Formaciones Online hosteleria y turismo
CONTENIDO

Objetivos

- Adquirir los conocimientos, destrezas y habilidades para responder a las
necesidades generadas por la COVID-19, en el sector del turismo y
hosteleria, cumpliendo las directrices y recomendaciones establecidas, con
objeto de recuperar la confianza de trabajadores y usuarios de los servicios
turisticos. - Adquirir los conocimientos basicos sobre los diferentes tipos de
microorganismos, las afecciones que causan y la respuesta del organismo
hospedador frente a la infeccién, identificando principalmente los
referentes al SARS-CoV-2. - Aplicar adecuadamente los métodos de uso y
mantenimiento de elementos de proteccion frente a la COVID-19,

28705 Acciones bdsicas frente a la COVID-19 en Turismo y
Hosteleria. HOTTO1 - version online

siguiendo la normativa vigente medioambiental y de seguridad e higiene. -
55

Identificar las directrices y recomendaciones establecidas para la reduccion
del contagio por SARS-CoV-2, aplicdndolas para desempefiar un puesto de
trabajo en condiciones de seguridad e higiene. - Identificar las directrices y
recomendaciones establecidas para la reduccién del contagio por SARS-
CoV-2, aplicdndolas para asegurar una atencién segura al usuario. -
Reconocer la importancia en el sector turistico de los servicios de
alojamiento y restauracion como motor de la economia, aplicando las
medidas del Plan de Impulso del Sector Turistico pos-COVID-19 para
recuperar la confianza en el sector. - Identificar las situaciones nuevas
generadas por el SARS-CoV-2, generando soluciones a través de las nuevas
tecnologias y reconduciendo el negocio para generar puestos de trabajo
estables y seguros.

Aprovisionamiento y organizacién del office en
10817

- Describir las férmulas mas habituales de establecimientos de alojamiento,
alojamientos. HOTAO108 - Operaciones basicas de 10 identificando Ia.estructur:a, funuot\es.y documenta}c.wn utl.Ilzada del
. L . . departamento de pisos. - Aplicar las técnicas de aprovisionamiento, control
pisos en alojamientos - version online

e inventario de existencias aplicadas al drea de pisos.

Atencidn al cliente en la limpieza de pisos en
10819

alojamientos. HOTA0108 - Operaciones basicas de

- Reconocer las técnicas basicas de comunicacion y atencidn al cliente,
pisos en alojamientos - version online

aplicando las adecuadas a diferentes tipos de usuarios de servicios de
alojamiento. - Clasificar las ropas para su planchado. - Describir y ejecutar
las técnicas de planchado, doblado y presentacién 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
caoiiridad hisiene v caliid en lnc nrarecnc de nlanchadn arresla v
- Practicar posibles variaciones en las elaboraciones culinarias, ensayando
modificaciones en cuanto las técnicas, forma y corte de los géneros,
Cocina creativa o de autor. HOTRO408 - Cocina - aIternaFilva de ingredii(’entes, combinaFién de sjaulbores y forma de
versién online 30 ) presentacnon y decorauon.. - Evaluar I‘j‘ informacién que se genera en
términos de gustos, expectativas o necesidades de una potencial demanda,
deduciendo los cambios necesarios en el proceso de produccién culinaria
para realizar las adaptaciones oportunas.
Cocina espafiola e internacional. HOTR0408 - Cocina -
version online
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- Analizar elaboraciones culinarias describiendo sus procesos de ejecucion.
80

- Realizar, poner a punto y conservar elaboraciones culinarias que resulten
generalmente complejas y representativas por sus valores gastronémicos
tipo: territoriales, o temporales.
Cocina y gastronomia 1. La cocina moderna.
11000 Operaciones preliminares. Cartas y mendus - versién

- Conocer la evolucién de la cocina hasta nuestros dias asi como los
online

principios de la cocina moderna. - Aplicar correctamente el circuito de los
géneros en un establecimiento de restauracion, incluyendo desde la
compra, hasta los métodos de coccidn, presentacidn, trinchado y
65 degustacion. - Dominar las operaciones preliminares en torno a las
verduras, pescados, mariscos, carnes y aves, asi como la realizacion de los
fondos de cocina, los trabazones, las salsas y las mantequillas, sin olvidar
ademas, los fondos complementarios o las pequefias salsas basicas. -
Identificar las formas de empleo de las salsas asi como su clasificacién.
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Cocina y gastronomia 2. Quesos, entradas, canapés,
sandwich y platos combinados - version online

