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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

GESTION DE HOTELES 100 horas

Objetivos

Aprender a desarrollar los diferentes elementos que conforman la estructura de un hotel, adquiriendo una
perspectiva global de como funcionan los diferentes servicios.Obtener una perspectiva diferente del personal
que conforma cada uno de los departamentos, asi como las funciones que tienen que desarrollar los
trabajadores en la gestidon de hoteles.Aprender las técnicas necesarias para ser capaz de informar, atender,
dirigir, orientar y satisfacer las necesidades del cliente, asi como el manejo de las herramientas necesarias para
desempeiiar su trabajo de gestion.Adquirir los conocimientos necesarios para obtener un buen nivel de
organizacion dentro del puesto de trabajo y asi optimizar el rendimiento en la gestion del hotel tanto

internamente como externamente.

Contenidos

UD1. La industria hotelera.1.1. Introducciéon y caracteristicas.1.1.1. Introduccién.1.1.2. Caracteristicas.1.2.
Tipologia y clasificacion.1.2.1. Clasificacion segin el real decreto 1634/1983.1.2.2. Clasificacion segun la
categoria.1.2.3. Clasificacion por ubicaciéon, tipo de cliente y oferta.1.3. Estructuras de organizacién.1.4.
Distribucién general de un hotel.1.5. Situacién actual del sector.1.5.1. Situacidn.1.5.2. Tendencias.UD2.
Departamento operacional del hotel: Recepcidn.2.1. Introducciéon a los departamentos de un hotel.2.2. El
departamento de alojamiento o recepcidn.2.2.1. Caracteristicas principales del departamento de
alojamiento.2.2.2. Organizacién y funciones.2.2.2.1. Organizacidon del departamento de alojamiento.2.2.2.2.
Funciones.2.3. El subdepartamento de reservas.2.3.1. La reserva.2.3.2. Funciones principales.2.3.3. Factores a
tener en cuenta para realizar una reserva.2.3.4. Proceso de reserva.2.3.5. Situacidn de la reserva
actualmente.2.3.6. Proceso de reserva de contingentes o grupos.2.3.6.1. Condiciones.2.3.6.2. Politica de
depdsitos o pagos.2.3.6.3. Cddigos para grupos y agencias.2.3.6.4. Porcentajes de ocupacion y precios
promedio.2.4. El subdepartamento de recepcion.2.4.1. Funciones basicas del departamento.2.4.2. El proceso de
la recepcién.2.4.2.1. Preparacién de la llegada.2.4.2.2. Entradas.2.4.2.3. Estancias.2.4.2.4. Salidas.2.4.3.
Recepcidn y el control de ocupacion del hotel.2.4.3.1. La cuenta.2.4.3.2. Las funciones del director del hotel en el
proceso de control.2.4.3.3. El overbooking.2.4.4. Esquema resimen del proceso de recepcion de un cliente.2.5.
Esquema de las funciones realizadas por el departamento de alojamiento.UD3. Departamento operacional del

hotel: Restauracion y cocina.3.1. Introduccién.3.2. La cocina.3.3. Restaurante — comedor.3.3.1. La organizacién
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del restaurante — comedor.3.3.2. Prestacidn de servicios del comedor.3.3.3. La planificacidn de trabajo en el
comedor.3.4. El bar en el hotel.3.4.1. Clasificacion de bares.3.4.2. Preparacién y desarrollo del servicio.3.4.3. La
oferta del bar.3.4.4. Elementos de control.3.4.5. Coordinacion con otros departamentos.3.5. Servicios de
habitaciones y mini-bar.3.5.1. Organizaciéon del servicio de habitaciones.3.5.2. Preparacion y desarrollo del
servicio.3.5.3. Carta del servicio de habitaciones.3.5.4. El mini-bar.UD4. Departamentos operacionales del hotel:
Consejeria, comunicaciones y pisos.4.1. La conserjeria de un hotel.4.1.1. Introduccién.4.1.2. Organizacion.4.1.3.
Funciones de conserjeria.4.2. La comunicacién en el hotel.4.2.1. Introduccién.4.2.2. Teléfonos.4.2.2.1.
Funciones.4.2.2.2. Organizazion.4.2.2.3. Misiones basicas de los telefonistas.4.2.2.4. Instrumentos de
control.4.2.3. Télex y telefax.4.2.4. Buscapersonas y walkie-talkie.4.2.5. Megafonia.4.3. Pisos.4.3.1. Secciones del
subdepartamento de pisos.4.3.2. Relaciones interdepartamentales.4.3.3. Planificacidon del departamento.4.3.4.
Procedimientos operacionales.4.3.5. La seccidn de habitaciones.4.3.5.1. Factores que influyen en la organizacién
de tareas.4.3.5.2. Tiempo en la realizacion de tareas.4.3.5.3. El plano de las habitaciones.4.3.5.4. Personal y
ocupacion.4.3.5.5. Apertura de la casa: opening the house.4.3.6. Funciones de la gobernanta.4.3.6.1. Actividades

III

del servicio.4.3.6.2. Procedimientos para la resolucidon de una habitacion con el cartel “no molestar”.4.3.7. Tipos
de limpieza en las habitaciones.4.3.8. Inspeccion y mantenimiento de las habitaciones.UD5. Departamentos Staff
del hotel: Servicios auxiliares, lenceria y lavanderia, compras y almacén.5.1. Servicios auxiliares.5.2. Lenceria y
lavanderia.5.2.1. Lenceria.5.2.2. Lavanderia.5.2.3. Instalaciones de lavanderia.5.2.4. Contrataciéon de
servicios.5.2.5. Organigrama y funciones del personal.5.2.6. Organizaciéon del trabajo.5.2.7. Coordinacién
interdepartamental y elementos administrativos de control.5.3. Compras y almacén.5.3.1. Politica de
compras.5.3.2. Proveedores.5.3.3. El pedido.5.3.4. La planificacion de trabajo.5.3.5. Control de economato-
bodega. El inventario.5.3.6. Almacenaje de mercancias y métodos de valoracion.UD6. Seguridad e higiene en
hoteles.6.1. Concepto de seguridad.6.1.1. Planificacion de la seguridad.6.1.2. Normas para la organizacion de la
seguridad.6.2. Seguros.6.2.1. Conceptos bdsicos.6.2.2. Cobertura y garantia.6.3. Medidas a adoptar para la
prevencién de incendios.6.3.1. principios de prevencién de incendios a seguir por el personal.6.3.2. Ejemplos de
modelos de actuacidn en caso de incendios.6.4. La seguridad en otras zonas del hotel.6.4.1. La seguridad de los
bienes materiales.6.4.2. El sistema de proteccidn.6.4.3. La seguridad y vigilancia en la piscina.6.5. Disposiciones
legales en materia de seguridad y prevencién.6.5.1. Recomendacion de la unién europea.6.6. La higiene en el

hotel.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

INGLES PROFESIONAL PARA SERVICIOS DE

. 100 horas
RESTAURACION

Objetivos

Una vez finalizado el Mdédulo el alumno sera capaz de comunicarse en inglés con un nivel de usuario
independiente en los servicios de restauracion.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 informaciéon gastronémica y documental en lengua extranjera.l.1. Interpretacion vy
traduccion de menus cartas y recetas.1.2. Elaboracion de listas distribucion de comensales en un evento o
servicio especial de restauracion.1.3. Confeccidon de horarios del establecimiento.1.4. Informacidn basica sobre
eventos en restauracion como fecha lugar y precio.1.5. Atencién de demandas de informacién sobre la oferta
gastrondmica bebidas y precios de las mismas.1.6. Redaccion de documentos y comunicaciones sencillas para la
gestion y promocion 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 aplicacion informatica.UD2. Atencidn al cliente en lengua extranjera en el
servicio de restauracion.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 atencidn al cliente o consumidor: saludos
presentaciones formulas 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. Simulacion de situaciones de
atencidn al cliente en el restaurante y resolucién de reclamaciones con fluidez y naturalidad.2.6. Asesoramiento
sobre bebidas y armonia con los platos.2.7. Informacién de sistemas de facturacién 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. Expresidon 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 restauracién.3.3. Conocimiento y utilizacion de las principales bebidas en lengua extranjera.3.4.
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Elaboracién 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 dialogos 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. Interpretacion 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.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

CAMARERO SERVICIO DE BAR 100 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 direccion, ya que los encargados de organizar
el trabajo deben tener una correcta formacién 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 econémicos 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 preparacién y montaje del area 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 preparacién 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
presentacion 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 la produccion.Facultar al profesional para realizar la facturacion y cobro de los servicios

prestados a los clientes.Informar al profesional sobre la actuacion ante posibles reclamaciones de clientes.

Contenidos

Bloque I.UD1. La Restauracion.1l.1. Conceptos generales.1.2. Evolucidon del sector de la restauracion.l.3.
Definicidn y clasificacién de los establecimientos de restauracidn.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.UD4.
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 empleadas en el bar o la cafeteria.5.1.
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Salsas.5.2. Otros condimentos.5.3. El aceite.UD6. Servicio de bebidas, aperitivos y platos combinados.6.1.
Introduccién.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. Elaboracion de los cécteles.7.5. Elaboracion de los cdcteles
en vaso mezclador.7.6. Series de Cocteleria.7.7. Los vasos de Cocktail.7.8. Recetario bdsico de Cocteleria.UDS.
Los vinos.8.1. Vinos.8.2. Las uvas y sus componentes.8.3. Fermentacidén de la uva y composicion del vino.8.4.
Generalidades en la elaboracién y clasificacién del vino.8.5. Definicidn de cada tipo de vino.8.6. Elaboracién y
crianza del vino.8.7. Crianza de los vinos.8.8. Crianza de los vinos espumosos.8.9. Servicio de los vinos.Bloque
11.LUDY. Aguardientes, licores y otras bebidas alcohdlicas.9.1. Introduccidn: breve historia de la destilacién.9.2.
Elaboracién de licores y aguardientes.9.3. Tipos de aguardiente y licor.9.4. Licores.9.5. Relacidn de licores.9.6.
Otras bebidas.9.7. Servicio de vinos y 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 facturacién.12.2.
Liquidaciones.12.3. Caja del dia.12.4. Diario de produccién e Informe de Ventas.12.5. La comanda.UD13.
Atencion 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 comunicacidn.13.5. Normas de atencion al cliente.13.6.
La proteccion de usuarios y consumidores.13.7. Reclamaciones y quejas: tratamiento.13.8. Las
resoluciones.UD14. Reglamentacidon espafola en restauracidon.14.1. Legislacion estatal.14.2. Derechos y

obligaciones del usuario en un local de restauracion.14.3. Legislacién autondmica.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

CAMARERO SERVICIO DE SALA 100 horas

Objetivos

Objetivos generales:Dotar a los trabajadores de la formacidn 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 direccion, ya que los encargados de organizar
el trabajo deben tener una correcta formacidon 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 consecucion 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
relacion con otros departamentos.Capacitar al trabajador para organizar y efectuar el montaje del comedor en
coordinacidon con los departamentos de servicio de midas y bebidas.Capacitar al trabajador para la utilizacién y
manejo de instrumentos necesarios para el desempeio de sus tareas laborales, uso de campanas, bandejas,
fuentes... formar al trabajador para la realizacion del trinchado de carnes, despinado de pescados y
preparacion de mariscos.Facultar al trabajador para el montaje de mesas para comidas, banquetes, reuniones,
buffets, asi como la decoracion 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 menus (realizacion de mendus, sugerencias, composicion e ingredientes del menui).

Contenidos

UD1. Introduccidn al restaurante.1.1. Deontologia de la profesion.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. EI 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. Recepcién y acomodo del cliente.2.2.
Despedida.2.3. La comanda.UD3. Clasificacion de los servicios.3.1. Introduccion.3.2. Transportes de viandas.3.3.
Clasificacion 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 histérica.4.2.

Las uvas y sus componentes.4.3. Fermentacién del mosto y composicion del vino.4.4. Elaboracién y clasificacion
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del vino. Generalidades.4.5. Elaboracion y crianza.4.6. Servicio.UD5. Licores y aguardientes.5.1. Introduccion:
breve historia de la destilacion.5.2. Elaboracion de licores y aguardientes.5.3. Tipos de aguardiente y licor.5.4.
Otras bebidas.5.5. Servicio de vinos y licores espirituosos.UD6. El Queso.6.1. El queso: introduccion.6.2.
Elaboracion del Queso.6.3. Clasificacion de los Quesos.6.4. Distintas variedades de Quesos y sus
caracteristicas.6.5. Otros Quesos.UD7. Decoracién de mesas.7.1. Decoracién de mesas con flores.7.2. Decoracién
de mesas con frutas.7.3. Decoracién de buffet.UDS8. Servicios especiales.8.1. Introduccion.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 pisos.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 confeccién de menus.9.2. La confeccidn 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 informacion 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 segun las
circunstancias y los caracteres.11.3. El personal.11.4. La comunicacidn.11.5. Normas de atencion al cliente.11.6.

La proteccion de usuarios y consumidores.11.7. Reclamaciones y quejas: Tratamiento.11.8. Las resoluciones.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

JEFE DE COCINA 100 horas

Objetivos

Objetivos generales:Introducir al alumno en las diferentes areas de la cocina, asi como el conocimiento de las
herramientas, materiales y mobiliario.lniciar 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 elaboracién
de los platos.Conocer la funcidon y el mantenimiento de los utensilios y maquinarias de cocina, asi como las
normas para su correcta instalacion.Dominar las técnicas basicas sobre la manipulacion, preparacién y

presentacidon de los alimentos.Conocer la normativa en materia de higiene y seguridad requerida en la cocina.

Contenidos

UD1. La profesién de cocinero.1.1. Introduccién. Evolucion de la cocina.1.2. 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.
Descripcidon del puesto.2.1. La organizacion 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.
Formacion del personal.3.3. Asesoramiento a la apertura de otros locales.UD4. Otros campos a explorar.4.1.
Nutriciéon y dietética.4.2. Cocina creativa.4.3. Nuevas materias primas.4.4. Idiomas.UD5. Los servicios.5.1.

Introduccién.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

MAITRE 100 horas

Objetivos

Objetivos generales:Introducir al alumnado en las diferentes areas del restaurante y el bar, asi como el
conocimiento de las herramientas, materiales y mobiliario.Iniciar al alumnado en las técnicas propias de cada
uno de los departamentos.Aprender a organizar, coordinar y controlar al equipo de trabajo y gestionar
internamente el departamento.Objetivos especificos:Identificar el contexto en el cual se halla la restauracion,
asi como las tendencias mas importantes que estan apareciendo en el mercado.Aplicar, crear y desarrollar
politicas de comercializacion en la empresa y, especialmente, las relacionadas con la promocion y
venta.ldentificar las distintas ofertas de restauracion, segun los establecimientos, desarrollar las técnicas para
la creacion de cartas/mends, realizar precostes de platos y bebidas, y determinar precios de venta.Gestionar
los recursos humanos, dependiendo del tipo de establecimiento, organizacion y demanda.Organizar y aplicar
el plan de mantenimiento y aprovechamiento de las instalaciones, equipos, utiles y herramientas de las cuales
se puede hacer uso en las actividades de servicio al cliente.Planificar, organizar, supervisar y controlar los
banquetes y otros eventos especiales, sus montajes, necesidades materiales y humanas.Aplicar y desarrollar
técnicas de decoracion con los elementos que pueden intervenir para lograr el ambiente mas adecuado.Hacer
catas de vinos y de otras bebidas para diferenciar tipos, calidades y, desarrollar las actividades de conservacién
de instalaciones y equipos de la bodega, asi como hacer una correcta distribucion de las bebidas que en ella se
encuentran.Preparar los platos mas caracteristicos que se elaboran delante de los clientes.Aplicar las técnicas
e instrumentos de venta, asi como las reglas de protocolo a cumplir en cada situacion.Aplicar y desarrollar las
técnicas sobre calidad para conseguir el nivel 6ptimo de los productos/servicios que se ofrecen.Aplicar y
desarrollar técnicas directivas que permiten desarrollarse en el entorno organizativo de la empresa,
definiendo objetivos, planificando estrategias, asi como motivando y dirigiendo a los grupos de trabajo que
estan bajo nuestra responsabilidad.Planificar, gestionar y evaluar los resultados econémicos de la operacién,
interpretando y controlando cada uno de los aspectos que intervienen en la misma.Aplicar las normas y
medidas necesarias, que puedan afectar a la seguridad de las personas, instalaciones y material en la
restauracion.Aplicar la legislacion en materia turistica y laboral, tanto a nivel autonémico como nacional, en

los aspectos relacionados con la actividad.

Contenidos
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UD1. Concepto del desarrollo del Turismo.1.1. Introduccidn.1.2. La oferta turistica.UD2. Mobiliario de sala y
Material de Sala.2.1. Introduccidn.2.2. Objetivos.2.3. El local.2.4. El mobiliario.2.5. El material.UD3. Técnicas de
servicio y Atencion al Cliente.3.1. Introduccidn.3.2. Objetivos.3.3. La comanda.3.4. Tipos de servicios.UD4.
Elaboraciones a la vista del cliente.4.1. Servicio con Gueriddn.4.2. Mise en place para el Gueridén.4.3. Equipo
especial.4.4. Generalidades.4.5. Consejos.UD5. Mise en Place. Las operaciones Post-Servicio.5.1.
Introduccién.5.2. Objetivos.5.3. El Post-Servicio.5.4. Consejos.UD6. Procesos de facturacion.6.1. Objetivos.6.2.
Ciclo de control del departamento de Alimentos y Bebidas.6.3. Circuito administrativo de la comanda.6.4. La
Factura.UD?7. La distribucidn de trabajos (pasos detallados del servicio).7.1. Los rangos.7.2. El Comandeo.7.3. El
control de mesas.7.4. El Pasaplatos.7.5. El Pasabebidas.7.6. La barra.7.7. Los postres.7.8. El office.UDS8.
Operaciones de servicios especiales (Catering-Banqueting).8.1. Introduccién.8.2. Objetivos.8.3. El servicio de
banquetes en restaurantes o complejos.8.4. Pasos desde el primer contacto.8.5. Funciones y perfiles de
trabajo.8.6. Consejos.UD9. Relaciones interdepartamentales.9.1. Relaciones entre los distintos departamentos
de un restaurante.9.2. Consejos organizativos para el Maitre.UD10. Consejos para recomendar un buen
Vino.10.1. Los buenos consejos para disfrutar del Vino.10.2. Dénde y cémo guardar el Vino.10.3. Guia de
combinacién de vinos (Maridajes).10.4. Denominaciones de origen de vinos espafioles.UD11. La Gastronomia
Espafiola.11.1. Comunidades auténomas.11.2. Concepto de cocina creativa.UD12. La cata de los Puros.12.1.

Introduccion.12.2. Aroma.12.3. Fortaleza.12.4. Sabor.12.5. Color.12.6. Combustion.12.7. Formato.12.8. Tiro.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

GOBERNANTA 100 horas

Objetivos

Aprender las funciones que realiza la gobernanta en los servicios de pisos en alojamiento.Adquirir destrezas en
la comunicacion con el cliente.Conocer en qué consiste el protocolo.Determinar las principales medidas
preventivas que se deben implantar.Adquirir conocimientos acerca de la realizacidn de las habitaciones y del

proceso de lavado y planchado de la ropa.

Contenidos

UD1. Organizacién del servicio de pisos en Alojamientos.1.1. Organizacion de la prestacién de los servicios del
departamento de pisos.1.2. Areas y relaciones interdepartamentales.1.3. Método de trabajo: |a planificacién del
trabajo.1.4. Método de mediciéon de la actividad productiva.1.5. Normas de control: objetos olvidados y
averias.1.6. Peculiaridades de la regiduria de pisos en entidades no hoteleras.1.7. Técnicas y procesos
administrativos aplicados al departamento de pisos.1.8. Planificacion del espacio en funcién de maquinaria y
equipos del area de pisos, zonas comunes, lavanderia y lenceria.1.9. Aprovisionamiento, control e inventario de
existencias en el departamento de pisos.UD2. Comunicacion y atencién al cliente en Hosteleria y Turismo.2.1.
Técnicas elementales de comunicacidn.2.2. Tipologia de clientes, pacientes o usuarios en general.2.3. Normas de
actuacion ante la peticion de un cliente, paciente o usuario.2.4. Quejas y reclamaciones de un cliente, paciente o
usuario.UD3. Gestidon del Protocolo.3.1. Eventos y Protocolo.3.2. Técnicas de Protocolo.3.3. Diferentes
tratamientos protocolarios y Presentacion Personal.UD4. Funcion del mando intermedio en la Prevencion de
Riesgos Laborales.4.1. Fundamentos bdasicos sobre Seguridad y Salud en el trabajo.4.2. El papel del mando
intermedio en la Prevencion de Riesgos Laborales.4.3. Tipos de riesgos y medidas preventivas.UD5. Procesos de
limpieza y puesta a punto de habitaciones y zonas comunes en alojamientos.5.1. Seleccién y control de usos de
equipos, maquinas y Utiles propios de limpieza y puesta a punto de habitaciones y zonas comunes en
alojamientos.5.2. Analisis y ejecucidn de los procesos de limpieza y puesta a punto de habitaciones y zonas
comunes en alojamientos.5.3. Control del cumplimiento de las normas de seguridad e higiene en los procesos de
limpieza y puesta a punto de habitaciones y zonas comunes en alojamientos.UD6. Procesos de lavado, planchado
y arreglo de ropa en Alojamientos.6.1. Analisis, ejecucidon y control de los procesos de lavado de ropa.6.2.
Analisis, ejecucion y control de los procesos de arreglo de ropa.UD7. Decoracién y ambientacidén en habitaciones

y zonas comunes en Alojamientos.7.1. Mobiliario en el departamento de pisos de alojamientos.7.2. Decoracidn y
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ambientacion en el departamento de pisos en Alojamientos.7.3. Otros elementos de decoracidn.7.4. Decoracién
y ambientacion en el departamento de pisos en Alojamientos.UD8. Procesos de gestion de calidad en hostelerias
y turismo.8.1. La cultura de la calidad en las empresas y/o entidades de hosteleria y turismo.8.2. La gestién de la

calidad en la organizacidn hostelera turistica.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

COCINA 100 horas

Objetivos

Objetivos generales:Dotar a los trabajadores de la formacidn 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 direccion, ya que los encargados de organizar
el trabajo deben tener una correcta formacidon 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
elaboracion de salsas.Formar al participante para una correcta clasificacion y preparacion de pescados y
mariscos.Enseiiar al trabajador los diferentes métodos para la preparacién de carnes.Especializar al alumno en

la presentacion de platos de reposteria.Facultar al trabajador para la elaboracion de platos tradicionales.

Contenidos

UD1. Introduccidn a la cocina.1.1. Historia (introduccion).1.2. La cocina moderna.1.3. A propdsito de la profesidn
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 coccidén.2.5. La condimentacion (sazonamiento,
aromas condimentos).2.6. La presentacién.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: introduccién.4.2.

