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Ficha 2. Oferta formativa familia profesional Hosteleria y Turismo

CONTENIDOS

Contextualizacion Familia Profesional de Hosteleria y Turismo.

Descripcion de los ciclos formativos de la familia profesional de hosteleria y turismo.

INTRODUCCION

NIVELES DE LOS CICLOS FORMATIVOS.

Hay tres niveles en los ciclos de formacién profesional:

Ciclo Formativo Grado Basico. Estos ciclos formativos permiten al alumnado iniciarse en
el aprendizaje de un oficio. Los titulados alcanzan un perfil profesional de ayudante o

auxiliar.

Ciclo Formativo Grado Medio. Los ciclos de grado medio otorgan el titulo de técnico en

una profesion concreta y cualifican para su desarrollo de forma autdbnoma.

Ciclo Formativo Grado Superior. Los ciclos de grado superior otorgan el titulo de técnico
superior en una profesién concreta y cualifican para su desarrollo de forma auténoma con
el dominio de distintas técnicas con responsabilidad de coordinaciéon y supervision de

trabajos técnicos y especializados.

Cursos de Especializacion. Los cursos de especializacién con acceso desde un CGM son
conducentes al titulo de Especialista y aquellos a los que se accede tras titular en un CGS
son conducentes a la obtencion del titulo de Master en formacion profesional. Los cursos
permiten adquirir competencias especificas relacionadas con el sector de ocupacién y

cualifica para su desarrollo, coordinacion y supervision.

FAMILIA PROFESIONAL DE HOSTELERIA Y TURISMO.

La familia profesional agrupa las actividades productivas de:

Alojamiento. Actividades vinculadas a la prestacion de servicios en hoteles, hostales,

pensiones, apartamentos turisticos y alojamientos rurales.

Restauracion. Actividades relacionadas con la provision y el servicio de comidas y

bebidas en restaurantes, bares, cafeterias, pubs, catering, etc.

Turismo. Actividades relacionadas con el turismo y el tiempo libre en parques de ocio,

turismo deportivo, organizacién de eventos, convenciones, ferias, etc.
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ESTRUCTURA DE UN CICLO FORMATIVO EN EL SISTEMA DE FORMACION PROFESIONAL.
Los ciclos formativos se estructuran de la siguiente forma:

e Duracion:

v" Ciclo Grado Basico: 2 cursos. 2.000 horas.

v" Ciclos Grado Medio y Superior: 2 0 3 cursos. Minimo 2.000 horas.

v" Cursos de Especializacion: 1 curso. Entre 300 y 900 horas.

e Modulos Profesionales: Son las asignaturas que componen el ciclo formativo. Hay
distintos tipos de médulos profesionales:

v" Modulos profesionales asociados a estandares de competencia. Abordan los
conocimientos y habilidades necesarios para el desarrollo profesional.

v/ Modulos profesionales de habilidades y capacidades transversales, asociados a
la orientacién laboral y el emprendimiento, pertinentes para el conocimiento de
los sectores productivos y para la madurez profesional.

v/ Modulo de Formacion en Centros de Trabajo (FCT). Practicas profesionales para
la aplicacién de los conocimientos y habilidades adquiridas.

v Proyecto intermodular. Debe servir para integrar los conocimientos de los
moédulos profesionales que configuran el ciclo formativo, con especial atencién
a los elementos de busqueda de informacion, innovacion, investigacion

aplicada y emprendimiento.

e Estructura de los Moédulos Profesionales: Los modulos se conforman con tres
elementos que definen que tienen que saber hacer los alumnos, como se verifica

gue lo han conseguido y que hay que impartirles para que lo aprendan:

v Resultados de Aprendizaje. Cada moddulo profesional tiene sus propios
resultados de aprendizaje (RA), que deben “saber hacer” los alumnos.

v Criterios de Evaluacion (CE). Definen como verificar si se han alcanzado los
resultados de aprendizaje.

v/ Contenidos. Son las materias que hay que impartir para que el alumnado

pueda alcanzar los RA.
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DESCRIPCION DE LOS CICLOS FORMATIVOS.

En la presente Ficha se presentan los ciclos formativos relacionados con el area

productiva de la Restauracion.
En cada uno de los ciclos formativos descritos se aporta la informacién basica:

e Nombre del ciclo formativo.

e Nivel del ciclo formativo.

e Edad minima de acceso al ciclo formativo.

e Formacion necesaria para acceder al ciclo formativo.

e Ocupaciones para las que cualifica el ciclo formativo.

e Competencias profesionales vinculadas al ciclo formativo.

e Modulos profesionales y sus contenidos.

e Observaciones de interés de cada ciclo formativo.
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TITULO PROFESIONAL BASICO EN ACTIVIDADES DE

CICLO DE GRADO BASICO PANADERIA Y PASTELERIA

ALUMNADO EDAD: 15/17 ANOS Formacion de acceso: sin titulacion previa

MODULOS PROFESIONALES HORAS CONTENIDOS

Elaboracion de diferentes tipos de panes utilizando
magquinaria y materias primas. Técnicas de coccion. Fases
de elaboracion. Técnicas de conservacion y envasado.

3007 Procesos basicos de panaderia 245 Elaboracién de rellenos, decoracién de productos de
bolleria, cremas y coberturas, materias primas, maquinara,
elaboracion, caracteristicas, formulacién. Limpieza y
normas higiénico-sanitarias.