Cocina y gastronomia 3. Preparacién de huevos,
sopas, arroces, pastas y verduras - version online

Cocina y gastronomia 4. Preparacién de pescados y
mariscos - versién online

Cocina y gastronomia 5. Preparacién de carnes -
version online

Cocina y gastronomia 6. Gestidn y direccion del
departamento de cocina - version online

Corte y cata de jamén - versidn online

Creacion de cartas y menus. HOTRO25PO - version
online

Decoracion y exposicion de platos. HOTR0408 - Cocina
- version online

20

45

30

45

15

30

30

60

- Conocer la clasificacién y variedad en torno a quesos, entradas, canapés,
sandwich y platos combinados, asi como las caracteristicas propias de cada
una de ellas. - Aplicar correctamente las técnicas de preelaboracién y
elaboracidn propias de estos productos - Dominar las técnicas o métodos
de cocinado segun las caracteristicas del producto a elaborar - Identificar
las caracteristicas nutricionales de los productos, asi como las principales
consideraciones en torno a su compra (temporalidad, criterios de calidad,
etc.). - Conocer las ensaladas, fiambres, mousses, terrinas, quiches,
empanadillas, etc., asi como las elaboraciones mds caracteristicas en torno
a los canapés, sdndwich y platos combinados - Conocer las principales fases
de la fabricacién del queso, asi como su clasificacion en torno a tipo de
leche y maduracion.

- Conocer la clasificacién de los huevos, sopas, potajes, arroces, pastas
alimenticias, hortalizas, verduras y patatas, asi como las caracteristicas
propias de cada una de ellas. - Aplicar correctamente los cortes y técnicas
para su preelaboracion y elaboracidn. - Dominar las técnicas o métodos de
cocinado segun las caracteristicas del producto a elaborar - Identificar las
caracteristicas nutricionales de los productos, asi como las principales
consideraciones en torno a su compra (temporalidad, criterios de calidad,
etc.). - Conocer las salsas mas utilizadas en torno a la elaboracién y servicio
de las pastas alimenticias, hortalizas, verduras y patatas, asi como las
elaboraciones especificas con base de huevo.

- Conocer la clasificacion de los pescados, mariscos, moluscos, crustaceos y
caracoles, asi como las caracteristicas propias de cada una de ellas. -
Aplicar correctamente los cortes y técnicas de preelaboracién y
elaboracion de pescados, mariscos, moluscos, crustaceos y caracoles. -
Dominar las técnicas o métodos de cocinado segun las caracteristicas de la
pieza a elaborar - Identificar las caracteristicas nutricionales de los
productos del mar, asi como las principales consideraciones en torno a su
compra (temporalidad, criterios de calidad, etc.). - Conocer las salsas mas
utilizadas en torno a la elaboracién y servicio de los productos del mar.

- Conocer la clasificacién de las carnes de matadero, caza y despojos, asi
como las caracteristicas propias de cada una de ellas. - Aplicar
correctamente los cortes y técnicas de preelaboracién y elaboracién de las
carnes de matadero, aves, caza y despojos. - Dominar las técnicas o
métodos de cocinado segun las caracteristicas de la pieza a elaborar -
Identificar las caracteristicas nutricionales de los productos cérnicos, asi
como las principales consideraciones en torno a su compra (temporalidad,
criterios de calidad, etc.). - Conocer las salsas mds utilizadas en torno a la
elaboracion y servicio de las carnes de matadero, aves, despojos y caza.

- Conocer las funciones administrativas y organizativas del jefe de cocina,
asi como las responsabilidades que conlleva el puesto en torno a la
organizacion, supervision, etc. - Aplicar correctamente las necesidades en
torno al control de costes, escandallos, fichas técnicas, etc. - Dominar las
técnicas de inventariado - Formular e imponer los % correctos de costos de
mercancia, coste de cubierto, etc. - Conocer una correcta planificacion de
la oferta gastronémica de un establecimiento hotelero, teniendo presente
las ofertas de comida mas generalizadas, asi como las normas en torno a su
confeccion y disefio

- Aplicar las técnicas de corte y cata del jamdn, considerando los procesos y
condiciones asi como las propiedades y caracteristicas del mismo. -
Conocer la historia del cerdo, asi como la calidad y tipos de jamones, el
proceso asociado a su elaboracion, las necesidades de etiquetado y
distintivos utilizados para su control. - Desarrollar de forma adecuada el
proceso de obtencién de un jamdn, reconociendo la fisiologia del animal,
los factores indicadores de calidad y las distintas denominaciones de origen
reconocidas. - Saber las técnicas adecuadas de corte y deshuesado del
jamon, obteniendo el maximo rendimiento y un servicio adecuado. -
Identificar las técnicas de cata, asi como los procesos asociados a su
desarrollo. - Desarrollar una técnica adecuada de cata, imponiendo una
correcta higiene en el personal y la zona de cata. - Identificar los sentidos
que se ven implicados en el proceso de cata. - Aplicar un correcto proceso
de cata.