Factores a considerar a la hora de confeccionar ensaladas.4.3. El condimento en las ensaladas.4.4. Los alifios.4.5.
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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: introduccién.6.2. Clasificacién.6.3.
Las cremas: introduccion.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. Coccion 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 y hortalizas.9.1. Verduras y
hortalizas: introduccién.UD10. Las salsas.10.1. Los fondos. Las salsas. Introduccién.10.2. Los fondos de
cocina.10.3. Gelatinas naturales: ave, ternera, buey, vaca, caza.10.4. Jugos y desglasados. Utilizacidon y
realizacién.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:
introduccién.11.2. Clasificacién 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. Elaboracién de pescados en base a:
especie racionamiento, método de coccién, salsa de acompafiamiento, guarnicidn, presentacion.UD12. Los
mariscos.12.1. Los mariscos: introduccién.12.2. Clasificacién de los mariscos.12.3. Diferentes sistemas de
cocciéon.12.4. Salsas mas utilizadas.12.5. Elaboracion de mariscos en base a: especie (tipo de marisco),
racionamiento (corte), método de coccidn, salsa de acompafiamiento, guarnicion, presentacién.UD13. Las
carnes.13.1. Las carnes de matadero: introduccion.13.2. Clasificacion de las carnes.13.3. Sacrificio y conservacidon
de las carnes.13.4. La carne en la cocina.13.5. Salsas mas utilizadas.13.6. Elaboracién 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 coccion.14.4. Diferentes métodos de cocinado.14.5. Elaboracion de platos a base de aves segun:
especie, racionamiento, método de coccién, salsa de acompafamiento, guarnicion presentacion.UD15.
Caza.15.1. La caza: introduccidn.15.2. Clasificacidon.15.3. Diferentes sistemas de cocinado.15.4. Salsas mas
utilizadas en las preparaciones a base de caza.15.5. Elaboracion de caza en base a: especie, racionamiento, forma
de coccién, guarnicién, salsa de acompafiamiento, presentacion.UD16. El queso.16.1. El queso:
introduccién.16.2. Elaboraciéon 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. Baios y cremas.17.8. Merengue.17.9. Flanes y
natillas.17.10. Mousses.17.11. Tartas.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

COCINA EN LiNEA FRIA 100 horas

Objetivos

Mostrar de forma integral todo lo que conlleva la implantacion y gestiéon 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 produccion.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 implantacién de LFC.1.3. Profesionales y
entidades que participan en el proceso.UD2. Organizacion del trabajo en una cocina en LFC.2.1. Divisidn
arquitectdnica de una cocina central en LFC.2.2. Normativa vigente en materia de seguridad alimentaria.2.3. La fi
gura del bromatdlogo.2.4. El personal de cocina.UD3. El sistema de produccion (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. Implantacién 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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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

PREPARACION DE APERITIVOS 100 horas

Objetivos

Objetivos generales:Dotar a los trabajadores de la formacidn 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 direccion, ya que los encargados de organizar
el trabajo deben tener una correcta formacidon en la materia con el fin de maximizar los recursos, tanto
materiales como humanos, de que dispone la empresa.Adquirir una formacion tanto tedrica como practica
que les permita alcanzar, no sélo el conocimiento de los métodos mas tradicionales, sino también el reciclaje
en cuanto a las nuevas tendencias, asi como la terminologia aplicada.Objetivos especificos:Adentrar al alumno
en la problematica de esta accion a través de un recorrido por el proceso que sigue el producto desde que se
compra hasta su presentacion al cliente.Capacita al alumno para familiarizarse con la terminologia aplicada en
la cocina.Instruir a los participantes para que logren una especial presentacion y decoracién de aperitivos y
canapés.Capacitar al alumno para la elaboracion de canapés y aperitivos.Facultar al alumno para analizar los
distintos tipos de condimentos que hay y cuales deberan utilizarse en cada momento.Facilitar al trabajador los
conocimientos necesarios para que él mismo haga innovaciones en esta materia ensayando modificaciones en
cuanto a técnicas y formas de presentacion y decoracidon.Dar a conocer al trabajador las distintas clases de
salsas, cuales son las mas utilizadas y su elaboracion.Ensefiar al alumno todo lo relacionado con pescados,
mariscos, carnes: clasificacion, conservacion, formas de coccion, salsas de acompafiamiento y su posterior
presentacion en platos.Conseguir que el trabajador actualice sus conocimientos segun las nuevas tendencias

de los consumidores.

Contenidos

UD1. Introduccidn a la cocina.1.1. Historia (introduccion).1.2. La cocina moderna.1.3. A propdsito de la profesidn
de cocinero.UD?2. El circuito de los géneros en un establecimiento hostelero.2.1. El circuito de los géneros en un
establecimiento de hosteleria.2.2. La compra.2.3. Las operaciones preliminares.2.4. Métodos de coccion.2.5. La
condimentacion (Sazonamiento, Aromas y Condimentos).2.6. La presentacion (el Trinchado).UD3.
Vocabulario.3.1. Términos de cocina.3.2. Vocabulario de especias.3.3. Sazonamiento, Aromas y

Condimentos.UDA4. Aperitivos: Tapas, Pintxos o Banderillas. Los Canapés.4.1. Tapas, Pintxos o banderillas.4.2. Los
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canapés.UD5. Sandwiches y bocadillos.5.1. Introduccion.5.2. Los sandwiches.5.3. Los bocadillos.UD6. Las
ensaladas.6.1. Las ensaladas. Introduccién.6.2. Factores a considerar a la hora de confeccionar ensaladas.6.3. El
condimento en las ensaladas.6.4. Los alifios.6.5. Hortalizas mas utilizadas en ensaladas.6.6. Ensaladas simples,
compuestas y templadas.UD7. Fiambres y ahumados.7.1. Los fiambres.7.2. Pescados ahumados.7.3. Carpacios:
Carnes y Pescados crudos en finas lonchas.UD8. Empanadas y empanadillas.8.1. Las empanadas:
introduccién.8.2. Las empanadillas.UD9. Quiches y tartas.9.1. Tartas.9.2. Quiches.UD10. Mousses y Pasteles.10.1.
Las Mousses.10.2. Los Pasteles.UD11. Terrinas y patés.11.1. Patés.11.2. Terrinas.UD12. Huevos y Tortillas.12.1.
Los huevos: introduccién.12.2. Algunas preparaciones de huevos.12.3. Tortillas.UD13. Pastas y Pizzas.13.1. La
pasta. Introduccidn y terminacién.13.2. Coccidn de la pasta.13.3. El queso y la pasta.13.4. Las pastas y sus salsas
mas habituales.13.5. Las pizzas.UD14. Cocktails.14.1. Introduccion.14.2. Clasificacidn cientifica de los mariscos:
moluscos, cefalépodos, crustaceos.14.3. Caracteristicas a tener en cuenta para la compra de pescados y
mariscos.14.4. Operaciones preliminares de los mariscos.14.5. Mariscos: diferentes sistemas de coccion.14.6.
Salsas mas utilizadas.14.7. Elaboracion de pescados y mariscos.14.8. Los cocktails.UD15. Arroces y verduras.15.1.
El arroz: introduccion.15.2. Verduras y hortalizas: introducciéon.UD16. Las salsas mas habituales en cafeterias y
Snacks-Bar.16.1. Las salsas. Introduccion.16.2. Los fondos de cocina.16.3. Jugos y desglasados. Utilizacion y
realizacion.16.4. Trabazones. Analisis y principios de los trabazones y las salsas.16.5. Las grandes salsas o salsas
base.16.6. Otras salsas basicas: pequefas salsas basicas.16.7. Mantequillas.UD17. El Queso.17.1. El queso:
introduccién.17.2. Elaboracién.17.3. Clasificacién.17.4. Distintas variedades de quesos y sus caracteristicas.UD18.

Pasteleria.18.1. Masas fermentadas.18.2. Hojaldre.18.3. Masas escaldadas. (Pasta Choux).
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

REPOSTERIA 100 horas

Objetivos

Ubicar la actividad repostera dentro del contexto de trabajo como empresa independiente o como
departamento, identificando los distintos tipos existentes, asi como las categorias de los profesionales que en
ella trabajan.Conocer e identificar las condiciones idoneas de los locales de reposteria que se deben respetar
en el trabajo diario de los obradores.Conocer y manejar las maquinas, utensilios, y demas instrumentos
presentes en las empresas o departamentos de pasteleria, evitando riesgos de accidentes durante su
uso.Saber las caracteristicas de las materias primas, y su uso mas frecuente en pasteleria tradicional.Distinguir
cada tipo de masa culinaria, y saber su comportamiento, y caracteristicas organolépticas, para usarla en la
preparacion mas idénea.Preparar todos aquellos materiales, que sirven como preparaciones auxiliares en la

mayoria de las recetas de reposteria, usandolas con criterio y de manera coherente.

Contenidos

UD1. La empresa o departamento de pasteleria.1.1. Descripcion.1.2. Los profesionales pasteleros.1.3.
Condiciones del local.1.4. Desarrollo del trabajo.1.5. Maquinaria necesaria para la actividad.1.6. Utensilios.UD2.
Materias prima.2.1. En seco, deshidratadas, liofilizadas.2.2. materias liquidas, grasas y otras.UD3. Las masas.3.1.
Masas Fermentadas.3.2. Masas Batidas.3.3. Masa quebrada (Pasta Brisa).3.4. Hojaldre.3.5. Masas para Freir.3.6.
Mousses.3.7. Pastas.UD4. Preparaciones Auxiliares.4.1. Cremas.4.2. Rellenos.4.3. Bafios.4.4. Adornos.4.5.

Manipulacion del Azucar.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

COCTELERIA 100 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 céctel.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 céctel.

Contenidos

UD1. Introduccion.1.1. Historia del céctel.1.2. La restauracion.1.3. El departamento de bar.UD2. Elementos, Gtiles
Yy menaje necesarios para la cocteleria.2.1. La estacion central.2.2. Tipos, componentes y su funcion.2.3. Mise en
place.UD3. Tipos de cristaleria que se usa en el servicio de cocteles.UD4. Normas para la preparacion de
cocteles.4.1. Introduccion.4.2. Como preparar un buen coctel.4.3. Pequefio decalogo para proceder.UDS5. La
presentacion 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 confeccién
de los siguientes cocteles.7.1. Preparar la estacidn central.7.2. Manejo de coctelera y mezclador.7.3. Elaboracion
de cécteles.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

ENOLOGIA PARA COCINEROS 100 horas

Objetivos

Conocer la historia, evolucion, principales formas de elaboracién y variedades, asi como catarlos, degustarlos y
servirlos de forma correcta.Saber qué esperar de un vino, y cuando no estd 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. Introduccidn.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.
Composicién 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. Definicion.6.2. El
Vino en la Cocina.6.3. Tradicién.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 la Tierra.UD8. Otros Conocimientos Utiles.8.1. Nutricién y Dietética.8.2. Cocina Creativa.8.3.

Nuevas Materias Primas.8.4. Idiomas.8.5. Los Servicios.
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DISENO DE INTERIORES EN LA RESTAURACION 100 horas

Objetivos

Objetivos generales:Crear profesionales, criticos y objetivos, capaces de plantear, analizar y resolver
problemas en su ambito de competencia, con creatividad y responsabilidad.Capacitar al trabajador de una
vision global de su campo de trabajo en la restauracion y con un profundo respeto de la idiosincrasia nacional
y regional.Dotar al trabajador que desarrolla competencias y cualificaciones en puestos de trabajo que
conlleven las responsabilidades del disefio de interiores en la restauracién, de forma que puedan gestionar el
desarrollo de la actividad.Objetivos especificos:Explicar las técnicas basicas empleadas en el disefio de
interiores.Capacitar al alumno para el disefio de interiores en la restauracion acorde con las necesidades y
demandas de los clientes a los que estan orientados sus productos y/o servicios.Dotar al alumno de las
capacidades basicas para que pueda desarrollar espacios agradables, funcionales y armodnicos de uso
cotidiano, adaptando para ello el mobiliario, los accesorios y los ambientes.Proporcionar al estudiante las
herramientas necesarias para que sea capaz de resolver los problemas que se le planteen teniendo en cuenta
el impacto en los usuarios.Favorecer la apropiacion, en el educando, del respeto por el patrimonio histérico,
cultural y ambiental de forma tal que sea consciente del papel que le corresponde desempefiar en el
desarrollo del pais.Mostrar al alumno las numerosas opciones que intervienen en el disefio de un espacio
interior: color, efectos de pintura y acabado de superficies, iluminacion, tapicerias y tejidos, mobiliario,

materiales, revestimiento de superficies, etc.

Contenidos

UD1. Creacidon de un proyecto de interiorismo en restauracion.1.1. Introducciéon.1.2. Los primeros pasos en la
creacién de un proyecto.1.3. La elaboracion de un plano de planta.1.4. Herramientas basicas y utiles para
nuestro plano de planta.1.5. Medir el espacio.1.6. Realizar el dibujo del plano de planta.1.7. Plano del alzado.1.8.
Evaluar el espacio disponible y su funcién.1.9. Cémo colocar el mobiliario en el plano.UD2. Célculo del
presupuesto.2.1. Introduccién.2.2. Dividir el proyecto.2.3. Presupuesto por escrito.2.4. COmo determinar los
costes de cada tarea y de los productos.2.5. Cémo ahorrar en el presupuesto.UD3. Principios basicos del disefio
de interiores.3.1. Introduccidn.3.2. Los elementos y sus principios.3.3. Los principios de la composicién.UDA4.
Principios basicos de la luz y el color.4.1. Introduccién.4.2. Breve introduccion la historia del color.4.3. Los colores

primarios.4.4. Propiedades del color.4.5. El circulo cromatico.4.6. Colores calidos y frios.4.7. Colores neutros.4.8.
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Efectos psicoldgicos.4.9. Sensaciones y utilizacidn de los colores.4.10. La eleccidn de los colores.4.11. Divisién de
zonas.4.12. Esquemas de color equilibrados.4.13. Como crear esquemas de color.UD5. Historia de los estilos
decorativos.5.1. Introduccién.5.2. Evolucién del los estilos decorativos.UD6. Estilos decorativos actuales en la
restauracion.6.1. Introduccion.6.2. Estilos decorativos en la actualidad.UD7. Instalaciones y materiales.7.1.
Introduccidn.7.2. Paramentos verticales.7.3. Pavimentos.7.4. Techos.UD8. Revestimientos.8.1. Pintura.8.2.
Yeseria.UD9. Mobiliario.9.1. Introduccién.9.2. Distribucién.9.3. Muebles tapizados.9.4. Otros materiales para
muebles.9.5. Evoluciédn del mueble.UD10. Iluminacién.10.1. Introduccién.10.2. La iluminacién en las distintas
estancias.10.3. Tipos de luz.10.4. Tipos de l[dmparas.UD11. Complementos y acabados.11.1. Complementos.11.2.
Acabados.UD12. Normativa de seguridad.12.1. Normativa de seguridad e higiene aplicada a la sala de

ventas.12.2. Normativa de proteccion contra incendios.

MAS INFORMACION EN CAMARA DE CIUDAD REAL

CalleL 2 ;
alle Lanza Z, {' 92627 44 44 pice@camaracr.org WWww.camaracr.org

13004 Ciudad Real




“ ’, s
B . = Camara amara

Familia: Hosteleria y Sector Servicios

MARKETING TURISTICO Y GESTION DE EVENTOS | 100 horas

Objetivos

Adquirir una visién profunda y actual de las herramientas del marketing aplicadas al turismo. Conocer la
actividad empresarial turistica, profundizando en la gestidn, 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 areas clave de las empresas turisticas permitan la
adaptacion y optimizacion de sus recursos. Conocer los conceptos generales de la gestion de eventos.

Aprender a relacionar el protocolo con la industria turistica.

Contenidos

Mddulo 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. EI 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
la imagen 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
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relaciones publicas en la 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.Modulo 1l. 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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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

PROTOCOLO EN HOTELES 100 horas

Objetivos

Aprender cudles son los conceptos y reglas esenciales del protocolo, tanto oficial como empresarial, asi como
los aspectos que relacionan esta disciplina con la comunicacion.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 basicas del protocolo y la organizacion de Actos.1.1. Definicion de protocolo.1.2. Lla
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 ubicacidon de invitados.2.3. Protocolo en la cocina.2.4.
Glosario.UD3. Protocolo en hoteles.3.1. Normas bdsicas de protocolo hotelero.3.2. Manual de protocolo de un
hotel.3.3. Organizaciéon 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. Decoracion y elementos graficos.4.6. El regalo.4.7. Invitaciones.4.8.

Glosario.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

ANIMACION TURISTICA EN HOSTELERIA 100 horas

Objetivos

Comprender el concepto y objetivos de la animacion en el contexto turistico, haciendo especial hincapié en las
caracteristicas y conocimientos propios de sus profesionales.Saber cdémo 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 animacion 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 animacion en los alojamientos turisticos.UD2. La
animacion y sus responsables, los animadores.2.1. équé es la animacion? Concepto y antecedentes.2.2. Objetivos
y situacion de la animacion turistica.2.3. Los animadores, équiénes somos?.2.4. Clasificacidn, caracteristicas y
cualidades del animador.2.5. Formacion y capacitacion.2.6. Ocupaciones y puestos de trabajo.UD3. Elementos
para la organizacion y funciones de un departamento de animacién.3.1. La organizacion en el departamento de
animacion.3.2. Relaciones con otros departamentos.3.3. Espacios y recursos humanos.3.4. Recursos
econdémicos.UD4. La organizacidn, desarrollo y control de actividades.4.1. Disefio de los programas de
animacion.4.2. Herramientas para la organizacion del programa.4.3. Tipos de programas de animacién.4.4.
Temporalizacién de programas y actividades.4.5. La evaluacion en los procesos de animacién.4.6. Promocion,
publicidad y venta de nuestras actividades.UD5. Dindmica y dinamizacién 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.
équé entendemos por dinamica de grupos?.5.6. Clasificacidén de las dinamicas de grupo.5.7. Disefio y aplicacion

de las dinamicas de grupo.5.8. Criterios para elegir la dinamica adecuada.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

MANIPULACION DE ALIMENTOS: COMIDAS
PREPARADAS

100 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 instalacién para la
manipulacion de alimentos.Comprender el papel del manipulador en la prevencién de las enfermedades de
transmision alimentaria.Aprender las practicas correctas en la higiene de manipulacién de alimentos.Conocer

en qué consiste un sistema appcc y la trazabilidad.

Contenidos

UD1. Higiene y Seguridad alimentaria.1.1. Introduccién: 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. Alteracion y Contaminacion de los alimentos: Fuentes de Contaminacién.2.1.
Alimentacién, Nutricién y Composicion de los alimentos.2.2. Alteracidon y contaminacién de alimentos. Dosis o
concentracion de contaminantes y sus efectos. Vias de contaminaciéon de los alimentos.2.3. Tipos de
contaminantes.2.4. Contaminacién de los principales grupos de alimentos.UD3. Enfermedades transmitidas por
los alimentos (eta) y otras Enfermedades relacionadas con la dieta.3.1. Enfermedades de transmisidn
alimentaria: concepto y prevencion.3.2. Infecciones alimentarias.3.3. Intoxicaciones alimentarias.3.4. Brotes
epidémicos.3.5. Enfermedades metabdlicas, intolerancias y alergias alimentarias.UD4. Conservacion de
alimentos. Informacion 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. Informacién y etiquetado de los alimentos.UD5. Requisitos generales para la Prevencion de la
contaminacion de los alimentos.5.1. Control de aguas.5.2. Limpieza y desinfeccién: locales, equipos y utensilios.
Programa de limpieza y desinfeccidon.5.3. Manejo de residuos: almacenamiento, seleccidon y evacuacion de
basuras.5.4. Prevencién y erradicaciéon de plagas: desinsectacion y desratizacion.UD6. Requisitos de las
instalaciones, equipos y utensilios para la manipulacion de alimentos.6.1. Disefio de instalaciones para la
manipulacion 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
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manipuladores de alimentos.7.1. El papel del manipulador en la Prevencion de las enfermedades de transmision
alimentaria.7.2. Requisitos de los manipuladores de alimentos. Manipuladores enfermos.7.3. Habitos vy
comportamiento del manipulador.7.4. Higiene personal.7.5. Vigilancia de la salud del manipulador.UD8. Practicas
correctas de Higiene en la manipulacidn de alimentos.8.1. Condiciones de transporte.8.2. Condiciones de compra
y recepcion.8.3. Condiciones de almacenamiento y conservacion.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. Descripcidn y Legislacion aplicable al sector de las comidas
preparadas.10.1. Descripcion del sector.10.2. Legislacién.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
contaminacién y medidas preventivas.UD12. Requisitos previos a la implantacién 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 y manipulacion.12.4. Plan de limpieza y desinfeccion.12.5. Plan de gestion de los residuos.12.6. Plan de
control de plagas (desinsectacion 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.
Descripcidn 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. Verificacién de autocontroles.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

SERVICIO DE CATERING 100 horas

Objetivos

Contextualizar la actividad de catering dentro de la industria hostelera.Conocer la estructura de la empresa o
departamento de catering, y la distribucion de tareas entre sus profesionales.Saber la forma en la que un
catering se abastece, y qué departamentos, asi como profesionales, participan del proceso.Disefiar, montar y

establecer instrumental y maquinaria de lavado en catering, y utilizarlos de forma correcta.

Contenidos

UD1. Introduccién.1.1. La actividad del Catering.1.2. Organizacion de empresas de Catering.1.3. La oferta.1.4. La
comercializacion.UD2. Preparacién.2.1. Organizacion del departamento de montaje en instalaciones de
Catering.2.2. Materiales y equipos de montaje en Catering.2.3. Maquinaria y equipos basicos.UD3.
Aprovisionamiento y montaje para servicios de Catering.3.1. Economato y bodega.3.2. Control de almacén.3.3.
Formalizacion y traslado de solicitudes sencillas.3.4. Tipos de montaje de servicios de Catering.3.5. Elaboraciones
culinarias habituales en los servicios de Catering.UD4. Recepcion y lavado de los servicios de Catering.4.1. Lavado

del material de Catering.4.2. Seguridad y limpieza en las zonas de lavado en instalaciones de Catering.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

GESTION GASTRONOMICA EN ALOJAMIENTOS
UBICADOS EN ENTORNOS RURALES Y/O NATURALES

100 horas

Objetivos

Definir ofertas gastronémicas sencillas propias de alojamientos situados en entornos rurales y/o naturales
Caracterizar las materias primas alimentarias de uso comun, describiendo variedades, cualidades y
peculiaridades e identificando los factores culinarios que se deben tener en cuenta en el proceso de
elaboracion o conservacion Utilizar equipos, maquinas y ttiles que conforman la dotacion basica para la
preparacion de elaboraciones culinarias sencillas, de acuerdo con sus aplicaciones y en funciéon de un
rendimiento 6ptimo Preparar y presentar desayunos, elaboraciones culinarias sencillas y platos significativos
de la zona de acuerdo con la definicidn del producto y aplicando las respectivas normas de elaboracién Aplicar
métodos de regeneracion, conservacion y envasado de alimentos Diseiar y realizar decoraciones simples con

géneros y productos gastronomicos, aplicando técnicas sencillas graficas y de decoracion

Contenidos

UD1. Materias primas alimentarias.1.1. Definicién.1.2. Clases y tipos.UD2. Ofertas gastrondmicas propias de
entornos rurales y/o naturales.2.1. Definicién de los elementos y variables de las ofertas gastrondémicas.2.2.
Ofertas gastrondmicas hoteleras y no hoteleras.2.3. Planificacion y disefio de ofertas:.2.4. Calculo de necesidades
de aprovisionamiento para confeccidon de ofertas.UD3. Técnicas culinarias elementales.3.1. Fondos bases y
preparaciones basicas de multiples aplicaciones para hortalizas legumbres secas pastas arroces y huevos.3.2.
Técnicas de cocinados de hortalizas.3.3. Técnicas de cocinados de legumbres secas.3.4. Técnicas de cocinados de
pasta y arroz.3.5. Técnicas de cocinado de pescados crustdceos y moluscos.3.6. Fondos bases y preparaciones
basicas confeccionadas con carnes aves y caza.3.7. Técnicas de cocinado de carnes aves caza y despojos.3.8.
Elaboraciones basicas de reposteria y postres elementales.UD4. Presentacion y decoracion de comidas.4.1.
Platos a base de hortalizas legumbres pastas arroces y huevos.4.2. Platos a base de pescados crustaceos y
moluscos.4.3. Platos a base de carnes aves caza y despojos.4.4. Reposteria y postres.UD5. Preparacion de
desayunos.5.1. Tipos de café y formas de preparacion.5.2. La leche y sus derivados.5.3. Tipos de infusiones y
formas de preparacion.5.4. Los edulcorantes.5.5. Frutas. Formas de presentacion.5.6. Tipos de zumos.5.7. Tipos
de pan y formas de presentacion.5.8. La reposteria.5.9. Los aceites y mantequillas o margarinas.UD6. Equipos

magquinas y utiles.6.1. Utilizados en la preelaboracion de vegetales y setas.6.2. Utilizados en la preelaboracién de

MAS INFORMACION EN CAMARA DE CIUDAD REAL

Calle Lanza 2,

2627 44 44 i . . .
13004 Ciudad Real 926 pice@camaracr.org WWW.camaracr.org




[ f’ I - Cain;_uﬂrz“ amara

JUENIL Cindad Real

pescados crustaceos y moluscos.6.3. Utilizados en la preelaboracidon de carnes aves caza y despojos.6.4.
Utilizados en las elaboraciones bdasicas y platos elementales con hortalizas legumbres secas pastas arroces y
huevos.UD7. Regeneracion conservacion y presentacion comercial de alimentos en alojamientos ubicados en
entornos rurales y/o naturales.7.1. Regeneracidén y conservacion.7.2. Presentacidn comercial de productos

gastrondmicos artesanales.7.3. Tipos de presentacion.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA EN ALOJAMIENTOS
RURALES

100 horas

Objetivos

Una vez finalizado el Mddulo el alumno sera capaz de asegurar el mantenimiento y condiciones de uso de
espacios instalaciones y dotaciones en alojamientos situados en entornos rurales y o naturales.En concreto el
alumno sera capaz de: Asociar necesidades de mantenimiento y condiciones de uso de instalaciones
habitaciones y demas dependencias a tipos de alojamientos rurales y servicios ofertados.Verificar y asegurar el
estado y condiciones de uso de los equipos maquinas y utiles que conforman las dotaciones basicas de
establecimientos de alojamiento rural de acuerdo con sus aplicaciones y en funcion de su rendimiento
optimo.Aplicar técnicas de limpieza y puesta a punto de habitaciones y demas dependencias de
establecimientos de alojamiento rural utilizando la maquinaria y utiles adecuados.Aplicar técnicas de limpieza
y mantenimiento del mobiliario y elementos decorativos utilizando los productos y utiles adecuados.Aplicar
técnicas de lavado escurrido y secado de ropa utilizando el procedimiento mas adecuado a cada caso y realizar
el mantenimiento y reposicion de productos utensilios y lenceria.Describir y ejecutar las técnicas de planchado

doblado y presentacion de ropa aplicando el procedimiento adecuado y utilizando la maquinaria establecida.

