas
de los alimentos en el Bar.UD7. La Cocteleria.7.1. Introduccién.7.2. Utiles necesarios en
Cocteleria.7.3. La estacion central.7.4. Elaboracién de los cdcteles.7.5. Elaboracion de los
cocteles en vaso mezclador.7.6. Series de Cocteleria.7.7. Los vasos de Cocktail.7.8. Recetario
basico de Cocteleria.UD8. Los vinos.8.1. Vinos.8.2. Las uvas y sus componentes.8.3.
Fermentacién de la uva y composicién del vino.8.4. Generalidades en la elaboracién vy
clasificacion del vino.8.5. Definicién de cada tipo de vino.8.6. Elaboracion y crianza del vino.8.7.
Crianza de los vinos.8.8. Crianza de los vinos espumos0s.8.9. Servicio de los vinos.Bloque 11.UD9.
Aguardientes, licores y otras bebidas alcohdlicas.9.1. Introduccion: breve historia de la
destilacién.9.2. Elaboracion de licores y aguardientes.9.3. Tipos de aguardiente y licor.9.4.
Licores.9.5. Relacion de licores.9.6. Otras bebidas.9.7. Servicio de vinos vy licores
espirituosos.UD10. Bebidas no alcohdlicas.10.1. El café.10.2. El té.10.3. Otras infusiones.10.4. El
cacao.10.5. Zumos.10.6. Refrescos.UD11. Semifrios y Helados.11.1. Introduccién.11.2.
Semifrios.11.3. Helados.UD12. Facturacion y Cobro.12.1. El proceso de facturacion.12.2.
Liquidaciones.12.3. Caja del dia.12.4. Diario de produccién e Informe de Ventas.12.5. La
comanda.UD13. Atencién al cliente.13.1. Caracteristicas esenciales de la empresa de
servicios.13.2. Tipologia de clientes segun las circunstancias y los caracteres.13.3. El
personal.13.4. La comunicacion.13.5. Normas de atencién al cliente.13.6. La proteccion de
usuarios y consumidores.13.7. Reclamaciones y quejas: tratamiento.13.8. Las
resoluciones.UD14. Reglamentacién espafiola en restauracion.14.1. Legislacion estatal.14.2.
Derechos y obligaciones del usuario en un local de restauracion.14.3. Legislacidon autondmica.
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Camarero Servicio de Sala
horas

Objetivos

Objetivos generales:Dotar a los trabajadores de la formacion necesaria que les capacite y
prepare para desarrollar competencias y cualificaciones en puestos de trabajo que conlleven
responsabilidades, por un lado de programacion con el fin de que los trabajadores adquieran
los conocimientos necesarios para realizar una correcta y adecuada organizacion del trabajo y
por otro lado, de direccidn, ya que los encargados de organizar el trabajo deben tener una
correcta formacion en la materia con el fin de maximizar los recursos, tanto materiales como
humanos, de que dispone la empresa.Dotar de conocimientos tedricos — practicos a los
alumnos en el manejo de instrumentos, atencion al cliente y la consecuciéon de objetivos
empresariales.Objetivos especificos:Transmitir al trabajador las normas de conducta mas
adecuadas para atender a los clientes en sala.Informar a los profesionales de la importancia
de la brigada, los uniformes y la relacidn con otros departamentos.Capacitar al trabajador para
organizar y efectuar el montaje del comedor en coordinaciéon con los departamentos de
servicio de midas y bebidas.Capacitar al trabajador para la utilizacion y manejo de
instrumentos necesarios para el desempeno de sus tareas laborales, uso de campanas,
bandejas, fuentes... formar al trabajador para la realizacion del trinchado de carnes, despinado
de pescados y preparacidon de mariscos.Facultar al trabajador para el montaje de mesas para
comidas, banquetes, reuniones, buffets, asi como la decoracién de las mismas.Capacitar al
trabajador para el servicio de vinos, de manera que tenga un conocimiento de las distintas
variedades y la manera de servirlos.Capacitar al trabajador para realizar una correcta carta de
mens (realizacion de mendus, sugerencias, composicion e ingredientes del menu).

Contenidos

UD1. Introduccién al restaurante.1.1. Deontologia de la profesién.1.2. Normas de conducta y
tratamiento hacia el cliente, los compafieros y la empresa.1.3. El restaurante - comedor y sus
dependencias.1.4. La brigada.1.5. Los uniformes.1.6. Relacién del comedor con otros
departamentos.1.7. El mobiliario principal y el auxiliar.1.8. El material de trabajo.1.9. La mise en
place.UD2. El trato con el cliente.2.1. Recepcidén y acomodo del cliente.2.2. Despedida.2.3. La
comanda.UD3. Clasificacidn de los servicios.3.1. Introduccion.3.2. Transportes de viandas.3.3.
Clasificacién de los servicios.3.4. Trinchado y despinado.3.5. El desbarase de mesas.3.6. Normas
generales de servicio.3.7. Doblaje de mesas.3.8. El buffet de servicio.UD4. Los vinos: su
servicio.4.1. Introduccién histdrica.4.2. Las uvas y sus componentes.4.3. Fermentacion del
mosto y composicidon del vino.4.4. Elaboracién y clasificacion del vino. Generalidades.4.5.
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Elaboracién y crianza.4.6. Servicio.UD5. Licores y aguardientes.5.1. Introduccién: breve historia
de la destilacién.5.2. Elaboracidn de licores y aguardientes.5.3. Tipos de aguardiente y licor.5.4.
Otras bebidas.5.5. Servicio de vinos y licores espirituosos.UD6. EI Queso.6.1. El queso:
introduccion.6.2. Elaboracién del Queso.6.3. Clasificacién de los Quesos.6.4. Distintas
variedades de Quesos y sus caracteristicas.6.5. Otros Quesos.UD7. Decoracidon de mesas.7.1.
Decoracién de mesas con flores.7.2. Decoracidn de mesas con frutas.7.3. Decoracion de
buffet.UD8. Servicios especiales.8.1. Introduccién.8.2. Montaje de buffet de desayunos.8.3.
Montaje de mesas de desayunos.8.4. Servicio de desayunos continentales.8.5. Servicio de
desayunos a la americana o a la inglesa.8.6. Servicio de habitaciones.8.7. Servicio de desayunos
en pisos.8.8. Servicio de comidas en piso0s.8.9. Montaje de mesas especiales para
banquetes.8.10. Servicio de banquetes.8.11. Tipos de montaje de mesas.8.12. Montaje de
mesas de reuniones.8.13. Clases de Buffet.8.14. Montaje y servicio de mesas de Buffets.UD9.
Otras tareas y servicios.9.1. La confeccion de menus.9.2. La confeccion de cartas.9.3. Servicios a
la vista del cliente.9.4. Los Postres.UD10. Facturacion y Cobro.10.1. El proceso de
facturacién.10.2. Liquidacién.10.3. Caja del dia.10.4. Diario de informacidon e informe de
ventas.10.5. La Comanda.UD11. Atencién al cliente.11.1. Caracteristicas esenciales de la
empresa de servicios.11.2. Tipologia de clientes segln las circunstancias y los caracteres.11.3. El
personal.11.4. La comunicacion.11.5. Normas de atencién al cliente.11.6. La proteccion de
usuarios y consumidores.11.7. Reclamaciones y quejas: Tratamiento.11.8. Las resoluciones.
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Cocina
horas

Objetivos

Objetivos generales:Dotar a los trabajadores de la formacion necesaria que les capacite y
prepare para desarrollar competencias y cualificaciones en puestos de trabajo que conlleven
responsabilidades, por un lado de programacidn con el fin de que los trabajadores adquieran
los conocimientos necesarios para realizar una correcta y adecuada organizacion del trabajo y
por otro lado, de direccidn, ya que los encargados de organizar el trabajo deben tener una
correcta formacion en la materia con el fin de maximizar los recursos, tanto materiales como
humanos, de que dispone la empresa.Formar al trabajador para realizar y aconsejar al cliente
sobre aquellas preferencias de la cocina y mejorar la cualificacion de los profesionales para
mejorar la calidad en el servicio y atencion al cliente.Proporcionar los conocimientos
elementales de cocina para que los trabajadores puedan desarrollar correctamente sus
competencias, ya que, tanto los encargados de cocinar, como los de organizar el trabajo,
deben saber como preparar ensaladas, sopas, pastas, etc.Capacitar al alumno para el
tratamiento de los productos alimenticios desde que llegan a la cocina como materias primas
hasta su presentacion en la mesa, una vez elaborados.Objetivos especificos:Introducir al
alumno en el mundo de la cocina mediante su historia.Mostrar al alumno el proceso que
siguen los productos alimenticios antes de su presentacion al cliente, desde la compra hasta
su servicio en la mesa.Capacitar al alumno de la terminologia utilizada en el mundo de la
cocina, asi como el vocabulario de especias y condimentos.Instruir al trabajador sobre los
distintos tipos de ensaladas, condimentos y alifios utilizados.Capacitar al trabajador para la
elaboracidn de salsas.Formar al participante para una correcta clasificacidon y preparacion de
pescados y mariscos.Ensefiar al trabajador los diferentes métodos para la preparacion de
carnes.Especializar al alumno en la presentacion de platos de reposteria.Facultar al trabajador
para la elaboracidn de platos tradicionales.

Contenidos

UD1. Introduccién a la cocina.l1.1. Historia (introduccién).1.2. La cocina moderna.1.3. A
propdsito de la profesidon de cocinero.UD2. El circuito de los géneros en un establecimiento
hostelero. Definicién.2.1. Hosteleria.2.2. La compra.2.3. Las operaciones preliminares.2.4.
Métodos de coccién.2.5. La condimentacion (sazonamiento, aromas condimentos).2.6. La
presentacion.UD3. Vocabulario.3.1. Términos de cocina.3.2. Vocabulario de especias.3.3.
Sazonamiento, aromas y condimentos.UD4. Las ensaladas.4.1. Las ensaladas: introduccion.4.2.
Factores a considerar a la hora de confeccionar ensaladas.4.3. El condimento en las
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ensaladas.4.4. Los alifios.4.5. Ensaladas simples, compuestas y templadas.UD5. Los huevos y
tortillas.5.1. Los huevos: introduccion.5.2. Algunas preparaciones de huevos.5.3. Tortillas.UD6.
Las sopas.6.1. Las sopas: introduccion.6.2. Clasificacidon.6.3. Las cremas: introduccién.6.4. El
consomé.6.5. Potajes: legumbre secas.6.6. Elaboracion de sopas.UD7. Pastas y pizzas.7.1. La
pasta: introduccion.7.2. Coccidn de la pasta.7.3. El queso y la pasta.7.4. Las pastas y sus salsas
mas habituales.7.5. Las pizzas.UD8. El arroz.8.1. El arroz: introduccion.UD9. Verduras vy
hortalizas.9.1. Verduras y hortalizas: introduccion.UD10. Las salsas.10.1. Los fondos. Las salsas.
Introduccidn.10.2. Los fondos de cocina.10.3. Gelatinas naturales: ave, ternera, buey, vaca,
caza.10.4. Jugos y desglasados. Utilizacién y realizacidon.10.5. Trabazones. Analisis y principios
de las trabazones y las salsas.10.6. Las grandes salsas o salsas base.10.7. Otras salsas basicas:
pequefias salsas basicas.10.8. Mantequillas.UD11. Pescados.11.1. Los pescados:
introduccion.11.2. Clasificacion de los pescados 11. 3.limpieza (operaciones preliminares de los
pescados).11.4. Pescados: diferentes sistemas de coccidn.11.5. Salsas mas utilizadas.11.6.
Elaboraciéon de pescados en base a: especie racionamiento, método de coccién, salsa de
acompafiamiento, guarnicion, presentacién.UD12. Los mariscos.12.1. Los mariscos:
introduccion.12.2. Clasificacidon de los mariscos.12.3. Diferentes sistemas de coccién.12.4. Salsas
mas utilizadas.12.5. Elaboracion de mariscos en base a: especie (tipo de marisco), racionamiento
(corte), método de coccién, salsa de acompafiamiento, guarnicidn, presentacion.UD13. Las
carnes.13.1. Las carnes de matadero: introduccion.13.2. Clasificacion de las carnes.13.3.
Sacrificio y conservacion de las carnes.13.4. La carne en la cocina.13.5. Salsas mas
utilizadas.13.6. Elaboracion de carnes en base a: especie racionamiento, forma de coccidn, salsa
de acompafiamiento, guarnicion y presentacion.UD14. Aves.14.1. Las aves de corral:
introduccion.14.2. Clasificacion de las aves de corral.14.3. Operaciones preliminares anteriores
a la coccién.14.4. Diferentes métodos de cocinado.14.5. Elaboracion de platos a base de aves
segun: especie, racionamiento, método de coccién, salsa de acompafiamiento, guarnicidn
presentaciéon.UD15. Caza.15.1. La caza: introduccién.15.2. Clasificacion.15.3. Diferentes
sistemas de cocinado.15.4. Salsas mas utilizadas en las preparaciones a base de caza.15.5.
Elaboracién de caza en base a: especie, racionamiento, forma de coccidn, guarnicidn, salsa de
acompafiamiento, presentacion.UD16. El queso.16.1. El queso: introduccién.16.2. Elaboracion
del queso.16.3. Clasificacion de los quesos.16.4. Distintas variedades de quesos y sus
caracteristicas.UD17. Reposteria.17.1. Hojaldre.17.2. Pasta brisa y masas para pastas de té.17.3.
Masas batidas.17.4. Masas escaldadas.17.5. Mazapdan.17.6. Crépes.17.7. Bafios y cremas.17.8.
Merengue.17.9. Flanes y natillas.17.10. Mousses.17.11. Tartas.
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Cocina Creativa y de Autor
horas

Objetivos

Una vez finalizado el Maédulo el alumno sera capaz de desarrollar y supervisar procesos de
preparacion y presentacion de platos de cocina creativa y de autor.En concreto el alumno serd
capaz de: Analizar elaboraciones culinarias de cocina creativa y de autor describiendo sus
procesos de ejecucion supervisar la realizacion y conservacion de elaboraciones culinarias de
cocina creativa y de autor Interpretar elaboraciones culinarias de otros autores ensayando
modificaciones en cuanto a las técnicas forma y corte de los géneros alternativa de
ingredientes combinacion de sabores texturas forma de presentacion y decoracién.Evaluar la
informacion que se genera en términos de gustos expectativas o necesidades de una potencial
demanda deduciendo los cambios necesarios en el proceso de produccion culinaria para
realizar las adaptaciones oportunas.