Conservacion y regeneracion de géneros crudos y
elaborados. Preparacion de masas, pastas y cremas dulces
y saladas de pasteleria. Preparacion de jarabes, confituras,
3017 Procesos basicos de pasteleria 405 gelatinas, chocolates, granizados, batidos, zumos, cafés e

infusiones. Cumplimiento de las normas higiénico-
sanitarias de seguridad laboral y de manipulacién de
alimentos.

Montaje de expositores, elementos atractivos y de
animacion en puntos destinados a la venta de productos
de panaderia y pasteleria. Colocaciéon de productos de

3026 Dispensacion en panaderia y pasteleria 165 panaderia y pasteleria en mostradores, escaparates y
expositores. Colocacion de etiquetas, dispositivos de
seguridad y dispensacién de los productos de panaderia y
pastelerfa.

Atencion al cliente. Venta de productos y servicios, el
vendedor, actuaciones, técnicas de venta. Informacién al
cliente, roles, tipologia, necesidades y objeciones del
cliente. documentacion. Tratamiento de reclamaciones,
técnicas, documentacion y herramientas informaticas. Ley
de Ordenacion del Comercio Minorista.

3005 Atencion al cliente 80

Control, recepcion y preparacién de materias primas.

3133 Operaciones auxiliares en la industria 195 Envasado, acondicionado, empacado y embalaje de

alimentaria productos alimentarios.
3009 Ciencias aplicadas | 160
3042 Ciencias aplicadas Il 160
Contenidos de los médulos de bloques comunes.
3011 Comunicacién y sociedad | 160
3012 Comunicacién y sociedad I 190
Operaciones bésicas de recepcion, almacenamiento y
conservacion de géneros. Preparacion de masas de
panaderia, bolleria y pasteleria dulce y salada. Colocacién
3153 Formacion en Centros de Trabajo 240 de elementos de animacién en los puntos de venta y

reposicion productos. Atencién al cliente: ventas, cobros y
devoluciones. Cumplimiento de las normas higiénico-
sanitarias, de seguridad laboral y de proteccién
medioambiental. Relaciones profesionales adecuadas.
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OCUPACIONES

Aucxiliar de panaderia y bolleria

Aucxiliar de pasteleria

Aucxiliar de almacén de pasteleria
Empleado de establecimiento de pasteleria
Auxiliar de almacén

Auxiliar de venta

OBSERVACIONES

Es una formacion profesional y obligatoria para alumnos

de entre 15y 17 afnos que no han finalizado la ESO y
quieren seguir formandose. El alumnado adquiere

competencias basicas en la elaboracion de pan y pasteleria

y la gestion de almacenes. En una formacién de nivel
basico por lo que los profesionales se preparan para
trabajar como auxiliares.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

Realizar tareas basicas de recepcion y
preparacion de materias primas.

Preparar la zona de trabajo y suministrar las
materias primas requeridas.

Reponer, siguiendo instrucciones, géneros y
materias primas.

Regenerar productos conservados de panaderia
y pastelerfa.

Realizar preelaboraciones y elaboraciones
complejas.

Conservar preelaboraciones y elaboraciones
utilizando distintos métodos.

Envasar, embalar y etiquetar y colocar
dispositivos de seguridad.

Presentar de forma atractiva los utilizando
criterios comerciales.

Atender a clientes.

Comunicar al superior las disfunciones y
anomalias observadas.

Resolver problemas predecibles.

Actuar de forma saludable en distintos
contextos.

Valorar actuaciones encaminadas a la
conservacion del medio ambiente.

Obtener y comunicar informacién destinada al
autoaprendizaje

Actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad
cultural.

Comunicarse con claridad, precision y fluidez.
Comunicarse con recursos lingUisticos basicos en
lengua extranjera.

Realizar explicaciones sencillas.

Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas
por cambios.

Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomia y
responsabilidad.

Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y
competencia.

Asumir y cumplir las medidas de prevencion de riesgos
y seguridad laboral.

Cumplir las normas de calidad, de accesibilidad
universal y disefio.

Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y
responsabilidad.

Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones
derivadas.
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CICLO DE GRADO BASICO

TiTULO PROFESIONAL BASICO EN ACTIVIDADES DE
PANADERIA Y PASTELERIA

Formacion de acceso: sin titulacion previa

CONTENIDOS

Elaboracion de diferentes tipos de panes utilizando
magquinaria y materias primas. Técnicas de coccion. Fases
de elaboracion. Técnicas de conservacion y envasado.
Elaboracion de rellenos, decoracién de productos de
bolleria, cremas y coberturas, materias primas, maquinara,
elaboracion, caracteristicas, formulacion. Limpieza y
normas higiénico-sanitarias.

Conservacion y regeneracion de géneros crudos y elaborados.
Preparacion de masas, pastas y cremas dulces y saladas de
pasteleria. Preparacion de jarabes, confituras, gelatinas,
chocolates, granizados, batidos, zumos, cafés e infusiones.
Cumplimiento de las normas higiénico-sanitarias de seguridad
laboral y de manipulaciéon de alimentos.