Contenidos

UD1. Instalaciones habitaciones y demas dependencias.1.1. Dependencias del alojamiento rural.1.2.
Instalaciones.UD2. Técnicas de limpieza y puesta a punto de instalaciones habitaciones y demas dependencias
propias de establecimientos de alojamiento rural.2.1. Descripcion y aplicaciones.2.2. Medios de trabajo.2.3.
Productos utilizados en la limpieza.UD3. Técnicas de limpieza de mobiliario y decoracién propios de alojamientos
situados en entornos rurales y/o naturales.3.1. Técnicas de limpieza del mobiliario.3.2. Técnicas de limpieza de
elementos decorativos.UD4. Técnicas de limpieza de productos textiles.4.1. Interpretacién de etiquetas.4.2.
Clasificacion y descripcidn de los textiles.4.3. Productos utilizados.4.4. Clasificacién para el lavado vy
planchado.UD5. Lavado limpieza y secado.5.1. Maquinaria.5.2. Proceso de lavado.5.3. Programas de lavado y
especificaciones de utilidad.5.4. Planchado de ropa.UD6. Almacenamiento y distribucidén interna de ropa.6.1.

Almacenamiento.6.2. Distribucién interna de ropa.

MAS INFORMACION EN CAMARA DE CIUDAD REAL

Calle Lanza 2,

2627 44 44 i . . .
13004 Ciudad Real 926 pice@camaracr.org WWW.camaracr.org




w , ,
-.." ‘t‘f P Cdllhlhl amara

Cindad Real

Familia: Hosteleria y Sector Servicios

LAVADO DE ROPA EN ALOJAMIENTOS 100 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 informacion
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 confeccion de ropa propios de establecimientos de

alojamiento.

Contenidos

UD1. Procedimientos Administrativos y Comunicacién Interna en Lavanderia.1.1. Circuitos internos de
comunicacion 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. Clasificacién segun
Etiquetado y Marca de Productos Textiles para el Lavado.2.1. Interpretacion del etiquetado de las ropas.2.2.
Clasificacion de las ropas para el lavado segun productos etiquetados.2.3. Las fibras en los procesos de
conservacion o mantenimiento.2.4. Las telas en los procesos de conservacion y mantenimiento.2.5. Las ropas:
clasificacion en funcion del tipo de prenda.2.6. Técnicas de clasificacién de la ropa para el lavado.2.7. Marcado y
contrasefiado de ropa para el lavado.UD3. Lavado Limpieza y Secado de Ropa.3.1. El proceso de lavado.3.2.
Magquinaria 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 vy
Distribucién Interna de Productos de Lavanderia.4.1. Procesos administrativos relativos a la recepcion
almacenamiento distribucion interna y expedicién 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 gestion de stocks.UD5. Normativa de Seguridad Higiene y salud en los Procesos de Lavado de
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Ropa Propios de Establecimientos de Alojamiento.5.1. Identificacion e interpretacion 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 prevencidn y proteccidn.5.5. Equipamiento personal de seguridad.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

PLANCHADO Y ARREGLO DE ROPA EN
ALOJAMIENTOS

100 horas

Objetivos

Una vez finalizado el Mddulo el alumno sera capaz de realizar las actividades de planchado y arreglo de ropa
propias de establecimientos de alojamiento.En concreto el alumno sera capaz de: Interpretar correctamente
informacién 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 confeccion de ropa propios de establecimientos de

alojamiento.

Contenidos

UD1. Procedimientos Administrativos y Comunicacion Interna en el Taller de Planchado y Costura.1.1. Circuitos
internos de comunicacion en el taller de planchado y costura de alojamientos.1.2. Relaciones con otros
departamentos: pisos y lavanderia.1.3. Documentacion utilizada en el taller de planchado y costura.UD2.
Clasificacion de Ropas para el Planchado en Alojamientos.2.1. Simbologia del etiquetado de ropas para el
planchado.2.2. Clasificacién de los distintos tipos de fibras segin su comportamiento al planchado.2.3.
Comportamiento de los distintos tipos de telas segun su comportamiento al planchado.2.4. Técnicas de
clasificacion de la ropa para el planchado.UD3. Planchado Plegado Empaquetado o Embolso de Ropa en
Alojamientos.3.1. El proceso de planchado y plegado.3.2. Maquinaria especifica. Caracteristicas funcionamiento
y precauciones de uso segun tipos.3.3. Elementos complementarios para el planchado y plegado: mesas
percheros maniquies almohadillas bandejas y bolsas.3.4. Caracteristicas funciones y normas de uso basicas de
productos asociados al planchado.3.5. El proceso de empaquetado y embolso de ropa.UD4. Costura en
Alojamientos.4.1. Materiales de costura.4.2. Mdaquina de coser.4.3. Técnicas basicas de costura y su
aplicacién.4.4. El zurcido.UD5. Almacenamiento y Distribuciéon Interna de Ropas y Productos para el

Planchado.5.1. Procesos administrativos relativos a la recepcion almacenamiento distribucidon interna vy
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expedicidn de existencias.5.2. Distribucién interna de ropas planchadas.5.3. Proceso organizativo de
almacenamiento de productos y utensilios para el planchado.5.4. Aplicacion de procedimientos de gestion de
stocks.UD6. Normativa de Seguridad Higiene y Salud en los Procesos de Planchado y Arreglo de Ropa Propios de
Establecimientos de Alojamiento.6.1. Identificacién e interpretacién de normativa especifica.6.2. Requisitos

higiénicos generales de instalaciones y equipos para el planchado y arreglo de ropa.6.3. Salud e higiene
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personal.6.4. Medidas de prevencidn y proteccidn.6.5. Equipamiento personal de seguridad.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

ORGANIZACION Y PRESTACION DEL SERVICIO DE

. 100 horas
RECEPCION EN ALOJAMIENTOS

Objetivos

Analizar la organizacion y funciones mas frecuentes de los departamentos de recepcion, justificando
estructuras organizativas adecuadas a cada tipo de establecimiento Analizar los procedimientos de gestion de
la informacién en la recepcion, explotando las aplicaciones informaticas propias y justificando su utilizacion en
los diferentes tipos de alojamientos Analizar los procesos propios del departamento de recepcion y aplicar los
procedimientos idoneos para la correcta prestacion y control de los servicios que le son inherentes Desarrollar
los procesos de gestion de cobros y facturacion, aplicando los procedimientos y operaciones idoneos para su
realizacion Analizar el servicio de seguridad propio de establecimientos de hospedaje, relacionando la

estructura organizativa y las contingencias de seguridad con los elementos y medidas de seguridad aplicables

Contenidos

UD1. El Departamento de Recepcién.1l.1. Objetivos funciones y tareas propias del departamento.l.2.
Planteamiento de estructura fisica organizativa y funcional.1.3. Descripcion de las relaciones de la recepcion con
otros departamentos del hotel.UD2. Instalaciones Complementarias y Auxiliares de un Establecimiento de
Alojamiento.2.1. Bar comedor cocina office.2.2. Instalaciones deportivas (piscina etc.) y jardines.2.3.
Instalaciones auxiliares.2.4. Tipos de energia combustibles y otros recursos en los establecimientos
turisticos.UD3. Gestidn de la Informacién en el Departamento de Recepcidon.3.1. Circuitos internos y externos de
informacion. Documentacion derivada de las operaciones realizadas en recepcién.3.2. Obtencién archivo y
difusion de la informacién generada.UD4. Prestacion de Servicios de Recepcidn.4.1. Descripcion de operaciones y
procesos durante la estancia de clientes.4.2. Analisis del servicio de noche en la recepcién.4.3. Realizacién de
operaciones de registro y entrada de clientes con o sin reserva y de clientes de grupo asi como actividades de
preparaciéon de la llegada.4.4. Uso de las correspondientes aplicaciones informaticas de gestion de
recepcion.UD5. Facturacion y Cobro de Servicios de Alojamiento.5.1. Diferenciacién de los diversos medios de
pago y sus formas de aplicacién.5.2. Andlisis de las operaciones de facturacion y cobro (tanto contado como
crédito) de servicios o clientes por procedimientos manuales e informatizados.5.3. Cierre diario.UD6. Gestion de
la Seguridad en Establecimientos de Alojamiento.6.1. El servicio de seguridad: equipos e instalaciones.6.2.

Identificacidon y descripcién de los procedimientos e instrumentos para la prevencidon de contingencias.6.3.
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Descripcién y aplicacién de normas de proteccion y prevencién de contingencias.6.4. Ordenacion de

procedimientos para la actuacidon en casos de emergencia: planes de seguridad y emergencia.6.5. Aplicaciones en

simulacros de procedimientos de actuacién en casos de emergencia.6.6. Justificacion de la aplicacion de valores

éticos en casos de siniestro.6.7. La seguridad de los clientes y sus pertenencias.6.8. Especificidades en entidades

no hoteleras.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

APROVISIONAMIENTO Y MONTAIJE PARA SERVICIOS
DE CATERING

100 horas

Objetivos

Poner a punto y utilizar instalaciones equipos maquinas utiles y herramientas que conforman la dotacion
basica de los departamentos de montaje de acuerdo con sus aplicaciones y en funcion de su rendimiento
o6ptimo.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 disposicion 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. Compafiias de transporte con servicio
de catering mas habituales.1.10. Diagramas de carga en contenedores segun tipos de transporte.1.11.
Especificidades en la restauracidn colectiva.UD2. El Proceso de Aprovisionamiento para Servicios de Catering.2.1.
Almacén economato y 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

RECEPCION Y LAVADO DE SERVICIOS DE CATERING | 100 horas

Objetivos

Una vez finalizado el Mddulo el alumno sera capaz de realizar las operaciones de recepciéon y lavado de
mercancias procedentes de servicios de catering.En concreto el alumno sera capaz de: Preparar en su caso en
el lugar donde se ha realizado el servicio de catering los equipos mercancias y las elaboraciones sobrantes para
su transporte al centro de partida.Recepcionar las mercancias procedentes de los servicios de catering
realizados de acuerdo con los procedimientos establecidos.Realizar el lavado de los materiales menaje utillaje
y equipos procedentes del servicio de catering para garantizar su uso posterior con las maximas garantias

higiénico-sanitarias.

Contenidos

Capitulo 1. Lavado de material de Catering.UD1. El departamento de lavado en las instalaciones de Catering.1.1.
Definicidén y organizacidon caracteristica.1.2. Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el
departamento.UD2. El proceso de lavado de material procedente de servicios de Catering.UD3. Maquinaria y
equipos basicos: identificacion funciones modos de operacion y mantenimiento.3.1. Tren de lavado.3.2.
Madquinas de desinfeccion de cubiertos.3.3. Equipo de lavado a presién.3.4. Fregaderos.3.5. Cubos de basura.3.6.
Concepto de mantenimiento sencillo.3.7. Programa de mantenimiento.UD4. Fases.4.1. Retirada y clasificacion de
residuos.4.2. Clasificacion de material: melanina loza acero inoxidable cristal.4.3. Lavado de material.4.4. Control
final de lavado.4.5. Disposicion para almacenamiento.Capitulo 2. Seguridad y limpieza en las zonas de lavado en
instalaciones de Catering.UD1. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales las
instalaciones el mobiliario los equipos la maquinaria y el pequeiio ma-terial caracteristicos de las unidades de
lavado de Catering.1.1. Locales.1.2. Instalaciones.1.3. Mobiliario.1.4. Maquinaria.1.5. Equipos.1.6. Instaladores y
mantenedores.1.7. Pequefio material.UD2. Identificacidn y aplicacidn de las normas especificas de seguridad.2.1.
Normativa aplicable.2.2. Principales riesgos laborales.2.3. Productos quimicos.UD3. Productos de limpieza de uso
comun: tipos clasificacidon caracteristicas principales de uso medidas de seguridad y normas de almacenaje e
interpretacion de las especificaciones.3.1. Productos de limpieza de uso comun.3.2. Tipos clasificacion.3.3.
Detergentes o jabones sintéticos.3.4. Caracteristicas principales de uso.3.5. Medidas de seguridad y normas de
almacenaje.3.6. Preparacién y eliminacién de desechos.UD4. Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los

equipos y materia-les bdsicos. Procedimientos habituales: tipos y ejecucién.4.1. Sistemas y métodos de
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limpieza.4.2. Persona responsable.4.3. Criterios para realizar la limpieza e higienizacion.UD5. Uniformidad vy
equipamiento personal de seguridad: uniformes de la-vado (lenceria y zapatos). Prendas de proteccion: tipos
adecuacion y normativa.5.1. Prendas de proteccion: tipos adecuacion y normativa.5.2. Equipos de proteccién
personal.5.3. Equipo de Proteccion Individual (EPI).Capitulo 3. Manipulacién y clasificacion de residuos
procedentes de servicios de Catering en la zona de lavado.UD1. Manejo de residuos y desperdicios.1.1. Tipo de
residuos generados (Recursos Materiales Utilizados).1.2. Gestion de residuos de envases.UD2. Eliminacion de
residuos y control de Plagas.2.1. Control de plagas.2.2. Desinsectacion y desratizacidn.2.3. Medidas fisicas
preventivas.2.4. Eliminacion por medios fisicos o quimicos.UD3. Limpieza y desinfeccion: diferenciacidon de
conceptos. Aplicaciones practicas.3.1. Conceptos de limpieza y desinfeccion.3.2. Desarrollo del plan de limpieza y
desinfeccion.UD4. Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacidn de residuos alimentarios.4.1.
El impacto de la materia organica.4.2. Recomendaciones 5. Tipos de enfermedades transmitidas por incorrecta
manipulacion de residuos alimentarios.5.1. Manipulacién de residuos alimentarios.5.2. Enfermedades
alimentarias por microorganismos y sus toxinas.UD6. Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas
quimicas y bioldgicas.6.1. Contaminacion fisica.6.2. Contaminacién quimica.6.3. Contaminacién bioldgica.UD7.
Salud e higiene personal: factores materiales y aplicaciones.7.1. Salud del manipulador: vigilancia médica.7.2.
Vigilancia médica de los manipuladores.UD8. Autocontrol: Sistemas de Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico (APPCC).8.1. ¢En qué se basa el sistema de autocontrol?.8.2. ¢A quién corresponde aplicar el sistema de
autocontrol?.8.3. ¢{Como desarrollar y aplicar el APPCC?.8.4. Sistema APPCC para la elaboracion de comidas
preparadas.8.5. Material auxiliar necesario para realizar el autocontrol.UD9. Guia de Practicas Correctas de
Higiene (GPCH). Aplicaciones.9.1. Practicas correctas de higiene.9.2. Normas especificas de manipulacién para
determinados alimentos.9.3. Otras normas.9.4. Lavado de vajilla y utensilios.9.5. Bares y cafeterias.9.6.
Evacuacién de deshecho.9.7. Tratamiento de productos no conformes.9.8. Registros de control.9.9. Verificacidon

del programa de practicas correctas de Higiene.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

REALIZACION DE ELABORACIONES BASICAS Y
ELEMENTALES DE COCINA Y ASISTIR EN LA 100 horas
ELABORACION CULINARIA

Objetivos

Realizar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y preparar y presentar elaboraciones culinarias
simples aplicando técnicas sencillas previamente definidas.Realizar las operaciones necesarias para la
prestacion de asistencia en procesos de preparacion y presentacion de todo tipo de elaboraciones culinarias

mostrando receptividad y espiritu de cooperacion.

Contenidos

UD1. Realizacidn de Elaboraciones Culinarias Basicas y Sencillas de Multiples Aplicaciones.1.1. Clasificacidn
definiciéon y aplicaciones.1.2. Fases de los procesos riesgos en la ejecucién.l1.3. Aplicacién de técnicas y
procedimientos sencillos.1.4. Aplicacion de técnicas de regeneracion y conservacién.UD2. Realizacién de
Elaboraciones Elementales de Cocina.2.1. Definicion clasificacion tipos.2.2. Sistemas y métodos de limpieza:
aplicaciones de los equipos y materiales basicos.2.3. Ingredientes esquemas y fases de elaboracidén. Riesgos en la
ejecucién.2.4. Aplicacion de técnicas de regeneracion y conservacion.UD3. Participacién en la Mejora de la
Calidad.3.1. Introduccién.3.2. Aseguramiento de la calidad.3.3. Actividades de prevencion y control de los

insumos y procesos para tratar de evitar resultados defectuosos.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

PREPARACION Y CATA DE VINOS Y OTRAS BEBIDAS

. 100 horas
ALCOHOLICAS

Objetivos

Solicitar a los proveedores los vinos las cervezas las sidras y las bebidas espirituosas seleccionadas para la cata
de acuerdo con las necesidades gastrondmicas y de clientela del establecimiento Preparar para la cata las
muestras de vino y otras bebidas alcohdlicas remitidas por los proveedores y otras que han llevado a la
empresa sus distribuidores.ldentificar y aplicar la metodologia de la cata de vinos y otras bebidas alcohélicas
para obtener resultados fiables de la cata.Reconocer y registrar las caracteristicas organolépticas de los vinos y
otras bebidas alcohdlicas nacionales y extranjeras de acuerdo con la metodologia de la cata.Describir clasificar
y evaluar vinos y otras bebidas alcohdlicas valorando su adecuacion a posibles objetivos comerciales y

gastrondémicos.

Contenidos

UD1. Confeccion de documentacion previa a la cata.1.1. Elaboracidon de dossieres de vinos y otras bebidas
alcohdlicas.1.2. Informes de vinos y otras bebidas alcohdlicas.1.3. Informaciéon de revistas guias y prensa
especializada.UD2. Analisis sensorial de los vinos.2.1. Composicidn del vino desde la perspectiva de la cata.2.2. La
metodologia del analisis sensorial de vinos.2.3. Catavinos fichas fundas opacas y otros utiles.2.4. La informacion
basica de la cata.2.5. Los resultados de la cata.UD3. Cata de vinos seguln sus procesos de elaboracién.3.1. Cata de
vinos blancos.3.2. Cata de diversos vinos rosados.3.3. Cata de diversos vinos tintos.3.4. Cata de vinos
espumosos.3.5. Cata de vinos de licor.3.6. Cata de vinos naturalmente dulces.UD4. Cata de vinos segun zonas
geograficas de procedencia.4.1. Cata de vinos espafioles.4.2. Cata de vinos franceses.4.3. Cata de vinos
italianos.4.4. Cata de otros vinos europeos.4.5. Cata de vinos americanos.4.6. Cata de vinos de Sudafrica.4.7.
Cata de vinos de Australia y Nueva Zelanda.UD5. Cata de cervezas y de sidras.5.1. Metodologia del analisis
sensorial de cervezas.5.2. Cata de cervezas.5.3. Metodologia del andlisis sensorial de sidras.5.4. Cata de sidras de
diversa procedencia y estilo.5.5. Los resultados de la cata.UD6. Cata de bebidas espirituosas.6.1. Metodologia del
analisis sensorial de bebidas espirituosas.6.2. Cata de aguardientes procedentes del vino y subproductos.6.3.
Cata de aguardientes de frutas.6.4. Cata de aguardientes procedentes de cereales.6.5. Cata de aguardientes

procedentes de la cafia de azucar.6.6. Cata de otras bebidas espirituosas.6.7. Cata otras bebidas espirituosas
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espafiolas con mencion geografica.6.8. Cata de licores y cremas.6.9. Ciclo de vida de las bebidas

espirituosas.6.10. Los resultados de la cata.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

VINOS, OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS, AGUAS,

. 100 horas
CAFES E INFUSIONES

Objetivos

Describir los rasgos mas significativos de la estructura vitivinicola a escala mundial y nacional, identificando los
principales problemas en relacion con el equilibrio del mercado Definir los vinos mas significativos del
mercado nacional e internacional, identificando sus principales caracteristicas Definir los vinos mas
significativos del mercado nacional e internacional, identificando sus principales caracteristicas Identificar las
bebidas espirituosas y sus origenes geograficos como factores diferenciadores que intervienen en la calidad de

las mismas

Contenidos

UD1. Viticultura basica para hosteleria.1.1. La vid.1.2. Principales practicas culturales.1.3. Geografia y vino. El
vino y los factores del medio fisico.1.4. Concepto de mencion geografica.UD2. Vinificaciones basicas para
hosteleria.2.1. De mosto a vino: Microbiologia enoldgica.2.2. Elaboracion de vinos blancos.2.3. Elaboracién de
vinos rosados.2.4. Elaboracion de vinos tintos jovenes.2.5. Elaboracion de tintos de guarda.UD3. Vinificaciones
especiales para hosteleria.3.1. Elaboracion de vinos espumosos.3.2. Concepto de vinos de licor.3.3. Elaboracion
de vinos de licor.3.4. Concepto de vinos naturalmente dulce.3.5. Elaboracion de vinos naturalmente dulces.UDA4.
Proceso de elaboracion de la cerveza y de la sidra.4.1. La cerveza.4.2. La sidra.4.3. La perada.UD5. Elaboracién de
las bebidas espirituosas.5.1. Principios de la destilacidon. Alquitara alambique y columnas de alto grado.5.2.
Normativa vigente de las bebidas espirituosas en cuanto al proceso de elaboracién.5.3. Elaboracidn de bebidas
espirituosas procedentes del vino y subproductos y otras frutas.5.4. Elaboracion de bebidas procedentes de
cereales y de otras materias primas de origen agricola.5.5. Elaboracién de bebidas anisadas y pacharanes.5.6.
Elaboracion de licores y cremas.5.7. Elaboracion de otras bebidas espirituosas espafiolas con mencion
geografica.UD6. Elaboracidn del café.6.1. Especies botanicas de cafetos y ecosistemas favorables.6.2. Procesos
de elaboracion del café verde.6.3. El tueste del café verde.6.4. Elaboracion de otros cafés.6.5. La preparaciéon de
la taza de café.UD7. Obtencidn de las aguas envasadas tés y otras infusiones.7.1. Obtencién del agua mineral
envasada.7.2. Elaboracién del té.7.3. Obtencidn y elaboracién de otras infusiones.7.4. La preparacién de la taza

de tés y de otras infusiones.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

ELABORACION DE VINOS, OTRAS BEBIDAS

. . 100 horas
ALCOHOLICAS, AGUAS CAFES E INFUSIONES

Objetivos

Solicitar a los proveedores los vinos, las cervezas, las sidras y las bebidas espirituosas seleccionadas para la
cata de acuerdo con las necesidades gastronomicas y de clientela del establecimiento Preparar para la cata las
muestras de vino y otras bebidas alcohdlicas remitidas por los proveedores y otras que han llevado a la
empresa sus distribuidores Identificar y aplicar la metodologia de la cata de vinos y otras bebidas alcohdlicas
para obtener resultados fiables de la cata Reconocer y registrar las caracteristicas organolépticas de los vinos y

otras bebidas alcohdlicas nacionales y extranjeras de acuerdo con la metodologia de la cata

Contenidos

UD1. Viticultura basica para hosteleria.1.1. La vid.1.2. Principales practicas culturales.1.3. Geografia y vino. El
vino y los factores del medio fisico.1.4. Concepto de mencion geografica.UD2. Vinificaciones basicas para
hosteleria.2.1. De mosto a vino: Microbiologia enoldgica.2.2. Elaboracion de vinos blancos.2.3. Elaboracién de
vinos rosados.2.4. Elaboracion de vinos tintos jovenes.2.5. Elaboracidn de tintos de guarda.UD3. Vinificaciones
especiales para hosteleria.3.1. Elaboracion de vinos espumosos.3.2. Concepto de vinos de licor.3.3. Elaboracion
de vinos de licor.3.4. Concepto de vinos naturalmente dulce.3.5. Elaboracion de vinos naturalmente dulces.UDA4.
Proceso de elaboracion de la cerveza y de la sidra.4.1. La cerveza.4.2. La sidra.4.3. La perada.UD5. Elaboracién de
las bebidas espirituosas.5.1. Principios de la destilacidon. Alquitara alambique y columnas de alto grado.5.2.
Normativa vigente de las bebidas espirituosas en cuanto al proceso de elaboracién.5.3. Elaboracién de bebidas
espirituosas procedentes del vino y subproductos y otras frutas.5.4. Elaboracion de bebidas procedentes de
cereales y de otras materias primas de origen agricola.5.5. Elaboracién de bebidas anisadas y pacharanes.5.6.
Elaboracion de licores y cremas.5.7. Elaboracion de otras bebidas espirituosas espafiolas con mencion
geografica.UD6. Elaboracidn del café.6.1. Especies botanicas de cafetos y ecosistemas favorables.6.2. Procesos
de elaboracion del café verde.6.3. El tueste del café verde.6.4. Elaboracion de otros cafés.6.5. La preparaciéon de
la taza de café.UD7. Obtencidn de las aguas envasadas tés y otras infusiones.7.1. Obtencién del agua mineral
envasada.7.2. Elaboracién del té.7.3. Obtencidn y elaboracién de otras infusiones.7.4. La preparacién de la taza

de tés y de otras infusiones.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

SERVICIO ESPECIALIZADO DE VINOS 100 horas

Objetivos

Una vez finalizado el Mddulo 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 restauracidn para garantizar la satisfaccion del cliente.Informar y asesorar sobre la oferta de
vinos y bebidas del establecimiento y su armonia con la oferta gastrondmica con el objeto de lograr la maxima

satisfaccion del cliente y los objetivos comerciales y de prestigio de la organizacién.