Contenidos

UD1. Elaboraciones mas significativas de la cocina creativa y de autor.1.1. Terminologia culinaria
caracteristica de la cocina creativa y de autor.1.2. Esquemas de elaboracion de los platos mas
representativos.1.3. Géneros y productos.1.4. Maquinarias e instrumentos.1.5. Fases de los
procesos.1.6. Cocciones novedosas.1.7. El dibujo aplicado a la decoracién culinaria.UD2. Cocina
creativa. Experimentacion y evaluacion de resultados.2.1. Fuentes de informacién y bibliografia
sobre cocina creativa.2.2. Platos representativos de la cocina de autores con prestigio nacional
y extranjero.2.3. Técnicas de cocineros mas representativos de Espafa y el extranjero.UD3.
Modificaciones en platos gastrondmicos en cuanto a las técnicas y procedimientos.3.1.
Instrumentos empleados.3.2. Forma y corte de los géneros.3.3. Alternativa de ingredientes.3.4.
Texturas.3.5. Formas de acabado.3.6. Técnicas de creatividad.3.7. Fases del proceso
creativo.UD4. Métodos de evaluacion del grado de satisfaccion de consumidores de nuevas
elaboraciones culinarias.4.1. Ofertas comerciales de los nuevos resultados obtenidos.4.2.
Marketing.
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Cocina en Linea Fria
horas

Objetivos

Mostrar de forma integral todo lo que conlleva la implantacion y gestion de una linea fria
completa en una institucion que da servicio a colectividades (hospitales, colegios,
residencias...), centrandose en los aspectos mas cercanos al trabajo diario del personal de
cocina.Contextualizar la cocina en linea fria, dentro de la restauracion a colectividades, y dar
a conocer sus cualidades diferenciales, y las modificaciones en el trabajo diario que
acarrean.Aplicar los conocimientos necesarios para el trabajo en Ifc, incidiendo sobre aquellos
que lo diferencian de cualquier otro sistema de produccién.Conocer, respetar y aplicar la
normativa vigente, en materia de seguridad e higiene alimentarias, y participar en la
implantacion de un sistema de analisis de peligros y puntos de control criticos, que certifique
la calidad del trabajo realizado y los materiales y procesos empleados.

Contenidos

UD1. Introduccién.1.1. El sistema de linea fria completa (LFC).1.2. La implantacion de LFC.1.3.
Profesionales y entidades que participan en el proceso.UD2. Organizacidn del trabajo en una
cocina en LFC.2.1. Divisidn arquitecténica de una cocina central en LFC.2.2. Normativa vigente
en materia de seguridad alimentaria.2.3. La fi gura del bromatélogo.2.4. El personal de
cocina.UD3. El sistema de produccién (linea fria completa).3.1. Las instalaciones.3.2. Técnicas y
tecnologias de equipamiento.UD4. Seguridad e higiene.4.1. Normativa.4.2. Sistema APPCC.
Implantacion y aplicacion.UD5. Calidad en la empresa alimentaria.5.1. Concepto de calidad.5.2.
Definiciones.5.3. La calidad en la empresa alimentaria.
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Cocina Espaiiola e Internacional
horas

Objetivos

Analizar elaboraciones culinarias describiendo sus procesos de ejecucion.Realizar poner a
punto y conservar elaboraciones culinarias que resulten generalmente complejas y
representativas por sus valores gastronémicos tipo: territoriales o temporales.

Contenidos

UD1. Cocina Espafola.1l.1. Caracteristicas generales y evolucién histérica.1.2. Alimentos
Espafioles mas emblematicos. Productos con Denominacién de Origen protegida.1.3. La Dieta
mediterranea.1.4. Cocina tradicional y cocina de vanguardia. La actual cocina espafiola en el
mundo. Platos mas representativos de la gastronomia espafiola.1.5. Tapas pinchos banderillas
montaditos y cocina en miniatura.1.6. La dieta mediterrdnea y sus caracteristicas.1.7. Las
cocinas de las distintas autonomias. Principales peculiaridades. Platos mas representativos.1.8.
Restaurantes espafioles mas reconocidos.1.9. Utilizaciéon de todo tipo de terminologia
culinaria.UD2. Cocina del Resto de Europa.2.1. La cocina francesa e italiana y sus caracteristicas.
Su influencia en la gastronomia de otros paises. Platos y productos mas representativos.2.2. La
cocina portuguesa principales caracteristicas y platos mas representativos.2.3. Otras cocinas del
continente y sus platos mas implantados en Espafia.UD3. Otras Cocinas del Mundo.3.1. La
gastronomia en Iberoamérica. Platos y alimentos mas representativos de los distintos paises.
Otras cocinas de América.3.2. Caracteristicas generales de la cocina del Magreb. Platos
productos y mas representaciones. Menaje mas caracteristico.3.3. Aportaciones de la cocina
asidtica a la gastronomia: principales platos y alimentos y condimentos. El Wok y sus
caracteristicas. Otros recipientes y utensilios.
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Cocteleria
horas

Objetivos

Encuadrar el mundo de la cocteleria dentro del contexto hostelero y turistico.Conocer todos
los elementos y herramientas necesarias para llevar a cabo un servicio de cocteleria, con
profesionalidad y calidad en la atencion al cliente.Seguir las normas de la cocteleria clasica, y
aplicarlas en el desarrollo de las tareas llevadas a cabo en cocteleria, para atender al cliente
de forma que no se sienta defraudado.Preparar todos los elementos para aplicar decoraciones
apropiadas a cada coctel.Conocer los instrumentos de medida, asi como los recipientes de
servicio para cada tipo de coctel.Encuadrar el mundo de la cocteleria dentro del contexto
hostelero y turistico.Conocer todos los elementos y herramientas necesarias para llevar a cabo
un servicio de cocteleria, con profesionalidad y calidad en la atencidn al cliente.Seguir las
normas de la cocteleria clasica, y aplicarlas en el desarrollo de las tareas llevadas a cabo en
cocteleria, para atender al cliente de forma que no se sienta defraudado.Preparar todos los
elementos para aplicar decoraciones apropiadas a cada cdctel.Conocer los instrumentos de
medida, asi como los recipientes de servicio para cada tipo de cdctel.

Contenidos

UD1. Introduccién.1.1. Historia del coctel.1.2. La restauracion.1.3. El departamento de bar.UD2.
Elementos, Utiles y menaje necesarios para la cocteleria.2.1. La estacidon central.2.2. Tipos,
componentes y su funcion.2.3. Mise en place.UD3. Tipos de cristaleria que se usa en el servicio
de cécteles.UD4. Normas para la preparacion de cécteles.4.1. Introduccion.4.2. Cémo preparar
un buen cdctel.4.3. Pequefio decdlogo para proceder.UD5. La presentacién de la bebida y
decoracion.5.1. Utilizacion de elementos decorativos.UD6. Las combinaciones.6.1. Familias.6.2.
Series.6.3. Cocteleria internacional y nueva Cocteleria.6.4. Servicio.UD7. Preparacion y
confeccidn de los siguientes cocteles.7.1. Preparar la estacidn central.7.2. Manejo de coctelera
y mezclador.7.3. Elaboracién de cdcteles.7.4. Preparar elementos de decoracion.7.5.
Dosificacion de bebidas.7.6. Efectuar el servicio de estas bebidas en barra.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

Control de la Actividad Econdmica del Bary 100
Cafeteria horas

Objetivos

Analizar el sector de la restauracion y en particular la actividad de bar-cafeteria considerando
las relaciones de estos establecimientos con otras empresas.Realizar proyectos de viabilidad
sencillos de un pequefio bar-cafeteria utilizando los canales de informacidn existentes para la
constitucion y puesta en marcha de pequeias empresas.Analizar sistemas de
aprovisionamiento de alimentos y bebidas y ejecutar las operaciones inherentes de acuerdo
con los sistemas seleccionados.Estimar posibles precios de las ofertas gastrondmicas y de
bebidas propias de bar-cafeteria calculando los costes de materias primas y demas
géneros.Desarrollar los sistemas y procesos de gestidn y control necesarios para el ejercicio
de la actividad de bar-cafeteria.

Contenidos

UD1. El Bar-Cafeteria: Establecimiento Negocio y Empresa.l.1. El bar-cafeteria como
establecimiento: tipos de establecimientos.1.2. Plan de marketing del bar-cafeteria. Analisis de
mercado.UD2. Viabilidad Econdémica y Financiera del Bar-Cafeteria.2.1. Tramites vy
documentacion relativa a la constitucion y puesta en marcha.2.2. Organigrama del bar-cafeteria.
Seleccion de personal. Perfiles profesionales.2.3. Empresa empresario y establecimiento
mercantil.2.4. Tipo juridico de empresario: individual y social.2.5. Distincién entre empresa
empresario y establecimiento mercantil.2.6. El empresario individual y el empresario social.2.7.
Profesionales y organismos estatales autondmicos y locales que asesoran en materia de
procesos y procedimientos econdmico-administrativos relativos al inicio y desarrollo de la
actividad empresarial.2.8. Valoracion de la importancia que tiene la creacion y buen
funcionamiento de pequefias empresas para el desarrollo de la economia nacional y para la
integracidén sociolaboral.UD3. Aprovisionamiento y Control de Consumos y Costes de la
Actividad de Bar-Cafeteria.3.1. Gestién del aprovisionamiento en el bar-cafeteria: calculo de
necesidades de aprovisionamiento de alimentos bebidas y demds géneros para el bar-
cafeteria.3.2. El ciclo de compra. El inventario permanente y su valoracién: métodos de
valoracion de existencias. Negociacidon con proveedores.3.3. Recepcién y almacenamiento de
géneros: inspeccién control distribucidn y almacenamiento de materias primas.3.4. Gestion y
control de inventarios. Registros documentales. Fichas técnicas.UD4. Control de Consumos y
Costes del Servicio del Bar-Cafeteria.4.1. Control de consumos y costes: definicidn y clases de
costes. Calculo del coste de materias primas y registro documental. Control de consumos.4.2.
Control por copeo. Escandallos.4.3. Aplicacion de métodos. Componentes de precio. Métodos
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de fijacion de precios.UD5. El Control General de la Actividad de Bar-Cafeteria.5.1. Comparacion
y aplicacion de sistemas y procesos de control de la produccién y el servicio en el bar-
cafeteria.5.2. Analisis sencillo de la situacién econdmico-financiera del bar-cafeteria.5.3. Diario
de produccion y cierre de caja.5.4. Aplicacidon de métodos sencillos para auditar los procesos de
facturacién cobro cierre diario de la produccion y liquidacidon de caja en el bar-cafeteria.5.5.
Comparacion y aplicacién de sistemas de organizacion de la informacién.5.6. Normalizacién y
formalizacién de documentacidn que se genera en la actividad.UD6. Gestion y Control Comercial
Informatico y de Calidad en Restauracion.6.1. Gestion comercial: la estrategia de precios.6.2.
Las ventas. Posicionamiento del bar-cafeteria.6.3. Acciones de promocién y publicidad en bares-
cafeterias.6.4. Gestion y control de calidad: caracteristicas peculiares.6.5. Concepto de calidad
por parte del cliente.6.6. Programas procedimientos e instrumentos especificos.6.7. Técnicas de
autocontrol.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

Coordinacion y Dinamizacion del Equipo de 100
Monitores de Tiempo Libre horas

Objetivos

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de generar equipos de personal monitor
dinamizandolos y supervisandolos en proyectos educativos de tiempo libre infantil y
juvenil.En concreto el alumno sera capaz de: Aplicar técnicas bdsicas de comunicacion
institucional y personal orientadas a los agentes educativos para transmitir informacion en el
desarrollo de actividades de tiempo libre.Analizar los aspectos que caracterizan la situacion
de un equipo de personal monitor de tiempo libre como grupo.Aplicar técnicas de seleccién
acogida y acompaiiamiento de las nuevas personas que se van a incorporar en el equipo de
personal monitor para permitir la creacidn de equipos de trabajo funcionales.Utilizar técnicas
de direccion de equipos humanos en el desarrollo de proyectos de tiempo libre educativo
infantil y juvenil.Discriminar técnicas de mediacidon en la gestion de conflictos que sean
aplicables al trabajo de mediacién en equipos de personal monitor de tiempo libre.

Contenidos

UD1. Aplicacién de técnicas de dinamizacion al equipo de monitories.1.1. Caracterizacién del
equipo de monitores de tiempo libre como grupo.1.2. Analisis de las caracteristicas de un equipo
de monitores atendiendo al marco tedrico de la dinamica de grupos y su nivel de desarrollo.1.3.
Analisis de aptitudes capacidades destrezas y actitudes de los integrantes de un equipo de
monitores.1.4. Dindmicas de cohesidn grupal entre las personas de un equipo de monitores
adecuadas a la realidad y al nivel de evolucion del grupo.1.5. Aplicacion de la mejora continua
en la gestidn y organizacion de equipos.UD2. Desarrollo de técnicas para gestionar la
informacidn y comunicacion en el equipo de monitores y agentes involucrado.2.1. Técnicas de
comunicacion.2.2. Técnicas de gestion de la informacidn.UD3. Aplicacidon de técnicas de
coordinacion al equipo de monitores.3.1. Proceso de desarrollo del equipo de trabajo.3.2.
Organizacion del trabajo en el equipo de monitores.UD4. Desarrollo de habilidades técnicas.4.1.
Aplicacién de técnicas de direccion de equipos humanos en el desarrollo de proyectos de tiempo
libre educativo infantil y juvenil.4.2. Aplicacion de técnicas de motivacién y apoyo en el
desarrollo de las funciones del equipo de responsables 4. 3. Aplicacion de técnicas de
acompafiamiento y asesoramiento 4. 4. Habilidades sociales y personales.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

100

Disefio de Productos y Servicios Turisticos Locales horas

Objetivos

Evaluar la potencialidad turistica en un ambito determinado que permita detectar
oportunidades de creacién y desarrollo de productos turisticos locales.Poner en practica y
evaluar estrategias de creacion mejora y desarrollo de productos y servicios turisticos en
entornos locales teniendo en cuenta la potencialidad turistica del drea la demanda actual
potencial y la proteccion ambiental.