Disefiar cartas y elaborar menus en funcidn de las distintas variables que se
deben tener en cuenta, considerando la politica de precios y rentabilidad.
Conocer los tipos de empresas de restauracion y sus ofertas
gastrondmicas. Saber cudles son los criterios gastronémicos, dietéticos y
organizativos que hay que tener presentes en la creacidn de las cartas y
mendus. Disefiar cartas de vinos, elaborar menus especiales para eventos y
conjugar un correcto maridaje. Conocer las distintas estrategias para la
creacion de una politica de precios adecuada. Adquirir conocimientos
sobre las herramientas de gestion utilizadas en el sector restauracién para
fijar los precios en las elaboraciones culinarias, asi como establecer una
técnica de venta correcta.

- Disefiar y realizar decoraciones para todo tipo de elaboraciones culinarias,
aplicando las técnicas graficas y de decoracion adecuadas.
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Elaboracién y acabado de platos a la vista del cliente.
HOTRO608 - Servicios de Restaurante - versidn online

Elaboraciones basicas de reposteria y postres
elementales. HOTR0408 - Cocina - versién online

Elaboraciones bdsicas y platos elementales con
carnes, aves y caza. HOTR0408 - Cocina - version
online

Elaboraciones bdsicas y platos elementales con
hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces y huevos.
HOTRO0408 - Cocina - version online

Elaboraciones bdsicas y platos elementales con
pescados, crustaceos y moluscos. HOTR0408 - Cocina -
versién online

Facturacidn y cierre de actividad en Restaurante.
HOTRO0608 - Servicios de Restaurante - version online
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- Desarrollar el proceso de aprovisionamiento interno de equipos, géneros
y demas materiales necesarios para la realizacién y servicio de
elaboraciones culinarias a la vista del cliente. - Utilizar equipos y utiles que
conforman la dotacidn basica para la preparacién de elaboraciones
gastrondmicas a la vista del cliente de acuerdo con sus aplicaciones y en
funcién de un rendimiento éptimo. - Identificar las materias primas
alimentarias de uso comun en la elaboracién culinaria a la vista del cliente,
describiendo variedades y cualidades e identificando los factores culinarios
o pardmetros que deben conjugarse en los procesos de conservacion y
preparacion. - Analizar y desarrollar el proceso de preparacion y acabado
de elaboraciones culinarias realizadas a la vista del comensal o de aquellas
que solo necesiten el trinchado o distribucidn en sala. - Analizar y prestar
los distintos tipos de informacidn que sobre la elaboracion, presentacién y
servicio de platos a la vista del comensal demandan los diferentes tipos de
clientes.

- Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecucién y conservacion
de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones que resulten aptas para
la elaboracidn posterior de preparaciones basicas de reposteria y postres
elementales. - Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas basicas de
reposteria y, en su caso, de conservacion, para obtener postres
elementales. - Analizar, poner a punto y realizar el proceso de regeneracion
que precisan las preparaciones basicas de reposteria y postres elementales
para su uso o consumo posterior. - Analizar y efectuar operaciones de
acabado de preparaciones basicas de reposteria y postres elementales de
acuerdo con su definicidn, estado y tipo de servicio, para responder a una
Sptima comercializacion.

- Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecucidn y conservacion
de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones que resulten aptas para
la elaboracion posterior de platos con carnes, aves y caza. - Analizar, poner
a punto y aplicar las técnicas bésicas de cocinar carnes, aves y caza; y, en su
caso, de conservacidn, 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 definicidn, estado y tipo de servicio, para responder a una éptima
comercializacion.

- 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 conservacién, 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
definicidn, estado y tipo de servicio, para responder a una éptima
comercializacion.

- Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecucidn y conservacion
de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones que resulten aptas para
la elaboracidn posterior de platos con pescados, crustaceos y moluscos. -
Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas basicas de cocinar pescados,
crustaceos y moluscos y, en su caso, de conservacion, para obtener
elaboraciones culinarias y platos elementales. - Analizar, poner a punto y
realizar el proceso de regeneracidn que precisan las elaboraciones
culinarias a base de pescados, crustaceos y moluscos para su uso o
consumo posterior. - Analizar y efectuar operaciones de acabado de
elaboraciones culinarias de pescados, crustaceos y moluscos de acuerdo
con su definicidn, estado y tipo de servicio, para responder a una éptima
comercializacion.

- Aplicar los diferentes tipos de facturacion y sistemas de cobro, analizando
sus caracteristicas y las ventajas e inconvenientes de cada uno. - Realizar el
cierre diario de la produccion y la liquidacidon de caja. - Describir y
desarrollar procesos de cierre de restaurantes, aplicando procedimientos
habituales de trabajo.
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Gestion de la restauracion. HOTRO40PO - version 100
online

Gestidn de sistemas de distribucién global (GDS).

HOTTO04PO - versidn online 40

Gestion del bar-cafeteria. HOTR041PO - version online 60

Inglés profesional para servicios de restauracion. 90
HOTRO0608 - Servicios de Restaurante - version online

Innovacién en la cocina. HOTR048PO - versidn online 35

Introduccidn a la gestion econdmica-financiera del 35
Restaurante. HOTR044PO - version online

- Realizar proyectos de viabilidad de implantacién de un restaurante,
analizando los servicios en lo relativo a su organizacién y planificacion, asi
como el control de costes, teniendo en cuenta las normas de seguridad e

higiene en restauracion. - Adquirir conocimientos sobre las distintas ofertas
en restauracion para disefiar, comercializar e implantar una gestion
adecuada y propia en base al tipo de servicio y organizacion en
restauracion. - Adquirir conocimientos sobre las necesidades de
planificacidn de las tareas desarrolladas en los establecimientos de
restauracion, reconociendo los principios de actuacion, planificacién y
desarrollo en la toma de reservas, montaje de mesas y planificacion de
menus y otras ofertas gastronémicas. - Saber gestionar adecuadamente las
herramientas propias del control de ingresos y gastos de los servicios de
restauracion, para propiciar una fijacion de precios correcta, que permita la
viabilidad del establecimiento. - Conocer las exigencias sobre el
aseguramiento higiénico sanitario y de calidad en el desarrollo de la

gestion de los establecimientos de restauracidn para saber gestionar e

implantar sistemas de control que asi lo permitan.

- Utilizar los soportes informéticos de uso habitual en el sector turistico y
en agencias de viajes. - Atender las solicitudes de reservas de transportes,
viajes combinados, excursiones o traslados, utilizando soportes y recursos
tecnoldgicos. - Analizar la situacion actual de la distribucidn turistica en
Internet. - Utilizar los programas de gestidn de uso habitual en agencias de
viajes, tanto para la realizacién de front office como de back office. - Emitir
los documentos de confirmacién y pago que acrediten convenientemente
el derecho del cliente a recibir los servicios reservados a su favor.

Realizar proyectos de viabilidad sencillos de un bar-cafeteria, utilizando los
canales de informacion existentes para la constituciéon y puesta en marcha
de pequefias empresas, analizando sistemas de aprovisionamiento de
alimentos y bebidas: desarrollando los sistemas y procesos de gestion y
control necesarios para el ejercicio de la actividad de bar-cafeteria.
Conocer el sector de la restauracion y, en particular, la actividad referida al
bar-cafeteria. Exponer los tipos de establecimiento, asi como las relaciones
con otras empresas del sector, y el desarrollo del plan de marketing
necesario para su implantacién y desarrollo. Conocer las especificaciones
referidas a la viabilidad econémica financiera del bar-cafeteria. Analizar
sistemas de aprovisionamiento de alimentos y bebidas. Ejecutar las
operaciones inherentes de acuerdo con los sistemas seleccionados. Estimar
el precio de las ofertas gastronémicas y bebidas propias del bar-cafeteria
en funcién de los costes. Conocer las exigencias del control documental
general de la actividad del bar-cafeteria. Saber cudles son los medios
disponibles en la gestion y control comercial del bar-cafeteria. Distinguir y
utilizar los equipos y programas informaticos de gestién del bar-cafeteria.
Dar a conocer las ventajas de internet en la actividad propia del bar-
cafeteria.