Contenidos

UD1. Recursos humanos y materiales.1.1. Brigada de restaurante.1l.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 funcién del tipo de clientes.2.4. Sugerencias en la
venta de vinos en funcidn 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 proteccion 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. Armonizaciéon 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. Decantacion:

objetivo y técnica.4.8. Tipos caracteristicas y funcién.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

LENGUA EXTRANJERA PROFESIONAL PARA

. , 100 horas
SERVICIOS DE RESTAURACION (INGLES)

Objetivos

Una vez finalizado el Médulo 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
informacién oral sencilla en una lengua extranjera en el ambito de la actividad de restauracién 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 informacion procesarla y llevar a
cabo las acciones oportunas.Producir mensajes orales sencillos en una lengua extranjera en situaciones
habituales de la actividad de restauracién con el objeto de mejorar la prestacion del servicio y materializar las

ventas.

Contenidos

UD1. Prestacion de informacion gastronémica y documental en lengua extranjera.l.l. Interpretacidon vy
traduccion de menus cartas y recetas.1.2. Elaboracion de listas distribucion de comensales en un evento o
servicio especial de restauracion.1.3. Confeccion de horarios del establecimiento.1.4. Informacidn basica sobre
eventos en restauracion como fecha lugar y precio.1.5. Atencidén de demandas de informacién sobre la oferta
gastrondmica bebidas y precios de las mismas.1.6. Redaccion de documentos y comunicaciones sencillas para la
gestion y promocion 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 restauracion y de aplicacidon informatica.UD2. Atencidn al cliente en lengua extranjera en el
servicio de restauracion.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 férmulas 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. Simulacién de
situaciones de atencidn al cliente en el restaurante y resolucién de reclamaciones con fluidez y naturalidad.2.6.
Asesoramiento sobre bebidas y armonia con los platos.2.7. Informacion de sistemas de facturacién y cobro. Las
cuentas.2.8. Atencion de solicitudes de informacion reservas y pedidos.2.9. Atencion de demandas de

informacion variada sobre el entorno.UD3. Expresidon oral y escrita de la terminologia especifica del
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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. Elaboracidn 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 didlogos en lengua extranjera de las especias y frutos secos
principales.3.7. Elaboracion de listados y didlogos en lengua extranjera con los elementos del menaje y utensilios

de restauracién.3.8. Interpretacidon de las medidas y pesos en lengua extranjera.3.9. Elaboracién y uso en
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didlogos en lengua extranjera de los profesionales que integran la rama y sus departamentos.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

CONTROL DE LA ACTIVIDAD ECONOMICA DEL BARY

. 100 horas
CAFETERIA

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 constitucidn 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 gastronomicas y
de bebidas propias de bar-cafeteria calculando los costes de materias primas y demds géneros.Desarrollar los

sistemas y procesos de gestion y control necesarios para el ejercicio de la actividad de bar-cafeteria.

Contenidos

UD1. El Bar-Cafeteria: Establecimiento Negocio y Empresa.1.1. El bar-cafeteria como establecimiento: tipos de
establecimientos.1.2. Plan de marketing del bar-cafeteria. Analisis de mercado.UD2. Viabilidad Econdmica y
Financiera del Bar-Cafeteria.2.1. Tramites y documentacion relativa a la constitucién 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. Distincion 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 econémico-
administrativos relativos al inicio y desarrollo de la actividad empresarial.2.8. Valoracidn de la importancia que
tiene la creacién y buen funcionamiento de pequefias empresas para el desarrollo de la economia nacional y
para la integracion sociolaboral.UD3. Aprovisionamiento y Control de Consumos y Costes de la Actividad de Bar-
Cafeteria.3.1. Gestidn del aprovisionamiento en el bar-cafeteria: calculo de necesidades de aprovisionamiento de
alimentos bebidas y demas géneros para el bar-cafeteria.3.2. El ciclo de compra. El inventario permanente y su
valoracién: métodos de valoracion de existencias. Negociacion con proveedores.3.3. Recepcion vy
almacenamiento de géneros: inspeccion control distribucidén 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: definicidén 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
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métodos. Componentes de precio. Métodos de fijacidn 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 produccidn y el servicio en el bar-
cafeteria.5.2. Analisis sencillo de la situacion econdmico-financiera del bar-cafeteria.5.3. Diario de produccion y
cierre de caja.5.4. Aplicacion de métodos sencillos para auditar los procesos de facturacion cobro cierre diario de
la produccién y liquidacion de caja en el bar-cafeteria.5.5. Comparacién y aplicacién de sistemas de organizacion
de la informacién.5.6. Normalizaciéon y formalizacion de documentacion que se genera en la actividad.UD6.
Gestidn y Control Comercial Informatico y de Calidad en Restauracion.6.1. Gestidn 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
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cliente.6.6. Programas procedimientos e instrumentos especificos.6.7. Técnicas de autocontrol.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

COCINA ESPANOLA E INTERNACIONAL 100 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

gastrondmicos tipo: territoriales o temporales.

Contenidos

UD1. Cocina Espafola.1.1. Caracteristicas generales y evolucién histdrica.1.2. Alimentos Espafioles mas
emblematicos. Productos con Denominacion 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. Utilizacion 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 mds representaciones. Menaje mas caracteristico.3.3. Aportaciones de la cocina
asiatica a la gastronomia: principales platos y alimentos y condimentos. EI Wok y sus caracteristicas. Otros

recipientes y utensilios.

MAS INFORMACION EN CAMARA DE CIUDAD REAL

Calle Lanza 2,
o)

2627 44 44 i . . .
13004 Ciudad Real 926 pice@camaracr.org WWW.camaracr.org




- , .
B o B Camara Camara

Familia: Hosteleria y Sector Servicios

SERVICIOS ESPECIALES EN RESTAURACION 100 horas

Objetivos

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de disponer todo tipo de servicios especiales en
restauracion.En concreto el alumno sera capaz de: Formular propuestas de organizacion de medios necesarios
para el montaje de servicios gastrondmicos y eventos especiales en restauracion en el marco de sistemas
organizativos preestablecidos.Describir y utilizar el mobiliario equipos maquinas y ttiles habituales para la
prestacion de servicios especiales y eventos en restauracién de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién de su
rendimiento 6ptimo.Diseiar decoraciones para locales de restauracion y para la exposicion de elaboraciones
culinarias y bebidas en el marco de todo tipo de servicios especiales y eventos en restauracion.Decorar y
ambientar locales y montar expositores con géneros productos gastronémicos y demds materiales de modo
que su colocacion resulte equilibrada y sea atractiva para los potenciales clientes.Distribuir montar y poner a
punto equipos mobiliario y menaje necesarios para el desarrollo de servicios especiales y eventos en

restauracion.

Contenidos

UD1. Instalaciones y equipos basicos para servicios especiales y eventos en restauracion.1.1. Material especial
empleado en el servicio y montaje de servicios especiales y eventos.1.2. Los salones y las distribuciones de los
espacios. Planos.1.3. Manejos riesgos puesta a punto y mantenimiento de uso de los diferentes tipos de equipos
magquinaria herramientas utensilios y mobiliario.1.4. Los dafos posibles por un mal uso de equipos maquinas y
utiles.UD2. Servicios especiales en restauracién.2.1. El Banquete y el Catering.2.2. Montaje de mesas en los
servicios especiales de restauracién.2.3. Recursos humanos y materiales para el desarrollo de los servicios
especiales.2.4. La comercializacidn de los servicios especiales.2.5. La venta y las relaciones con los clientes.2.6. La
coordinacién interdepartamental: departamentos afectados por las actividades relacionadas con los mismos. La
orden de servicio.2.7. La facturacién de los servicios especiales.UD3. Otros eventos en restauracion.3.1. El
Buffet.3.2. Sentado de pie.3.3. Asistido o no.3.4. Dimensiones y distribucion del espacio.3.5. Numero de
clientes.3.6. Clasificacién de los productos objeto de exposicidn segun las variables.3.7. Distribucion de alimentos
en los expositores y mesa buffet.3.8. Otros eventos.3.9. Normas sobre la manipulacién y exposicion de
alimentos.UD4. Decoraciéon y montaje de expositores.4.1. Disefio sencillo de bocetos para la decoracion de

locales en servicios especiales y eventos en restauracion.4.2. Tendencias o variaciones que existen en la
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restauracion de ambientes y decoracién.4.3. El color y su influencia: teoria de los colores.4.4. Plantas y flores en

la restauracion: decoracién de espacios y mesas.4.5. La decoracion de buffet teniendo en cuenta el tipo y el tema

central del mismo.4.6. Los centros de mesas.4.7. Los bodegones y otros elementos para la decoracion.4.8. La luz

y la ambientacién musical en la restauracion: tipos intensidad elementos.

MAS INFORMACION EN CAMARA DE CIUDAD REAL

ngzecli'jgsz ;Ieal {'\ 926 27 44 44 pice@camaracr.org

WwWw.Camaracr.org




“ ’, 2
B . = Camara amara

Familia: Hosteleria y Sector Servicios

PREELABORACION DE PRODUCTOS BASICOS DE

. 100 horas
PASTELERIA

Objetivos

Utilizar los equipos maquinas utensilios utillaje y herramientas que conforman la dotacidon basica de los
establecimientos de acuerdo con sus aplicaciones y en funcion de su rendimiento odptimo.Realizar

preelaboraciones de pasteleria de multiples aplicaciones ejecutando técnicas basicas previamente definidas.

Contenidos

UD1. Maquinaria y equipos basicos de pasteleria.1.1. Identificacion y clasificacion: Generadores de calor
generadores de frio y maquinaria auxiliar.1.2. Identificacion y caracteristicas de la maquinaria y equipos de
pasteleria.1.3. Mobiliario de uso comun y especifico en pasteleria.1.4. Bateria herramientas y utillaje.
Identificacion y caracteristicas de utiles y herramientas.1.5. Nuevas tecnologias para la elaboracién de
pasteleria.1.6. Aplicacidn de técnicas procedimientos y modos de operacion control limpieza y mantenimiento de
uso caracteristicos.1.7. Caracteristicas fundamentales funciones y aplicaciones mas comunes.1.8. Aplicacién de
técnicas procedimientos y modos de operacion.1.9. Control y mantenimiento caracteristicos.UD2. Materias
primas de uso comun en pasteleria.2.1. Harina: Tipos de uso comun en pasteleria: harina fuerte harina floja
harina de media fuerza entre otros. Definicidn. Descripcion de las cualidades organolépticas y aplicaciones.2.2.
Grasas: Tipos de uso comun en pasteleria: grasas vegetales animales hidrogenadas entre otros. Definicion.
Descripcidn de las cualidades organolépticas y aplicaciones.2.3. Huevos y ovo productos: Tipos de uso comun en
pasteleria: yema liquida clara liquida huevo liquido entre otros. Definicion. Descripcién de las cualidades
organolépticas y aplicaciones.2.4. Azucar: Tipos de uso comun en pasteleria: azlcar de cafia azUcar de remolacha
edulcorantes entre otros. Definicion. Descripcion de las cualidades organolépticas y aplicaciones.2.5. Lacteos:
Tipos de uso comun en pasteleria: leche de vaca leche de cabra nata leche en polvo entre otros. Definicidn.
Descripcidn de las cualidades organolépticas y aplicaciones.2.6. Otros productos de uso en pasteleria.UD3.
Preelaboracién de materias primas.3.1. Términos pasteleros relacionados con la preelaboracion.3.2.
Tratamientos caracteristicos de las materias primas.3.3. Preelaboraciones mas usuales.3.4. Fases de los procesos
y riesgos en la ejecucion.3.5. Operaciones necesarias para la obtencion de las preelaboraciones mas

comunes.3.6. Técnicas y métodos establecidos.UD4. Utilizaciones basicas de pasteleria.4.1. Uso y manejo de la
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manga pastelera.4.2. Uso y manejo del cornet o cartucho.4.3. Uso estirado y manejo con rodillo.4.4. Uso y

manejo de herramientas y utillaje especifico.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

ELABORACIONES BASICAS DE PRODUCTOS DE
PASTELERIA

100 horas

Objetivos

Realizar elaboraciones sencillas de pasteleria de acuerdo con la definicién del producto aplicando técnicas
basicas de elaboracidn.Realizar las operaciones necesarias para la prestacion de asistencia en procesos de

preparacion de todo tipo de elaboraciones de pasteleria mostrando receptividad y espiritu de cooperacion.

Contenidos

UD1. Masas y Pastas de multiples aplicaciones.1.1. Organizacidn y secuenciacion de fases para la obtencion de
las diversas masas y pastas.1.2. Preparacion del material necesario (moldes latas utensilios y herramientas).1.3.
Masas hojaldraras. Fundamentos del proceso de hojaldrado. Tipos de hojaldre. Principales elaboraciones de
masas hojaldradas.1.4. Masas batidas o esponjadas. Procesos de elaboracion. Principales elaboraciones con
masas batidas.1.5. Masas escaldadas. Fundamento y proceso de elaboracién de las masas escaldadas. Principales
elaboraciones.1.6. Masas azucaradas. Proceso general de elaboraciones de masas azucaradas. Principales
elaboraciones con masas azucaradas.1.7. Refrigeraciéon de productos de pasteleria.1.8. Conservacion vy
almacenamiento.UD2. Rellenos y cremas.2.1. Rellenos y cremas. Formulario y variaciones.2.2. Preparacién de
rellenos y cremas seleccionando herramientas y materias primas necesarias.2.3. Fases y procesos de la
elaboracion de rellenos y cremas asi como las posibles variaciones en éstas.2.4. Aplicaciones y destinos finales de
los rellenos y cremas.2.5. Conservacién y almacenamiento.UD3. Jarabes bafios de cobertura y mermeladas.3.1.
Preparacién de jarabes bafios de cobertura y mermeladas seleccionando herramientas y materias primas
necesarias.3.2. Fases y procesos de la elaboracion de todo tipo de jarabes bafos de cobertura y mermeladas.3.3.
Aplicaciones y destinos finales de los jarabes bafios de cobertura y mermeladas.3.4. Conservacion y
almacenamiento.UD4. Pastas mignardises y petit fours.4.1. Formularios.4.2. Elaboracion de pastas mignardises y
petit fours seleccionando los utiles y las materias primas necesarias.4.3. Fases y procesos de la elaboracion de
pastas mignardises y petit fours asi como las posibles variaciones en éstas.4.4. Aplicaciones y destinos finales de
las pastas mignardises y petit fours.4.5. Conservacion y almacenamiento.UD5. Salsas y coulis.5.1. Formulario y
variaciones.5.2. Preparacion de salsas y coulis seleccionando utiles y las materias primas necesarias.5.3.
Identificacidon y conocimiento de las técnicas de elaboracion de coulis y salsas asi como las posibles variaciones

en éstas.5.4. Aplicaciones y posibilidades de uso de los coulis y las salsas.5.5. Conservacién vy
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almacenamiento.UD6. Sorbetes y helados.6.1. Formularios de sorbetes y helados de frutas y helados de base
lactea.6.2. Preparacién de sorbetes y helados conociendo la distinta maquinaria los Utiles y las materias primas
necesarias en su elaboracion.6.3. Técnicas de elaboracién de los distintos tipos de sorbetes y helados asi como
las posibles variaciones en éstas.6.4. Aplicaciones de los helados y sorbetes.6.5. Conservacién vy
almacenamiento.UD7. Postres en restauracion.7.1. Postres basicos: postres de base lactea a base de frutas y
fritos o de sartén.7.2. Semifrios: Bavarois y mousses.7.3. Postres en restauracion: formulacion y creacion de
postres.7.4. Preparacion de postres conociendo la distinta maquinaria los utiles y las materias primas necesarias
en su elaboracién.7.5. Técnicas y fases para la elaboracion de los distintos postres asi como las posibles
variaciones en éstas.7.6. Creacidon y disefio de postres combinando las distintas elaboraciones basicas
aprendidas.7.7. Conservacion y almacenamiento.UD8. Tartas.8.1. Tartas. Montaje y composicion.8.2. Elaboracidon
de tartas clasicas.8.3. Tartas con base de semifrios 0 mousses.8.4. Aplicacion de las tartas en los servicios de
restauracion.UD9. Pasteleria salada.9.1. Clasificacién de los diferentes grupos.9.2. Formulas y procesos de
elaboracion.9.3. Preparacion de rellenos conociendo la distinta maquinaria los utiles y las materias primas

necesarias en su elaboracion (verduras pescados carnes condimentos y especias).

MAS INFORMACION EN CAMARA DE CIUDAD REAL

Calle Lanza 2,
o)

2627 44 44 - , _ _
13004 Ciudad Real 926 pice@camaracr.org WWWw.camaracr.org




“ ’, s
| - B Camara amara

Familia: Hosteleria y Sector Servicios

SUPERVISION Y EJECUCION DE TECNICAS APLICADAS
A MASAS

100 horas

Objetivos

Realizar las operaciones de preelaboracion de diferentes géneros, en funcion de planes de trabajo establecidos
y de las masas que se vayan a realizar Analizar, poner a punto y realizar distintos procesos de ejecucion de
masas que resulten aptos para elaboraciones posteriores, aplicando diferentes técnicas Aplicar métodos para
el envasado y conservacion de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones de masas, asegurando su
utilizacidon o consumo posteriores en condiciones optimas Explicar y aplicar métodos para la regeneracion de
géneros crudos, semielaborados y elaboraciones de masas terminadas, asegurando su utilizacion o consumo
posteriores en condiciones optimas Aplicar procedimientos de supervision de los procesos de preelaboracién,
elaboracién, envasado, conservacion, y regeneracion de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones de

masas terminadas, controlando los resultados intermedios y finales derivados de los mismos

Contenidos

UD1. Manejo de maquinaria equipos y utensilios basicos para la elaboracién de masas.1.1. Maquinaria bateria
utiles y herramientas de uso especifico en la elaboracion de masas.1.2. Procedimientos de puesta en marcha
regulacion y parada de los equipos: fundamentos y caracteristicas.1.3. Mantenimiento de primer nivel de
equipos e instalaciones.1.4. Nuevas tecnologias para la elaboracién de masas.1.5. Aplicacion de técnicas
procedimientos y modos de operaciéon control limpieza y mantenimiento de uso caracteristicos.1.6.
Caracteristicas fundamentales funciones y aplicaciones mas comunes.1.7. Aplicacién de técnicas procedimientos
y modos de operacién.1.8. Control y mantenimiento caracteristicos.UD2. Aplicacion de procesos de
aprovisionamiento interno para la elaboracién de masas.2.1. Deduccion y calculo de necesidades de géneros.2.2.
Procedimientos de solicitTema y gestién de géneros.2.3. Formalizacion de documentacion.2.4. Ejecucion de
operaciones de regeneracidon que precisen los géneros.UD3. Supervisién y elaboracién de masas leTemaadas en
bolleria.3.1. Clasificacion y caracteristicas.3.2. Puntos criticos en su elaboracién: amasado temperatura de las
masas sistema de esponja reposos fermentacién conservacién de bolleria fermentada y coccién.3.3. Tipos de
masa.3.4. Elaboraciones diversas como roscones de reyes ensaimadas y brioche entre otras.3.5. Fases de los
procesos y riesgos en la ejecucion.3.6. Fundamentos de los procesos de elaboracién de los distintos tipos de

masas leTemaadas en bolleria.3.7. Formulaciones.3.8. Parametros de control de los distintos procesos de
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elaboracion.3.9. Principales anomalias causas y posibles correcciones.3.10. Aplicaciones y destinos finales de los
rellenos.3.11. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.UD4. Supervisién y elaboracion de masas
batidas.4.1. Clasificacion y caracteristicas.4.2. Puntos criticos en su elaboracion: batido esponjado preparacion de
la harina mezcla llenado y coccion.4.4. Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de
masas batidas.4.5. Formulaciones.4.6. Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion.4.7.
Principales anomalias causas y posibles correcciones.4.8. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.4.9.
Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.UD5. Supervision y elaboracién de masas fritas.5.1.
Clasificacion y caracteristicas.5.2. Puntos criticos en su elaboracién.5.3. Tipos.5.4. Fases de los procesos y riesgos
en la ejecucion.5.5. Fundamentos de los procesos de elaboracidon de los distintos tipos de masas fritas.5.6.
Formulaciones.5.7. Pardmetros de control de los distintos procesos de elaboracidn.5.8. Principales anomalias
causas y posibles correcciones.5.9. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.5.10. Presentaciones
comerciales: envasado y etiquetado.UD6. Supervision y elaboracion de hojaldres.6.1. Caracteristicas.6.2. Tipos y
formulacién.6.3. Puntos criticos en su elaboracion.6.4. Aplicaciones.6.5. Fases de los procesos y riesgos en la
ejecucion.6.6. Fundamentos de los procesos de elaboracién de los distintos tipos de hojaldres.6.7.
Formulaciones.6.8. Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion.6.9. Principales anomalias
causas y posibles correcciones.6.10. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.6.11. Presentaciones
comerciales: envasado y etiquetado.UD7. Supervision y elaboracion de pastas.7.1. Clasificacion vy
caracteristicas.7.2. Puntos criticos en su elaboracion.7.3. Tipos.7.4. Fases de los procesos y riesgos en la
ejecuciéon.7.5. Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de pastas.7.6.
Formulaciones.7.7. Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion.7.8. Principales anomalias
causas y posibles correcciones.7.9. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.7.10. Presentaciones
comerciales: envasado y etiquetado.UD8. Control de los procesos de envasado conservacidn y regeneracion de
géneros crTemaos semielaborados y elaboraciones de masas terminadas.8.1. Regeneracion: Definicidn.8.2.
Identificacidn de los principales sistemas de regeneracion.8.3. Descongelacidon de materias primas o productos
preelaborados.8.4. Puesta a punto de diferentes productos para su uso concreto en elaboraciones o proceso y
reciclaje de productos o elaboraciones de pasteleria.8.5. Horneado de masas y pastas para su consumo o uso
posterior en otras elaboraciones.8.6. Clases de técnicas y procesos.8.7. Riesgos en la ejecucion.8.8.
Aplicaciones.8.9. Sistemas de conservacidn.8.10. Conservacion de productos no perecederos: acondicionamiento
y normas bdsicas para el almacenaje de productos.8.11. Envasado: Definicion.8.12. Identificacion de los
principales equipos de envasado.8.13. Etiquetado de productos.8.14. Procesos.8.15. Asociacion de los
sistemas/métodos de conservacion con su adecuacion a los distintos productos y equipos necesarios.8.16. Fases

de los procesos y riesgos en la ejecucion.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

SUPERVISION Y EJECUCION DE TECNICAS APLICADAS
A CREMAS Y RELLENOS

100 horas

Objetivos

Realizar las operaciones de preelaboracion de diferentes géneros, en funcion de planes de trabajo establecidos
y de las cremas y rellenos que se vayan a realizar Analizar, poner a punto y realizar distintos procesos de
ejecucion de cremas y rellenos que resulten aptos para elaboraciones posteriores, aplicando diferentes
técnicas Aplicar métodos para el envasado y conservacion de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones
de cremas y rellenos terminadas, asegurando su utilizacion o consumo posteriores en condiciones 6ptimas
Explicar y aplicar métodos para la regeneracion de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones de cremas
y rellenos terminadas, asegurando su utilizacion o consumo posteriores en condiciones optimas Aplicar
procedimientos de supervision de los procesos de preelaboracion, elaboracion, envasado, conservacion, y
regeneracion de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones de cremas y rellenos terminadas,

controlando los resultados intermedios y finales derivados de los mismos

Contenidos

UD1. Manejo de maquinaria equipos y utensilios basicos para la elaboracion de cremas y rellenos.1.1.
Maquinaria bateria utiles y herramientas de uso especifico en la elaboracion de cremas y rellenos.1.2.
Procedimientos de puesta en marcha regulacion y parada de los equipos: fundamentos y caracteristicas.1.3.
Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.1.4. Nuevas tecnologias para la elaboracién de cremas
y rellenos.1.5. Aplicacién de técnicas procedimientos y modos de operacién control limpieza y mantenimiento de
uso caracteristicos.1.6. Caracteristicas fundamentales funciones y aplicaciones mas comunes.1.7. Aplicacién de
técnicas procedimientos y modos de operacién.1.8. Control y mantenimiento caracteristicos.UD2. Aplicacién de
procesos de aprovisionamiento interno para la elaboracion de cremas y rellenos.2.1. Deduccidén y calculo de
necesidades de géneros.2.2. Procedimientos de solicitTema y gestion de géneros.2.3. Formalizacion de
documentacion:.2.4. Ejecucidon de operaciones de regeneracion que precisen los géneros.UD3. Supervision y
elaboracion de cremas.3.1. Clasificacidén y caracteristicas.3.2. Puntos criticos en su elaboracion:.3.3. Tipos:.3.4.
Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.3.5. Fundamentos de los procesos de elaboracién de los distintos
tipos de cremas.3.6. Formulaciones.3.7. Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion.3.8.