Contenidos

UD1. El Sector Turistico.1.1. Origen y evolucidn histérica del fendmeno turistico. Factores que
influyen en su desarrollo. Dindmica y evolucién de los flujos turisticos: los nuevos habitos
viajeros.1.2. La organizacion del sector. El marco juridico econdmico y social. Administraciones
Publicas competentes en materia de turismo.1.3. Oferta y demanda turistica: recursos servicios
equipamientos y productos turisticos.1.4. La estructura de comercializacién en el sector.1.5.
Proceso de creacidn puesta en marcha desarrollo y prestacidon de los servicios turisticos.UD2.
Ordenacién Territorial y Planificacion Estratégica.2.1. Los planes de ordenacién territorial y su
incidencia en el desarrollo turistico. Normativas.2.2. Fuentes de informacién sobre oferta
demanda estructura evolucién y tendencias de los productos turistico locales.2.3. Analisis y
aplicacién de técnicas de identificacion y catalogacion de recursos turisticos.2.4. La investigacion
de mercados como instrumento de planificacion en el sector. Métodos cuantitativos y
cualitativos. Aplicaciones estadisticas.2.5. Analisis y aplicacion de técnicas de planificacidn
estratégica de productos y destinos turisticos. Posicionamiento estratégico frente a la
competencia.2.6. Proceso de creacidn puesta en marcha desarrollo y prestacién de los servicios
turisticos.UD3. Creacién y Desarrollo de Productos y Servicios Turisticos Locales.3.1. Andlisis
comparativo y caracterizacion de los diferentes tipos de productos y servicios Turisticos
locales.3.2. Definicion redefinicién y desarrollo de productos turisticos locales. Fases vy
ejecucién. Disefio y desarrollo de servicios.3.3. Proyectos de creacion desarrollo y mejora de
productos turisticos locales: oportunidad viabilidad y plan de ejecucion. Financiacion de
proyectos. Gestion de proyectos.3.4. Fases del ciclo de vida de un producto turistico local.3.5.
Gestién de iniciativas turisticas.UD4. Desarrollo Turistico Sostenible.4.1. Introduccién al
desarrollo sostenible: aspectos econdmicos ambientales y socioculturales.4.2. El desarrollo
sostenible para planificadores locales.4.3. La importancia del ambiente para el desarrollo
turistico. Impactos ambientales.4.4. Surgimiento y desarrollo de la interpretacidn del patrimonio
natural como herramienta para su preservaciéon y adecuada utilizacion como recurso
turistico.4.5. La gestién ambiental en turismo: consumo energético y agua tratamiento de
residuos otros aspectos.4.6. Plan de mejora ambiental dentro de la politica de calidad.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

Diseno y Comercializacion de Ofertas de 100
Restauracion horas

Objetivos

Una vez finalizado el Mdédulo el alumno sera capaz de disefio y comercializacion de ofertas de
restauracion.En concreto el alumno sera capaz de: Analizar el sector de la restauracion y
definir el posicionamiento del establecimiento interpretando todas las variables que lo
configuran y explicando su situacion actual y las tendencias que se detectan.Determinar la
composicidon y caracteristicas de ofertas gastrondmicas diversas teniendo en cuenta los
parametros econédmicos y comerciales contemplados en el sector de la restauraciéon.Analizar
los procesos de informacion asesoramiento y venta y aplicar en ellos los procedimientos y las
técnicas de atencidn al cliente y de comunicacion adecuados como elemento basico para el
logro de los objetivos empresariales.Desarrollar acciones promocionales aplicables a
establecimientos de restauracion aplicando técnicas de marketing.

Contenidos

UD1. Venta de servicios en restauracion.1.1. Clasificacion y caracteristicas de los servicios de
Restauracion.1.2. Identificacidon de las fuentes informativas de la oferta de Restauracion.1.3.
Estudio y analisis del entorno.1.4. Tipos de tarifas y condiciones de aplicacidn segun nuestro
objetivo.1.5. Estrategias para la fijacion de precios.1.6. Tipos de servicios que se pueden
ofertar.UD2. Composicidn de la oferta gastrondmica.2.1. Clasificacidn y principios basicos en la
creaciéon de la Oferta Culinaria.2.2. Atributos que definen la oferta de Restauracion.2.3.
Elementos de las ofertas.2.4. Variables de las ofertas.2.5. Tipos de Ofertas Gastronémicas.2.6.
Principios basicos para elaborar una carta.2.7. Normas para la elaboracién de un menu.2.8.
Merchandising y disefio de la oferta de los productos.2.9. Estudio de la situacion actual de la
alimentacién y salud.2.10. Estrategias competitivas genéricas.UD3. Analisis de la situacion en el
sector de la restauracidn.3.1. Estudios y analisis de situacidén del Mercado.3.2. Andlisis del sector
de Restauracion.3.3. Tipos de investigacion de Mercado.3.4. Posicionamiento de un
Restaurante.UD4. Comunicacidn marketing y ventas en restauracién.4.1. Estudiar las
necesidades y deseos del cliente en segmentos bien definidos del mercado.4.2. Comunicacion
interpersonal y sus tipos.4.3. Andlisis de las necesidades humanas y la motivacion.4.4. Evaluar y
medir la imagen de la empresa y la satisfaccion del cliente.4.5. Motivacidén a todos los
departamentos.4.6.  Estructura C.R.M. (Customer Relationship Management).4.7.
Marketing.4.8. Elementos de Merchandising en Restauracién.4.9. Estructura de un plan de
marketing.
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100

Elaboracion de un Plan de Emergencias
horas

Objetivos

Conocer qué es un plan de emergencias y evacuacion.Aprender cdmo se realiza un plan de
emergencias y evacuacion.Distinguir y conocer las distintas funciones de las personas que
intervienen en un plan de emergencias y evacuacion.Aprender a implantar un plan de
emergencias.

Contenidos

UD1. El plan de emergencia.1l.1. Alcance del Art. 20 de la ley de prevencion de riesgos
laborales.1.2. Objetivos del plan de emergencia.1.3. Definiciones.1.4. Clasificacion de las
emergencias.1.5. Contenido de un plan de emergencia.UD2. Evaluacién de riesgos.2.1. Foco de
peligro. Inventario de riesgos.2.2. Evaluacidon de los riesgos.2.3. Método de evaluacion del riesgo
de incendio.2.4. Método de Gretener.2.5. Método de Gustav Purt.2.6. Documentacién de
referencia.UD3. Medios de proteccion.3.1. Clasificacion de los fuegos.3.2. Clasificacién de los
agentes extintores.3.3. Extintores portatiles.3.4. Bocas de incendio equipadas (BIE).3.5.
Hidrantes.3.6. Equipos de deteccion.3.7. Instalaciones automaticas de extinciéon.3.8. Programa
de mantenimiento de medios.3.9. Requisitos de las instalaciones de proteccidén contra incendios
en los establecimientos industriales.UDA4. El plan de emergencia en la empresa.4.1. Alcance.4.2.
Definiciones.4.3. La empresa y sus actividades.4.4. Tipos de emergencia consideradas en la
empresa.4.5. Equipo humano de intervencion.4.6. Sistema de aviso.4.7. Vias de evacuacion.4.8.
Puntos de reunién.4.9. Planos de situacion de los medios de proteccién.4.10. Plan de
actuaciones en caso de emergencia.4.11. Tiempos previos a las actuaciones.4.12. Lista de
teléfonos de emergencias.4.13. Comprobacion de los equipos de proteccién.4.14. Archivo
vitales para la empresa.4.15. Documentacion de referencia. Legislacion.UD5. Implantacién del
plan de emergencia.5.1. Responsabilidad.5.2. Programa de implantacidon.5.3. Programa de
mantenimiento.5.4. Simulacros de emergencia.5.5. Investigacion de siniestros.UD6. Primeros
auxilios.6.1. Introduccidn.6.2. Concepto de primeros auxilios.6.3. Pautas de actuacion.6.4.
Métodos de reanimacion.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

100

Enologia Avanzada
horas

Objetivos

Conocer las principales formas de elaboracidn, crianza y variedades de vinos, asi como
catarlos, degustarlos y servirlos de forma correcta.Saber qué esperar de un vino, y cuando no
esta en las condiciones mas adecuadas.Saber como estan distribuidas las principales zonas
vinicolas del pais, y los tipos de vinos que producen, asi como sus métodos de elaboracion,
cultivos y variedades principales.Entender las fases que componen la cata de los vinos, y
conocer qué sentidos y organos intervienen en la misma.Aplicar las sensaciones
experiementadas para encontrar defectos o virtudes del vino.Conocer las tendencias actuales
y clasicas de maridajes, y reconocer las alianzas y los antagonismos.

Contenidos

UD1. La cata.1.1. La cata y el catador. Pruebas de valoracidn sensorial.1.2. Fisiologia de la cata.
Los sabores elementales.1.3. El proceso de la cata. Instalaciones y fichas de cata. Fases y
caracteristicas de la cata. Su vocabulario.UD2. Elaboracién de vinos blancos, tintos y rosados.2.1.
Origenes de los aromas del vino. Factores de calidad.2.2. La fermentacién. Los componentes del
vino. Equilibrio de aromas y sabores en los vinos.2.3. Elaboracién de vinos blancos, rosados,
claretes y vinos grises. Su cata.2.4. Elaboracidn de vinos tintos jévenes y de guarda. Su cata. La
madera en el vino. El roble.UD3. Otros vinos (licorosos, gasificados, dulces...).3.1. Elaboraciéon de
vinos carbdnicos y espumosos. Su cata.3.2. Vinos de licor, dulces naturales y naturalmente
dulces.3.3. Vinos espafioles de crianza bioldgica (“bajo velo”), amontillados y olorosos. Vinos
especiales: mistelas, enverados, chacolis, fondillén, rancios.UD4. Do Malaga y sierras de Malaga:
un ejemplo de evolucién de la industria del vino en Espafia.4.1. Zonas de produccién.4.2.
Denominacién de origen Malaga.4.3. Otras menciones tradicionales de los vinos de Malaga.4.4.
Clasificacién por la variedad de uva, el contenido en azlcar y el color.4.5. Envejecimiento del
vino de Mdlaga.4.6. Cata de vinos de la d. O. Malaga.4.7. Denominacion de origen «sierras de
Malaga».UD5. Clasificacion de los vinos en Espaia. Legislacidn.5.1. Zonas viticolas.5.2.
Clasificacion comunitaria.5.3. Vinos de calidad producidos en region determinada.
Denominaciones de origen espafiolas y sus variedades. Vinos de la tierra.UD6. Principales
variedades nacionales e internacionales.6.1. Principales variedades nacionales blancas y tintas.
Sus vinos varietales.6.2. Principales variedades blancas y tintas del mundo. Sus vinos
varietales.UD7. La Guarda del Vino.7.1. Como leer la etiqueta de un vino.7.2. El sumiller. El
servicio del vino. Presentacion, descorche y decantacion. Los corchos.7.3. La conservacion de los
vinos. La bodega y la cava.UD8. El consumo del vino.8.1. El vino y la salud. Consumo responsable
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y moderado de alcohol.8.2. Alteraciones y defectos del vino.UD9. Vocabulario Enolégico.UD10.
El Maridaje.10.1. El Maridaje.10.2. Clases de maridajes.10.3. El vino en la mesa.10.4. Maridar a
partir de Vinos.10.5. Acuerdos y alianzas.10.6. Sustancias que facilitan el Maridaje.10.7.
Esquema de alianzas clasicas de Vinos.UD11. Los Espirituosos.11.1. La Destilacion.11.2.
Caracteristicas generales de los Espirituosos.11.3. El Conac.11.4. El Armagnac.11.5. Los
BranEdies.11.6. Espirituosos obtenidos a partir de la destilacién de los hollejos de la uva.11.7.
Espirituosos obtenidos a partir de otras frutas, hierbas semillas y lacteos.11.8. Espirituosos
procedentes de la destilacidn de tubérculos y cereales: el whisky, el Sake. Otros espirituosos: el

L=
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Ron y el Tequila.11.9. Clasificacién de los espirituosos.

Camara
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100

Enologia para Cocineros
glap horas

Objetivos

Conocer la historia, evolucion, principales formas de elaboracidon y variedades, asi como
catarlos, degustarlos y servirlos de forma correcta.Saber qué esperar de un vino, y cuando no
esta en las condiciones mas adecuadas.Entender las fases que componen la cata de los vinos,
y conocer qué sentidos y organos intervienen en la misma.Aplicar las sensaciones
experimentadas para encontrar defectos o virtudes del vino.Conocer las tendencias actuales
y clasicas de maridajes, y elaborar ofertas culinarias conjuntamente con los vinos con las que
se maridan entender los tipos de maridajes que se pueden proponer, y elaborar una oferta
propia

Contenidos

UD1. Historia del Vino.1.1. Origenes.1.2. Epoca Clasica.1.3. Edad Media.1.4. Siglo XIX.1.5. Siglo
XX.UD2. La Uva.2.1. Introduccién.2.2. Sus Componentes.2.3. Variedades.2.4. Cultivo.UD3.
Elaboracién y Crianza.3.1. Vinificacion y Fermentacion.3.2. Vinos Blancos.3.3. Vinos Tintos.3.4.
Vinos Rosados y Claretes.3.5. Vinos Licorosos.3.6. Vinos Espumosos.3.7. Licores.3.8.
Crianza.UD4. Caracteristicas Quimicas y Organolépticas.4.1. Composicion del Vino.4.2.
Colores.4.3. Aromas.4.4. Sabores.UD5. La Cata.5.1. Definicidn y Objetivos.5.2. Tipos de Cata.5.3.
Mecanismos Neurofisioldgicos.5.4. La Ceremonia.5.5. Vocabulario.UD6. Maridaje.6.1.
Definicién.6.2. El Vino en la Cocina.6.3. Tradicion.6.4. Contraste o Afinidad.6.5. Nuevas
Tendencias.UD7. Denominaciones de Origen.7.1. Marco Legal del Vino en Espafia.7.2.
Denominaciones de Origen Calificadas.7.3. Denominaciones de Origen.7.4. Vinos de Ia
Tierra.UD8. Otros Conocimientos Utiles.8.1. Nutricidn y Dietética.8.2. Cocina Creativa.8.3.
Nuevas Materias Primas.8.4. [diomas.8.5. Los Servicios.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

100

Gestion del Proyecto de Restauracion
horas

Objetivos

Desarrollar proyectos de negocios de restauracion con el objeto de analizar su grado de
viabilidad Analizar la funcion y el proceso de planificacion empresarial y definir planes que
resulten adecuados para areas, departamentos o establecimientos de restauracion

Contenidos

UD1. Estudio de viabilidad del proyecto de apertura del negocio de restauracion.1.1. Analisis del
entorno general.1.2. Analisis interno.1.3. Composicion de la oferta en restauracion.UD2.
Instalaciones y Equipamientos en Restauracion.2.1. Locales e instalaciones en restauraciéon.2.2.
Equipamiento.UD3. Andlisis econdmico-financiero del proyecto de apertura de negocio de
restauracion.3.1. Plan de inversidn.3.2. Plan de financiacién.3.3. Estimacion de gastos.3.4.
Costes internos.3.5. Costes externos.3.6. Ratios basicos.3.7. Memoria proyecto.3.8.
Documentacion legal.UDA4. Planificacion empresarial.4.1. Elementos del proceso de planificacion
empresarial.4.2. Pautas de la planificacién estratégica en restauracion.4.3. Objetivo empresarial
y plan estratégico.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

100

Gestion hostelera
horas

Objetivos

» Saber qué tipos de hoteles existen y como se organizan.® Conocer los principales aspectos
de la oferta y demanda actual en el sector hotelero.e Organizar el departamento de Recepcién
y sus subdepartamentos de Reservas y Recepcidn, teniendo en cuenta sus funciones y los
procesos basicos que los caracterizan.e Organizar y desarrollar correctamente el trabajo de
los departamentos de Conserjeria, Comunicaciones y Pisos de un hotel.