- Interpretar mensajes orales sencillos en inglés, emitidos en el ambito de
la actividad de restauracion. - Interpretar mensajes y documentos sencillos
escritos en inglés, recibidos o utilizados en el ambito de la actividad de
restauracion. - Producir mensajes orales sencillos en inglés, referidos a
situaciones habituales de la actividad de restauracion. - Redactar en inglés
documentos escritos sencillos, referidos a situaciones habituales de la
actividad de restauracion. - Comunicarse oralmente con uno o varios
interlocutores en inglés, expresando e interpretando mensajes sencillos de
complejidad reducida, en distintas situaciones, formales e informales,
propias del servicio de restauracién.

- Adquirir los fundamentos bdsicos sobre técnicas utilizadas en la cocina
molecular y la incorporacién de nuevos productos utilizados en
gastronomia. - Adquirir los fundamentos bdésicos de la cocina molecular:
técnicas y productos relacionados. - Llevar a cabo técnicas de cocina al
vacio en torno a la innovacion gastronémica. - Llevar a cabo técnicas de
cocina haciendo uso del nitrégeno liquido. - Desarrollar elaboraciones con
base de espumas y aires. - Concretar los usos y aplicaciones del humo en
gastronomia. - Conocer los usos y aplicaciones de las flores y germinados
en cocina. - Descubrir las nuevas tendencias gastrondmicas occidentales en
torno al uso de productos y técnicas asiaticas. - Desarrollar elaboraciones
de reposteria artistica actual.

Adquirir los fundamentos basicos necesarios para realizar la gestion
economica-financiera de un restaurante, aplicando los programas
informaticos existentes en restauracion. Conocer las exigencias propias del
proceso administrativo y contable en restauracion. Analizar la gestién y el
control de las cuentas de clientes, desarrollando las operaciones que les
son inherentes con el fin de lograr liquidar en tiempo y forma requeridos.
Analizar los datos contables relacionados con la gestién de una empresa de
restauracion. Distinguir y utilizar los programas informéticos de gestion del
restaurante.
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Lavado de ropa en alojamientos. HOTA0108 -
Operaciones basicas de pisos en alojamientos -
versién online

Limpieza y puesta a punto de pisos y zonas comunes
en alojamientos. HOTA0108 - Operaciones basicas de
pisos en alojamientos - version online

Ofertas gastrondmicas sencillas y sistemas de
aprovisionamiento. HOTR0408 - Cocina - version
online

Planchado y arreglo de ropa en alojamientos.
HOTA0108 - Operaciones basicas de pisos en
alojamientos - versién online

Preelaboracién y conservacidn de carnes, aves y caza.
HOTRO0408 - Cocina - version online

Preelaboracién y conservacion de pescados,
crustaceos y moluscos . HOTR0408 - Cocina - version
online
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- 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 confeccidn de articulos textiles
sencillos. - Clasificar las ropas para su planchado. - Describir y ejecutar las
técnicas de planchado, doblado y presentacidon 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 drea de
alojamiento. - Reconocer y aplicar las normas y medidas internas de
seguridad, higiene y salud en los procesos de planchado, arreglo y
confeccidn de ropa propios de establecimientos de alojamiento.

- Utilizar los equipos, mdquinas y utiles que conforman la dotacion bdsica
del area de pisos, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién de su
rendimiento 6ptimo. - Aplicar técnicas de limpieza y puesta a punto de
habitaciones, zonas nobles y areas comunes, utilizando la maquinaria y
Utiles adecuados. - Aplicar técnicas de limpieza y mantenimiento del
mobiliario y elementos decorativos, utilizando los productos y utiles
adecuados. - Reconocer y aplicar las normas y medidas internas de
seguridad, higiene y salud en los procesos de preparacion y puesta a punto
habitaciones, zonas nobles y dreas comunes.

- Analizar el sector de la restauracion considerando sus relaciones con otras
empresas o areas. - Analizar y definir ofertas gastronémicas tipo mendus,
cartas u otras ofertas significativas (galas, banquetes...), estimando sus
diferencias. - Definir caracteristicas de los alimentos y bebidas teniendo en
cuenta ofertas gastrondmicas determinadas y el nivel de calidad de los
productos. - Calcular las necesidades de aprovisionamiento externo e
interno de géneros asociados a ofertas gastrondmicas determinadas,
redactando las 6rdenes de peticion. - Desarrollar el proceso de
aprovisionamiento interno de géneros y elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones de acuerdo con las ofertas gastrondmicas o planes de trabajo
determinados, referidos a hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces y
huevos. - Efectuar la recepcion de alimentos y bebidas para su posterior
almacenaje y distribucidn. - Analizar sistemas de almacenamiento de
alimentos y bebidas y ejecutar las operaciones inherentes de acuerdo con
los sistemas seleccionados. - Calcular costes de materias primas para
estimar posibles precios de las ofertas gastronémicas asociadas.