Principales anomalias causas y posibles correcciones.3.9. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.3.10.
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Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.UD4. Supervision y elaboracion de rellenos.4.1. Clasificacion
y caracteristicas.4.2. Puntos criticos en su elaboracion:.4.3. Tipos:.4.4. Fases de los procesos y riesgos en la
ejecuciéon.4.5. Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de rellenos.4.6.
Formulaciones.4.7. Parametros de control de los distintos procesos de elaboracién.4.8. Principales anomalias
causas y posibles correcciones.4.9. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.4.10. Presentaciones
comerciales: envasado y etiquetado.UD5. Control de los procesos de envasado conservacidon y regeneracion de
géneros crTemaos semielaborados y elaboraciones de cremas y rellenos terminados.5.1. Regeneracion:
Definicidon.5.2. Identificacidn de los principales sistemas de regeneracion:.5.3. Descongelacion de materias
primas o productos preelaborados.5.4. Puesta a punto de diferentes productos para su uso concreto en
elaboraciones o proceso y reciclaje de productos o elaboraciones de pasteleria.5.5. Clases de técnicas vy
procesos.5.6. Riesgos en la ejecucidén.5.7. Aplicaciones.5.8. Sistemas de conservacidn: vacio refrigeracion o
congelacién.5.9. Conservacion de productos no perecederos: acondicionamiento y normas basicas para el
almacenaje de productos.5.10. Envasado: Definicién.5.11. Identificacion de los principales equipos de
envasado:.5.12. Etiquetado de productos: normativa y ejecucion segin la misma.5.13. Procesos. Riesgos en la
ejecucion. Aplicaciones.5.14. Asociacion de los sistemas/métodos de conservacion con su adecuacién a los

distintos productos y equipos necesarios.5.15. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

SUPERVISION Y EJECUCION DE TECNICAS APLICADAS
A HELADOS Y SEMIFRIOS

100 horas

Objetivos

Una vez finalizado el Mddulo el alumno sera capaz de supervisar la ejecucion y preelaborar elaborar conservar
y regenerar helados y semifrios.En concreto el alumno serda capaz de: Realizar las operaciones de
preelaboracion de diferentes géneros en funcion del plan de trabajo establecido y de los helados y semifrios
gue se vayan a realizar.Analizar poner a punto y realizar distintos procesos de ejecucion de helados y semifrios
que resulten aptos para su consumo y/o elaboraciones posteriores utilizando diferentes técnicas.Aplicar
métodos para la conservacion y envasado de géneros crudos semielaborados y helados y semifrios terminados
asegurando su utilizacion o consumo posteriores en condiciones éptimas.Explicar y aplicar métodos para la
regeneracion de géneros crudos semielaborados y helados y semifrios terminados asegurando su utilizacion o
consumo posteriores en condiciones doptimas.Aplicar procedimientos de supervision de los procesos de
manipulacién conservacion envasado y regeneracion de géneros crudos preelaboraciones asi como helados y

semifrios terminados controlando los resultados intermedios y finales derivados de los mismos

Contenidos

UD1. Manejo de maquinaria equipos y utensilios bdsicos para la elaboracion de helados y semifrios.1.1.
Maquinaria bateria utiles y herramientas de uso especifico en la elaboracién de helados y semifrios.1.2.
Procedimientos de puesta en marcha regulacion y parada de los equipos: fundamentos y caracteristicas.1.3.
Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.1.4. Nuevas tecnologias para la elaboracion de
helados y semifrios.1.5. Aplicacién de técnicas procedimientos y modos de opera-cion control limpieza y
mantenimiento de uso caracteristicos.1.6. Caracteristicas fundamentales funciones y aplicaciones mas
comunes.1.7. Aplicacién de técnicas procedimientos y modos de operacion.1.8. Control y mantenimiento
caracteristicos.UD2. Aplicacion de procesos de aprovisionamiento interno para la elaboracidon de helados y
semifrios.2.1. Deduccidn y calculo de necesidades de géneros.2.2. Procedimientos de solicitud y gestion de
géneros.2.3. Formalizacién de documentacion.2.4. Ejecucion de operaciones de regeneracion que precisen los
géneros.UD3. Supervision y elaboracion de helados.3.1. Definicidn. Clasificacion y caracteristicas.3.2. Fases de los
procesos y riesgos en la ejecucion.3.3. Puntos criticos en su elaboracién.3.4. Fundamentos de los procesos de

elaboracion de los distin-tos tipos de helados.3.5. Formulaciones.3.6. Parametros de control de los distintos
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procesos de elabora-cion.3.7. Principales anomalias causas y posibles correcciones.3.8. Aplicaciones y destinos
finales de los rellenos.3.9. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.UD4. Supervision y elaboraciéon de
semifrios.4.1. Definicidn. Clasificacidon y caracteristicas.4.2. Puntos criticos en su elaboracién.4.3. Fases de los
procesos y riesgos en la ejecucién.4.4. Fundamentos de los procesos de elaboracidn de los distin-tos tipos de
semifrios.4.5. Formulaciones.4.6. Parametros de control de los distintos procesos de elabora-cién.4.7.
Principales anomalias causas y posibles correcciones.4.8. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.4.9.
Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.UD5. Control de procesos de envasado conservacion y
re-generacion de géneros crudos semielaborados y ela-boraciones de helados y semifrios terminados.5.1.
Regeneracion: definicion.5.2. Identificacién de los principales sistemas de regeneracion.5.3. Clases de técnicas y
procesos.5.4. Riesgos en la ejecucidén.5.5. Aplicaciones.5.6. Sistemas de conservacidn: vacio refrigeracién o
congela-cion.5.7. Conservacion de productos no perecederos: acondiciona-miento y normas basicas para el
almacenaje de productos.5.8. Envasado: definicion.5.9. Identificacion de los principales equipos de envasado:
at-mosfera modificada envasado al vacio.5.10. Etiquetado de productos: normativa y ejecucion segun la
misma.5.11. Procesos. Riesgos en la ejecucion. Aplicaciones.5.12. Asociacion de los sistemas/métodos de
conservacion con su adecuacion a los distintos productos y equipos necesa-rios.5.13. Fases de los procesos y

riesgos en la ejecucion.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

COMERCIALIZACION DE OFERTAS DE PASTELERIA | 100 horas

Objetivos

Analizar el sector de la pasteleria y definir el posicionamiento del establecimiento, interpretando las variables
que lo configuran y explicando la situacion actual y las tendencias que se detectan Analizar los procesos de
informacidn, asesoramiento y venta, y aplicar en ellos los procedimientos y las técnicas de atencion al cliente y
de comunicacién adecuados, como elemento bdsico para el logro de los objetivos empresariales Desarrollar
acciones promocidnales aplicables a establecimientos de producciéon y venta de productos de pasteleria,

aplicando técnicas de marketing

Contenidos

UD1. Venta de servicios en pasteleria.1.1. Clasificacion y caracteristicas de los servicios en pasteleria.l.2.
Identificacion de las fuentes informativas de la oferta de pasteleria.1.3. EstTemaio y andlisis del entorno.1.4.
Tipos de tarifas y condiciones de aplicacion seglin nuestro objetivo.1.5. Estrategias para la fijacion de precios.1.6.
Tipos de servicios que se pueden ofertar.UD2. Analisis de la situacion en el sector de la pasteleria.2.1. EstTemaios
y analisis de situacion del mercado.2.2. Andlisis del sector de restauracion.2.3. Tipos de investigacion de
mercado.2.4. Posicionamiento de una empresa de pasteleria.UD3. Comunicacidon, marketing y ventas en
pasteleria.3.1. EstTemaiar las necesidades y deseos del cliente en segmentos bien definidos del mercado.3.2.
Comunicacion interpersonal y sus tipos.3.3. Analisis de las necesidades humanas y la motivacién.3.4. Evaluar y
medir la imagen de la empresa y la satisfaccion del cliente.3.5. Motivacién a todos los departamentos.3.6.
Estructura C.R.M. (Customer Relationship Management).3.7. Marketing.3.8. Elementos de merchandising en

pasteleria.3.9. Estructura de un plan de marketing.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

ADMINISTRACION DE ESTABLECIMIENTOS DE
PRODUCCION Y VENTA DE PRODUCTOS DE 100 horas
PASTELERIA

Objetivos

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de dirigir y gestionar un establecimiento de produccion y
venta de productos de pasteleria.En concreto el alumno serd capaz de: Desarrollar proyectos de negocios de
pasteleria con el objeto de analizar su grado de viabilidad.Analizar la funcion y el proceso de planificacién
empresarial y definir planes que resulten adecuados para establecimientos de pasteleria.Analizar distintos
tipos de estructuras organizativas funcionales y de relaciones internas y externas para determinar las mas
adecuadas al establecimiento de produccion y venta de productos de pasteleria.Aplicar técnicas de seleccion
de personal de establecimientos de produccion y venta de productos de pasteleria para definir y cubrir todos y
cada uno de los puestos de trabajo.Aplicar técnicas de direccion del personal dependiente identificando los
métodos para involucrarle en los objetivos y motivarle para que tenga una alta capacidad de respuesta a las

necesidades de la empresa y sus clientes y desarrolle su profesionalidad

Contenidos

UD1. Estudio de viabilidad del proyecto de apertura del negocio de pasteleria.1.1. Andlisis del entorno
general.1.2. Analisis interno.1.3. Composicidn de la oferta en pasteleria.UD2. Eleccién de instalaciones y
equipamientos en pasteleria.2.1. Locales e instalaciones en pasteleria.2.2. Equipamiento.UD3. Andlisis
econdémico—financiero del proyecto de apertura de negocio de pasteleria.3.1. Plan de inversidn.3.2. Plan de
financiacidn.3.3. Estimacion de gastos.3.4. Costes internos.3.5. Costes externos.3.6. Ratios basicos.3.7. Memoria
proyecto.3.8. Documentacién legal.UD4. Planificacién empresarial.4.1. Elementos del proceso de planificacion
empresarial.4.2. Pautas de la planificacién estratégica en pasteleria.4.3. Objetivo empresarial y plan
estratégico.4.4. Analisis de las desviaciones frente a los objetivos.4.5. Comunicacion internar y externa en la
empresa.UD5. Organizacion en los establecimientos de pasteleria.5.1. Clasificacién.5.2. Descripcion de una
organizacion eficaz.5.3. Tipos de estructura organizativa.5.4. Organigrama.5.5. Relaciones con otros
departamentos.5.6. Analisis de las ventajas y desventajas de las estructuras organizativas.UD6. Identificacion de

puestos de trabajo y seleccién de personal.6.1. Procedimiento para la identificacién de puesto de trabajo.6.2.
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Procedimientos para la seleccién de personal.6.3. Normativa aplicable a los recursos humanos.UD7. Aplicacion
de técnicas de direccion en pasteleria.7.1. Caracteristicas de la direccién.7.2. Tipos de direccion.7.3. Ciclo de la

direccién.7.4. Formacién interna y continua de los trabajadores.7.5. Sistemas de incentivos para el personal.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

PROCESOS ECONOMICO-FINANCIEROS EN
ESTABLECIMIENTOS DE PRODUCCION Y VENTA DE | 100 horas
PRODUCTOS DE PASTELERIA

Objetivos

Una vez finalizado el Mddulo el alumno sera capaz de realizar la gestion econdémico-financiera de un
establecimiento de pasteleria.En concreto el alumno serd capaz de: Disefiar y gestionar el presupuesto de una
unidad de pasteleria poniendo en marcha y aplicando el control presupuestario y estableciendo y aplicando
medidas correctoras para la mejora del negocio.Registrar operaciones contables de un establecimiento o
departamento de pasteleria segiin la normativa vigente en base a una correcta recepcién y control de la
documentacién.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 pasteleria con la intencion de optimizar los mismos en periodos

venideros

Contenidos

UD1. Tipologia de Empresas y Tributos en restauracién.1.1. Definicion de la forma juridica de la empresa.1.2.
Tipos de impuestos.UD2. Disefio y gestién de presupuestos en negocios de pasteleria.2.1. Tipos de
presupuestos.2.2. Modelo creacién presupuesto operativo.2.3. Técnicas de presupuestacién.2.4. Objetivos del
presupuesto.2.5. Control presupuestario.2.6. Tipos de desviaciones presupuestarias.UD3. Proceso administrativo
y contable en empresas de pasteleria.3.1. Proceso de facturacidon.3.2. Gestidon y control.3.3. Registros
contables.3.4. Clasificacidn de las fuentes de informacién no rutinarias.UD4. Operaciones y cuentas contables en
negocios de pasteleria.4.1. Objetivo de la contabilidad.4.2. Componentes del patrimonio neto de la empresa.4.3.
Plan econdmico-financiero de una empresa de restauracién.4.4. Libros de contabilidad.4.5. Proceso
administrativo de las compras.4.6. Operaciones relacionadas con el control contable.4.7. Andlisis del balance y

determinacién de su equilibrio a corto y largo plazo.4.8. Introduccidn y estudio del analisis patrimonial financiero
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y econdmico.4.9. Definicién y clases de costes.4.10. Calculo de costes de materias primas.4.11. Aplicacién de
métodos de control de consumo.4.12. Calculo y estudio del punto muerto.4.13. Umbral de rentabilidad.UD5.
Gestion y control de las cuentas de clientes.5.1. Control de las cuentas de cliente y manejo de efectivo.UD6.

Manejo de programas de gestion y control de restauracion.6.1. Hojas de cdlculo.6.2. Sistemas de introduccién de
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base de datos.6.3. Software de gestidn de restauracion.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

GESTION DEL PROYECTO DE RESTAURACION 100 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 restauracién.1.1. Andlisis 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 restauracion.2.2. Equipamiento.UD3. Analisis econdmico-financiero
del proyecto de apertura de negocio de restauracién.3.1. Plan de inversidn.3.2. Plan de financiacién.3.3.
Estimacidn de gastos.3.4. Costes internos.3.5. Costes externos.3.6. Ratios basicos.3.7. Memoria proyecto.3.8.
Documentacion legal.UD4. Planificacion empresarial.4.1. Elementos del proceso de planificacion empresarial.4.2.

Pautas de la planificacion estratégica en restauracion.4.3. Objetivo empresarial y plan estratégico.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

GESTION Y CONTROL EN RESTAURACION 100 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 restauracién.1.1. Proceso de facturacion.1.2. Gestién y control.1.3.
Registros contables.1.4. Clasificacion de las fuentes de informacién no rutinarias.UD2. Gestion y control de las
cuentas de clientes.2.1. Control de las cuentas de cliente y manejo de efectivo.UD3. Andlisis contable de
restauracion.3.1. Analisis del balance y determinacion de su equilibrio a corto y largo plazo.3.2. Introduccién y
estudio del andlisis patrimonial financiero y econémico.3.3. Definicidn y clases de costes.3.4. Calculo de costes de
materias primas.3.5. Aplicacién de métodos de control de consumo.3.6. Calculo 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

DISENO Y COMERCIALIZACION DE OFERTAS DE

. 100 horas
RESTAURACION

Objetivos

Una vez finalizado el Mddulo 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 situacién actual y las
tendencias que se detectan.Determinar la composicion y caracteristicas de ofertas gastronémicas diversas
teniendo en cuenta los parametros econdmicos y comerciales contemplados en el sector de la
restauracién.Analizar los procesos de informacion asesoramiento y venta y aplicar en ellos los procedimientos
y las técnicas de atencion 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.
Identificacion de las fuentes informativas de la oferta de Restauracion.1.3. Estudio y andlisis del entorno.1.4.
Tipos de tarifas y condiciones de aplicacion seglin nuestro objetivo.1.5. Estrategias para la fijacion de precios.1.6.
Tipos de servicios que se pueden ofertar.UD2. Composicién de la oferta gastrondmica.2.1. Clasificacion vy
principios basicos en la creacion 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 Gastrondmicas.2.6. Principios basicos
para elaborar una carta.2.7. Normas para la elaboracion de un menu.2.8. Merchandising y disefio de la oferta de
los productos.2.9. Estudio de la situacion actual de la alimentacidn y salud.2.10. Estrategias competitivas
genéricas.UD3. Andlisis de la situacion en el sector de la restauracién.3.1. Estudios y andlisis de situacion del
Mercado.3.2. Analisis del sector de Restauracion.3.3. Tipos de investigacion de Mercado.3.4. Posicionamiento de
un Restaurante.UD4. Comunicacion marketing y ventas en restauracion.4.1. Estudiar las necesidades y deseos
del cliente en segmentos bien definidos del mercado.4.2. Comunicacidn interpersonal y sus tipos.4.3. Analisis de
las necesidades humanas y la motivacién.4.4. Evaluar y medir la imagen de la empresa y la satisfaccion del

cliente.4.5. Motivacion a todos los departamentos.4.6. Estructura C.R.M. (Customer Relationship
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Management).4.7. Marketing.4.8. Elementos de Merchandising en Restauracion.4.9. Estructura de un plan de

marketing.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

CONTROL DE ELABORACIONES CULINARIAS BASICAS
Y COMPLEJAS

100 horas

Objetivos

Supervisar la aplicacion de las técnicas basicas de cocina para obtener elaboraciones culinarias basicas Poner a
punto elaboraciones culinarias que resulten complejas y representativas por sus valores gastrondmicos tipo:

territoriales o temporales

Contenidos

UD1. Elaboraciones culinarias basicas.1.1. Clasificacion definicién descripcion y aplicaciones.1.2. Fases de los
procesos puntos clave en la ejecucion riesgos en la ejecucion y control de resultados.1.3. Los sistemas de coccion
como preelaboracidén.1.4. Técnicas y procedimientos de control.UD2. Seleccion de maquinaria en la
produccion.2.1. Conocimiento formas y uso.2.2. Maquinas de calor.UD3. Elaboraciones de cocina complejas
segun estacionalidad y territorio.3.1. Ingredientes esquemas fases de elaboracion.3.2. Medidas correctivas.3.3.
Utiles asociados a las preparaciones culinarias.3.4. Riesgos en la ejecucién control de resultados.3.5. Preparacién
de platos tipo de la cocina regional espafiola e internacional.UD4. Guarniciones culinarias y decorativas.4.1.
Definicidn y tipologia.4.2. Elaboraciones complementarias.UD5. Tipos de elaboradores complejas segun finalidad
o servicio.5.1. Buffet.5.2. Restaurante.5.3. Comercializacion.UD6. Limpieza de instalaciones y equipos.6.1.
Conocimiento de los equipos.6.2. Conocimiento de las Instalaciones.6.3. Conocimientos de las herramientas.6.4.

Realizacidn de la desinfeccion en el drea de trabajo.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

SUPERVISION EN EL DESARROLLO DE LAS
PREPARACIONES CULINARIAS HASTA SU 100 horas
FINALIZACION

Objetivos

Desarrollar procedimientos de supervision de los procesos de preparacion de elaboraciones culinarias basicas,
complejas y de multiples aplicaciones, controlando los resultados intermedios y finales derivados de los
mismos Dirigir las operaciones de presentacion de elaboraciones culinarias de acuerdo con su definicion,
estado y tipo de servicio, para responder a una 6ptima comercializacion Disefar y realizar decoraciones para
todo tipo de elaboraciones culinarias, aplicando las técnicas graficas y de decoracion adecuadas, y asistir en el

montaje de expositores

Contenidos

UD1. Supervision de los procesos de elaboracion.1.1. Fases de las elaboraciones culinarias.1.2. Procedimientos
de supervision.UD2. Organizacién del trabajo del personal.2.1. Realizar cuadros de trabajo.2.2. Control de
costes.2.3. Medidas correctivas en la elaboracion.UD3. Presentacién y decoracion de elaboraciones
culinarias.3.1. Definiciones.3.2. Tipologia segun finalidad.3.3. Normas y combinaciones organolépticas
basicas.3.4. Necesidades de presentacion y decoracion segun el tipo de elaboracion y forma de cocina.3.5.
Aplicaciones y ensayos practicos.3.6. Disefio de bocetos.3.7. Modelos gréficos aplicando las técnicas
correspondientes.UD4. Decoraciones en las elaboraciones culinarias.4.1. Formas y colores en la decoracion y
presentacion de elaboraciones culinarias.UD5. Control de temperaturas segun producto y servicio a

desarrollar.5.1. Conocimiento de Temperaturas.5.2. Control de las temperaturas de coccién.5.3. El enfriamiento

adecuado.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

COCINA CREATIVAY DE AUTOR 100 horas

Objetivos

Una vez finalizado el Mdédulo 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 sera capaz de: Analizar
elaboraciones culinarias de cocina creativa y de autor describiendo sus procesos de ejecucidn 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 decoracion.Evaluar la
informacién que se genera en términos de gustos expectativas o necesidades de una potencial demanda
deduciendo los cambios necesarios en el proceso de produccidon 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 mds 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 informacidén 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 gastronémicos 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 evaluacién 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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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

OFERTAS GASTRONOMICAS 100 horas

Objetivos

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de diseiiar ofertas gastronémicas.En concreto el alumno
sera capaz de: Analizar la estructura evolucion y tendencias del subsector de restauracién.Determinar la
composicion y caracteristicas de ofertas gastrondmicas diversas teniendo en cuenta los parametros nutritivos
econdémicos y comerciales que normalmente se contemplan en el subsector de restauracion.Realizar estudios
de precios propios y de la competencia de distintas ofertas gastronomicas y calcular costes de ofertas platos y

materias primas para estimar posibles precios de dichas ofertas.