Montaje de expositores, elementos atractivos y de animacion
en puntos destinados a la venta de productos de panaderia y
pasteleria. Colocacién de productos de panaderia y pasteleria
en mostradores, escaparates y expositores. Colocacion de
etiquetas, dispositivos de seguridad y dispensacion de los
productos de panaderia y pasteleria.

Atencion al cliente. Venta de productos y servicios, el
vendedor, actuaciones, técnicas de venta. Informacién al
cliente, roles, tipologia, necesidades y objeciones del
cliente. documentacion. Tratamiento de reclamaciones,
técnicas, documentacion y herramientas informaticas. Ley
de Ordenacion del Comercio Minorista.

Control, recepcion y preparacién de materias primas.
Envasado, acondicionado, empacado y embalaje de
productos alimentarios.

ALUMNADO EDAD: 15/17 ANOS
MODULOS PROFESIONALES HORAS
3007 Procesos basicos de panaderia 245
3017 Procesos basicos de pasteleria 405
3026 Dispensacion en panaderia y pasteleria 165
3005 Atencién al cliente 80
3133 Operaciones auxiliares en la industria 195
alimentaria

3009 Ciencias aplicadas | 160
3042 Ciencias aplicadas Il 160
3011 Comunicacién y sociedad | 160
3012 Comunicacién y sociedad I 190

Contenidos de los médulos de bloques comunes.
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3153 Formacién en Centros de Trabajo 240

OCUPACIONES

e Auxiliar de panaderia y bollerfa

e Auxiliar de pastelerfa

e Auxiliar de almacén de pasteleria

e Empleado de establecimiento de pasteleria
e Auxiliar de almacén

e Auxiliar de venta

Operaciones basicas de recepcion, almacenamiento y
conservacion de géneros. Preparacion de masas de
panaderia, bolleria y pasteleria dulce y salada. Colocacion
de elementos de animacién en los puntos de venta y
reposicion productos. Atencion al cliente: ventas, cobros 'y
devoluciones. Cumplimiento de las normas higiénico-
sanitarias, de seguridad laboral y de proteccién
medioambiental. Relaciones profesionales adecuadas.

OBSERVACIONES

Es una formacién profesional y obligatoria para alumnos
de entre 15y 17 afios que no han finalizado la ESO y
quieren seguir formandose. El alumnado adquiere
competencias basicas en la elaboracion de pan y pasteleria
y la gestion de almacenes. En una formacién de nivel
basico por lo que los profesionales se preparan para
trabajar como auxiliares.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

e Realizar tareas basicas de recepcion y
preparacion de materias primas.

e Preparar la zona de trabajo y suministrar las
materias primas requeridas.

* Reponer, siguiendo instrucciones, géneros y
materias primas.

e Regenerar productos conservados de panaderia
y pastelerfa.

e Realizar preelaboraciones y elaboraciones
complejas.

e Conservar preelaboraciones y elaboraciones
utilizando distintos métodos.

e Envasar, embalar y etiquetar y colocar
dispositivos de seguridad.

* Presentar de forma atractiva los utilizando
criterios comerciales.

e Atender a clientes.

e Comunicar al superior las disfunciones y
anomalias observadas.

e Resolver problemas predecibles.

e Actuar de forma saludable en distintos
contextos.

» Valorar actuaciones encaminadas a la
conservacion del medio ambiente.

e Obtener y comunicar informacién destinada al

autoaprendizaje

e Actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad

cultural.

e Comunicarse con claridad, precision y fluidez.
e Comunicarse con recursos linguisticos basicos en

lengua extranjera.

e Realizar explicaciones sencillas.
e Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas

por cambios.

e Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomia y

responsabilidad.

e Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y

competencia.

e Asumir y cumplir las medidas de prevencion de riesgos

y seguridad laboral.

e Cumplir las normas de calidad, de accesibilidad

universal y disefio.

e Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y

responsabilidad.

e Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones

derivadas.
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CICLO DE GRADO MEDIO TITULO DE TECNICO EN COCINA Y GASTRONOMIA

Formacion de acceso:

ALUMNADO EDAD: >16 ANOS .
ESO / CICLO GRADO BASICO / PRUEBA DE ACCESO

MODULOS PROFESIONALES HORAS CONTENIDOS

Recepcion, acopio y distribucién de materias primas.
Preparacion, descripcion, clasificacion, ubicacion,
distribucién y mantenimiento de maquinas. Configuracion

0046 Preelaboraciéon y conservacion de . . . L
y 320 de circuitos, espacios y zonas de la cocina. Principios

alimentos . .
generales de higiene. Preelaboracion, limpieza,
preparaciones, regeneracion, conservacion de materias
primas.
Técnicas de coccion. Confeccidon de elaboraciones basicas.
L. L Procedimientos de ejecucion. Preparacion, decoracion,
0047 Técnicas culinarias 320 ! b

acabados y presentacion de las diversas elaboraciones.
Desarrollo de los servicios de cocina.