- 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 confeccién de articulos textiles
sencillos. - Clasificar las ropas para su planchado. - Describir y ejecutar las
técnicas de planchado, doblado y presentacién 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
confeccidn de ropa propios de establecimientos de alojamiento.

- Utilizar equipos, maquinas, utiles y herramientas que conforman la
dotacién de los departamentos de cocina de acuerdo con su aplicacién en
la preelaboracién de carnes, aves, caza y despojos y en funcion de su
rendimiento 6ptimo. - Analizar las carnes, aves, caza y despojos de uso en
la cocina, describiendo variedades y cualidades e identificando los factores
culinarios o parametros que deben conjugarse en el proceso de
elaboracién o conservacion. - Describir las operaciones de regeneracion y
preelaboracidn de diferentes carnes, aves, caza y despojos realizarlas, de
forma que los mismos resulten aptos para su uso en la posterior
elaboracién de platos o para la comercializacidn. - Aplicar métodos y
operar correctamente equipos para la conservacion y envasado de carnes,
aves, caza y despojos crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias
terminadas, asegurando su utilizacién o consumo posteriores en
condiciones dptimas.

- Utilizar equipos, maquinas, utiles y herramientas que conforman la
dotacién de los departamentos de cocina de acuerdo con su aplicacién en
la preelaboracién de pescados, crustaceos y moluscos y en funcién de su

rendimiento 6ptimo. - Analizar los pescados, crustdceos y moluscos de uso

en la cocina, describiendo variedades y cualidades e identificando los
factores culinarios o parametros que deben conjugarse en el proceso de
elaboracién o conservacion. - Describir las operaciones de preelaboracion
de diferentes pescados, crustdceos y moluscos y realizarlas, de forma que

los mismos resulten aptos para su uso en la posterior elaboracidon de platos

o para la comercializacidn. -. Aplicar métodos y operar correctamente
equipos para la conservacion y envasado de pescados, crustaceos y
moluscos crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas,
asegurando su utilizacion o consumo posteriores en condiciones dptimas.
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- Utilizar equipos, maquinas, utiles y herramientas que conforman la
dotacién de los departamentos de cocina de acuerdo con su aplicacion en
la preelaboracidn de vegetales y setas y en funcién de su rendimiento
éptimo. - Analizar los vegetales y setas comestibles de uso en la cocina,
describiendo variedades y cualidades e identificando los factores culinarios
0 parametros que deben conjugarse en el proceso de elaboracién o
conservacion. - Describir las operaciones de regeneracién y preelaboracion
de diferentes vegetales y setas; y realizarlas, de forma que los mismos
resulten aptos para su uso en la posterior elaboracién de platos o para la
comercializacion. - Aplicar métodos y operar correctamente equipos para
la conservacion y envasado de vegetales crudos, semielaborados y
elaboraciones culinarias terminadas, asegurando su utilizaciéon o consumo
posteriores en condiciones éptimas.

- Reconocer y aplicar las normas y medidas vigentes y necesarias para
asegurar la calidad higiénico-sanitaria de la actividad de hosteleria. -
Evaluar la problematica ambiental originada en la actividad de hosteleria y
el control de los residuos producidos. - Adoptar las medidas de seguridad y
controlar su cumplimiento en todas las situaciones de trabajo de la
actividad de hosteleria. - Valorar la importancia del agua y de las fuentes
de energia e identificar las medidas para su uso eficiente en las actividades
de hosteleria.

- Reconocer y aplicar las normas y medidas vigentes y necesarias para
asegurar la calidad higiénico-sanitaria de la actividad de hosteleria. -
Evaluar la problematica ambiental originada en la actividad de hosteleria 'y
el control de los residuos producidos. - Adoptar las medidas de seguridad y
controlar su cumplimiento en todas las situaciones de trabajo de la
actividad de hosteleria. - Valorar la importancia del agua y de las fuentes
de energia e identificar las medidas para su uso eficiente en las actividades
de hosteleria.