Contenidos

UD1. Férmulas en la restauracion.1l.1. Definicién.1.2. Caracteristicas basicas.UD2. Clasificaciéon de
establecimiento en la restauracion.2.1. Tipos de establecimientos.UD3. Propuestas culinarias.3.1. Definicion.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. Formulas de estudio de la
competencia.UD5. Proceso evolutivo en la restauracion.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 restauracion.UD7. Los precios de las ofertas

gastrondmicas.7.1. Métodos para el calculo de precios.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

APROVISIONAMIENTO EN RESTAURACION 100 horas

Objetivos

Una vez finalizado el Mddulo el alumno serda 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 gastrondmicas.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
rotacidon y conservacion.Simular la supervision de procesos de aprovisionamiento almacenaje y control de
inventarios en restauracion 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. Clasificacion gastrondmica: variedades mds importantes caracteristicas
fisicas calidades propiedades organolépticas y aplicaciones gastrondmicas basicas.1.2. Caracterizacidn nutricional
de las materias primas.1.3. Clasificacion comercial: formas de comercializaciéon y tratamientos que le son
inherentes.1.4. Denominaciones de origen.1.5. Creacion 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 gestidon de aprovisionamiento recepcidén almacenamiento distribucién y control de consumos e
inventarios de alimentos bebidas otros géneros y equipos en restauracién.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 expedicion 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. Caracterizacion
concrecion de sistemas procesos de almacenamiento y distribucidn interna.3.8. Disefio de rutas de distribucion

interna.3.9. Control e inventario de existencias.3.10. Practicas de proteccion ambiental en los procesos de
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aprovisionamiento.3.11. Documentacidn habitual y aplicaciones informaticas para el control de consumos en

restauracion y el inventario de existencias.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

ORGANIZACION DE PROCESOS DE COCINA 100 horas

Objetivos

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de organizar procesos de produccion culinaria.En concreto
el alumno serd capaz de: Comparar los modelos mas caracteristicos de organizacion de las unidades de
produccién culinaria justificando los mas adecuados para determinados tipos y modalidades de
establecimientos de restauracidon.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 coordinacion.

Contenidos

UD1. Las unidades de produccion culinaria.1.1. Definicidn.1.2. Modelos mds caracteristicos.1.3. Modalidades de
establecimientos.1.4. Procesos de produccidon culinaria.UD2. Establecimientos en la restauracién.2.1.
Tipologia.2.2. Modalidades.2.3. Tipos de materiales seglin establecimiento.2.4. Modelos de distribucion de
material y maquinaria en la coci-na segun los diferentes establecimientos.UD3. El departamento de cocina y la
organizacion del area de produccion.3.1. Puestos y funciones dentro del departamento de cocina.3.2. Zonas de
produccion 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.UD4. Procesos de cocina.4.1.
Definicién de los procesos.4.2. Conocimiento de las fases mas significativas.4.3. Técnicas correspondientes con
los procesos y planes de produccidn culinaria.4.4. Normas higiénico-sanitaria en los procesos de produccion.4.5.
Sistemas de racionamiento y gramajes.UD5. Procesos de conservacidn envasado regeneracion de géneros crudos
y elaboraciones culinarias.5.1. Definicidon.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 realizacién de pla-nes de trabajo.6.3. Materiales y recursos humanos

necesarios.6.4. Orden de tareas.6.5. Documentacion para la programacion de trabajo.UD7. El comedor y la légica
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de servicio.7.1. Relaciones entre los procesos de elaboracidn 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

ADMINISTRACION EN COCINA 100 horas

Objetivos

Una vez finalizado el Médulo el alumno serd capaz de administrar unidades de produccion culinaria.En
concreto el alumno sera capaz de: Analizar la funcién y el proceso de planificacion empresarial y definir planes
que resulten adecuados para unidades de produccion culinaria Identificar la funcion de gestion y control
presupuestarios propios de unidades de produccién culinaria calcular costes y elaborar presupuestos
econdémicos que permitan establecer programas de actuacion.Analizar estructuras organizativas y funcionales
propias de diferentes tipos de establecimientos areas o departamentos de restauracion y su entorno de
relaciones internas y externas justificando estructuras organizativas y tipo de relaciones adecuadas a cada tipo
de empresa o unidad departamental.Aplicar métodos para la definicion de puestos de trabajo y seleccion de
personal apropiados para unidades de produccion culinaria comparandolos criticamente.Reconocer la
importancia de la integracion y adaptacion del personal a la organizacidn y las acciones e instrumentos que las
facilitan.Aplicar técnicas de direccidon de personal apropiadas para departamentos o unidades de produccién
culinaria.Aplicar técnicas y habilidades de comunicacion y atencion al cliente que se utilizan en el
asesoramiento gastrondmico y resolucion de peticiones y quejas.Analizar los diferentes modos de
implementacion y gestidon de los sistemas de calidad en unidades de produccion culinaria justificando sus

aplicaciones.

Contenidos

UD1. La planificacion del departamento de produccién culinaria.1.1. Proceso de planificacion empresarial.1.2. La
planificacion departamental.1.3. Pasos logicos del proceso de planificacion de la actividad.1.4. La planificacién en
las unidades de produccién culinaria.1.5. Planes departamentales en funcidn de la aplicacion de los sistemas de
control caracteristicos de estas areas.UD2. Gestidn y control presupuestario en las unidades de produccién
culinaria.2.1. Gestién presupuestaria en funcién de sus etapas fundamentales.2.2. Presupuestos.2.3. Ciclo
presupuestario de los tipos de presupuestos mas caracteristicos para las unidades de produccién culinaria.UD3.
Evaluacién de costes productividad y andlisis econdmico en las unidades de produccién culinaria.3.1. Cuentas de
costes en la unidad de produccion culinaria.3.2. Costes empresariales especificos.3.3. Niveles de productividad
puntos muertos de explotacion y umbrales de rentabilidad utilizando herramientas informati-cas.3.4.

Parametros establecidos para evaluar.UD4. Organizacién en los establecimientos de restauracion.4.1.
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Normativas sobre autorizacién de establecimientos de res-tauracién.4.2. Establecimientos de restauracion.4.3.
Organizacion y relacion de funciones gerenciales.4.4. Patrones basicos de departamentalizacion tradicional en las
areas de restauracion.4.5. Caracteristicas de los diferentes tipos de establecimientos de restauracion.4.6.
Objetivos de cada departamento del drea o establecimiento de restauracion.UD5. Seleccién de personal y
funcién de integracién en las unidades de produccién culinaria.5.1. Métodos para la definicion de puestos
correspondientes a trabajadores semicualificados y cualificados.5.2. Métodos para la seleccién de trabajadores
semicualificados y cualificados.5.3. Relacion con la funcién de organizacidon.5.4. Manuales de procedimientos y
operaciones en unidades de produccidn culinaria.5.5. Programas de formacion para personal dependiente de la
unidad.5.6. Técnicas de comunicacion adaptadas a la integracion de personal.5.7. Técnicas de motivacion
adaptadas a la integracion de personal.UD6. Direccidn de equipos de trabajo en unidades de produccion
culinaria.6.1. Comunicacidn en la organizacion del trabajo.6.2. Negociacidn en el entorno laboral.6.3. Problemas
en el entorno laboral.6.4. Sistemas de direccién y tipos de mando/liderazgo.6.5. Anélisis de herramientas para la
toma de decisiones.6.6. Equipos y reuniones de trabajo.6.7. Motivacion en el entorno laboral.UD7.
Asesoramiento gastrondmico y atencién al cliente.7.1. Clientes y trato.7.2. Normas de actuacion en funcién de
tipologias de clientes.7.3. Técnicas de comunicacion y habilidades sociales especifi-cas.7.4. Normas de protocolo
y de conducta e imagen personal.7.5. Interpretacion de comportamientos basicos.7.6. Asesoramiento
gastrondmico especializado.7.7. Proteccidon de consumidores y usuarios.7.8. Técnicas para el trato de diferentes
tipos de quejas y recla-maciones en restauracion.UD8. Aplicaciones informaticas especificas para la
administra-cién de unidades de produccién culinaria.8.1. Tipos.8.2. Comparacion.8.3. Programas a medida y
ofertas estandar del mercado.UD9. Gestion de la calidad en unidades de produccién culinaria.9.1. Evolucion
histérica de la calidad.9.2. El sistema de calidad del Instituto para la Calidad Turistica Espafiola.9.3. Sistema de
calidad en produccidn y servicio culinarios.9.4. Especificaciones y estandares de calidad.9.5. Gestion de la calidad
en restauracion.9.6. Planes de mejora.9.7. Los grupos de mejora.9.8. Herramientas basicas para la mejora de la
calidad.9.9. Satisfaccion del cliente.9.10. Procedimiento para el tratamiento de las quejas y sugeren-cias.9.11.

Gestién documental del sistema de calidad.9.12. Evaluacidén del sistema de calidad.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

BEBIDAS 100 horas

Objetivos

Una vez finalizado el Mdédulo el alumno sera capaz de asesorar sobre bebidas distintas a vinos prepararlas y
presentarlas.En concreto el alumno serd capaz de: Desarrollar el proceso de servicio de todo tipo de bebidas
en barra y mesa de acuerdo con las normas de servicio y los procedimientos de organizacion y control propios
del bar-cafeteria.Definir caracteristicas de los géneros necesarios para la preparacion presentacion y servicio
de bebidas distintas a vinos estableciendo niveles de calidad en funcidn de las expectativas de supuestas
clientelas y objetivos econdmicos del establecimiento.Utilizar equipos maquinas utiles y herramientas
necesarios para la preparacion y conservacion de bebidas distintas a vinos de acuerdo con sus aplicaciones y

en funcién de un rendimiento optimo.

Contenidos

UD1. Proceso de servicio en barra y mesa.1.1. Elementos utiles y menaje necesario para el servicio de bebidas en
barra y mesa.1.2. Diferentes tipos de servicio componentes y funcion.1.3. Tipos de cristaleria utilizadas en el
servicio de bebidas.1.4. Normas de cortesia en el servicio en barra.1.5. Control de calidad en el proceso de
preparacidén y presentacion de bebidas. Normativa de seguridad Higiénico-Sanitaria.UD2. Géneros necesarios
para la preparacion presentacion y servicio de bebidas distintas a vinos.2.1. Distintas calidades del género a
comprar.2.2. Factores que intervienen en la calidad del género.2.3. Controles de calidad sobre los géneros
utilizados.UD3. Equipos maquinas y utensilios necesarios para la prepa-racidon presentaciéon conservacion y
servicio de bebidas.3.1. Maquinaria del bar-cafeteria. Clasificacién y descripcién segun caracteristicas funciones y
aplicaciones. Productos con necesidad de refrigeracidn. Productos sin necesidad de refrigeracién.3.2. Ubicacién y
distribucion en barra.3.3. Aplicacién de técnicas procedimientos y modos de operacién mantenimiento y control
de bebidas.3.4. Imagen corporativa de la empresa aplicada al servicio de bebidas.3.5. Mantenimiento preventivo
de la maquinaria de conservacidon de bebidas en el Bar-Cafeteria.UD4. Bebidas simples distintas a Vinos.4.1.
Bebidas no alcohdlicas gasificadas y no gasificadas.4.2. Aperitivos cervezas aguardientes Licores.4.3. Cafés
Infusiones Chocolates Batidos Naturales y Zumos.4.5. Aplicacion de las bebidas simples distintas a vinos en la
cocina actual.4.6. Cata de diferentes tipos de bebidas distintas a vinos. Fase visual. Fase olfativa. Fase
gustativa.UD5. Bebidas combinadas alcohdlicas y no alcohdlicas.5.1. Clasificacion de los diferentes tipos de

elaboracion de combinados.5.2. Normas bdsicas de preparacion y servicio.5.3. Whiskys.5.4. Ron.5.5. Ginebra.5.6.
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Vodka.5.7. Brandy.UD6. Cocteleria.6.1. Elementos Utiles y menaje necesario para la Cocteleria.6.2. La «estacion
central»; tipos componentes y funcién.6.3. Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de cdcteles.6.4. Asesorar
sobre cocteles. Normas y procedimientos.6.5. Normas para la preparacion de los cécteles.6.6. Tipos de cortes de
fruta para complemento y decoracién.6.7. La presentacidn de la bebida y decoracion.6.8. Las Bebidas Largas o
Long-Drinks.6.9. Las combinaciones. Densidades y medidas.6.10. Caracteristicas y servicio de las series de
Cocteleria.6.11. Control de calidad en el proceso de preparacion y presentacion de cocteles.6.12. Normativa de
seguridad higiénico-sanitaria.UD7. Confeccion de cartas de Bebidas.7.1. Elaboracién de cartas de bebidas.7.2.
Clasificacion de bebidas dentro de la Carta.7.3. Cartas de cafés e infusiones. Cartas de cocteleria. Cartas
tematicas.7.4. Disefio de cartas. Definicidn de precio. La estacionalidad.7.5. Control de stock de bebidas. Control

de caducidades de bebidas. Control de temperaturas. Rotacién de productos.7.6. Diferentes ejemplos de disefio

sobre Cartas de Bar.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

SERVICIO DE VINOS 100 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. Elaboracién del vino en hosteleria.1.1. La vid a través de la historia.1.2. La uva y sus componentes.1.3.
Fermentacion de la uva y composicion del vino.1.4. Tipos de vino y caracteristicas principales.1.5. Elaboracion y
crianza del vino.1.6. Zonas vinicolas de Espafia 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
funcién.UD3. La cata de vinos.3.1. Definicion 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. Puntuacion de las fichas de
cata.3.12. Vocabulario especifico de la cata.UD4. Aprovisionamiento y conservacion de vinos.4.1. El
aprovisionamiento externo. Eleccién 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 recepcién 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 gestién y control de inventarios y stocks.UD5.
Cartas de vinos.5.1. La confeccién de una carta de vinos. Normas basicas.5.2. Composicidén caracteristicas y

categorias de cartas de vinos.5.3. Disefio grafico de cartas de vino.5.4. Politica de precios.5.5. La rotacién de los
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vinos en la carta.5.6. Las sugerencias de vinos.UD6. El maridaje.6.1. Definicion de maridaje y su importancia.6.2.

Armonizacion de los vinos.6.3. Las combinaciones mas frecuentes.6.4. Los enemigos del maridaje.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

ORGANIZACION DEL SERVICIO DE INFORMACION

. 100 horas
TURISTICA LOCAL

Objetivos

Analizar los tipos de centros y servicios de informacion turistica explicando su funcion en el sector
turistico.Aplicar procedimientos de gestion de informacion documentacion y programas de actividades de

modo que sirvan para alcanzar objetivos predeterminados.

Contenidos

UD1. El Servicio de Informacion Turistica.1.1. Objetivos generales del servicio de informacién turistica.1.2. La
informacion y atencién al visitante como servicio turistico y herramienta de marketing del destino.1.3.
Legislacion en materia de informacion turistica en Espafia y en la Unién Europea.1.4. Tipos de Servicios o Centros
de Informacién Turistica.1.5. Comunicaciones internas de un Centro de informacion turistica.1.6. Distribucion
externa de la informacion de un Centro de Informacién Turistica.1.7. Promocion de los servicios propios de un
Centro de informacion 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 informacién turistica.UD2.
Recursos Materiales en Servicios y Centros de Informacidn Turistica.2.1. Tipos de instalaciones.2.2. Organizacion
del espacio.2.3. Aspecto fisico de los locales de informacidn turistica en funcidn de su tipologia y las nuevas
técnicas de comunicacién.2.4. Equipamiento de las instalaciones.2.5. Informatizacion de centros y servicios de
informacion turistica.2.6. Centrales y sistemas automatizados de reservas.2.7. Ubicacion y accesos a los
locales.2.8. Sefializacion interna y externa.2.9. Uniforme y equipamiento de los trabajadores.2.10. Ediciones y
materiales de promocién e informacién en distintos soportes. Tipologia disefio y preparacion.UD3. Recursos
Humanos en Centros de Informacion Turistica.3.1. Perfiles y funciones del personal de un Servicio de Informacidn
Turistica.3.2. Informacién telefénica y presencial.3.3. Informadores de calle.3.4. Guias.3.5. Administradores y
gestores de la web.UD4. Gestidon Administrativa.4.1. Tipos de documentos necesarios en un Centro o Servicio de
Informacion 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

DISENO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS TURISTICOS
LOCALES

100 horas

Objetivos

Evaluar la potencialidad turistica en un ambito determinado que permita detectar oportunidades de creaciony
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 proteccién ambiental.

Contenidos

UD1. El Sector Turistico.1.1. Origen y evolucion histdrica del fendmeno turistico. Factores que influyen en su
desarrollo. Dindmica y evolucidn 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
comercializacion en el sector.1.5. Proceso de creacidon puesta en marcha desarrollo y prestacién de los servicios
turisticos.UD2. Ordenacion 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
evolucion y tendencias de los productos turistico locales.2.3. Andlisis y aplicacion de técnicas de identificacion y
catalogacién de recursos turisticos.2.4. La investigacion de mercados como instrumento de planificacion en el
sector. Métodos cuantitativos y cualitativos. Aplicaciones estadisticas.2.5. Andlisis y aplicacién de técnicas de
planificacion estratégica de productos y destinos turisticos. Posicionamiento estratégico frente a la
competencia.2.6. Proceso de creacidn puesta en marcha desarrollo y prestacidn de los servicios turisticos.UD3.
Creacién y Desarrollo de Productos y Servicios Turisticos Locales.3.1. Analisis comparativo y caracterizacion de
los diferentes tipos de productos y servicios Turisticos locales.3.2. Definicion redefinicion y desarrollo de
productos turisticos locales. Fases y ejecucion. Disefio y desarrollo de servicios.3.3. Proyectos de creacion
desarrollo y mejora de productos turisticos locales: oportunidad viabilidad y plan de ejecucién. Financiacién de
proyectos. Gestion de proyectos.3.4. Fases del ciclo de vida de un producto turistico local.3.5. Gestion de
iniciativas turisticas.UD4. Desarrollo Turistico Sostenible.4.1. Introduccidn 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
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interpretacidon del patrimonio natural como herramienta para su preservacién y adecuada utilizacién como
recurso turistico.4.5. La gestion 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

PROMOCION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS

. 100 horas
Y SERVICIOS TURISTICOS LOCALES

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. Justificacién 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 segmentaciéon de mercados y definicion de publico objetivo.1.5.
Instrumentos de comunicacién 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.
Planificacion control de acciones de comunicacidn y organizacion de eventos promocionales.1.7. Plan de
marketing. Viabilidad y plan de ejecucion.1.8. Normativa reguladora de la comercializacion de productos y
marcas.UD2. Proyectos de Comercializacidon de Productos y Servicios Turisticos Locales.2.1. Estrategias y canales
de distribucion.2.2. Ambitos geograficos publicos objetivos y acciones de comunicacién adecuadas a diferentes
productos y servicios.2.3. Instrumentos de comunicacion para la canalizacion de acciones y estimacion del grado
de consecucién de los objetivos previstos con la utilizacidon 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 funcién 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 servuccion. Justificacién e importancia de su uso.3.2. Peculiaridades de la aplicacidn del sistema de
servucciéon para la creacidn y desarrollo de productos turisticos locales.UD4. Utilizacion de las Tecnologias de la
Informacion para la Promocion del Destino y para la Creacién y Promocion de Productos Turisticos del Entorno
Local.4.1. Webs y portales turisticos. Tipologias y funcionalidades.4.2. Alojamiento y posicionamiento de las

paginas en la Red. Buscadores.4.3. Marketing y comercio electrénico en el ambito turistico.
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ASESORAMIENTO, VENTA Y COMERCIALIZACION DE

. 100 horas
PRODUCTOS Y SERVICIOS TURISTICOS

Objetivos

Analizar la distribucion turistica y las entidades y medios que la configuran estimando su evolucion 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 promocion de ventas y de negociacion estimando su importancia para

el logro de los objetivos empresariales

Contenidos

UD1. La Distribucion Turistica.1.1. Concepto de distribucion 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.
Andlisis de la distribucién 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 aplicacién.2.5. Bonos de alojamiento.2.6. Principales proveedores
de alojamiento.UD3. La Venta de Transporte.3.1. El transporte aéreo regular. Principales compafias 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 brokers
aéreos. Tipos de operaciones charter. Relaciones. Tarifas.3.3. El transporte por carretera regular. Principales
compaiiias. Relaciones con las agencias de viajes y tour-operadores. Tarifas: tipos. Fuentes informativas del
transporte por carretera.3.4. El transporte maritimo regular. Principales compaiiias. 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
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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 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. Aplicacidn de cargos
por gestion.UDG6. El Marketing y la Promocidn de Ventas en las Entidades de Distribucién Turistica.6.1. Concepto
de Marketing.6.2. Segmentacion del mercado.6.3. El Marketing “Mix”.6.4. El plan de marketing.6.5. Marketing
directo.6.6. Planes de promocién de ventas.6.7. El merchandising.UD7. Internet como Canal de Distribucion
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 y rentabilidad de la distribucion turistica on-line.UD8. Paginas Web de Distribucidn
Turistica y Portales Turisticos.8.1. El internauta como turista potencial y real.8.2. Criterios comerciales en el
disefio comercial de sitios de distribucion turistica.8.3. Medios de pago en Internet.8.4. Conflictos vy

reclamaciones online de clientes.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

PROCESOS ECONOMICO-ADMINISTRATIVOS EN
AGENCIAS DE VIAJES

100 horas

Objetivos

Una vez finalizado el Mddulo el alumno serd capaz de desarrollar la gestion econdmico-administrativa de
agencias de viajes.En concreto el alumno sera capaz de: Registrar operaciones contables de las agencias de
viajes segun 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 gestién 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 bdsica.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 distribucion 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 informacion.
Aplicaciones.2.9. Control de la correspondencia.UD3. Procedimiento de almacenamiento reposicién y control de
documentos propios y externos.3.1. Gestion 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 y
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depositos.4.2. Facturacion y cobro.4.3. Medios de pago al contado.4.4. Tarjetas de crédito y débito.4.5.
Condiciones para la aceptacion de cheques y pagarés.4.6. El pago aplazado.4.7. La financiacidon externa.4.8.
Acuerdos comerciales con concesidon 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. Legislacién
vigente aplicable a la gestién 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 formalizacidon de los documentos
administrativos precontables y contables.5.5. Realizaciéon de controles de caja solventando los desfases.5.6.
Andlisis de extractos de cuentas bancarias.5.7. Andlisis de las medidas de seguridad relacionadas con la

documentacién contable y el efectivo.UD6. Utilizacion de programas informaticos de gestion interna (back-

L

§

ARA

NTIA
NiL

U ENI

p—— Camara

amara

Cindad Real

office) de agencias de viajes.6.1. Gestidon de operaciones administrativas contables financieras y fiscales.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

PRODUCTOS, SERVICIOS Y DESTINOS TURISTICOS | 100 horas

Objetivos

Analizar la evolucién 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. Evolucion 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. Situaciéon 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 aplicaciéon. 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 automdviles con o sin conductor. Tarifas. Seguros. Procedimientos de reservas.
Bonos y boletines de presentacion. 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. Gestion de visados y
otra documentacién 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

PLANIFICACION, ORGANIZACION Y CONTROL DE
EVENTOS

100 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 organizacién de un evento determinado analizando la
logica de dicho proceso Describir el proceso de evaluacion final de un evento describiendo las actividades de

direccidn 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; situacion 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. Incorporacion 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 especializacion 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 gestion de eventos como funcidn emisora y como funcidn receptora.3.5. Fases del proyecto de un
evento.UD4. El Evento como Proyecto: Planificaciéon Presupuestacion y Organizacién.4.1. Fuentes y medios de
acceso a la informacion.4.2. Criterios de seleccidn 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. Programacién del evento: tipologia de actos en funcién de tipologia de

eventos: sesiones presentaciones descansos comidas ceremonias espectdculos y exposiciones.4.6. Programacion
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de la logistica y de los recursos humanos.4.7. Programacion de ofertas pre y post evento en funcion de la
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 participacién de
personalidades.4.10. Confeccidn de cronogramas.4.11. Previsidon de situaciones emergentes; planes de
contingencia; planes de seguridad.4.12. Presupuestaciéon del evento.UD5. Servicios Requeridos en la
Organizacion de Eventos.5.1. Servicios de alojamiento y restauracién: Establecimientos. Tipos y caracteristicas.
Formas de servicios. Tarifas.5.2. Servicios y métodos de reproduccidén y proyeccidn de imagen y sonido y de
telecomunicaciones.5.3. Servicios modalidades y tecnologias para la traduccién como interpretaciéon de
conferencias traduccion de cintas y locuciones o traduccién 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 animacidn cultural y produccién de espectaculos.5.8. Transportes de acceso
a la sede del evento y transportes internos colectivos.5.9. Servicios de disefio edicion e impresidon 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 Gestion de Eventos.6.1.
Tipos y comparacién.6.2. Programas a medida y oferta estandar del mercado.6.3. Aplicaciéon de programas
integrales para la gestion de las secretarias técnica y cientifica pagos y reservas on-line. Software integral:
creacion promociodn gestidn y control de acceso.UD7. El Evento como Proyecto: Organizacidn.7.1. La organizacion
del evento: Definicidn de funciones y tareas.7.2. Comités y secretarias: funciones y coordinacién.7.3. Gestién de
colaboraciones y patrocinios.7.4. Soportes y medios para ofrecer informacion del evento.7.5. Difusion del evento
y captacidén 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: Direccion y
Control.8.1. Control de inscripciones.8.2. Control de cobros.8.3. Confirmaciones de inscripcién asignacion de
espacios en exposiciones y otras comunicaciones a inscritos.8.4. Proteccion de datos personales.8.5.
Documentacion del evento.8.6. Procesos administrativos y contables.8.7. Seguimiento del proyecto. Actuaciones
ante desviaciones.8.8. Coordinacidn.8.9. Evaluacidn de servicios y suministros.8.10. Formalizacion de contratos.
Documentacion.8.11. Supervision y control del desarrollo del evento.8.12. Coordinacidon y recursos de
comunicacién 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 econdmicos.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

INGLES PROFESIONAL PARA TURISMO 100 horas

Objetivos

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de comunicarse en inglés con un nivel de usuario
independiente en las actividades turisticas.En concreto el alumno sera capaz de: Interpretar mensajes orales
de complejidad media en inglés expresados por los clientes y proveedores a velocidad normal emitidos en el
ambito de la actividad turistica.Interpretar los aspectos generales de mensajes y documentos de cierta
complejidad escritos en inglés recibidos o utilizados en el ambito de la actividad turistica extrayendo la
informacion relevante.Producir con fluidez mensajes orales en inglés medianamente complejos referidos al
contexto profesional del turismo.Producir en inglés documentos escritos correctos gramatical vy
ortograficamente utilizando un vocabulario amplio propio del ambito profesional del turismo.Comunicarse
oralmente con uno o varios interlocutores en inglés estandar expresando e interpretando con fluidez mensajes

medianamente complejos en distintas situaciones formales e informales propias de los servicios turisticos.