Contenidos

UD1.La industria hoteleral. Introduccidn 2. Caracteristicas de la industria hotelera3. Tipologia y
clasificacion3.1. Clasificaciéon segun la categoria3.2. Clasificacion segun sus caracteristicas
generales, su oferta y tipo de cliente.3.3. Clasificaciéon segiin Normativa.4. Explotacién de las
empresas de alojamiento.5. Estructuras de organizacion.6. Distribucién general de un hotel.7.
Situacion actual del sectorUD2.Departamento operacional del hotel. Recepcionl. Introduccién
a los departamentos de un hotel2. El departamento de Alojamiento.3. Subdepartamentos de
Recepcién3.1.Subdepartamento de Mostrador3.1.1. El proceso de la
recepciéon3.2.Subdepartamentos de Facturacion y Caja3.3.Sudepartamento de Reservas3.3.1. La
reserva3.3.2. Principales funciones del subdepartamento de reservas3.3.3. Factores a tener en
cuenta para realizar una reserva3.3.4. El proceso de reserva3.3.5. Documentos utilizados en la
reserva3.3.6. Procesos de reservas de contingentes o grupos4. Funciones del director en el
proceso de control5. Esquema de las funciones realizadas por el departamento de
alojamientoUD3.Departamento operacional del hotel. Restauracién y cocinal. Introduccién2. La
cocina2.1. La organizacion en la cocina2.2. La ordenacion de los recursos materiales y humanos
de la cocina2.3. La planificacion de trabajo en la cocina2.4. Organigrama3. Restaurante-
comedor4. El bar en el hoteld.1. Clasificacion de bares4.2. Preparacidon y desarrollo del
servicio4.3. La oferta del bar4.4. Elementos de control4.5. Coordinacién con otros
departamentos5. Servicio de habitaciones y minibar5.1. Organizacién del servicio de
habitaciones5.2. Preparacién y desarrollo del servicio5.3. Carta del servicio de habitaciones5.4.
El minibarUD4.Departamentos operacionales del hotel. Consejeria, Comunicaciones y Pisosl. La
conserjeria de un hotell.1. Organizacidonl.2. Funciones de conserjeria2. La comunicacion en el
hotel2.1. Teléfonos2.2. Télex (teletipo) y fax2.3. Buscapersonas y walkie-talkie2.4. Megafonia3.
Pisos3.1. Secciones del subdepartamento de pisos3.2. Relaciones interdepartamentales3.3.
Planificacién del departamento3.4. Procedimientos operacionales3.5. La seccion de
Habitaciones3.6. Funciones de la gobernanta3.7. Tipos de limpieza en las habitaciones3.8.
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Inspeccién y mantenimiento de habitacionesUD5.Departamentos staff del hotell. Servicios
auxiliares1.1. Zonas donde realizar el mantenimientol.2. Tipos de mantenimiento: preventivoy
correctivol.3. El control de mantenimiento y sus elementos administrativos1.4. Planificacion de
mantenimiento y andlisis de resultados2. Lenceria y Lavanderia2.1. Lenceria2.2. Lavanderia2.3.
Organigrama vy funciones del
interdepartamental y elementos administrativos de control3. Compras y almacén3.1. Politica de
compras3.2. Proveedores3.3. El pedido3.4. La planificacién de trabajo3.5. Control de Economato
y Bodega. El inventario3.6. Almacenaje de mercancias y métodos de valoracién4. Revenue

personal2.4. Organizacion del

Camara

Camara

trabajo2.5. Coordinacién

Management.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

100

Gestion y Control en Restauracion
horas

Objetivos

Analizar la gestion y control de las cuentas de clientes, desarrollando las operaciones que le
son inherentes, con el fin de lograr liquidar en tiempo y forma los saldos de los mismos
Desarrollar las operaciones de liquidacion de los saldos con proveedores y de gestion de
tesoreria y control de cuentas de cajas y bancos, realizando las comprobaciones necesarias
con la precision y exactitud requeridas, con el fin de evitar situaciones de insolvencias
financieras Analizar y controlar los resultados obtenidos por un establecimiento, area o
departamento de alimentos y bebidas, con la intencion de optimizar los mismos en periodos
venideros

Contenidos

UD1. Proceso administrativo y contable en restauracion.1.1. Proceso de facturacion.1.2. Gestion
y control.1.3. Registros contables.1.4. Clasificacion de las fuentes de informaciéon no
rutinarias.UD2. Gestidon y control de las cuentas de clientes.2.1. Control de las cuentas de cliente
y manejo de efectivo.UD3. Andlisis contable de restauracién.3.1. Analisis del balance vy
determinacién de su equilibrio a corto y largo plazo.3.2. Introduccién y estudio del andlisis
patrimonial financiero y econémico.3.3. Definicion y clases de costes.3.4. Calculo de costes de
materias primas.3.5. Aplicacién de métodos de control de consumo.3.6. Cdlculo y estudio del
punto muerto.3.7. Umbral de rentabilidad.UD4. Programas informaticos en restauracion.4.1.
Manejo de los principales programas de gestion y control de restauracion.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

100

Inglés Profesional para Servicios de Restauracion horas

Objetivos

Una vez finalizado el Mdédulo el alumno sera capaz de comunicarse en inglés con un nivel de
usuario independiente en los servicios de restauracidon.En concreto el alumno sera capaz de:
Interpretar mensajes orales sencillos en ingles emitidos en el ambito de la actividad de
restauracion.Interpretar mensajes y documentos sencillos escritos en ingles recibidos o
utilizados en el ambito de la actividad de restauracion.Producir mensajes orales sencillos en
ingles referidos a situaciones habituales de la actividad de restauracion.

Contenidos

UD1. Prestacion de informacidn gastrondmica y documental en lengua extranjera.l.l.
Interpretacion y traduccién de menus cartas y recetas.1.2. Elaboracién de listas distribucion de
comensales en un evento o servicio especial de restauracion.1.3. Confeccién de horarios del
establecimiento.1.4. Informacién basica sobre eventos en restauracion como fecha lugar y
precio.1.5. Atencion de demandas de informacién sobre la oferta gastronémica bebidas y
precios de las mismas.1.6. Redaccidon de documentos y comunicaciones sencillas para la gestion
y promocién del establecimiento.1.7. Redaccion de documentos y comunicaciones sencillas para
las comandas indicaciones y horarios.1.8. Consulta de un manual sencillo de maquinaria
equipamiento o utensilio de la actividad de restauracién y de aplicacién informatica.UD2.
Atencion al cliente en lengua extranjera en el servicio de restauracién.2.1. Terminologia
especifica en las relaciones con los clientes.2.2. Presentacién personal (dar informacién de uno
mismo.2.3. Usos y estructuras habituales en la atencién al cliente o consumidor: saludos
presentaciones fdrmulas de cortesia despedida.2.4. Tratamiento de reclamaciones o quejas de
los clientes o consumidores: situaciones habituales en las reclamaciones y quejas de clientes.2.5.
Simulacidn de situaciones de atencidn al cliente en el restaurante y resolucidn de reclamaciones
con fluidez y naturalidad.2.6. Asesoramiento sobre bebidas y armonia con los platos.2.7.
Informacién de sistemas de facturacidn y cobro. Las cuentas.2.8. Atencion de solicitudes de
informacidn reservas y pedidos.2.9. Atencidon de demandas de informacidn variada sobre el
entorno.UD3. Expresion oral y escrita de la terminologia especifica del restaurante.3.1. Manejo
de la terminologia de las principales bebidas en lengua extranjera.3.2. Uso y manejo de las
expresiones mas frecuentes en restauracion.3.3. Conocimiento y utilizacién de las principales
bebidas en lengua extranjera.3.4. Elaboracion de listados y didlogos sobre los principales
pescados mariscos y carnes en lengua extranjera.3.5. Conocimiento y utilizacién de las
principales verduras legumbres y frutas en lengua extranjera.3.6. Elaboracion de listados y
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didlogos en lengua extranjera de las especias y frutos secos principales.3.7. Elaboracién de
listados y didlogos en lengua extranjera con los elementos del menaje y utensilios de
restauracion.3.8. Interpretacién de las medidas y pesos en lengua extranjera.3.9. Elaboracién y
uso en didlogos en lengua extranjera de los profesionales que integran la rama y sus

departamentos.

Camara
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

100

Jefe de Cocina
horas

Objetivos

Objetivos generales:Introducir al alumno en las diferentes dreas de la cocina, asi como el
conocimiento de las herramientas, materiales y mobiliario.Iniciar al alumno en las técnicas
propias del departamento de cocina.Organizar, coordinar y controlar al equipo de trabajo y
gestionar internamente su departamento.Objetivos especificos:Organizar los procesos de
trabajo para optimizar la gestion y administracion del establecimiento.Saber las
caracteristicas de los productos que intervienen en la elaboracion de los platos.Conocer la
funcién y el mantenimiento de los utensilios y maquinarias de cocina, asi como las normas
para su correcta instalacion.Dominar las técnicas basicas sobre la manipulacidn, preparacion
y presentacion de los alimentos.Conocer la normativa en materia de higiene y seguridad
requerida en la cocina.

Contenidos

UD1. La profesion de cocinero.1.1. Introduccion. Evolucidn de la cocina.l.2. El perfil profesional
del cocinero.1.3. Aptitudes y actitudes del personal de cocina.1.4. Normas de higiene.
Uniforme.1.5. Normas de recogida.UD2. Descripcion del puesto.2.1. La organizacién del
personal.2.2. Tareas administrativas.2.3. Aprovisionamientos y transformacién de géneros.UD3.
Otras tareas.3.1. Disefio del local de cocina y ubicacion de la maquinaria.3.2. Formacién del
personal.3.3. Asesoramiento a la apertura de otros locales.UD4. Otros campos a explorar.4.1.
Nutricidon y dietética.4.2. Cocina creativa.4.3. Nuevas materias primas.4.4. Idiomas.UD5. Los
servicios.5.1. Introducciéon.5.2. Servicios a la carta.5.3. Servicios de Menu.5.4. Banquetes.5.5.
Autoservicios y Buffets.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

Lengua Extranjera Profesional para Servicios de 100
Restauracion horas

Objetivos

Una vez finalizado el Mddulo el alumno sera capaz de comunicarse en una lengua extranjera
con un nivel de usuario independiente en los servicios de restauracion.En concreto el alumno
sera capaz de: Comprender informacion oral sencilla en una lengua extranjera en el ambito de
la actividad de restauracion con el objeto de atender las peticiones de los clientes.Extraer
informacion de documentos breves y sencillos escritos en una lengua extranjera en el ambito
de la actividad de restauracion para obtener informacidon procesarla y llevar a cabo las
acciones oportunas.Producir mensajes orales sencillos en una lengua extranjera en
situaciones habituales de la actividad de restauracion con el objeto de mejorar la prestacion
del servicio y materializar las ventas.

Contenidos

UD1. Prestacion de informacidn gastrondmica y documental en lengua extranjera.l.l.
Interpretacion y traduccidon de menus cartas y recetas.1.2. Elaboracién de listas distribucion de
comensales en un evento o servicio especial de restauracion.1.3. Confeccidn de horarios del
establecimiento.1.4. Informacién basica sobre eventos en restauracion como fecha lugar y
precio.1.5. Atencidon de demandas de informacion sobre la oferta gastronémica bebidas y
precios de las mismas.1.6. Redaccién de documentos y comunicaciones sencillas para la gestion
y promocién del establecimiento.1.7. Redaccion de documentos y comunicaciones sencillas para
las comandas indicaciones y horarios.1.8. Consulta de un manual sencillo de maquinaria
equipamiento o utensilio de la actividad de restauracién y de aplicacién informatica.UD2.
Atencidn al cliente en lengua extranjera en el servicio de restauracién.2.1. Terminologia
especifica en las relaciones con los clientes.2.2. Presentacion personal (dar informacién de uno
mismo).2.3. Usos y estructuras habituales en la atencion al cliente o consumidor: saludos
presentaciones fdrmulas de cortesia despedida.2.4. Tratamiento de reclamaciones o quejas de
los clientes o consumidores: situaciones habituales en las reclamaciones y quejas de clientes.2.5.
Simulacidn de situaciones de atencién al cliente en el restaurante y resolucion de reclamaciones
con fluidez y naturalidad.2.6. Asesoramiento sobre bebidas y armonia con los platos.2.7.
Informacién de sistemas de facturacidn y cobro. Las cuentas.2.8. Atencion de solicitudes de
informacidn reservas y pedidos.2.9. Atencion de demandas de informacidn variada sobre el
entorno.UD3. Expresion oral y escrita de la terminologia especifica del restaurante.3.1. Manejo
de la terminologia de las principales bebidas en lengua extranjera.3.2. Uso y manejo de las
expresiones mas frecuentes en restauracion.3.3. Conocimiento y utilizacién de las principales
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bebidas en lengua extranjera.3.4. Elaboracion de listados y didlogos sobre los principales
pescados mariscos y carnes en lengua extranjera.3.5. Conocimiento y utilizacion de las
principales verduras legumbres y frutas en lengua extranjera.3.6. Elaboracion de listados y
didlogos en lengua extranjera de las especias y frutos secos principales.3.7. Elaboracién de
listados y didlogos en lengua extranjera con los elementos del menaje y utensilios de
restauracion.3.8. Interpretacién de las medidas y pesos en lengua extranjera.3.9. Elaboraciény
uso en didlogos en lengua extranjera de los profesionales que integran la rama y sus

departamentos.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

Manejo de Herramientas, Técnicas y Habilidades 100
para la Prestacion de un Servicio de Teleasistencia horas

Objetivos

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de manejar las herramientas técnicas y
habilidades para prestar el servicio de teleasistencia.En concreto el alumno sera capaz de: Dar
atencion a las demandas de las personas usuarias del servicio de teleasistencia manejando las
herramientas telematicas que permitan realizar la comunicacion y gestion de
llamadas.Facilitar la comunicacién con las personas usuarias y los organismos relacionados
con la movilizacion de recursos utilizando técnicas comunicativas para favorecer la prestacion
de servicio considerando los protocolos normativa y buenas practicas profesionales.Afrontar
las situaciones de crisis generadas en el servicio de teleasistencia empleando habilidades
psicosociales para permitir la atencién telefénica.Facilitar la prestacion del servicio de
teleasistencia manejando las habilidades de trabajo en equipo para fomentar la comunicacion
horizontal y vertical en el mismo.