Preparacion de equipos de elaboracion. Productos
alternativos. Descripcion, clasificacion, ubicacion,
distribucion y procedimientos de uso y mantenimiento.
Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y parada
230 de los equipos. Obtencién de masas y pastas de multiples
aplicaciones. Obtencién de jarabes, coberturas, rellenos y
otras elaboraciones. Decoracién de productos de
panaderia y reposteria. Manejo de Utiles y materiales
especificos

0026 Procesos basicos de pasteleria 'y
reposteria

Busqueda activa de empleo. Andlisis de los intereses,
aptitudes y motivaciones personales. Establecimiento de
objetivos laborales. Proceso de busqueda de empleo.
Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.
0049 Formacién y Orientacion Laboral 90 Gestién del conflicto y equipos de trabajo. Contrato de
trabajo. Seguridad Social, Empleo y Desempleo.
Evaluacion de riesgos profesionales. Planificacion de la
prevencion de riesgos en la empresa. Aplicacion de
medidas de prevencién y proteccién en la empresa

Organizacion, descripcion y clasificacion de empresas de
restauracion. Concepto e historia de la gastronomia.
0045 Ofertas gastronémicas 85 Propiedades dietéticas y nutricionales de los alimentos.
Determinacion de ofertas gastrondémicas y calculo de sus
costes.

Organizacion de los procesos productivos. Elaboracion de
productos culinarios. Cocinas territoriales. Elaboracion de
productos culinarios. Transformaciones fisico-quimicas de

0048 Productos culinarios 240 ) . . . L
los alimentos. Valoraciéon, experimentacion, realizaciéon de
recetas. Nuevas tecnologias y técnicas culinarias.
Elaboracion de platos con necesidades alimenticias.
Organizacion de las tareas de elaboracion de postres y
., documentacion asociada. Elaboracion de postres a base
0028 Postres en restauracion 195 P

de frutas, lacteos, fritos o de sartén y semifrios.
Presentacion y emplatado.
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Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones.
Mantenimiento y aplicacién de Buenas Practicas Higiénicas
y manipulacion de alimentos. Aplicacion de sistemas de
autocontrol. Gestion de la calidad. Utilizacién de recursos
eficazmente. Recogida selectiva de residuos. Legislacion
ambiental.

Innovacion y desarrollo econémico. Factores claves de los
emprendedores. Funciones basicas, creacioén y puesta en
marcha de la empresa. Concepto de contabilidad y
nociones basicas.

0031 Seguridad e higiene en la manipulacion 60
de alimentos
0050 Empresa e iniciativa emprendedora 60
0051 Formacién en Centros de Trabajo 400
‘ OCUPACIONES

e Jefe de Partida
¢ Cocinero
¢ Empleado de Economato

Estructura y organizacion empresarial. Aplicacion de
habitos éticos y laborales. Realizacion de operaciones de
recepcion, almacenamiento y conservacion de géneros
crudos, semielaborados y elaborados. Preparacién de
baterfa, maquinaria y herramientas. Limpieza, técnicas,
procedimientos, preparaciéon, conservacion de materias
primas. Normas de seguridad.

OBSERVACIONES

El alumnado de los CGM puede ser menor de edad. Para
acceder deben haber titulado en la ESO o en un Ciclo de
Grado Basico. En el CGM de Cocina y Gastronomia el
alumnado adquiere competencias profesionales
relacionadas con la elaboraciéon de pasteleria, cocina
nacional y cocina internacional.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

e Elaboraciones culinarias

¢ Procesos de preelaboracion y regeneracion para
la elaboracién de las materias primas.

¢ Decoracion y terminacion de elaboraciones.

Procesos de envasado y conservacion

¢ Determinar las necesidades para la produccion en la
cocina. Recepcionar, almacenar y distribuir materias
primas.

e Preparar el lugar de trabajo, espacios, maquinaria,
Utiles y herramientas.

¢ Aplicar los protocolos de seguridad laboral y

ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso
productivo.




Ficha 2. Oferta formativa familia profesional Hosteleria y Turismo

CICLO DE GRADO MEDIO

TiTULO DE TECNICO EN SERVICIOS DE RESTAURACION

. Formacion de acceso:
ALUMNADO EDAD: >16 ANOS

ESO / CICLO GRADO BASICO / PRUEBA DE ACCESO

MODULOS PROFESIONALES HORAS

CONTENIDOS

Recepcion, descripcion, variedades, caracteristicas,
clasificaciones y aplicaciones de materias primas.
Categorias comerciales y etiquetados. Descripcion y
caracteristicas del economato y bodega. Operaciones en la
recepcion de géneros. Clasificacion y distribucion de
mercancias. Acopio, procedimientos, preparacion,
280 aprovisionamiento, documentaciéon de materias primas y
equipos. Descripcion, clasificacion y caracteristicas de
magquinaria, materiales y mobiliario. Realizacién de
actividades de montaje. Preparacion de bebidas calientes,
batidos, zumos. Servicio de bebidas alcohdlicas. Técnicas
de servicio de aperitivos y cervezas. Operaciones,
procedimientos de post-servicio. Control y reposicion.
Andlisis y deteccion de necesidades.

0150 Operaciones basicas en bar-cafeteria

Preparacion de material, equipos y mobiliario. Tipologia de
servicios en el drea de restaurante. Descripcion y
caracteristicas. Tipos y métodos de servicio de alimentos.
280 EjeFucién de ope.racio.nes de apoyo en gl servicio de

bebidas en sala. Ejecucién de las operaciones de post-
servicio y cierre de las areas de sala. Adecuacion de las
areas al siguiente servicio. Control y valoracion de
resultados.