Contenidos

UD1. Gestidn y comercializacidn en inglés de servicios turisticos.1.1. Presentacion de servicios turisticos:
caracteristicas de productos o servicios medidas cantidades servicios afiadidos condiciones de pago y servicios
postventa entre otros.1.2. Gestion de reservas de destinos o servicios turisticos.1.3. Emisién de billetes bonos y
otros documentos propios de la comercializacion de un servicio turistico.1.4. Negociacidn con proveedores y
profesionales del sector de la prestacion de servicios turisticos.1.5. Gestién de reservas de habitaciones y otros
servicios del establecimiento hotelero.1.6. Cumplimentacion de documentos de la gestién y comercializacion de
un establecimiento hotelero.UD2. Prestacidon de informacion turistica en inglés.2.1. Solicitud de cesion o
intercambio de informacion entre centros o redes de centros de informacién turistica.2.2. Gestion de la
informacion sobre proveedores de servicios precios y tarifas y prestacién de la misma a clientes.2.3. Prestacién
de informacién de caracter general al cliente sobre destinos rutas condiciones climatolégicas entorno y
posibilidades de ocio.2.4. Elaboracion de listados de recursos naturales de la zona actividades deportivas y/o
recreativas e itinerarios especificando localizacién distancia fechas medios de transporte o formas de acceso
tiempo a emplear y horarios de apertura y cierre.2.5. Informacidn sobre la legislacion ambiental que afecta al
entorno y a las actividades de ocio que en su marco se realizan.2.6. Sensibilizacidn del cliente en la conservacién

de los recursos ambientales utilizados.2.7. Recogida de informacion del cliente sobre su satisfacciéon con los
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servicios del alojamiento turistico.UD3. Atencién al cliente de servicios turisticos en inglés.3.1. Terminologia
especifica en las relaciones turisticas con clientes.3.2. Usos y estructuras habituales en la atencion turistica al
cliente o consumidor: saludos presentaciones y férmulas de cortesia habituales.3.3. Diferenciacion de estilos
formal e informal en la comunicacidn turistica oral y escrita.3.4. Tratamiento de reclamaciones o quejas de los
clientes o consumidores: situaciones habituales en las reclamaciones y quejas de clientes.3.5. Simulacion de
situaciones de atencién al cliente y resolucion de reclamaciones con fluidez y naturalidad.3.6. Comunicacion y

atencidn en caso de accidente con las personas afectadas.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

ENOLOGIA AVANZADA 100 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 estd 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 o6rganos 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.l.1. La cata y el catador. Pruebas de valoracion 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. Elaboracidn de vinos blancos, tintos y rosados.2.1. Origenes de los aromas del vino. Factores de
calidad.2.2. La fermentacidn. Los componentes del vino. Equilibrio de aromas y sabores en los vinos.2.3.
Elaboracidon de vinos blancos, rosados, claretes y vinos grises. Su cata.2.4. Elaboracién de vinos tintos jovenes 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, fondillon, rancios.UD4. Do Malaga y sierras de Madlaga: un ejemplo de evolucion de la
industria del vino en Espafia.4.1. Zonas de produccién.4.2. Denominacion de origen Malaga.4.3. Otras menciones
tradicionales de los vinos de Malaga.4.4. Clasificacion 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 Mdlaga».UDS5. Clasificacién de los vinos en Espaiia. Legislacidon.5.1. Zonas viticolas.5.2. Clasificacion
comunitaria.5.3. Vinos de calidad producidos en regién 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. Cémo leer la etiqueta de un vino.7.2. El sumiller. El

servicio del vino. Presentacion, descorche y decantacidn. Los corchos.7.3. La conservacion de los vinos. La
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bodega y la cava.UD8. El consumo del vino.8.1. El vino y la salud. Consumo responsable y moderado de
alcohol.8.2. Alteraciones y defectos del vino.UD9. Vocabulario Enoldgico.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 Cofiac.11.4. El
Armagnac.11.5. Los BranEdies.11.6. Espirituosos obtenidos a partir de la destilacion 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 destilacion de tubérculos y cereales: el whisky, el Sake. Otros espirituosos: el Ron y el Tequila.11.9.

Clasificacion de los espirituosos.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

0073 - ELDUELO Y LA ATENCION FUNERARIA

100 horas

Objetivos

Conocer las funciones que desarrolla el servicio funerario y su ambito de trabajo.Reconocer los criterios de

medicion y los objetivos que se deben satisfacer para ofrecer una mayor calidad del servicio.ldentificar las

fases del duelo y tipologias.Adquirir habilidades de comunicacion y trato al cliente.

Contenidos

UD1. El servicio funerario.1.1. Concepto y tipos de servicios.1.2. La calidad en el servicio.UD2. La familia.2.1.

Estado de la familia.2.2. Concepto y fases del duelo.2.3. Caracteristicas del duelo.2.4. Duelo complicado.UD3. La

atencidn a la familia.3.1. Necesidades y expectativas de la familia.3.2. ¢ Qué podemos hacer?.3.3. Habilidades de

comunicacion.UDA4. El profesional del sector funerario.4.1. Caracteristicas generales y funciones.4.2. Prevencion

de riesgos laborales: el estrés en el sector funerario.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

ELABORACION DE UN PLAN DE EMERGENCIAS 100 horas

Objetivos

Conocer qué es un plan de emergencias y evacuacidon.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.l.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. Evaluacion de riesgos.2.1. Foco de peligro. Inventario de riesgos.2.2. Evaluacién 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. Documentacion de referencia.UD3. Medios de proteccion.3.1. Clasificacion de los fuegos.3.2.
Clasificacion de los agentes extintores.3.3. Extintores portatiles.3.4. Bocas de incendio equipadas (BIE).3.5.
Hidrantes.3.6. Equipos de deteccidon.3.7. Instalaciones automadticas de extinciéon.3.8. Programa de
mantenimiento de medios.3.9. Requisitos de las instalaciones de proteccion contra incendios en los
establecimientos industriales.UD4. 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
intervencidon.4.6. Sistema de aviso.4.7. Vias de evacuacion.4.8. Puntos de reunion.4.9. Planos de situacion de los
medios de proteccidon.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 proteccion.4.14.
Archivo vitales para la empresa.4.15. Documentacién de referencia. Legislacion.UD5. Implantacidn del plan de
emergencia.5.1. Responsabilidad.5.2. Programa de implantacion.5.3. Programa de mantenimiento.5.4.
Simulacros de emergencia.5.5. Investigacidon de siniestros.UD6. Primeros auxilios.6.1. Introduccién.6.2. Concepto

de primeros auxilios.6.3. Pautas de actuacién.6.4. Métodos de reanimacion.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

LIMPIEZA EN COLEGIOS 100 horas

Objetivos

Aprender las normas bdsicas de utilizacion de los diferentes productos de limpieza.Conocer los tipos de
magquinaria y utiles que se pueden emplear en la limpieza.Adquirir destrezas a la hora de aplicar las principales
técnicas de limpieza.Aprender a realizar la limpieza de las diferentes zonas de un colegio.Saber qué medidas

preventivas se deben llevar a cabo durante la tarea de la limpieza.

Contenidos

UD1. Introduccién: los Centros Educativos.1.1. El sistema educativo espafiol.1.2. La necesidad de limpieza en
Centros Educativos.1.3. La organizacion de la limpieza en los centros educativos.1.4. El personal de limpieza.UD2.
Caracteristicas de la suciedad, limpieza y desinfeccién.2.1. La suciedad.2.2. La limpieza.2.3. La desinfeccién.UD3.
Tipos de productos de limpieza.3.1. La importancia de conocer los productos de limpieza.3.2. Caracteristicas
asociadas a la limpieza.3.3. Clasificacién de los productos de limpieza.3.4. Dosificacion de los productos.3.5.
Interpretacion del etiquetado de los productos de limpieza.3.6. Utilizacion de los productos de limpieza y
desinfeccion.UD4. Tipos de maquinas y utiles de limpieza.4.1. Utensilios para desempolvar el mobiliario.4.2.
Utensilios para desempolvar los suelos.4.3. Utensilios para fregar suelos.4.4. Maquinaria para la limpieza.4.5.
Generadores de ozono.UD5. Tipos de superficies.5.1. Caracteristicas de los principales tipos de superficie.UD6.
Las técnicas basicas de limpieza.6.1. Desempolvado del mobiliario.6.2. Desempolvado del suelo.6.3. Eliminacion
de manchas.6.4. Fregado de suelos.6.5. Tratamiento de ozonizacién.UD7. La limpieza de las diferentes zonas de
un centro educativo.7.1. Distribucién de un Centro Educativo.7.2. Limpieza de las diferentes zonas.7.3. La
manipulacidn de los Residuos.7.4. La programacion del trabajo.UD8. Medidas preventivas durante las tareas de
limpieza.8.1. La importancia del Orden y la Limpieza.8.2. Condiciones de las instalaciones.8.3. Condiciones de los

Equipos de Trabajo.8.4. Riesgos y medidas preventivas.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

LIMPIEZA DE INTERIOR DE INMUEBLES 100 horas

Objetivos

Conocer los diferentes productos de limpieza y utensilios para llevar a cabo la limpieza del mobiliario.Saber
qué maquinas pueden utilizarse para limpiar.Adquirir habilidades en la limpieza de suelos, paredes y
techos.Adquirir habilidades en la limpieza del mobiliario interior.Adquirir conocimientos acerca de las

principales medidas preventivas en limpieza.

Contenidos

UD1. Técnicas basicas de limpieza.1.1. Definicion de suciedad.1.2. Tipos de limpieza.1.3. Productos de
limpieza.1.4. Productos y utensilios de uso diario.1.5. El procedimiento de barrer.1.6. El procedimiento de
fregar.UD2. Procedimiento de limpieza con maquinaria.2.1. Maquinaria para la limpieza.2.2. Mantenimiento de
la maquinaria.UD3. Limpieza de suelos, paredes y techos.3.1. Revestimiento de la pared.3.2. Tipos de suelos.3.3.
Limpieza de suelos.3.4. Limpieza de techos.3.5. Limpieza de paredes.3.6. Eliminacién de las manchas de
humedad en techos y paredes.UD4. Limpieza de mobiliario interior.4.1. Tipos de mobiliario.4.2. Distribucion del
mobiliario.4.3. Técnicas de limpieza del mobiliario.4.4. Limpieza del mobiliario de un aseo.4.5. Limpieza del
mobiliario de una cocina.UD5. Prevencion de riesgos en tareas de limpieza.5.1. Fundamentos basicos sobre
seguridad y salud en el trabajo.5.2. Prevencién de riesgos laborales en tareas de limpieza.5.3. Tipos de riesgos y

medidas preventivas.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

LIMPIEZA HOSPITALARIA 100 horas

Objetivos

Dar a conocer a los trabajadores las reglas fundamentales en el trabajo de la limpieza y poner en
conocimientos de éstos en qué consiste la limpieza hospitalaria y por qué es importante.Saber qué es la
infeccion nosocomial y cual es el papel del servicio de limpieza en su prevencidn.Capacitar a los trabajadores
para que desarrollen su trabajo de forma segura conociendo los distintos sistemas de limpieza hospitalaria con
los que pueden contar en su labor diaria.Mostrar las distintas zonas con las que puede contar un hospital y
cual puede ser el procedimiento a seguir en la limpieza de cada una de ellas.Proporcionar a los participantes
los sistemas elementales en el manejo adecuado de los residuos sanitarios y su clasificacién.Instruir a los
participantes para implantar o mejorar un sistema de gestion de la prevencion de riesgos en la empresa
mediante el conocimiento de los riesgos mas habituales a que pueda estar expuesto un trabajador de limpieza
hospitalaria, los tipos de sefializacion de seguridad y los criterios de actuacion y primeros auxilios en caso de
accidente.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 direccion, 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.

Contenidos

UD1. La Limpieza en Hospitales.1.1. La Importancia de la Limpieza en los Hospitales.1.2. La Infeccién Nosocomial
y su Prevencion.1.3. Principios Fundamentales de la Limpieza Hospitalaria.1.4. Las Zonas del Hospital.1.5. Normas
durante la Limpieza.1.6. La Relacion con los Pacientes.UD2. Sistemas de Limpieza Hospitalaria.2.1. La
Suciedad.2.2. La Limpieza.UD3. Sistemas de Desinfeccion Hospitalaria.3.1. La Desinfeccién.3.2. Tipos de
Productos de Limpieza.UD4. La Limpieza de las Diferentes Zonas de un Hospital.4.1. Metodologia de
Limpieza.4.2. Procedimiento en las Diferentes Zonas.UD5. Recogida y Eliminacion de los Residuos Sanitarios.5.1.
Legislacion sobre Residuos Sanitarios.5.2. Tipos de Residuos.5.3. La Gestién de los Residuos Sanitarios.5.4.

Listado de Enfermedades Infecciosas.UD6. Prevencion de Riesgos Laborales en Limpieza Hospitalaria.6.1. La
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Importancia del Orden y la Limpieza.6.2. Condiciones de las Instalaciones.6.3. Condiciones de los Equipos de

Trabajo.6.4. Riesgos y Medidas Preventivas.

MAS INFORMACION EN CAMARA DE CIUDAD REAL

nggecli'jgsz 2Rleal ’{'\ 926 27 44 44 pice@camaracr.org WWww.camaracr.org




-, ! ’
| b o= Camara amara

Familia: Hosteleria y Sector Servicios

MANIPULACION DE PRODUCTOS QUIMICOS Y DE
LIMPIEZA

100 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 desinfeccién, asi como las normas basicas para su
utilizacién.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

manipulacion de los productos quimicos

Contenidos

UD1. Producto quimico. Definicién y clasificacion.1.1. Definicién 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 Desinfeccion.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.
Composicién quimica, propiedades y aplicaciones.2.5. Concepto de desinfeccién. La Desinfeccién en la
Limpieza.2.6. Mecanismos de actuacién de los productos desinfectantes.2.7. Niveles de desinfeccidn.2.8. Tipos
de productos de desinfeccidon.2.9. Criterios de eleccion de desinfectantes.UD3. Normas bdasicas para su
utilizacion.3.1. Utilizacién de productos de limpieza y desinfeccidn.3.2. Normas generales para la utilizacién de
los productos de limpieza y desinfeccion.3.3. Normas especificas para la utilizaciéon de los productos de
desinfeccion.3.4. Normas basicas para la manipulacion de los principales productos de limpieza y
desinfeccion.3.5. Consideraciones practicas para la correcta utilizacién de los productos de limpieza segin la
superficie a tratar.3.6. Medidas especificas para una limpieza segura y eficaz.3.7. Medidas especificas para una
desinfeccion segura y eficaz.3.8. Algunas consideraciones para la proteccion del medio ambiente en la utilizacion
de los productos de limpieza y desinfeccion.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 manipulacion 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 aplicacion de los principios de control de los riesgos de origen quimico.5.4.
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Consideraciones generales para la aplicacién de medidas especificas de prevencion y proteccion frente a Agentes
Quimicos.5.5. Medidas de seguridad en la manipulacién de Agentes 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
manipulacién, 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.
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Consideraciones generales para la gestidn de la prevencion del riesgo frente a sustancias quimicas.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

COORDINACION Y DINAMIZACION DEL EQUIPO DE
MONITORES DE TIEMPO LIBRE

100 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 basicas de comunicacidn 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 seleccion acogida
y acompafiamiento de las nuevas personas que se van a incorporar en el equipo de personal monitor para
permitir la creacion 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 mediacion en la
gestion de conflictos que sean aplicables al trabajo de mediacion en equipos de personal monitor de tiempo

libre.

Contenidos

UD1. Aplicacion de técnicas de dinamizacién 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 dindmica de grupos y su nivel de desarrollo.1.3. Andlisis de aptitudes capacidades
destrezas y actitudes de los integrantes de un equipo de monitores.1.4. Dinamicas de cohesién grupal entre las
personas de un equipo de monitores adecuadas a la realidad y al nivel de evolucidn del grupo.1.5. Aplicacion de
la mejora continua en la gestion y organizaciéon de equipos.UD2. Desarrollo de técnicas para gestionar la
informacion y comunicacién en el equipo de monitores y agentes involucrado.2.1. Técnicas de comunicacién.2.2.
Técnicas de gestion de la informacién.UD3. Aplicacion de técnicas de coordinacion al equipo de monitores.3.1.
Proceso de desarrollo del equipo de trabajo.3.2. Organizacién 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

PROGRAMACION Y EVALUACION APLICADAS A LA

. 100 horas
GESTION CULTURAL

Objetivos

Analizar infraestructuras para ejecutar la programacion cultural utilizando los recursos disponibles y

adecuados para su desarrollo Aplicar procedimientos de evaluacion de programaciones culturales

Contenidos

UD1. Planificacion de las programaciones para la gestion cultural.1.1. Principios de la programacion cultural:.1.2.
Técnicas de valoracion de los factores del medio:.UD2. Programacion de la gestion cultural.2.1. Elaboracién de la
programacion:.2.2. Organizacion de eventos:.UD3. Evaluacion de procesos de gestion cultural.3.1. Desarrollo del

proceso de evaluacion:.3.2. Transmision de resultados:.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

REDES ASOCIATIVAS CULTURALES 100 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 participacidon asociativa en el ambito cultural.1.1. Mecanismos de participacién social y
cultural.1.2. Proceso de andlisis y caracterizacion del tejido asociativo en el marco del territorio.1.3. Estrategias
de participacion en el ambito de la cultura.1.4. Identificacion de la Red asociativa cultural.1.5. Valoraciéon del
marco legislativo de la participacién cultural.UD2. Identificacion de la realidad asociativa en el dmbito
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 organizacion y dindmica interna de las
asociaciones culturales.2.4. Mecanismos y niveles de participacidn asociativa.2.5. Analisis de las plataformas de
coordinacién entre redes asociativas.2.6. ldentificacion 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 cooperacion de la Administracion Publica en la participacion cultural.3.1. Identificacidn del papel
de la Administracion publica en el apoyo asociativo:.3.2. Procedimientos para la obtencién de recursos publicos y
privados destinados al dmbito de la cultura:.UD4. Aplicacidon de habilidades profesionales al trabajo en redes
asociativas.4.1. Técnicas comunicativas aplicadas a la participacion cultural.4.2. Habilidades de relacién.4.3.

Habilidades administrativas.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

MARKETING CULTURAL 100 horas

Objetivos

Una vez finalizado el Mddulo 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 relaciéon con los factores que intervienen en el disefio de politicas y campanas 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 campana de difusion de la programacién cultural para el publico
potencial segun 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. Andlisis de mercado de productos culturales.1.1. Caracterizacién 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.
Planificacion de acciones de comunicacidn y marketing cultural.2.1. Técnicas de comunicacion en las actividades
culturales.2.2. Tipologia de elementos que intervienen en la politica de marketing.2.3. Procedimientos de
elaboracion del plan de marketing.2.4. Supuesto practico.UD3. Desarrollo de acciones de comunicacion 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 promocion de productos culturales.3.4. Técnicas
de analisis y seleccién de medios de comunicacidn.3.5. Supuesto practico.UD4. Seguimiento y evaluacion de
programas y acciones vinculados al marketing cultural.4.1. Sistematica de formulacién 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. |dentificacion 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 calculo para su utilizacién en acciones de marketing cultural.4.8.
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Técnicas de tabulaciéon e interpretacion de resultados.4.9. Aplicacion de medidas correctoras ante las
desviaciones en el programa: planes de contingencia.4.10. Procedimientos para la deteccidon y gestion de
implantacién acciones de mejora.4.11. Protocolos para la elaboracién estructuracién y presentacién de informes

de seguimiento con los resultados obtenidos destinados a responsables de las politicas culturales.4.12. Supuesto
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practico 1.4.13. Supuesto practico 2.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

MANTENIMIENTO Y REHABILITACION PSICOSOCIAL
DE LAS PERSONAS DEPENDIENTES EN DOMICILIO

100 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 observacién guiada por un
protocolo establecido por el servicio Explicar los principios éticos de la intervencidon 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 Basica Aplicada a la Atencion Psicosocial Domiciliaria de Personas Dependientes.1.1. Conceptos
fundamentales.1.2. Ciclo vital conducta procesos cognitivos motivacién emocidn alteraciones. El proceso de
envejecimiento enfermedad y convalecencia.1.3. Cambios bio-psico-sociales. Incidencias en la calidad de vida.
Evolucién del entorno socioafectivo y de la sexualidad de la persona mayor. Necesidades especiales de atencion
y apoyo integral. Calidad de vida apoyo y autodeterminacién 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 relacion social de las personas dependientes. Habilidades sociales
fundamentales.2.2. Dificultades de relacién social. Situaciones conflictivas.2.3. Técnicas para favorecer la relacién
social. Actividades de acompafiamiento y de relacion social. Estrategias de intervencién.2.4. Medios y recursos.
Aplicaciones de las nuevas tecnologias asociacionismo recursos del entorno y vias de acceso a los mismos.UD3.
Prestacidn de Orientacidn a la Persona Dependiente y sus Cuidadores Principales.3.1. Técnicas e instrumentos de
observacion aplicados a las situaciones domiciliarias.3.2. La observacion y el registro de la evolucion funcional y

el desarrollo de actividades de atencidn.3.3. Instrumentos de observacién.UD4. El Ambiente como Factor
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Favorecedor de la Autonomia Personal Comunicacion y Relacién Social.4.1. Distribucién y decoracidon de
espacios.4.2. Uso de materiales domésticos.UD5. Elaboracién de Estrategias de Intervencion Psicosocial.5.1.