Contenidos

UD1. Manejo de herramientas telematicas de servicios de teleasistencia.1.1. Accesibilidad a la
aplicacion informatica: uso de la contraseia personal.1.2. Aplicaciéon de la Ley Orgénica de
Proteccion de datos (L.O.P.D.).1.3. Tipos de hardware y de software de teleasistencia.1.4.
Técnicas de manipulacidn y regulacion de las herramientas telematicas.1.5. Identificacion de las
incidencias y protocolo de actuacién para la resoluciéon de las mismas.1.6. Aplicacion de la
prevencion de riesgos laborales en teleasistencia.UD2. Técnicas de comunicacion telefénica en
servicios de teleasistencia.2.1. Andlisis de las distintas situaciones que pueda plantear la persona
usuaria.2.2. Intervencién del operador con usuarias y organismos relacionados con la
movilizacién de recursos.2.3. Aplicacidn de los Derechos de la persona usuaria.2.4. Aplicacion
de las buenas practicas profesionales.UD3. Desarrollo de habilidades y técnicas de trabajo en
equipo en servi-cios de teleasistencia.3.1. Aplicacién de los protocolos de orden y limpieza en
el espacio fisico de la persona operadora.3.2. Técnicas de trabajo en equipo y cooperacién entre
miembros del servicio de teleasistencia.3.3. Metodologia para actuacidn y participacién en
reuniones de trabajo.3.4. Protocolos de transmision de la informacién de un turno a otro.3.5.
Protocolos de comunicacién de las incidencias diarias y propuestas de mejoras.UD4. Habilidades
psicosociales para la atencidn telefénica en servicios de teleasistencia.4.1. Analisis de las
distintas situaciones de crisis que pueda plantear la persona usuaria.4.2. Aplicacién del
protocolo de atencidn al usuario en una situacidn de crisis.4.3. Técnicas de control interno en
servicios de teleasistencia: Ansiedad y Estrés.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

100

Comidas Preparadas
horas

Objetivos

Aprender el marco legal en cuanto a manipulacion de alimentos.Conocer las principales
fuentes de contaminacion.Determinar qué enfermedades pueden contagiarse a través de los
alimentos.Adquirir conocimientos acerca de la conservacion de los alimentos.Determiinar
como debe ser una instalacion para la manipulacion de alimentos.Comprender el papel del
manipulador en la prevencion de las enfermedades de transmision alimentaria.Aprender las
practicas correctas en la higiene de manipulacion de alimentos.Conocer en qué consiste un
sistema appcc y la trazabilidad.

Contenidos

UD1. Higiene y Seguridad alimentaria.1.1. Introduccion: Higiene y Seguridad alimentaria.1.2. La
Cadena Alimentaria: agentes implicados en la cadena alimentaria.1.3. Responsabilidad del
manipulador de alimentos y de la empresa: Marco Legal.UD2. Alteracién y Contaminacién de los
alimentos: Fuentes de Contaminacion.2.1. Alimentacion, Nutricion y Composicion de los
alimentos.2.2. Alteracion y contaminacion de alimentos. Dosis o concentracion de
contaminantes y sus efectos. Vias de contaminacion de los alimentos.2.3. Tipos de
contaminantes.2.4. Contaminacion de los principales grupos de alimentos.UD3. Enfermedades
transmitidas por los alimentos (eta) y otras Enfermedades relacionadas con la dieta.3.1.
Enfermedades de transmisién alimentaria: concepto y prevencidn.3.2. Infecciones
alimentarias.3.3. Intoxicaciones alimentarias.3.4. Brotes epidémicos.3.5. Enfermedades
metabdlicas, intolerancias y alergias alimentarias.UD4. Conservacidn de alimentos. Informacién
y Etiquetado de alimentos.4.1. La conservacion de los alimentos: alimentos perecederos y no
perecederos.4.2. Métodos de conservacion.4.3. Recipientes y envases: materiales en contacto
con los alimentos.4.4. Informacidn y etiquetado de los alimentos.UD5. Requisitos generales para
la Prevencidon de la contaminacién de los alimentos.5.1. Control de aguas.5.2. Limpieza y
desinfeccidn: locales, equipos y utensilios. Programa de limpieza y desinfeccion.5.3. Manejo de
residuos: almacenamiento, seleccidn y evacuacién de basuras.5.4. Prevencion y erradicaciéon de
plagas: desinsectacion y desratizacion.UD6. Requisitos de las instalaciones, equipos y utensilios
para la manipulaciéon de alimentos.6.1. Disefio de instalaciones para la manipulacién de
alimentos: normas de disefio higiénico.6.2. Caracteristicas de equipos y utensilios en contacto
con los alimentos.6.3. Plan de mantenimiento de equipos e instalaciones.UD7. Normas de
Higiene de los manipuladores de alimentos.7.1. El papel del manipulador en la Prevencion de las
enfermedades de transmisidn alimentaria.7.2. Requisitos de los manipuladores de alimentos.
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Manipuladores enfermos.7.3. Habitos y comportamiento del manipulador.7.4. Higiene
personal.7.5. Vigilancia de la salud del manipulador.UDS8. Précticas correctas de Higiene en la
manipulaciéon de alimentos.8.1. Condiciones de transporte.8.2. Condiciones de compra vy
recepcién.8.3. Condiciones de almacenamiento y conservacién.8.4. Condiciones para la
preparacion de alimentos.UD9. Responsabilidad de la empresa en la Prevencién de
Enfermedades de Transmision alimentaria: Sistemas de Autocontrol y Trazabilidad.9.1. Sistemas
de Autocontrol. Concepto y Normativa.9.2. Trazabilidad.9.3. Sistema appcc.9.4. Otras
normativas.UD10. Descripcion y Legislacidn aplicable al sector de las comidas preparadas.10.1.
Descripcion del sector.10.2. Legislacion.UD11. Caracteristicas y Riesgos para la salud de los
alimentos en el sector de las comidas preparadas.11.1. Caracteristicas y Riesgos para la
salud.11.2. Fuentes de contaminacidon y medidas preventivas.UD12. Requisitos previos a la
implantacion de un plan appcc en establecimientos del sector de las comidas preparadas.12.1.
Disefio higiénico de los locales, equipos y utensilios.12.2. Plan de mantenimiento de
instalaciones, equipos y utensilios.12.3. Guia de practicas correctas de higiene vy
manipulacion.12.4. Plan de limpieza y desinfeccion.12.5. Plan de gestion de los residuos.12.6.
Plan de control de plagas (desinsectacidon y desratizacion).12.7. Plan de control de agua de
abastecimiento.12.8. Plan de control de proveedores.12.9. Plan de trazabilidad.12.10. Plan de
formacién de manipuladores.UD13. Plan appcc en establecimientos del sector de las comidas
preparadas.13.1. Implantacién de un plan appcc en el sector.13.2. Descripcién del
producto.13.3. Diagrama de flujo.13.4. Analisis de peligros y puntos de control critico.13.5.
Control de productos elaborados (trazabilidad).13.6. Verificacion de autocontroles.
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Manipulacion de Productos Quimicos y de Limpieza horas

Objetivos

Aprender los conceptos basicos sobre la definicion y clasificacion de los productos quimicos,
atendiendo a aquellas sustancias quimicas desarrolladas en el entorno sanitario.Conocer los
aspectos importantes relacionados con los productos de limpieza y desinfeccidn, asi como las
normas basicas para su utilizaciéon.Profundizar en el conocimiento sobre los sistemas de
suciedad, lo conceptos basicos y los diferentes tipos de limpieza existentes.Aprender las
normativas relacionadas con la seguridad e higiene en la manipulacidon de los productos
quimicos

Contenidos

UD1. Producto quimico. Definicién y clasificacién.1.1. Definicion de producto Quimico.1.2.
Clasificacion de productos Quimicos.1.3. Etiquetado de productos quimicos peligrosos.1.4.
Sustancias quimicas en el Entorno Sanitario.UD2. Productos de Limpieza y Desinfeccién.2.1.
Concepto de limpieza.2.2. Mecanismos de actuacion de los productos de limpieza.2.3. Tipos de
productos de limpieza.2.4. Principales productos quimicos de limpieza. Composiciéon quimica,
propiedades y aplicaciones.2.5. Concepto de desinfeccidn. La Desinfeccién en la Limpieza.2.6.
Mecanismos de actuacion de los productos desinfectantes.2.7. Niveles de desinfeccién.2.8.
Tipos de productos de desinfeccidn.2.9. Criterios de eleccidon de desinfectantes.UD3. Normas
basicas para su utilizacion.3.1. Utilizacién de productos de limpieza y desinfeccion.3.2. Normas
generales para la utilizacion de los productos de limpieza y desinfeccién.3.3. Normas especificas
para la utilizacién de los productos de desinfeccién.3.4. Normas basicas para la manipulacion de
los principales productos de limpieza y desinfeccidn.3.5. Consideraciones practicas para la
correcta utilizacidn de los productos de limpieza segun la superficie a tratar.3.6. Medidas
especificas para una limpieza segura y eficaz.3.7. Medidas especificas para una desinfeccidn
segura y eficaz.3.8. Algunas consideraciones para la proteccién del medio ambiente en la
utilizacidn de los productos de limpieza y desinfecciéon.UD4. Sistemas de limpieza.4.1. Conceptos
de suciedad.4.2. Tipos de Limpieza.4.3. Limpieza de Suelos.4.4. Limpieza de Cristales.4.5.
Limpieza de Mobiliario.4.6. Limpieza de Cocinas.4.7. Limpieza de Sanitarios.UD5. Seguridad e
Higiene en la manipulacién de los productos quimicos.5.1. Los Riesgos Quimicos.5.2. Marco
normativo para la prevencién de riesgos de agentes quimicos.5.3. Consideraciones generales
para la aplicacidn de los principios de control de los riesgos de origen quimico.5.4.
Consideraciones generales para la aplicacién de medidas especificas de prevencién y proteccion
frente a Agentes Quimicos.5.5. Medidas de seguridad en la manipulacion de Agentes
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Quimicos.5.6. Medidas de seguridad en el almacenamiento y trasporte interno en la empresa
de Agentes Quimicos.5.7. Medidas de seguridad en la manipulacidon, almacenamiento y
trasporte interno de los residuos generados en los procesos con Agentes Quimicos.5.8. Medidas
preventivas especificas para agentes quimicos segln su categoria de peligrosidad.5.9.
Consideraciones generales para la gestién de la prevencién del riesgo frente a sustancias

guimicas.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

Mantenimiento y Rehabilitacion Psicosocial de las 100
Personas Dependientes en Domicilio horas
Objetivos

Conocer y analizar las caracteristicas y necesidades psicosociales de las personas
dependientes, determinando las actitudes y valores que debe manifestar el profesional de
atencion directa con las personas dependientes y su entorno Identificar las caracteristicas
psicosociales mas destacables en una unidad de convivencia con una persona dependiente y
las principales necesidades de apoyo psicosocial que genera Identificar las manifestaciones
basicas de deterioro personal y/o social propias de las personas mayores y/o discapacitadas y
su entorno de convivencia, especialmente sus cuidadores principales, extrayendo informacién
que permita determinar las necesidades de apoyo psicosocial y situaciones de riesgo,
mediante observacion guiada por un protocolo establecido por el servicio Explicar los
principios éticos de la intervencidn social con personas dependientes, identificando actitudes
y valores que deben mantenerse en las intervenciones profesionales dirigidas a usuarios,
familiares y entorno y a otros profesionales, en diferentes situaciones, incluidas las situaciones
de duelo

Contenidos

UD1. Psicologia Bdésica Aplicada a la Atencién Psicosocial Domiciliaria de Personas
Dependientes.1.1. Conceptos fundamentales.1.2. Ciclo vital conducta procesos cognitivos
motivacion emocién alteraciones. El proceso de envejecimiento enfermedad vy
convalecencia.1.3. Cambios bio-psico-sociales. Incidencias en la calidad de vida. Evolucion del
entorno socioafectivo y de la sexualidad de la persona mayor. Necesidades especiales de
atencién y apoyo integral. Calidad de vida apoyo y autodeterminacion en la persona mayor.
Conceptos fundamentales caracteristicas y necesidades en enfermedad y convalecencia.UD2.
Relacién Social de las Personas Mayores y Discapacitadas.2.1. Caracteristicas de la relacién social
de las personas dependientes. Habilidades sociales fundamentales.2.2. Dificultades de relacidon
social. Situaciones conflictivas.2.3. Técnicas para favorecer la relacién social. Actividades de
acompafiamiento y de relacién social. Estrategias de intervencion.2.4. Medios y recursos.
Aplicaciones de las nuevas tecnologias asociacionismo recursos del entorno y vias de acceso a
los mismos.UD3. Prestacidn de Orientacion a la Persona Dependiente y sus Cuidadores
Principales.3.1. Técnicas e instrumentos de observacion aplicados a las situaciones
domiciliarias.3.2. La observacidn y el registro de la evolucién funcional y el desarrollo de
actividades de atencion.3.3. Instrumentos de observacion.UD4. EI Ambiente como Factor
Favorecedor de la Autonomia Personal Comunicacién y Relacion Social.4.1. Distribucion vy
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decoracién de espacios.4.2. Uso de materiales domésticos.UD5. Elaboracion de Estrategias de
Intervencion Psicosocial.5.1. Mantenimiento y entrenamiento de habitos de autonomia
psicosocial en situaciones cotidianas del domicilio.5.2. Técnicas procedimientos y estrategias de
intervencién.5.3. Técnicas de resolucién de conflictos.5.4. Procedimientos y estrategias de
modificacion de conducta.5.5. Intervencidn de acompanamiento y apoyo en la relacidn social en
la resolucién de gestiones y en el entorno familiar.5.6. Disposicion para la atencién integral a las
personas.5.7. Preferencia por las técnicas de humanizacidn de la ayuda.
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100

Marketing Cultural
horas

Objetivos

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de desarrollar acciones de comunicacion y
marketing cultural.En concreto el alumno sera capaz de: Analizar el mercado de distintos
productos culturales segmentando segun caracteristicas y preferencias de distintos tipos de
consumidores.Definir acciones de marketing cultural en relacion con los factores que
intervienen en el disefio de politicas y campafias de comunicacion considerando los
instrumentos habituales y los distintos tipos de objetivos y publicos a los que pretenda
dirigirse.Desarrollar acciones de marketing cultural vinculadas a un plan de marketing para
productos intangibles.Desarrollar una campaiia de difusion de la programacion cultural para
el publico potencial segtin un plan de marketing mix propuesto.Aplicar sistemas de control y
seguimiento de las variables y acciones previstas en distintos tipos de planes de
marketing.Analizar la evolucion de una programacion cultural vinculada a las acciones de
marketing.