- 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 mds
apropiadas para cada tipo y normas de servicio. - Realizar catas sencillas de
los tipos de vinos mas significativos, identificando sus caracteristicas y
sabores bésicos, empleando el vocabulario adecuado y utilizando las fichas
de cata. - Calcular necesidades de aprovisionamiento externo de vinos de
consumo habitual conforme a ofertas gastronémicas y expectativas de
venta predeterminadas. - Efectuar la recepcion de los vinos para su
posterior almacenaje y distribucidn. - Describir sistemas de
almacenamiento de vinos en bodega, controlar consumos y ejecutar las
operaciones inherentes a su conservacion. - Desarrollar un proceso de
aprovisionamiento interno de vinos de acuerdo con determinadas 6rdenes
de servicio o planes de trabajo diarios, controlando en la bodeguilla o cava
del dia su temperatura de servicio. - Definir cartas sencillas de vinos
adecuadas a diferentes ofertas gastrondmicas, que resulten atractivas para
clientelas potenciales y favorezcan la consecucion de objetivos de venta de
supuestos establecimientos.

- Adquirir los fundamentos basicos para la atencién a un cliente en un
servicio de restaurante-bar desde la toma de la comanda hasta la
facturacion, cobro y, en su caso, reclamaciones del servicio. - Adquirir
conocimientos sobre la deontologia de la profesidn, las caracteristicas del
personal que integra dicho departamento, asi como de las necesidades de
mobiliario, material de trabajo y condimentos usados mas comunes. -
Conocer las premisas de una correcta planificacion. - Adquirir
conocimientos sobre la organizacidn de los rangos y proceso de mise en
place, el uso del menaje propio de un servicio y los procedimientos propios
del servicio al cliente, el desbarasado y la toma de comanda, reconociendo
sus tipos y procedimiento. - Conocer las ofertas gastrondémicas y servicios
propios de las empresas de restauracion. - Adquirir conocimientos sobre el
desarrollo de la mise en place en el bar, asi como de la imposicién de un
correcto servicio, tanto de comidas como de bebidas, incluyendo algunos
principios basicos de cocteleria. - Saber llevar la gestién administrativa del
restaurante y bar. - Tramitar quejas y reclamaciones.

- Describir y desarrollar el proceso de servicio de alimentos y bebidas en
sala, utilizando las técnicas mas apropiadas para cada formula de
restauracion. - Identificar los diferentes tipos de clientes y técnicas de
venta de alimentos y bebidas mas efectivas en el restaurante, y diferenciar
y aplicar los procedimientos para interpretar y resolver necesidades de
informacidn, reclamaciones y quejas.
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- Formular propuestas de organizacién 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 Utiles habituales para la prestacion de
servicios especiales y eventos en restauracién, de acuerdo con sus
aplicaciones y en funcién de su rendimiento 6ptimo. - Disefiar
decoraciones para locales de restauracién 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 gastrondmicos y demas
materiales, de modo que su colocacidn 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.

- Desarrollar procesos de aprovisionamiento interno de géneros y material
y de disposicién de mobiliario y equipos, de acuerdo con érdenes de
servicio o planes de trabajo diarios relativos al servicio de alimentos y

bebidas en sala. - Describir y organizar procesos de puesta a punto de las
instalaciones y equipos, asi como montajes de mesas y elementos de
apoyo, realizando las demas operaciones de preservicio en el restaurante.

- Adquirir conocimientos sobre las principales enfermedades de
transmision alimentaria, su evaluacion, tratamiento, necesidades de
autocontrol y legislacién aplicable. - Conocer las enfermedades de
transmisidn alimentarias. - Aplicar las técnicas y procedimientos necesarios
para evitar enfermedades de transmisidn alimentarias. - Saber cudles son
las medidas que deben aplicarse en torno a la actuacion del manipulador,
asi como en funcidn de la organizacién y distribucién de los locales e
instalaciones. - Conocer los fundamentos y requerimientos de implantacion
y seguimiento del sistema de analisis de peligros y puntos de control
criticos (APPCC). - Estar al tanto de la legislacion desarrollada sobre el
control de las enfermedades de transmisién alimentarias.

Aplicar las técnicas adecuadas de higiene y sanidad alimentaria en
manipulacién de alimentos, para impedir su contaminacién y prevenir
posibles alteraciones alimentarias en aquellas especialidades de Industrias
Alimentarias, Hosteleria y aquellas otras para cuyo ejercicio profesional se
necesite, considerando la imposicidn de una correcta asepsia en el
manipulador, instalaciones, maquinaria y Utiles, asi como el seguimiento y
exigencias en torno a los prerrequisitos y las GPCH a favor de la
implantacion de un sistema APPCC, sin olvidar la interpretacién e
imposicién de un correcto etiquetado.