0151 Operaciones basicas en restaurante

Atencion al cliente en bar-cafeterfa. Servicio de bebidas
alcohdlicas, excepto vino. Elaboracion de cocteles y
combinaciones alcohdlicas. Elaboracién de platos y

aperitivos propios del bar-cafeteria. Maquinaria, baterfa,
170 Gtiles y herramientas especificos, procedimientos de uso,
limpieza y mantenimiento. Procedimientos de conservacion

y regeneracion de alimentos. Descripcion y aplicacion de
técnicas y procedimientos culinarios. Realizacién de la
facturacion y el cobro de los servicios y cierre de caja.

0152 Servicios en bar-cafeteria

Aplicaciones informaticas.
Atencion al cliente en mesa y servicios especiales. Servicio
0153 Servicios en restaurante y eventos 215 de elaboraciones culinarias. Elaboracién de platos a la vista
especiales

del cliente. Realizacion de trinchados, racionados y
desespinados de productos y elaboraciones culinarias.

Recepcion y almacenaje del vino. Condiciones de
conservacion. Condiciones de espacios. El libro de bodega.
100 Previsiones de consumo, reposicion. Rotacién de stock.
Identificacion de vinos. Realizaciéon de catas sencillas,
metodologia, herramientas, analisis sensorial, vocabulario.
Maridaje y platos. Servicio de vinos.

0154 El vino y su servicio
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Organizacion, descripcién, caracterizacion y clasificacion de
las empresas de restauracion. Tipos de establecimientos.
Areas o departamentos. Funciones y distribucién de tareas.
Relaciones interdepartamentales. Valoracion de las

0045 Ofertas gastronomicas 95 apti’Fudes y a?ctit.udes. Tendencia.s,. Concepto e historia.
Cocinas territoriales. Interpretacion de las propiedades
dietéticas y nutricionales. Definicién, composicion,
clasificacion de alimentos. Nutrientes, necesidades, dietas.
Determinacion de ofertas gastrondmicas. Ofertas basicas.
Costes, descripcion y clases.

El proceso de comunicacion. Agentes y elementos que
intervienen. Roles, objetivos y relacién cliente —
o L profesional. Técnicas de venta en restauraciéon. Concepto
0155 Técnicas de comunicacion en . .
- 65 y Componentes. Tratamiento y normas de cortesia. El
restauracion S -
vendedor. Aplicacion del protocolo en restauracion,
definicion, tipos, documentacién y sistemas. Atencién de
reclamaciones, quejas o sugerencias.

Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones.
Legislacion y requisitos. Tratamientos DDD. Mantenimiento
de Buenas Practicas Higiénicas, normativa. Guias y

aplicacion de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

65 : - .
Enfermedades, medios de proteccién, vestimenta.
Normativa general de manipulacién de alimentos.

Aplicacion de sistemas de autocontrol, gestion de calidad,

medidas de control. Puntos criticos de control.

0031 Seguridad e higiene en la manipulacién
de alimentos

Comprensién de mensajes profesionales y cotidianos.

0156 Inglés 160 Terminologia especifica del sector de la restauracion. Ideas
principales y secundarias.
Busqueda activa de empleo. Autoempleo. Gestion del
. . . flict ipos de trabajo. Contrato de trabajo,
0157 Formacién y orientacién laboral de conticto y equipes de trabajo. L-onfrato de trabajo .,
Trabajo 90 modalidades, derechos, deberes y condiciones. Evaluacion

de riesgos profesionales. Planificacion y aplicacion de la
prevencién de riesgos.

Innovacion y desarrollo econémico. La cultura
S emprendedora como necesidad social. Plan de empresa.
0158 Empresa e iniciativa emprendedora 60 P _— p
Buenas practicas. La empresa y su entorno. Creacion y
puesta en marcha de una empresa. Funcion administrativa.

Identificacion de la estructura y organizaciéon empresarial,
actividad, organigrama, procedimientos...Recursos
humanos en la empresa. Sistema de calidad y seguridad.
Aplicacion de habitos éticos y laborales, actitudes,
420 jerarquia y documentaciéon. Operaciones de recepcion de
materias primas y preparaciéon y montaje de equipos en
bar-cafeteria y restaurante. Prevencién de riesgos.
Ejecucién de operaciones de servicio. Comunicacién con el
cliente. cumplimiento de la normativa, vestimenta de
trabajo, buenas practicas, medios de proteccién, sistemas
de gestion de residuos. Eficiencia energética.

0159 Formacién en centros de trabajo




Ficha 2. Oferta formativa familia profesional Hosteleria y Turismo

OCUPACIONES OBSERVACIONES
e Camarero de bar-cafeterfa o restaurante

» Jefe de rango

e Empleado de Economato

e Barman

e Ayudante de sumiller

e Auxiliar de servicios en medios de transporte

El alumnado de los CGM puede ser menor de edad. Para

acceder deben haber titulado en la ESO o en un Ciclo de

Grado Basico. En el CGM de Servicios de Restauracion el
alumnado recibe formacion para desarrollarse en el servicio
de sala, en barray en la preparacién y servicio de eventos.

COMPETENCIAS PROFESIONALES
» Ejecutar los distintos procesos de facturacion y/o cobro.