Contenidos

UD1. Analisis de mercado de productos culturales.1.1. Caracterizacion de la programacién
cultural.1.2. Técnicas para el conocimiento del medio y de las organizaciones.1.3. Supuesto
practico 1.1.4. Supuesto practico 2.UD2. Planificacidn de acciones de comunicacidon y marketing
cultural.2.1. Técnicas de comunicacidn en las actividades culturales.2.2. Tipologia de elementos
que intervienen en la politica de marketing.2.3. Procedimientos de elaboracién del plan de
marketing.2.4. Supuesto practico.UD3. Desarrollo de acciones de comunicacién y marketing
cultural.3.1. Protocolos de coordinacién entre las acciones de marketing y los objetivos
programados.3.2. Procedimientos de desarrollo de acciones de marketing cultural para
productos intangibles.3.3. Metodologia para el desarrollo de campafias de promocién de
productos culturales.3.4. Técnicas de analisis y seleccion de medios de comunicacién.3.5.
Supuesto practico.UD4. Seguimiento y evaluacion de programas y acciones vinculados al
marketing cultural.4.1. Sistematica de formulacion de objetivos de control del plan de marketing
teniendo como referencia la consecucion de los objetivos.4.2. Métodos para el control y
seguimiento de las decisiones y acciones en los planes de marketing.4.3. Metodologias para
valorar el grado de satisfaccion del cliente.4.4. Técnicas de seguimiento de presupuestos.4.5.
Identificacion de variables de control en las acciones de marketing.4.6. Desarrollo de indicadores
de impacto y eficacia de las acciones de marketing.4.7. Adaptacion de herramientas de célculo
para su utilizacion en acciones de marketing cultural.4.8. Técnicas de tabulacién e interpretacion
de resultados.4.9. Aplicacién de medidas correctoras ante las desviaciones en el programa:
planes de contingencia.4.10. Procedimientos para la deteccién y gestion de implantacion
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acciones de mejora.4.11. Protocolos para la elaboracién estructuracidon y presentacion de
informes de seguimiento con los resultados obtenidos destinados a responsables de las politicas
culturales.4.12. Supuesto practico 1.4.13. Supuesto practico 2.
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100

Marketing Turistico y Gestion de Eventos
horas

Objetivos

Adquirir una vision profunda y actual de las herramientas del marketing aplicadas al turismo.
Conocer la actividad empresarial turistica, profundizando en la gestion, direccion y marketing
de las empresas turisticas, obteniendo, a la vez, una vision global del complejo entramado
turistico. Aprender a desarrollar todas las técnicas y herramientas de gestion que dentro de
las dreas clave de las empresas turisticas permitan la adaptacidon y optimizacion de sus
recursos. Conocer los conceptos generales de la gestion de eventos. Aprender a relacionar el
protocolo con la industria turistica.

Contenidos

Moédulo I. Marketing turistico.UD1. El marketing turistico.1.1. El marketing de servicios.1.2. El
marketing turistico.1.3. Funciones del marketing.1.3.1. Funciones y variables del
marketing.1.3.2. El marketing mix en los servicios.1.4. La metodologia del marketing. Modelos
turisticos.1.4.1. Concepto y tipos de modelos.1.4.2. Modelos turisticos.1.5. El plan de
marketing.UD2. El mercado turistico: la demanda turistica.2.1. El mercado turistico.2.1.1.
Concepto y caracteristicas del mercado turistico.2.1.2. La oferta y la demanda turistica.2.2. La
demanda turistica.2.2.1. Caracteristicas de los consumidores.2.2.2. Condicionantes en el
consumo de servicios.2.2.3. Motivaciones en el consumo de servicios.2.2.4. Medicion de la
demanda.2.2.5. La demanda empresarial de servicios turisticos.2.3. La segmentacion de
mercados turisticos.2.4. La decision de compra. Pautas de consumo.UD3. El mercado turistico:
la oferta turistica.3.1. La oferta turistica y el producto turistico.3.1.1. Caracteristicas de la oferta
y de los productos turisticos.3.1.2. Elementos que definen un producto turistico.3.2. Los
establecimientos turisticos.3.2.1. Caracteristicas de los establecimientos turisticos.3.2.2. Tipos
de establecimientos turisticos.3.2.3. La oferta complementaria.3.2.4. Los servicios turisticos:
especial referencia a los hoteles y restaurantes.3.3. El precio de los productos turisticos.3.3.1.
Factores a tener en cuenta en la fijacion de precios de los productos turisticos.3.3.2. Criterios
para la fijacion de precios.3.3.3. Especial referencia a la fijacion de precios en los hoteles y
restaurantes.UD4. Promocion y comunicacion turistica.4.1. La comunicacion en el sector
turistico.4.1.1. Descripcion del proceso comunicativo en la empresa turistica.4.1.2. La
importancia de laimagen en la empresa turistica.4.2. La publicidad.4.2.1. Elementos del proceso
publicitario.4.2.2. El anuncio publicitario.4.3. Medios publicitarios.4.4. Promocion de ventas,
venta personal y relaciones publicas el mix de la comunicacion.4.4.1. La promocion de ventas y
la venta personal en el sector turistico.4.4.2. La importancia de las relaciones publicas en la

MAS INFORMACION EN CAMARA DE CIUDAD REAL

Calle Lanza 2,

926 27 44 44 i : ) :
13004 Ciudad Real pice@camaracr.org WWW.camaracr.org




- >

empresa turistica.4.4.3. Determinacion de la estrategia de comunicacion turistica.4.5. Internet
como medio de comunicacion y publicidad.UD5. Comercializacion y distribucion turistica.5.1. La
distribucion turistica.5.1.1. La distribucion en el sector turistico.5.1.2. Condicionantes de la
distribucion turistica.5.2. Agentes de la distribucion turistica.5.2.1. Agencias de viajes y
touroperadores.5.2.2. Centrales de reservas.5.2.3. Brokers y wholsalers.5.2.4. Asociaciones y
agrupaciones turisticas.5.2.5. Franquicias y time sharing.5.2.6. Otros canales de
comercializacion hotelera.5.3. El comercio electronico en las empresas turisticas.Mddulo II.
Gestion de eventos.UD1. El protocolo en los eventos y congresos.1.1. El mercado de reuniones:
protocolo oficial y empresarial.1.1.1. El mercado de reuniones: tipos de eventos.1.1.2. El
protocolo: concepto y tipos.1.2. Las precedencias en el protocolo oficial.1.3. La simbologia en
los actos protocolarios: banderas e indumentaria.1.4. El banquete.1.4.1. Etapas en la
organizacion del banquete.1.4.2. El ceremonial.1.5. Protocolo internacional.UD2. La gestion de
eventos y congresos.2.1. Gestion de eventos: caracteristicas generales.2.1.1. La demanda
corporativa y su influencia en la gestion de eventos.2.1.2. Entidades participantes en la gestion
de eventos.2.1.3. Herramientas de gestion de eventos.2.2. Planificacion de eventos y
congresos.2.3. Preparacion y organizacion de eventos y congresos.2.4. Celebracion de eventos
y congresos.2.5. Gestion post-eventos.
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100

Ofertas Gastronomicas
horas

Objetivos

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de disefiar ofertas gastronémicas.En
concreto el alumno sera capaz de: Analizar la estructura evolucion y tendencias del subsector
de restauracion.Determinar la composicion y caracteristicas de ofertas gastrondmicas
diversas teniendo en cuenta los parametros nutritivos econémicos y comerciales que
normalmente se contemplan en el subsector de restauracidn.Realizar estudios de precios
propios y de la competencia de distintas ofertas gastrondmicas y calcular costes de ofertas
platos y materias primas para estimar posibles precios de dichas ofertas.

Contenidos

UD1. Férmulas en la restauracién.1.1. Definicion.1.2. Caracteristicas basicas.UD2. Clasificacion
de establecimiento en la restauracion.2.1. Tipos de establecimientos.UD3. Propuestas
culinarias.3.1. Definicidn.3.2. Caracteristicas.3.3. Tendencias alimentarias.UD4. Relaciones
externas con otras empresas.4.1. Tipos de establecimientos.4.2. Definicion de alojamientos
turisticos y no turisticos.4.3. Férmulas de estudio de la competencia.UD5. Proceso evolutivo en
la restauracidn.5.1. Férmulas y modalidades.5.2. Tipos de factores.UD6. Macro-economia y
micro-economia en la restauracion.6.1. Definicion.6.2. Diferencia entre ambas.6.3. Funciones y
estructuras de cada una de ellas.6.4. Evolucion del subsector en la restauracién.UD7. Los precios
de las ofertas gastrondmicas.7.1. Métodos para el calculo de precios.
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Organizacion de Procesos de Cocina
horas

Objetivos

Una vez finalizado el Mddulo el alumno sera capaz de organizar procesos de produccién
culinaria.En concreto el alumno sera capaz de: Comparar los modelos mas caracteristicos de
organizacion de las unidades de produccion culinaria justificando los mas adecuados para
determinados tipos y modalidades de establecimientos de restauracion.Analizar y definir
procesos de cocina identificando y caracterizando las técnicas operaciones fases parametros
de operacion y control y servicios asociados necesarios para las elaboraciones culinarias
definiendo los resultados que deben obtenerse.Analizar procesos de conservacion envasado
regeneracion de géneros crudos y de elaboraciones culinarias terminadas definiéndolos para
casos concretos.Definir planes de trabajo para departamentos de cocina adaptados a
diferentes tipos de establecimientos de restauracion y situaciones.Estimar las relaciones entre
los procesos de elaboracion culinaria y los procesos de servicio y simular su coordinacién.

Contenidos

UD1. Las unidades de produccion culinaria.1.1. Definicidn.1.2. Modelos mas caracteristicos.1.3.
Modalidades de establecimientos.1.4. Procesos de produccion culinaria.UD2. Establecimientos
en la restauracién.2.1. Tipologia.2.2. Modalidades.2.3. Tipos de materiales segln
establecimiento.2.4. Modelos de distribucién de material y maquinaria en la coci-na segun los
diferentes establecimientos.UD3. El departamento de cocina y la organizacién del area de
produccién.3.1. Puestos y funciones dentro del departamento de cocina.3.2. Zonas de
produccién culinaria.3.3. Tipos de zonas: tratamiento preelaboracion conservacién cocina.3.4.
Criterios de trabajo en el departamento de cocina.3.5. Las materias primas en la
produccién.UDA4. Procesos de cocina.4.1. Definicion de los procesos.4.2. Conocimiento de las
fases mas significativas.4.3. Técnicas correspondientes con los procesos y planes de produccién
culinaria.4.4. Normas higiénico-sanitaria en los procesos de produccion.4.5. Sistemas de
racionamiento y gramajes.UD5. Procesos de conservacién envasado regeneracién de géneros
crudos y elaboraciones culinarias.5.1. Definicion.5.2. Procesos y métodos.5.3. Aplicaciones.5.4.
Fases de los procesos.UD6. Planes de trabajo del departamento de cocina.6.1. Tipo de
necesidades del departamento.6.2. Equipos y programas informaticos para la realizacion de
pla-nes de trabajo.6.3. Materiales y recursos humanos necesarios.6.4. Orden de tareas.6.5.
Documentacién para la programacion de trabajo.UD7. El comedor y la ldgica de servicio.7.1.
Relaciones entre los procesos de elaboracion culinaria y pro-cesos de servicio.7.2. Técnicas de
elaboracion de platos.7.3. Consumo u objetivos de venta durante el servicio.7.4. El protocolo.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

Organizacion del Servicio de Informacion 100
Turistica Local horas

Objetivos

Analizar los tipos de centros y servicios de informacion turistica explicando su funcion en el
sector turistico.Aplicar procedimientos de gestion de informacion documentaciéon y
programas de actividades de modo que sirvan para alcanzar objetivos predeterminados.

Contenidos

UD1. El Servicio de Informacidn Turistica.1.1. Objetivos generales del servicio de informacion
turistica.1.2. La informacidn y atencidn al visitante como servicio turistico y herramienta de
marketing del destino.1.3. Legislacion en materia de informacidn turistica en Espafia y en la
Unién Europea.l1.4. Tipos de Servicios o Centros de Informacidn Turistica.1.5. Comunicaciones
internas de un Centro de informacion turistica.1.6. Distribucién externa de la informacion de un
Centro de Informacion Turistica.1.7. Promocidon de los servicios propios de un Centro de
informacidn turistica.1.8. Técnicas de difusion y marketing electrénico.1.9. Relaciones con otras
empresas y entidades del sector turistico.1.10. Redes de centros y servicios de informacion
turistica.UD2. Recursos Materiales en Servicios y Centros de Informacidn Turistica.2.1. Tipos de
instalaciones.2.2. Organizacidén del espacio.2.3. Aspecto fisico de los locales de informacion
turistica en funcién de su tipologia y las nuevas técnicas de comunicacién.2.4. Equipamiento de
las instalaciones.2.5. Informatizacion de centros y servicios de informacidn turistica.2.6.
Centrales y sistemas automatizados de reservas.2.7. Ubicacion y accesos a los locales.2.8.
Sefializacién interna y externa.2.9. Uniforme y equipamiento de los trabajadores.2.10. Ediciones
y materiales de promocion e informacién en distintos soportes. Tipologia disefio vy
preparacion.UD3. Recursos Humanos en Centros de Informacién Turistica.3.1. Perfiles vy
funciones del personal de un Servicio de Informacién Turistica.3.2. Informacién telefdnica y
presencial.3.3. Informadores de calle.3.4. Guias.3.5. Administradores y gestores de la web.UD4.
Gestion Administrativa.4.1. Tipos de documentos necesarios en un Centro o Servicio de
Informacién Turistica.4.2. Gestion de sugerencias reclamaciones y quejas.4.3. Control
estadistico.4.4. Seguros de viajes visados divisas y documentacién bancaria.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

100

Planificacion, Organizacion y Control de Eventos horas

Objetivos

Analizar el turismo de reuniones e identificar sus demandas especificas dentro del sector
turistico.Planificar y presupuestar un evento y definir su programa identificando las
actividades y tareas que se derivan para la entidad gestora.Aplicar técnicas para el proceso de
organizacion de un evento determinado analizando la légica de dicho proceso Describir el
proceso de evaluacién final de un evento describiendo las actividades de direccién y control
inherentes.