Mantenimiento y entrenamiento de habitos de autonomia psicosocial en situaciones cotidianas del domicilio.5.2.

L
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Técnicas procedimientos y estrategias de intervencidn.5.3. Técnicas de

Procedimientos y estrategias de modificacién de conducta.5.5. Intervencion de acompafiamiento y apoyo en la

relacion social en la resolucion de gestiones y en el entorno familiar.5.6. Disposicion para la atencion integral a

las personas.5.7. Preferencia por las técnicas de humanizacion de la ayuda.

amara

resolucion de conflictos.5.4.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

INTERRELACION, COMUNICACION Y OBSERVACION
CON LA PERSONA DEPENDIENTE Y SU ENTORNO

100 horas

Objetivos

Aplicar estrategias de apoyo psicosocial adaptadas al desarrollo de las actividades previstas en un programa
establecido Partir de los protocolos de actuacion correspondientes, identificar y aplicar las actividades y/o
ejercicios previstos Explicar las principales situaciones conflictivas y los problemas de conducta caracteristicos
de las personas mayores, discapacitadas y convalecientes Describir, analizar y aplicar las técnicas y
procedimientos de modificacion de conducta y de resolucidon de conflictos mas adecuados para la atencion

domiciliaria con personas con necesidades especiales

Contenidos

UD1. Identificacion de los Problemas de Comunicacion y Lenguaje Relacionados con los Principales Trastornos
Generales.1.1. Retardo mental.1.2. Paralisis cerebral infantil (PCl).1.3. Autismo.1.4. Enfermedad de
Parkinson.1.5. Alzheimer.1.6. Esclerosis lateral amiotréfica.1.7. Esclerosis multiple.1.8. Deficiencias auditivas.1.9.
Deficiencias visuales.1.10. Sordoceguera.1.11. Consideracion por la situacidén especifica de cada persona con
problemas de lenguaje y comunicacién.UD2. Comunicacidon de las Personas Dependientes.2.1. El proceso de
comunicacion.2.2. Necesidades especiales de comunicacion.2.3. Problemas de comunicacion y lenguaje.2.4.
Estrategias y recursos de intervencidon comunicativa: Sistemas alternativos de comunicacién. Concepto y
clasificacion.UD3. Aplicacion de Técnicas para Favorecer la Relacion Social y las Actividades de
Acompafiamiento.3.1. Estrategias de intervencién en comunicacion.3.2. Proceso de seleccidon del sistema
alternativo de comunicacién.3.3. Recursos comunicativos.3.4. Técnicas de comunicacién alternativa vy
aumentativa para personas con deficiencias fisicas motrices y psiquicas.3.5. Técnicas de comunicacion alternativa
y aumentativa para personas con deficiencias sensoriales.3.6. Ayudas técnicas en la comunicacion alternativa y
aumentativa. Ayudas técnicas para la informacién y la sefializacién.3.7. Técnicas de observacidn de la evolucién
general de la persona dependiente.3.8. Sensibilidad ante los problemas de comunicaciéon de las personas

dependientes.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

ATENCION Y GESTION DE LLAMADAS ENTRANTES
EN UN SERVICIO DE TELEASISTENCIA

100 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 actuacién
establecidas tanto de las personas usuarias asi como las producidas automaticamente por el sistema de
teleasistencia valorando la situacién 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 informacion
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 utilizacién de los terminales y dispositivos auxiliares asi como
descripcion del manual de instrucciones.1.4. Proceso de alta en un servicio de teleasistencia.1.5. Protocolos de
modificacion de datos en la aplicacidn informdtica tras atender la primera llamada al servicio.1.6. Proceso de
clasificacion de Agendas.1.7. Programacion de Agendas.UD2. Gestidon de llamadas entrantes en servicios de
teleasistencia y movilizacidn de recursos.2.1. Caracteristicas identificacion descripcion 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 actuacidn y recursos.2.6. Procedimientos de tratamiento de las
llamadas segln niveles de actuacidn.2.7. Protocolos de actuacidon.UD3. Técnicas de gestién administrativa y
documental para el establecimiento de programaciones de agendas y para su seguimiento.3.1. Protocolos de
seleccion de la informacion relevante en una llamada entrante.3.2. Tipologia de llamadas de seguimiento.3.3.
Gestion del expediente en la aplicacion informatica.3.4. Técnicas de codificacion de las actuaciones vy
observaciones de una intervencidn.3.5. Proceso de programacion de la agenda de seguimiento.3.6.

Procedimiento de elaboracion del informe de actuacion.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

MANEJO DE HERRAMIENTAS, TECNICAS Y
HABILIDADES PARA LA PRESTACION DE UN 100 horas
SERVICIO DE TELEASISTENCIA

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 atencidén 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 comunicacion con las personas usuarias y los organismos
relacionados con la movilizacién 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 atencion
telefdnica.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 telemdaticas de servicios de teleasistencia.l.1. Accesibilidad a la aplicacion
informatica: uso de la contrasefia personal.1.2. Aplicacion de la Ley Organica de Proteccion de datos
(L.O.P.D.).1.3. Tipos de hardware y de software de teleasistencia.1.4. Técnicas de manipulacion y regulacién de
las herramientas telematicas.1.5. Identificacion de las incidencias y protocolo de actuacion para la resolucién de
las mismas.1.6. Aplicacion de la prevencion de riesgos laborales en teleasistencia.UD2. Técnicas de comunicacidn
telefdnica en servicios de teleasistencia.2.1. Analisis de las distintas situaciones que pueda plantear la persona
usuaria.2.2. Intervencién del operador con usuarias y organismos relacionados con la movilizacion de
recursos.2.3. Aplicacién 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.
Aplicacion de los protocolos de orden y limpieza en el espacio fisico de la persona operadora.3.2. Técnicas de
trabajo en equipo y cooperacion entre miembros del servicio de teleasistencia.3.3. Metodologia para actuacion y
participacion en reuniones de trabajo.3.4. Protocolos de transmisién de la informacién de un turno a otro.3.5.

Protocolos de comunicacién de las incidencias diarias y propuestas de mejoras.UD4. Habilidades psicosociales
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para la atencion telefénica en servicios de teleasistencia.4.1. Andlisis de las distintas situaciones de crisis que
pueda plantear la persona usuaria.4.2. Aplicacién del protocolo de atencién al usuario en una situacion de

crisis.4.3. Técnicas de control interno en servicios de teleasistencia: Ansiedad y Estrés.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

TECNICAS DE ELIMINACION DE MANCHAS 100 horas

Objetivos

Conocer el procedimiento general de limpieza saber los diferentes tipos de productos quimicos que existen en
el mercado.Aprender a eliminar manchas en la ropa.Aprender a eliminar manchas en los diferentes tipos de
suelo aprender a eliminar manchas en techos, paredes y puertas.Aprender a eliminar manchas del

mobiliario.Aprender a eliminar manchas en cocinas y bafos.

Contenidos

UD1. La limpieza en general.1.1. Introduccidn.1.2. Aspectos generales de la suciedad.1.3. Clasificacion de tipos de
limpieza.1.4. Productos de limpieza.1.5. Proceso y método de barrido.1.6. Procesos y método de fregado.UD2.
Productos quimicos.2.1. Principales productos quimicos para tratar manchas.UD3. Eliminacidn de manchas en la
ropa.3.1. Tipos de fibras.3.2. El desmanchado.3.3. Tipos de manchas.3.4. Proceso para quitar manchas.3.5.
Consejos para eliminar manchas.UD4. Eliminacion de manchas en el suelo.4.1. Limpieza de suelos.UDS5.
Eliminacion de manchas en las paredes, techos y puertas.5.1. La limpieza de las paredes, techos y puertas.5.2.
Eliminacion de las manchas de humedad.5.3. Reparacién de grietas en paredes.5.4. Reparacion de agujeros en
paredes.5.5. Enlucir una pared.5.6. Técnica para pintar una pared.UD6. Eliminacion de manchas en el
mobiliario.6.1. Eliminacién de manchas en muebles de madera.6.2. Eliminacién de manchas en muebles de
cuero.6.3. Eliminacion de manchas en muebles tapizados.6.4. Eliminacién de manchas en espejos y cristales.6.5.
Eliminacion de manchas en objetos de cobre.6.6. Eliminacion de manchas en objetos de porcelana.6.7.
Eliminacion de manchas en pantallas de television y ordenador.UD7. Eliminacion de manchas en cocinas y
bafios.7.1. Limpieza de cocina.7.2. Utiles y herramientas para la limpieza de cocinas.7.3. écémo eliminar las
manchas de una cocina?.7.4. Limpieza de bafios.7.5. Utiles y herramientas para la limpieza de bafios.7.6.

Limpieza de las manchas de la bafera.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

ORGANIZACION Y ATENCION AL CLIENTE EN PISOS Y
ALOJAMIENTOS

150 horas

Objetivos

Definir y organizar los procesos del departamento de pisos y prestar atencidn al cliente

Contenidos

MF1067_3. Organizacidn y atenciéon al cliente en pisos. UF0041. Organizacion del servicio de pisos en
alojamientos. UF0042. Comunicacion y atencion al cliente en hosteleria y turismo. UF0043. Gestion de protocolo.

UF0044. Funcion del mando intermedio en la prevencion de riesgos laborales.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

PREELABORACION Y CONSERVACION DE

ALIMENTOS

200 horas

Objetivos

Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

Contenidos

MF0260_2. Preelaboracién y conservacion de alimentos. UF0063.Preelaboracidn y conservacion de vegetales y

setas. UF0064. Preelaboracién y conservacion de pescados, crustaceos y moluscos. UFO065. Preelaboracion y

conservacion de carnes, aves y Caza.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

PRODUCTOS CULINARIOS

200 horas

Objetivos

Preparar y presentar los platos mas significativos de las cocinas regionales de Espafia y de la cocina

internacional.

Contenidos

MF0262_2. Productos culinarios. UF0070. Cocina creativa o de autor. UFO071. Cocina espafiola e internacional.

UF0072. Decoracion y exposicion de platos.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

SERVICIO BASICO DE RESTAURANTE - BAR

150 horas

Objetivos

Asistir en el servicio de alimentos y bebidas

Contenidos

MFO0257_1. Servicio basico de restaurante y bar. UF0053. Aplicaciéon de normas y condiciones higiénico-sanitarias

en restauracion. UF0058. Uso de la dotacién 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

TECNICAS DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
EN BARRA'Y MESA

100 horas

Objetivos

Una vez finalizado el Mdédulo el alumno serd capaz de desarrollar los procesos de servicio de alimentos y
bebidas en barra y mesa.En concreto el alumno sera capaz de: Desarrollar el proceso de puesta a punto o
mise-en-place de mobiliario instalaciones y equipos del bar-cafeteria para adecuarlo a la posterior realizaciéon
del servicio.Desarrollar el proceso de servicio de alimentos bebidas y complementos en barra y mesa de
acuerdo con las normas de servicio y los procedimientos de organizacion y control propios del bar-
cafeteria.ldentificar los diferentes tipos de clientes y técnicas de venta de alimentos y bebidas mas efectivas
en barra y mesa y diferenciar y aplicar los procedimientos para interpretar y resolver necesidades de

informacidn reclamaciones y quejas.

Contenidos

UD1. Sistemas de organizacién y distribuciéon de trabajo.1.1. La brigada del bar-cafeteria. Composicion y
funciones.1.2. Puesta a punto del material. Cristaleria cuberteria vajilla y manteleria.1.3. Mobiliario del bar.1.4.
Magquinaria utilizada en el servicio de bar-cafeteria: Descripcion tipos y calidades.1.5. Mobiliario para servicio en
mesa.1l.6. Mesas auxiliares.1.7. Aparadores.1.8. Gueridones.1.9. Pedidos a economato. Orden limpieza y llenado
de neveras. Hojas de pedido. Normas higiénico sanitarias en el bar-cafeteria.1.10. Decoracién del
establecimiento.1.11. Preparacién de aperitivos. Mise en place del servicio de aperitivos.1.12. Exposicidon de
preparaciones culinarias en vitrinas y mesas expositoras ubicadas en barra.UD2. Servicio de bebidas aperitivos y
comidas en barra y mesa.2.1. Servicio de bebidas en barra. Servicio de aperitivos y comidas en barra.2.2. Servicio
de bebidas en mesa. Servicio de aperitivos y comidas en mesa.2.3. Toma de la comanda.2.4. Manejo de la
bandeja.2.5. Servicio de cafés e infusiones.2.6. Servicio de combinados.2.7. Servicio de zumos naturales y
batidos.2.8. Cocteleria.2.9. Diferentes elaboraciones culinarias en el bar-cafeteria y su servicio.2.10. Preparacion
y servicio de helados sorbetes reposteria y tartas.UD3. Atencion al cliente en restauracion.3.1. La atencién y el
servicio.3.2. La importancia de nuestra apariencia personal.3.3. Importancia de la percepcion del cliente.3.4.
Finalidad de la calidad de servicio.3.5. La fidelizacién del cliente.3.6. Perfiles psicoldgicos de los clientes.3.7.
Objeciones durante el proceso de atenciéon.3.8. Reclamaciones y resoluciones.3.9. Proteccion en consumidores y

usuarios: normativa aplicable en Espafia y la Unién Europea.UD4. La comunicacion en restauracion.4.1l. La
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comunicacidn verbal: mensajes facilitadores.4.2. La comunicacidn no verbal.4.3. La comunicacion escrita.4.4.
Barreras de la comunicacion.4.5. La comunicacién en la atencion telefénica.UD5. La venta en restauracion.5.1.
Elementos claves en la venta.5.2. Las diferentes técnicas de venta. Merchandising para bebidas y comidas.5.3.
Fases de la venta.UD6. Facturacion y cobro de servicios en bar-cafeteria.6.1. Importancia de la facturacion como
parte integrante del servicio.6.2. Equipos basicos y otros medios para la facturacion: soportes informaticos.6.3.
Sistemas de cobro.6.4. Aplicacion de los sistemas de cobro. Ventajas e inconvenientes.6.5. La confeccidn de la
factura o ticket y medios de apoyo.6.6. Apertura consulta y cierre de caja.6.7. Control administrativo del proceso
de facturacion y cobro. Problemas que pueden surgir. Medidas a tomar.UD7. Cierre del bar-cafeteria.7.1. Tareas
propias del cierre.7.2. Reposicion de stocks en neveras y timbres. Hojas de pedido a economato.7.3. Control de
inventarios. Control de roturas y pérdidas.7.4. Limpieza del local mobiliario y equipos del bar-cafeteria.7.5.

Supervision y mantenimiento de la maquinaria del bar-cafeteria. Partes de mantenimiento averias o incidencias.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES
CON HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS, 100 horas
ARROCES Y HUEVOS

Objetivos

Analizar poner a punto y realizar el proceso de ejecucion y conservacion de elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones que resulten aptas para la elaboracién posterior de platos con hortalizas legumbres secas pastas
arroces y huevos.Analizar poner a punto y aplicar las técnicas basicas de cocinar hortalizas legumbres secas
pastas arroces y huevos y en su caso de conservacion para obtener elaboraciones culinarias y platos
elementales.Analizar poner a punto y realizar el proceso de regeneracion que precisan las elaboraciones
culinarias a base de hortalizas legumbres secas pastas arroces y huevos para su uso o consumo
posterior.Analizar y efectuar operaciones de acabado de elaboraciones culinarias de hortalizas legumbres
secas pastas arroces y huevos de acuerdo con su definicion estado y tipo de servicio para responder a una

6ptima comercializacion.

Contenidos

UD1. Maquinaria Bateria Utillaje y Herramientas Utilizados en las Elaboraciones Basicas de Platos Elementales
con Hortalizas Legumbres Secas Pastas Arroces y Huevos.1.1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.1.2.
Bateria de cocina.1.3. Utillaje y herramientas.UD2. Fondos Bases y Preparaciones Basicas de Multiples
Aplicaciones para Hortalizas Legumbres Secas Pastas Arroces y Huevos.2.1. Composicion y elaboracion de los
fondos elaborados con hortalizas. Factores a tener en cuenta en su elaboracién. Utilizacidon.2.2. Otras
preparaciones basicas elaboradas con hortalizas y su utilizacidon (coulis purés cremas veloutes farsas...).2.3.
Fondos y bases industriales elaboradas con hortalizas.2.4. El sofrito y sus distintas formas de preparacién segun
su posterior utilizacion.2.5. Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la
obtencion de fondos salsas mantequillas compuestas y otras preparaciones basicas.UD3. Hortalizas y Legumbres
Secas.3.1. Hortalizas: Definicion. Distintas clasificaciones. Hortalizas de mayor consumo. Utilizaciéon en cocina.
Anilisis organoléptico para conocer su estado de conservacidn de las especies mas consumidas. Distintos cortes
en funcion de su cocinado.3.2. Legumbres. Principales legumbres secas. Categorias comerciales. Distintas clases

de garbanzo judia y lenteja. Otras leguminosas frescas y secas.UD4. Pastas y Arroces.4.1. Definicidon de pasta.
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Distintas clasificaciones. Formatos mas comunes. Condimentos salsas quesos y farsas para pasta.4.2. Arroz:
Definicidn. Clasificacion en funcion del tamafio del grano. Categorias comerciales. Tipo de arroz y su preparacion
adecuada.UD5. Huevos.5.1. Definicion. Composicion. Clasificacion. Distintas formas para saber si estd mas o
menos fresco. Utilizacién. Formas basicas de preparacion. Salsas y guarniciones para acompanamientos de platos
de huevos. Utilizacion de la clara y de la yema. Ovoproducto y su utilizacidn.5.2. Huevos de otras aves utilizados
en alimentacion.UD6. Técnicas de Cocinado de Hortalizas.6.1. Asar al horno a la parrilla a la plancha.6.2. Freir en
aceite.6.3. Saltear en aceite y en mantequilla.6.4. Hervir y cocer al vapor.6.5. Brasear.6.6. Aplicaciéon de las
distintas técnicas de cocinado a cada una de las variedades.UD7. Técnicas de Cocinado de Legumbres Secas.7.1.
Operaciones previas a la coccién (limpieza y seleccién del grano remojo etc.).7.2. Importancia del agua en la
coccidn de las legumbres.7.3. Otros factores a tener en cuenta segln la variedad de legumbre.7.4. Ventajas e
inconvenientes de la olla a presién.UD8. Técnicas de Cocinados de Pasta y Arroz.8.1. Coccién de pasta. Punto de
coccidn. Duracion en funcién del tipo de pasta y formato.8.2. Coccion de arroz. Distintos procedimientos. Punto
de coccién. Idoneidad del tipo de arroz y método de cocciéon.UD9. Platos Elementales a Base de Hortalizas
Legumbres Pastas Arroces y Huevos.9.1. Platos y guarniciones frias y calientes que se elaboran con hortalizas.
Preparaciones y platos frios elaborados con hortalizas. Salsas mas indicadas para su acompafiamiento.9.2. Platos
elementales de legumbres secas. Potajes cremas y sopas de legumbres.9.3. Platos elementales de pasta y de
arroz mas divulgados. Adecuacion de pastas y salsas.9.4. Platos elementales con huevos.9.5. Preparaciones frias
y ensaladas elementales a base de hortalizas legumbres pastas arroz y huevos.UD10. Presentacién y Decoracion
de Platos a Base de Hortalizas Legumbres Pastas Arroces y Huevos.10.1. Factores a tener en cuenta en la
presentacion y decoracion de platos de hortalizas legumbres pasta y arroces. Montaje en fuente y en plato. Otros
recipientes.10.2. Adornos y acompafamientos mdas representativos en estos platos.UD11. Regeneracion de
Platos Preparados con Hortalizas Legumbres Pastas Arroces y Huevos.11.1. Regeneracion: Definicidén.11.2. Clases
de técnicas y procesos.11.3. Identificacion de equipos asociados.11.4. Fases de los procesos riesgos en la
ejecucién y control de resultados.11.5. Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.11.6. El
sistema cook-chill y su fundamento.11.7. Platos preparados: Definicidn. Distintas clases. Platos preparados con

hortalizas otros vegetales y setas.
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Familia: Hosteleria y Sector Servicios

ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES
CON CARNES, AVES, CAZA

100 horas

Objetivos

Analizar poner a punto y realizar el proceso de ejecucion y conservacion de elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones que resulten aptas para la elaboracion posterior de platos con carnes aves y caza.Analizar poner a
punto y aplicar las técnicas basicas de cocinar carnes aves y caza; y en su caso de conservacion para obtener
elaboraciones culinarias y platos elementales.Analizar poner a punto y realizar el proceso de regeneracion que
precisan las elaboraciones culinarias a base de carnes aves y caza para su uso o consumo posterior.Analizar y
efectuar operaciones de acabado de elaboraciones culinarias de carnes aves y caza de acuerdo con su

definicion estado y tipo de servicio para responder a una éptima comercializacion.

Contenidos

UD1. Maquinaria Bateria Utillaje y Herramientas Utilizados en las Elaboraciones Basicas y Platos Elementales con
Carnes Aves y Caza.l.l. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.1.2. Bateria de cocina.1.3. Utillaje y
herramientas.UD2. Fondos Bases y Preparaciones Bdsicas Confeccionados con Carnes Aves y Caza.2.1. Fondos:
Definicién. Clasificacion. Importancia de los fondos en la cocina.2.2. Principales fondos basicos. Composicion y
elaboracion de los fondos elaborados con carnes aves y caza. Factores a tener en cuenta en su elaboracion.
Utilizacidn.2.3. Otras preparaciones basicas y su utilizacion (duxelles tomate concassés roux mirepoix distintos
aparejos verduras salsas para carnes y aves mantequillas compuestas y farsas).2.4. Fondos y bases industriales
elaboradas con carnes aves y caza.2.5. Elementos de ligazdn clasicos y texturizantes actuales.2.6. Aplicacidon de
las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la obtencion de fondos sopas salsas
mantequillas compuestas y otras preparaciones.UD3. Técnicas de Cocinado de Carnes Aves Caza y Despojos.3.1.
Definicién. Fundamento de la coccidn. Principales técnicas de cocinado.3.2. Aplicacidn de las distintas técnicas de
cocinado a cada tipo de corte o pieza de carne de distintas especies a carnes de las diferentes aves domésticas a
carnes de caza y a distintos despojos.UD4. Platos Elementales a Base de Carnes Aves Caza y Despojos.4.1. Platos
elementales mas divulgados y su elaboracién.4.2. Guarniciones salsas y otras preparaciones adecuadas para
acompanfar platos con carnes aves caza y despojos.UD5. Regeneracion de Platos Cocinados a Base de Carnes
Aves Caza y Despojos Crustdceos y Moluscos.5.1. Regeneracién: Definicién.5.2. Clases de técnicas y procesos.5.3.

Identificacidon de equipos asociados.5.4. Fases de los procesos riesgos en la ejecucion y control de resultados.5.5.
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Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.5.6. El sistema cook & chill y su fundamento.5.7.
Platos preparados: Definicion. Distintas clases. Platos preparados con carnes aves caza y despojos.UD6.
Presentacion y Decoracion de Platos.6.1. Importancia del efecto visual en la comida. Otros factores
organolépticos. Factores que diferencian la decoracidn clasica de la actual.6.2. Montaje y presentacién en fuente
y en plato.6.3. Vajilla: caracteristicas. Distintas piezas y su utilizacién en funcion del tipo de comida. El color del
plato en funcién de su contenido.6.4. Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracién de platos.6.5.

Distintas técnicas de presentacién de platos elaborados con carnes aves y caza.6.6. Importancia de la
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presentacion y servicio del plato a su debida temperatura.
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