» Elegir el tipo de servicio de alimentos y bebidas. e Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas.

e Preparar espacios, maquinaria, Utiles y » Desarrollar las actividades de servicio y atencion al
herramientas para la puesta a punto. cliente.

e Ejecutar los procesos y operaciones de e Llevar a cabo las actividades de nivel basico de
preservicio y/o postservicio. prevencion de riesgos laborales.

e Desarrollar las actividades de servicio y atencion e Poder obtener el carné de manipulador de alimentos.

al cliente. J




Ficha 2. Oferta formativa familia profesional Hosteleria y Turismo

TITULO DE TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE SERVICIOS

CICLO DE GRADO SUPERIOR DE RESTAURACION

Formacion de acceso:
CICLO GRADO MEDIO / BACHILLERATO / PRUEBA DE ACCESO

ALUMNADO EDAD: > 18 ANOS

MODULOS PROFESIONALES HORAS CONTENIDOS

Materias primas en restauracion. Descripciones,
clasificaciones, propiedades organolépticas y aplicaciones.
65 Categorias, etiquetado. Recepcion y almacenamiento.
Control de consumos y existencias. Aplicaciones

informaticas.

0496 Control del aprovisionamiento de
materias primas

Determinacion de tipos de servicios. Coordinacién de

operaciones de puesta a punto y montaje de servicios.
Seleccién de bebidas. Preparacion y servicio de bebidas.
Preparacion y servicio de alimentos en bares-cafeterfas.

0509 Procesos de servicios en bar-cafeterfa 235

Determinacion de tipos de servicios. Coordinacién de
operaciones de puesta a punto y montaje de servicios.
Reconocimiento de técnicas de comunicacion y venta.
0510 Procesos de servicios en restaurante 290 Realizacion de operaciones de atencion al cliente y
servicio. Realizacion de elaboraciones culinarias y
manipulaciones ante el comensal. Realizacion de
operaciones de facturacion y cobro.

Seleccion de vinos, historia, factores, caracterizacion,
definicion y composicion. Enologia. Fermentacion,
clasificacion y geografia. Gestion y control de la bodega.
Diseno de oferta de vinos y bebidas de aperitivos y
sobremesa. Direccion de la puesta a punto de Utiles y
equipos para el servicio de vinos y bebidas. Realizacién de
catas de vinos y otras bebidas. Control del servicio de
vinos y otras bebidas.

0511 Sumilleria 110

Asesoramiento en el disefio de instalaciones. Planificacion
0512 Planificacién y direccién de servicios y 110 de instalaciones para catering y eventos en restauracion.

eventos en restauracion Organizacion del servicio. Direccién de servicios.
Aplicacion del protocolo.

Identificacion de los sistemas de gestion de la calidad.
Control de la aplicaciéon de las normas de calidad.
0501 Gestion de la calidad y de la seguridad e 95 Supervisién de la limpieza y desinfeccion de equipos e
higiene alimentarias instalaciones. Verificacién de buenas practicas higiénicas.
Aplicacion de las buenas practicas de manipulacion de
alimentos. Aplicacion de sistemas de autocontrol.

Identificacion de tendencias gastronomicas. Gastronomia
espafnola e internacional. Identificacién de las propiedades
nutricionales de los alimentos. Aplicacién de principios
basicos de dietética.

0502 Gastronomia y nutricion 55
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Ficha 2. Oferta formativa familia profesional Hosteleria y Turismo

0503 Gestion administrativa y comercial en
restauracion

70

Andlisis de las estructuras organizativas. Gestién de la
documentaciéon administrativa, econdmica y financiera.
Elaboracion de presupuestos del érea o establecimiento y
gestion econdmica del economato. Evaluacién de la
situacion empresarial y del mercado. Elaboracién del plan
de comercializacion. Disefio de ofertas gastrondmicas.

0504 Recursos humanos y direccion de
equipos en restauracion

65

Determinacion de puestos de trabajo. Planificacion del
personal dependiente a la estructura organizativa.
Colaboracién en la seleccion del personal. Integracion del
personal en la empresa de restauracion. Direcciéon de
equipos.

0179 Inglés

90

Andlisis de mensajes orales. Interpretacidon de mensajes
escritos. Produccién de mensajes orales. Emision de textos
escritos. Identificacion e interpretacion de los elementos
culturales mas significativos de los paises de lengua
extranjera (inglesa).

0180 Segunda lengua extranjera (Francés)

90

Reconocimiento de mensajes orales. Interpretacion de
mensajes escritos. Produccion de mensajes orales.
Elaboracion de textos escritos. Aplicacion de actitudes y
comportamientos profesionales en situaciones de
comunicacion.

0513 Proyecto de Direccién en servicios en
restauracion

40

Identificacion de necesidades del sector productivo y de la
organizacién de la empresa. Disefo de proyectos
relacionados con el sector. Planificacion de la ejecucion
del proyecto. Definicién de procedimientos de control y
evaluacion de la ejecucion del proyecto.

0514 Formacioén y orientacion laboral

90

Busqueda activa de empleo. Gestion del conflicto y
equipos de trabajo. Contrato de trabajo. Seguridad Social,
Empleo y Desempleo. Evaluacion de riesgos profesionales.

Planificaciéon de la prevencién de riesgos en la empresa.
Aplicacion de medidas de prevencion y protecciéon en la
empresa.

0515 Empresa e iniciativa emprendedora

60

Iniciativa emprendedora, innovacion y desarrollo
econémico. La empresa y su entorno. Creacion y puesta
en marcha de una empresa. Funcién administrativa.