Contenidos

UD1. El Turismo de Reuniones y su Demanda de Servicios Especializados.1.1. El turismo de
reuniones: concepto y evolucion histdrica; situacién y tendencias; el turismo de reuniones como
producto especializado del turismo urbano.1.2. Las caracteristicas diferenciadas y especificas de
este tipo de demanda.1.3. Mecanismos de decision. Impactos en los destinos y en sus restantes
productos turisticos.1.4. Incorporaciéon a la cadena turistica de servicios considerados
tradicionalmente como servicios a las empresas o no turisticos.1.5. Agentes turisticos
especificos: organizadores profesionales de eventos agencias de viajes especializadas y otros.
Evolucion.UD2. Principales Destinos Turisticos Nacionales e Internacionales de Turismo de
Reuniones.2.1. Factores que determinan la especializacién de un destino para turismo de
reuniones: imagen de marca infraestructuras especializadas capacidad de alojamiento servicios
especializados y oferta complementaria.2.2. Caracteristicas y analisis comparativo de los
principales destinos de turismo de reuniones a nivel nacional e internacional.UD3. Los Eventos
su Tipologia y su Mercado.3.1. Tipologia de reuniones y eventos: congresos convenciones viajes
de incentivo exposiciones y ferias eventos deportivos y otros.3.2. El concepto de evento.3.3. El
mercado de eventos. Los promotores de eventos. Las entidades colaboradoras y los
patrocinadores. Participantes y acompafiantes.3.4. La gestidon de eventos como funcion emisora
y como funcién receptora.3.5. Fases del proyecto de un evento.UD4. El Evento como Proyecto:
Planificacién Presupuestacién y Organizacion.4.1. Fuentes y medios de acceso a la
informacion.4.2. Criterios de seleccion de servicios prestatarios e intermediarios.4.3.
Negociacion con proveedores: planteamientos y factores clave. Aspectos renegociables.4.4.
Infraestructuras especializadas para reuniones actos y exposiciones.4.5. Programacion del
evento: tipologia de actos en funciéon de tipologia de eventos: sesiones presentaciones
descansos comidas ceremonias espectaculos y exposiciones.4.6. Programacion de la logistica y
de los recursos humanos.4.7. Programacién de ofertas pre y post evento en funcion de la
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tipologia de los participantes tales como ponentes delegados acompafiantes comités
organizadores y cientificos.4.8. Gestidon de espacios comerciales y de patrocinios.4.9.
Presidencias honorificas y participacion de personalidades.4.10. Confeccién de
cronogramas.4.11. Previsidn de situaciones emergentes; planes de contingencia; planes de
seguridad.4.12. Presupuestaciéon del evento.UDS5. Servicios Requeridos en la Organizacién de
Eventos.5.1. Servicios de alojamiento y restauracidn: Establecimientos. Tipos y caracteristicas.
Formas de servicios. Tarifas.5.2. Servicios y métodos de reproduccién y proyeccién de imagen y
sonido y de telecomunicaciones.5.3. Servicios modalidades y tecnologias para la traduccion
como interpretacién de conferencias traduccidn de cintas y locuciones o traduccidn escrita.5.4.
Métodos y tecnologias de gestidn y control de los accesos.5.5. Servicios y sistemas de montaje
de stands y exposiciones.5.6. Secretaria técnica y secretaria cientifica.5.7. Servicios de
animacion cultural y produccion de espectaculos.5.8. Transportes de acceso a la sede del evento
y transportes internos colectivos.5.9. Servicios de disefio edicion e impresién de materiales
graficos audiovisuales y digitales.5.10. Empresas servicios y funciones de las azafatas de
congresos.5.11. Otros servicios requeridos en los eventos.UD6. Aplicaciones Informaticas
Especificas para la Gestidon de Eventos.6.1. Tipos y comparacion.6.2. Programas a medida y
oferta estdndar del mercado.6.3. Aplicacién de programas integrales para la gestién de las
secretarias técnica y cientifica pagos y reservas on-line. Software integral: creacién promocidn
gestién y control de acceso.UD7. El Evento como Proyecto: Organizacion.7.1. La organizacion
del evento: Definicion de funciones y tareas.7.2. Comités y secretarias: funciones y
coordinacion.7.3. Gestion de colaboraciones y patrocinios.7.4. Soportes y medios para ofrecer
informacion del evento.7.5. Difusién del evento y captacion de participantes.7.6. Estructura
organizativa de un equipo de gestion de eventos.7.7. Funciones y responsabilidades.7.8.
Procedimientos e instrucciones de trabajo.UD8. El Evento como Proyecto: Direccién y
Control.8.1. Control de inscripciones.8.2. Control de cobros.8.3. Confirmaciones de inscripcion
asignacion de espacios en exposiciones y otras comunicaciones a inscritos.8.4. Proteccién de
datos personales.8.5. Documentacion del evento.8.6. Procesos administrativos y contables.8.7.
Seguimiento del proyecto. Actuaciones ante desviaciones.8.8. Coordinacion.8.9. Evaluacién de
servicios y suministros.8.10. Formalizacidon de contratos. Documentacion.8.11. Supervision y
control del desarrollo del evento.8.12. Coordinacion y recursos de comunicacion puntualidad en
los actos protocolo seguridad servicio técnico reclamaciones quejas conflictos y otras
situaciones emergentes.8.13. Documentos de control del evento.8.14. El informe final del
evento.8.15. Balances econémicos.
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200

Preelaboracion y conservacion de alimentos. horas

Objetivos

Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

Contenidos

MF0260_2. Preelaboracion y conservacion de alimentos. UFO063.Preelaboracion y conservacion
de vegetales y setas. UF0O064. Preelaboracién y conservacion de pescados, crustdceos y
moluscos. UF0065. Preelaboracion y conservacion de carnes, aves y caza.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

Procesos Econdmico-Administrativos en 100
Agencias de Viajes horas

Objetivos

Una vez finalizado el Modulo el alumno sera capaz de desarrollar la gestion econémico-
administrativa de agencias de viajes.En concreto el alumno sera capaz de: Registrar
operaciones contables de las agencias de viajes segin la normativa vigente general y sectorial
estimando la importancia de su correcto registro.Aplicar sistemas y procedimientos de gestion
administrativa que se adapten a diferentes tipos de agencias de viajes y otras entidades de
distribucion turistica.Analizar los procedimientos y operaciones que se derivan de las
relaciones econdmicas internas y externas aplicindolos y estimando su importancia.Analizar
la gestidon y control de las cuentas de clientes desarrollando las operaciones que le son
inherentes.Desarrollar las operaciones de gestion de tesoreria y control de cuentas de cajas y
bancos realizando las comprobaciones necesarias con la precision y exactitud requeridas.

Contenidos

UD1. Contabilidad Matematicas comerciales y Estadistica basica.1.1. Concepto y objetivos de la
Contabilidad.1.2. Los libros de Contabilidad.1.3. El Patrimonio.1.4. Las cuentas.1.5. El Plan
General de Contabilidad (PGC).1.6. El proceso contable basico en las agencias de viajes.1.7. La
tesoreria en las agencias de viajes.1.8. Los impuestos. Su liquidacién.1.9. Los derechos de
cobro.1.10. Las amortizaciones. Las provisiones.1.11. Las cuentas anuales.1.12. Instrumentos de
abono en las operaciones comerciales.1.13. Cuentas corrientes.1.14. Créditos.1.15. Estadistica
basica.1.16. Aplicaciones.UD2. Procesos econdmico-administrativos en agencias de viajes y
otras entidades de distribucion turistica.2.1. Procesos econdmico-administrativos internos en
las agencias de viajes y otras entidades de distribucién turistica.2.2. Procesos administrativos
derivados de la venta de alojamiento.2.3. Procesos administrativos derivados de la venta de
transporte maritimo.2.4. Procesos administrativos derivados de la venta de transporte
ferroviario.2.5. Procesos administrativos derivados de la venta de tour-operadores y otros
mayoristas.2.6. Procesos administrativos derivados de la venta de otras ventas.2.7. Aplicacion
de procedimientos de gestion documental.2.8. Medios de almacenamiento y de tratamiento de
la informacién. Aplicaciones.2.9. Control de la correspondencia.UD3. Procedimiento de
almacenamiento reposicién y control de documentos propios y externos.3.1. Gestidn de
almacén.3.2. Gestion de inventarios.3.3. Control de existencia de documentos.UD4.
Procedimientos derivados de las relaciones econdmicas con clientes.4.1. Anticipos vy
depdsitos.4.2. Facturacion y cobro.4.3. Medios de pago al contado.4.4. Tarjetas de crédito y
débito.4.5. Condiciones para la aceptacidén de cheques y pagarés.4.6. El pago aplazado.4.7. La
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financiacion externa.4.8. Acuerdos comerciales con concesiéon de crédito a clientes.4.9. Las
devoluciones por servicios no prestados.4.10. Control de cuentas de crédito.UD5. Gestidn de
tesoreria y control de cuentas de cajas y bancos.5.1. Legislacidn vigente aplicable a la gestidon de
cuentas de cajas y bancos.5.2. Normativa reguladora de la compra de moneda extranjera.5.3.
Documentos de pago.5.4. Registro del procedimiento de caja y formalizacién de los documentos
administrativos precontables y contables.5.5. Realizacidon de controles de caja solventando los
desfases.5.6. Andlisis de extractos de cuentas bancarias.5.7. Analisis de las medidas de seguridad
relacionadas con la documentacion contable y el efectivo.UD6. Utilizacién de programas
informdticos de gestion interna (back-office) de agencias de viajes.6.1. Gestidon de operaciones
administrativas contables financieras y fiscales.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

100

Productos, Servicios y Destinos Turisticos
horas

Objetivos

Analizar la evolucion del concepto de turismo identificando los elementos que componen el
sistema turistico.Analizar el mercado turistico identificando los destinos turisticos nacionales
e internacionales mas relevantes.

Contenidos

UD1. El Turismo y la Estructura del Mercado Turistico.1.1. Concepto de Turismo. Evolucidn del
concepto de Turismo.1.2. El Sistema Turistico. Partes o Subsistemas.1.3. La Demanda Turistica.
Tipos de demanda Turistica. Factores que determinan la demanda turistica individual y
agregada.1.4. La Oferta Turistica. Componentes de la Oferta Turistica.1.5. Evolucion histérica del
turismo. Situacion y tendencias.1.6. Analisis de la oferta y comportamiento de la demanda
turistica espafiola: destinos y productos asociados.1.7. Analisis de la oferta y comportamiento
de la demanda turistica internacional: destinos relevantes y productos asociados.UD2. El
Alojamiento como Componente del Producto Turistico.2.1. La Hosteleria. Los establecimientos
de alojamiento. Clasificaciones y caracteristicas.2.2. Relaciones entre las empresas de
alojamiento y las agencias de viaje y tour-operadores.2.3. Principales proveedores de
alojamiento.2.4. Tipos de unidades de alojamiento y modalidades de estancia. Tipos de tarifas y
condiciones de aplicacién. Cadenas hoteleras y centrales de reserva.UD3. El Transporte como
Componente del Producto Turistico.3.1. El transporte por carretera.3.2. Transporte por
ferrocarril.3.3. Transporte acuatico.3.4. Transporte aéreo.UD4. Otros Elementos y Componentes
de los Viajes Combinados Excursiones o Traslados.4.1. El transporte discrecional en autocar.
Relaciones. Tarifas. Contrastes. Normativa.4.2. El alquiler de automdéviles con o sin conductor.
Tarifas. Seguros. Procedimientos de reservas. Bonos y boletines de presentacién. El viaje
combinado fly-drive.4.3. Los cruceros maritimos y fluviales y sus caracteristicas. Tipos. Tarifas.
Prestaciones. Reservas.4.4. Los servicios de acompafiamiento y asistencia turistica. El servicio de
guia turistico.4.5. Los seguros de viaje y los contratos de asistencia en viaje. Gestién de visados
y otra documentacidn requerida para los viajes.UD5. Principales Destinos Turisticos
Nacionales.5.1. Turismo de sol y playa.5.2. Turismo de naturaleza y turismo activo.5.3. Turismo
cultural y religioso.5.4. Turismo profesional.5.5. Turismo social y de salud.UD6. Principales
Destinos Turisticos Internacionales.6.1. Europa.6.2. Africa.6.3. América del Norte.6.4. América
Central y América del Sur.6.5. Asia.6.6. Oceania.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

Programacion y Evaluacion Aplicadas 100
a la Gestion Cultural horas

Objetivos

Analizar infraestructuras para ejecutar la programacion cultural utilizando los recursos
disponibles y adecuados para su desarrollo Aplicar procedimientos de evaluacién de
programaciones culturales

Contenidos

UD1. Planificacién de las programaciones para la gestiéon cultural.1.1. Principios de la
programacion cultural:.1.2. Técnicas de valoracién de los factores del medio:.UD2.
Programacion de la gestion cultural.2.1. Elaboraciéon de la programacion:.2.2. Organizacién de
eventos:.UD3. Evaluacién de procesos de gestion cultural.3.1. Desarrollo del proceso de
evaluacion:.3.2. Transmisién de resultados:.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

Promocion y Comercializacion de Productos y 100
Servicios Turisticos Locales horas

Objetivos

Poner en practica y evaluar distintas estrategias de comercializacion de productos servicios y
destinos turisticos locales acordes con las caracteristicas de los recursos y servicios turisticos
del entorno.Analizar las aplicaciones del marketing de servicios y su importancia para la
creacion y promocion de productos turisticos del entorno local.