- Adquisicién y/o actualizacién de los conocimientos necesarios para el
desarrollo de las actividades de manipulaciéon en crudo y conservacion de
toda clase de alimentos para su posterior elaboracién. - Conocer los
métodos de conservacion tales como la deshidratacidn, el encurtido, el
ahumado, la refrigeracion, etc. incluyendo ademas las técnicas
relacionadas con las nuevas tecnologias. - Dominar la clasificacion de los
productos alimentarios, asi como conocer los tratamientos inherentes a
cada uno de ellos. - Conocer la preelaboracién y tratamiento de las
verduras, asi como la preelaboracion de las aves, ganado lanar, ganado
vacuno, el cerdo y el pescado.

- Adquisicion y/o actualizacién de los conocimientos necesarios para el
desarrollo de las actividades de manipulaciéon en crudo y conservacion de
toda clase de alimentos para su posterior elaboracién. - Conocer los
métodos de conservacién tales como la deshidratacidn, el encurtido, el
ahumado, la refrigeracion, etc. incluyendo ademas las técnicas
relacionadas con las nuevas tecnologias. - Dominar la clasificacion de los
productos alimentarios, asi como conocer los tratamientos inherentes a
cada uno de ellos. - Conocer la preelaboracion y tratamiento de las
verduras, asi como la preelaboracion de las aves, ganado lanar, ganado
vacuno, el cerdo y el pescado.
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- Actualizar los conocimientos referidos a los avances cientifico-técnicos
relacionados con el mantenimiento higiénico-sanitario de las instalaciones
de riesgo frente a Legionella, a la legislacion vigente relacionada con la
salud publica y laboral, y a la identificacion de puntos criticos y la
elaboracién de programas de control; todo ello requerido por la normativa
vigente, reflejada de forma directa en la Orden SCO/317/2003, de 7 de
febrero en base al Real Decreto 865/2003. - Comprender las nociones
basicas sobre el programa de mantenimiento higiénico-sanitario referido a
las instalaciones de riesgo frente a Legionella, exponiendo el diagndstico de
situacion, el programa de actuacion y las necesidades de evaluacion. -
Distinguir los aspectos técnicos y puntos criticos en torno a la valoracién
del riesgo en las diferentes instalaciones susceptibles de proliferacion de
Legionella. - Reconocer los biocidas y productos quimicos a utilizar en cada
una de las instalaciones de riesgo en las que la Legionella puede proliferar y
diseminarse. - Conocer el proceso a llevar a cabo para la correcta toma de
muestras para aislamiento de Legionella, cumpliendo con las necesidades
de certificacidn y acreditacion actuales. - Conocer las técnicas analiticas de
deteccion de Legionella. - Determinar las responsabilidades a las que
deben hacer frente las empresas dedicadas al mantenimiento de
instalaciones con riesgo de proliferacion de Legionella. - Conocer la
legislacidn actual, tanto nacional como autondmica, sobre la prevencién de
Legionella, prevencion de riesgos laborales y medioambiente.

- Adquirir conocimientos acerca del sistema de Andlisis de Peligros y Puntos
de Control Critico (APPCC) para contribuir a su implantacién, control y
seguimiento y ser capaz de aplicar las acciones preventivas y/o correctivas
necesarias para eliminar el riesgo o reducirlo a niveles aceptables, en base
a la legislacion vigente y adaptandose en todo momento al sector en el que
se desarrolla la actividad. - Conocer las bases, etapas, ventajas y
problemas, dmbito de implantacion y limites, seguimiento y vigilancia del
sistema APPCC. - Establecer un disefio que garantice la implantacion y
seguimiento del sistema APPCC. - Adquirir conocimientos acerca del
sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) en base
a las necesidades o principios a cubrir. - Conocer la normativa especifica
vinculada a la implantacién y seguimiento del sistema APPCC en base a los
sectores especificos correspondientes a todas las areas profesionales
descritas por el Instituto Nacional de la Cualificaciones (INCUAL)
correspondientes a las familias de industria alimentaria y hosteleria.

Conocer como se implanta la trazabilidad en la empresa, sistemas de
trazabilidad e identificacidn, el etiquetado de las materias primas
alimenticias, mejoras de los sistemas de trazabilidad, la seguridad

alimentaria y gestionar una situacion que se produzca de crisis alimentaria.