0516 Formacién en centros de trabajo

400

Identificacion de la estructura y organizacién empresarial.
Aplicacion de habitos éticos y laborales. Ejecucion de
procesos de servicios de restaurante y bar. Actividades de
control y servicio de vinos y bebidas. Planificacion y
direccion de servicios.




Ficha 2. Oferta formativa familia profesional Hosteleria y Turismo

‘ OCUPACIONES ‘ OBSERVACIONES

¢ Director de alimentos y bebidas

e Supervisor de restauracion moderna
* Maitre

e Jefe de Sala

* Encargado de bar-cafeteria

* Jefe de banquetes

» Jefe de operaciones de catering

e Sumiller

¢ Responsable de compra de bebidas
* Encargado de economato y bodega

El alumnado de los CGS es mayor de edad o esta a punto
de serlo. Para acceder debe haber titulado en bachillerato
o en un Ciclo de Grado Medio.

En el CGS de Direcciéon de Servicios de Restauracion se
capacita al alumnado para la direccién de un
establecimiento hostelero, abordando la gestion de
recursos humanos, seguridad alimentaria, gestion de
calidad, diseno de la oferta gastronémica y organizacion
del establecimiento en general.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

» Definir los productos y servicios.

* Disenar los procesos de produccion y servicio, » Realizar o supervisar la preparacion de espacios,
determinar su estructura organizativa y los maquinaria, Utiles y herramientas.
recursos necesarlos. * Realizar o supervisar los procesos de preservicio,
* Determinar la oferta de servicios de alimentos y servicio y postservicio de alimentos y bebidas.
bebidas. e Cumplimentar la documentacién administrativa.
* Programar actividades y organizar recursos. » Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y
e Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y reclamaciones de los clientes.
distribucién de vinos, bebidas y otras materias
primas.
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Ficha 2. Oferta formativa familia profesional Hosteleria y Turismo

TITULO DE TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE COCINA

CICLO DE GRADO SUPERIOR
Formacion de acceso:

ALUMNADO EDAD: > 18 ANOS
CICLO GRADO MEDIO / BACHILLERATO / PRUEBA DE ACCESO
MODULOS PROFESIONALES HORAS CONTENIDOS
Materias primas en restauracion. Descripciones,
0496 Control del aprovisionamiento de c|a5|f|ca§’|ones, prop@dadgs organolgphcasy aphcacpnes.
. . 65 Recepcion de materias primas, funciones, fases, equipos,
materias primas . .
transporte, almacenamiento y documentacion. Control de
consumos y existencias. Aplicaciones informaticas.
Preparacion de las zonas de produccion, equipos,
distribucién, ubicacién, procedimientos, limpieza,
mantenimiento, baterias, herramientas. Aprovisionamiento
0497 Procesos de preelaboracion y 265 interno. Procedimientos de acopio. Documentos de

control, procedimientos de distribucion. Determinacién de
sistemas y métodos de envasado y conservacion.
Regeneracién de materias primas. Planificacion de los
procesos de preelaboracién de materias primas en cocina.

conservacion en cocina

Supervision de la preparacion de las zonas de produccion
de postres, instalaciones, equipos, baterias, herramientas.
0498 Elaboraciones de pasteleria y reposteria Aprovisiqnamiento. Reali;acic’m de masas, pasta§ ylotras
en cocina 140 elaboraoongs, vocabulano, transfgrmaoones, tgcmcas y
operaciones basicas. Elaboracion, presentacion,
descripcion, caracterizacion, anélisis, tipos, clasificaciones,
decoracién y conservacion de postres.

Organizacion de los procesos de elaboracion culinaria,
ambitos de la produccion culinaria. Descripcion y analisis.
Diferentes tipos de empresas. Documentacion,
organizaciéon de procesos, protocolos de actuacion.
Aplicacion de técnicas de coccién, andlisis, procedimientos,
0499 Procesos de elaboracién culinaria 265 tipologia. Principales anom’alias, causas y posilqles medidas

correctoras. Elaboracién de productos culinarios,
descripcion, andlisis, clasificaciones y aplicaciones de las
elaboraciones. Valoracion de costes. Realizacion de
acabados y presentaciones. Desarrollo del servicio en
cocina, tareas, documentacion, coordinacion, protocolos,
ejecucion, valoracion. Quejas y reclamaciones.

Sistemas de produccién culinaria. Descripcion y analisis.
Cocina tradicional, cocina de colectividades, cocina central,
hot filling, linea fria (cook & chill), linea caliente, cocina 45,

cocina satélite, otros. Sistemas de distribucion, y servicio.
0500 Gestién de la produccion en cocina 170 Clases dg consumo Dis.tribucién. M.éto~dos de cocihado.

Normativa. Asesoramiento en el disefo de espacios y
equipamientos, normativas, nuevas tecnologias.
Programacién de actividades para la produccion y el
Servicio en cocina. Supervision de procesos de produccion
y/0 servicio en cocina. Control de consumos.




Ficha 2. Oferta formativa familia profesional Hosteleria y Turismo

0501 Gestion de la calidad y de la seguridad e
higiene alimentarias

95

Identificacion de los sistemas de gestion de la calidad.
Control de la aplicaciéon de las normas de calidad.
Supervision de la limpieza y desinfeccién de equipos e
instalaciones. Verificacion de buenas practicas higiénicas.
Aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacion de
alimentos. Aplicacion de sistemas de autocontrol.