Contenidos

UD1. Marketing Turistico.1.1. Justificacion de la necesidad del marketing en el marco del sector
de hosteleria y turismo.1.2. Marketing operacional y marketing mix en el sector de hosteleria'y
turismo.1.3. Marketing vivencial sensorial o experiencial.1.4. El proceso de segmentacién de
mercados y definicion de publico objetivo.1.5. Instrumentos de comunicacion segun tipo de
producto turistico local: identidad corporativa marca publicidad publicaciones relaciones
publicas ferias turisticas encuentros profesionales entre la oferta de productos turisticos y
organizadores de viajes y/o medios de comunicacion especializados eventos dirigidos al
consumidor final.1.6. Planificacién control de acciones de comunicacién y organizacion de
eventos promocionales.1.7. Plan de marketing. Viabilidad y plan de ejecucion.1.8. Normativa
reguladora de la comercializaciéon de productos y marcas.UD2. Proyectos de Comercializacion
de Productos y Servicios Turisticos Locales.2.1. Estrategias y canales de distribucién.2.2. Ambitos
geograficos publicos objetivos y acciones de comunicacion adecuadas a diferentes productos y
servicios.2.3. Instrumentos de comunicacidn para la canalizacién de acciones y estimacion del
grado de consecucion de los objetivos previstos con la utilizacién de cada uno de tales
instrumentos.2.4. Estimacion de los costes alcance y posibles resultados de las acciones
definidas.2.5. Instrumentos y variables que permitan evaluar el grado de eficacia de las acciones
comerciales programadas en funcion del publico objetivo receptor y del coste previsto.UD3. El
Sistema de Servuccion en el Sector de Hosteleria y Turismo.3.1. Elementos para una teoria de la
servuccidn. Justificacion e importancia de su uso.3.2. Peculiaridades de la aplicacion del sistema
de servuccion para la creacién y desarrollo de productos turisticos locales.UD4. Utilizacion de
las Tecnologias de la Informacidn para la Promocidn del Destino y para la Creacién y Promocién
de Productos Turisticos del Entorno Local.4.1. Webs y portales turisticos. Tipologias y
funcionalidades.4.2. Alojamiento y posicionamiento de las pdaginas en la Red. Buscadores.4.3.
Marketing y comercio electrénico en el ambito turistico.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

100

Protocolo en Hoteles
horas

Objetivos

Aprender cuales son los conceptos y reglas esenciales del protocolo, tanto oficial como
empresarial, asi como los aspectos que relacionan esta disciplina con la comunicaciéon.Conocer
aquellos principios y normas que rigen el protocolo en los hoteles, como establecimientos de
hosteleria que no sélo proporcionan alojamiento, sino que suministran servicios de
restauracion u organizacion de eventos.Ser capaz de llevar a la practica cotidiana aspectos tan
importantes en el protocolo como la precedencia, los tratamientos, el saludo, la presidencia
de un acto, la etiqueta, la decoracion, las invitaciones...

Contenidos

UD1. Normas bdsicas del protocolo y la organizacién de Actos.1.1. Definicidn de protocolo.1.2.
La precedencia.1.3. El protocolo como profesion.1.4. Protocolo Oficial.1.5. Protocolo
empresarial.1.6. El programa protocolario.1.7. La comunicacion y el protocolo.1.8.
Glosario.UD2. El protocolo en Hosteleria.2.1. Aspectos basicos protocolo en Hosteleria.2.2.
Banquetes: mesas y ubicacién de invitados.2.3. Protocolo en la cocina.2.4. Glosario.UD3.
Protocolo en hoteles.3.1. Normas bdasicas de protocolo hotelero.3.2. Manual de protocolo de un
hotel.3.3. Organizacién de eventos.3.4. Glosario.UD4. Detalles y reglas basicas. Herramienta
clave del protocolo.4.1. Tratamientos.4.2. Protocolo en el vestir.4.3. Protocolo en el
restaurante.4.4. Protocolo en la restauracion para discapacitados.4.5. Decoracidn y elementos
graficos.4.6. El regalo.4.7. Invitaciones.4.8. Glosario.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

100

Redes Asociativas Culturales
horas

Objetivos

Analizar las redes asociativas culturales como medio de implementacion de proyectos de
animacion cultural Establecer cauces para la participacion en los proyectos de animacion
cultural que impliquen la participacion de redes culturales

Contenidos

UD1. Practicas de participacion asociativa en el ambito cultural.1.1. Mecanismos de
participacion social y cultural.1.2. Proceso de andlisis y caracterizacién del tejido asociativo en
el marco del territorio.1.3. Estrategias de participacion en el dmbito de la cultura.1.4.
Identificacion de la Red asociativa cultural.1.5. Valoracion del marco legislativo de Ia
participacién cultural.UD2. Identificacion de la realidad asociativa en el ambito cultural.2.1.
Tipologia de asociaciones y colectivos en el ambito cultural.2.2. Herramientas y protocolos para
el reconocimiento de demandas de la red asociativa.2.3. Sistemas de organizacién y dindmica
interna de las asociaciones culturales.2.4. Mecanismos y niveles de participacién asociativa.2.5.
Analisis de las plataformas de coordinacion entre redes asociativas.2.6. Identificacién del mapa
de las redes asociativas del entorno.2.7. Mecanismos de adaptacion a las necesidades especiales
de colectivos especificos dentro del campo cultural.UD3. Mecanismos de cooperacién de la
Administracion Publica en la participacion cultural.3.1. Identificacién del papel de la
Administraciéon publica en el apoyo asociativo:.3.2. Procedimientos para la obtencién de
recursos publicos y privados destinados al ambito de la cultura:.UD4. Aplicacién de habilidades
profesionales al trabajo en redes asociativas.4.1. Técnicas comunicativas aplicadas a Ia
participacion cultural.4.2. Habilidades de relacion.4.3. Habilidades administrativas.
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Servicio basico de restaurante-bar
horas

Objetivos

Asistir en el servicio de alimentos y bebidas

Contenidos

MF0257_1. Servicio basico de restaurante y bar. UF0053. Aplicacion de normas y condiciones
higiénico-sanitarias en restauracion. UF0058. Uso de la dotacion bdsica del restaurante y
asistencia en el preservicio. UF0059. Servicio basico de alimentos y bebidas y tareas de
postservicio en el restaurante.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

100

Servicio de Vinos
horas

Objetivos

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de servir vinos y prestar informacion basica
sobre los mismos.En concreto el alumno sera capaz de: Identificar los diferentes tipos de
clientes y técnicas de venta de vinos mas efectivas y los procedimientos para interpretar y
resolver necesidades de informacion reclamaciones y quejas.Desarrollar un proceso
predeterminado de servicio de vinos utilizando las técnicas mas apropiadas para cada tipo y
normas de servicio.Realizar catas sencillas de los tipos de vinos mas significativos
identificando sus caracteristicas y sabores basicos empleando el vocabulario adecuado y
utilizando las fichas de cata.

Contenidos

UD1. Elaboracidn del vino en hosteleria.1.1. La vid a través de la historia.1.2. La uva y sus
componentes.1.3. Fermentacién de la uva y composicion del vino.1.4. Tipos de vino y
caracteristicas principales.1.5. Elaboracién y crianza del vino.1.6. Zonas vinicolas de Espaia y el
extranjero.1.7. Las Denominaciones de Origen. EI INDO.1.8. Vocabulario especifico del vino.UD2.
El servicio de vinos.2.1. Tipos de servicio.2.2. Normas generales de servicio.2.3. Abertura de
botellas de vino.2.4. La decantacién: objetivo y técnica.2.5. Tipos caracteristicas y funcion.UD3.
La cata de vinos.3.1. Definicidn y metodologia de la cata de vinos.3.2. Equipamientos y utiles de
la cata.3.3. Técnicas y elementos importantes de la cata.3.4. Fases de la Cata.3.5. El Olfato y los
olores del vino.3.6. El gusto y los cuatro sabores elementales.3.7. Equilibrio entre aromas y
sabores.3.8. La via retronasal.3.9. Alteraciones y defectos del vino.3.10. Fichas de cata.
Estructura y contenido.3.11. Puntuacién de las fichas de cata.3.12. Vocabulario especifico de la
cata.UD4. Aprovisionamiento y conservacion de vinos.4.1. El aprovisionamiento externo.
Eleccion de proveedores.4.2. Controles de calidad de los productos. Importancia del
transporte.4.3. Defectos aparecidos en los productos y diagnostico de las posibles causas.4.4. La
recepcion de los vinos.4.5. Sistema de almacenamiento de los vinos.4.6. La bodega.4.7. La
bodeguilla o cava del dia.4.8. La conservacion del vino.4.9. Métodos de rotacién de vinos.4.10.
Registros documentales (vales de pedido fichas de existencias.4.11. Métodos manuales e
informatizados para la gestion y control de inventarios y stocks.UD5. Cartas de vinos.5.1. La
confeccién de una carta de vinos. Normas bdsicas.5.2. Composicidn caracteristicas y categorias
de cartas de vinos.5.3. Disefio grafico de cartas de vino.5.4. Politica de precios.5.5. La rotacion
de los vinos en la carta.5.6. Las sugerencias de vinos.UD6. El maridaje.6.1. Definicion de maridaje
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y su importancia.6.2. Armonizacién de los vinos.6.3. Las combinaciones mas frecuentes.6.4. Los
enemigos del maridaje.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

100

Servicio Especializado de Vinos
horas

Objetivos

Una vez finalizado el Moddulo el alumno sera capaz de realizar los procesos de servicio
especializado de vinos.En concreto el alumno sera capaz de: Realizar el proceso del preservicio
especializado de vinos siguiendo las normas internas del establecimiento de modo que se
facilite el desarrollo posterior del servicio en sala en general y de vinos en particular.Realizar
el proceso de servicio especializado de vinos siguiendo las normas de protocolo en
restauracion para garantizar la satisfaccion del cliente.Informar y asesorar sobre la oferta de
vinos y bebidas del establecimiento y su armonia con la oferta gastronémica con el objeto de
lograr la maxima satisfaccion del cliente y los objetivos comerciales y de prestigio de la
organizacion.

Contenidos

UD1. Recursos humanos y materiales.1.1. Brigada de restaurante.1.2. Mise en place para el
servicio de vinos.UD2. Técnicas de ventas de vinos.2.1. Tipologia de clientes.2.2. Sugerencias en
la venta de vinos en funcién del tipo de restaurante.2.3. Sugerencias en la venta de vinos en
funcidn del tipo de clientes.2.4. Sugerencias en la venta de vinos en funcion del tipo de
servicio.2.5. Quejas y reclamaciones en la venta de vinos.2.6. Normas basicas de protocolo en la
mesa.2.7. Técnicas de comunicacion.2.8. La proteccién de consumidor y usuario.UD3. Armonias
entre ofertas gastrondmicas y vinos. Maridaje.3.1. Definicion de maridaje y su importancia.3.2.
Criterios para relacionar alimentos y bebidas.3.3. Armonizacidn de los vinos.3.4. Combinaciones
mas frecuentes.3.5. Los enemigos del maridaje.UD4. Proceso para el servicio especializado de
vinos.4.1. Toma de comanda de vinos. Su circuito.4.2. Rotacién de los vinos de la carta.4.3.
Asesoramiento de vinos.4.4. Tipos de servicio.4.5. Normas generales de servicio y desvarase.4.6.
Apertura de botellas de vinos.4.7. Decantacidn: objetivo y técnica.4.8. Tipos caracteristicas y
funcién.
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Lavado de ropa 100
en alojamientos horas

Objetivos

Una vez finalizado el médulo el alumno sera capaz realizar las actividades de lavado de ropa
propias de establecimientos de alojamiento.En concreto el alumno sera capaz de: Interpretar
correctamente informacidn oral y escrita ya sean instrucciones indicaciones especificaciones
técnicas o etiquetas de productos quimicos vales u otros documentos utilizados en el proceso
de planchado y arreglo de ropa y en la confeccion de articulos textiles sencillos.Clasificar las
ropas para su planchado.Describir y ejecutar las técnicas de planchado doblado y presentacion
de ropa aplicando el procedimiento adecuado y utilizando la maquinaria establecida.Describir
y aplicar técnicas de cosido a mano y a maquina empleando los medios y materiales
adecuados.Aplicar las técnicas para el almacenaje control y mantenimiento de los productos
utensilios y lenceria propios del area de alojamiento.Reconocer y aplicar las normas y medidas
internas de seguridad higiene y salud en los procesos de planchado arreglo y confeccién de
ropa propios de establecimientos de alojamiento.

Contenidos

UD1. Procedimientos Administrativos y Comunicacién Interna en Lavanderia.1.1. Circuitos
internos de comunicacién en lavanderia de alojamientos.1.2. Relaciones con otros
departamentos: pisos y taller de planchado y costura.1.3. Documentacién utilizada en el
departamento de lavanderia.UD2. Clasificacion segun Etiquetado y Marca de Productos Textiles
para el Lavado.2.1. Interpretacidn del etiquetado de las ropas.2.2. Clasificacion de las ropas para
el lavado segln productos etiquetados.2.3. Las fibras en los procesos de conservacién o
mantenimiento.2.4. Las telas en los procesos de conservacidon y mantenimiento.2.5. Las ropas:
clasificacidon en funcién del tipo de prenda.2.6. Técnicas de clasificacion de la ropa para el
lavado.2.7. Marcado y contrasefado de ropa para el lavado.UD3. Lavado Limpieza y Secado de
Ropa.3.1. El proceso de lavado.3.2. Maquinaria de lavado y secado.3.3. Elementos accesorios
para el lavado.3.4. Caracteristicas funciones y normas de uso basicas de los productos de
lavado.3.5. Las manchas y su tratamiento.UD4. Almacenamiento y Distribucién Interna de
Productos de Lavanderia.4.1. Procesos administrativos relativos a la recepcion almacenamiento
distribucidn interna y expedicidon de existencias.4.2. Distribucién interna de ropa lavada.4.3.
Proceso organizativo del almacenamiento de productos y utensilios para el lavado.4.4.
Aplicacién de procedimientos de gestidn de stocks.UD5. Normativa de Seguridad Higiene y salud
en los Procesos de Lavado de Ropa Propios de Establecimientos de Alojamiento.5.1.
Identificacion e interpretacidon de normativa especifica.5.2. Requisitos higiénicos generales de
instalaciones y equipos para el lavado.5.3. Salud e higiene personal.5.4. Medidas de prevencion
y proteccién.5.5. Equipamiento personal de seguridad.
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