0502 Gastronomia y nutricion

55

Identificacion de tendencias gastronémicas. Concepto.
Origen del vocablo. Eventos, distinciones gastronémicas,
evolucién y tendencias. Gastronomia espafola e
internacional, cultura, productos, elaboraciones.
Identificacion de las propiedades nutricionales de los
alimentos, conceptos, grupos, piramide, habitos
saludables. Nutrientes. Definicion, clases y funciones.
Aplicacion de principios basicos de dietética, concepto y
finalidad.

503 Gestion administrativa y comercial en
restauracion

70

Andlisis de las estructuras organizativas, normativa,
objetivos, etapas, modelos. Disefio de organigrama.
Gestion de la documentacion administrativa, econémica y
financiera. Elaboracién de presupuestos del area o
establecimiento y gestidon econémica del economato.
Evaluacion de la situacién empresarial y del mercado.
Elaboracion del plan de comercializacion. Disefo de
ofertas gastrondmicas.

0504 Recursos humanos y direccion de
equipos en restauracion

65

Determinacion de puestos de trabajo, planificacion,
prevision de persona, definicidon de puestos,
responsabilidad, funciones y tareas. Planificacion del
personal dependiente a la estructura organizativa.
Colaboracioén en la selecciéon del personal, técnicas de
seleccion, sistemas de reclutamiento, fuentes, curriculum,
solicitud y preseleccién. Integracion del personal en la
empresa de restauracion. Motivacion, principios y técnicas.
Direccién de equipos, leyes basicas, funciones, sistemas de
organizacion, estrategias y liderazgo. Técnicas de
reuniones.

0179 Inglés

90

Andlisis de mensajes orales, estrategias para comprender.
Terminologia especifica del sector. Recursos gramaticales.
Interpretacion de mensajes escritos. Comprension,
soportes telematicos, terminologia. Errores frecuentes.
Recursos gramaticales. Produccion de mensajes orales,
terminologfa, expresiones y recursos. Fonética. Marcadores
lingUisticos. Discurso oral. Emision de textos escritos,
composicién, expresion, curriculum y soportes telematicos.
Relaciones légicas: oposicidn, concesidn, comparacion,
condicién, causa, finalidad, resultado, consecuencia.
Elementos gréficos. Identificacion e interpretacién de los
elementos culturales mas significativos de los paises de
lengua extranjera (inglesa)
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0505 Proyecto de Direccién en Cocina

40

Identificacion de necesidades del sector productivo y de la
organizacién de la empresa, tendencias del sector,
procedimiento de trabajo, determinacién de las relaciones
laborales, convenio colectivo. sistema de calidad. Disefio
de proyectos relacionados. Planificacion de la ejecucion
del proyecto. Definicion de procedimientos de control y
evaluacion de la ejecucion del proyecto.

0514 Formacioén y orientacion laboral

90

Busqueda activa de empleo. Gestion del conflicto y
equipos de trabajo. Contrato de trabajo. Seguridad Social,
Empleo y Desempleo. Evaluaciéon de riesgos profesionales.

Planificaciéon de la prevencién de riesgos en la empresa.
Aplicacion de medidas de prevencion y protecciéon en la
empresa.

0515 Empresa e iniciativa emprendedora

60

Iniciativa emprendedora, innovacion y desarrollo
econémico. La empresa y su entorno. Creacion y puesta en
marcha de una empresa. Funcién administrativa.

0508 Formacién en Centros de Trabajo

OCUPACIONES

e Director de alimentos y bebidas

e Director de cocina

e Jefe de produccién en cocina

e Jefe de cocina

e Segundo jefe de cocina

e Jefe de operaciones de catering

e Jefe de partida

e Cocinero

e Encargado de economato y bodega

400

Identificacion de la estructura y organizacién empresarial.
Aplicacion de habitos éticos y laborales. Control de
aprovisionamiento de mercancias. Realizacién de procesos
de elaboracion culinaria. Organizacion de la produccion y
el control de la produccion y el servicio. Cumplimiento de
los criterios de calidad, seguridad e higiene

OBSERVACIONES

El alumnado de los CGS es mayor de edad o esta a punto
de serlo. Para acceder debe haber titulado en bachillerato
o en un Ciclo de Grado Medio.

En el CGS de Direccion de Cocina el alumnado se prepara
para dirigir y organizar la produccién culinaria, desde el
aprovisionamiento, a las pre-elaboraciones, elaboraciones y
montaje y decoracién de platos, tanto en pasteleria como
en elaboraciones saladas.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

e Definir los productos teniendo en cuenta los
parametros del proyecto.

e Disefiar los procesos de producciéon y
determinar la estructura organizativa y los
recursos necesarios.

e Determinar la oferta de productos culinarios.

e Programar actividades y organizar recursos.
e Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y
distribucién de materias primas.

e Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria,
Utiles y herramientas.

e Verificar los procesos de preelaboracion y/o
regeneracion para su posterior utilizacion.

e Organizar la realizacién de las elaboraciones culinarias.

e Supervisar la decoraciéon/terminacion de las
elaboraciones.

e Verificar los procesos de envasado y/o conservacion de
los géneros.




