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Orden EFP/..../2021, de .. de ...., por la que se modifican parcialmente cuatro
certificado de profesionalidad de la familia profesional Hosteleriay turismo, recogido
en el Repertorio Nacional de Certificados de Profesionalidad, establecido por el Real
Decreto 718/2011, de 20 de mayo.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion
Profesional establece en el articulo 7.3 que los Ministerios de Educacion y de Trabajo e
Inmigracion adecuaran, respectivamente, los médulos de los titulos de formacion
profesional y de los certificados de profesionalidad a las modificaciones de aspectos
puntuales de las cualificaciones y unidades de competencia recogidas en el Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales, aprobadas estas, conjuntamente por los
titulares de ambos ministerios, previa consulta al Consejo General de la Formacion
Profesional.

El Real Decreto 34/2008, de 18 de enero, por el que se regulan los certificados de
profesionalidad, define la estructura y contenido de los certificados de profesionalidad, a
partir del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales y de las directrices fijadas por
la Union Europea, y en su articulo 7.1 se refiere a la elaboracion y actualizacion de los
certificados de profesionalidad, que seran aprobados por real decreto. Asi mismo, en el
apartado 7.3, se establece que siempre que se modifiquen o actualicen las cualificaciones
profesionales o unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones
incluidas en certificados de profesionalidad, se procedera a la revision y actualizacion de
los mismos.

Por su parte, el Real Decreto 817/2014, de 26 de septiembre, por el que se
establecen los aspectos puntuales de las cualificaciones profesionales para cuya
modificacion, procedimiento de aprobacion y efectos es de aplicacion el articulo 7.3 de la
Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional,
en su articulo 2, bajo el epigrafe “Modificaciones de aspectos puntuales de las
cualificaciones profesionales y unidades de competencia”, establece que con caracter
general, se entiende por modificaciones de aspectos puntuales de cualificaciones y
unidades de competencia recogidas en el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, aquellas que no impliquen la ampliacién o reduccién de la competencia
general recogida en la cualificacion profesional y/o aquellas que no modifiquen las
funciones o los procesos productivos o de prestacién de servicios que definen el conjunto
de competencias profesionales establecidas en las unidades de competencia.

Asimismo, en este Real Decreto 817/2014, de 26 de septiembre, se establece el
procedimiento de aprobacion de las cualificaciones profesionales, a fin de agilizar la
actualizacion de los titulos de formacion profesional y los certificados de profesionalidad, a
las necesidades de la economia y, por tanto, del mercado laboral y, en concreto, en su
articulo 5, establece que los Ministerios de Educacion, Cultura y Deporte, y de Empleo y
Seguridad Social adecuaran, respectivamente, los médulos de los titulos de formacion
profesional y de los certificados de profesionalidad a las modificaciones de aspectos
puntuales de las cualificaciones profesionales y unidades de competencia
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Por tanto, el Real Decreto 817/2014, de 26 de septiembre, en desarrollo del articulo
7.3 de la Ley Orgénica 5/2002, de 19 de junio, establece un procedimiento de actualizacion
simplificado y mas agil a través de érdenes ministeriales, tanto de las cualificaciones
profesionales como de los titulos de Formacion Profesional y de los certificados de
profesionalidad, distinto al procedimiento previsto en el Real Decreto 34/2008, de 18 de
enero, en los supuestos de las modificaciones de aspectos puntuales de las cualificaciones
profesionales y unidades de competencia.

El articulo 1 del Real Decreto 498/2020, de 28 de abril, por el que se desarrolla la
estructura organica basica del Ministerio de Educacién y Formacion Profesional establece
qgue el Ministerio de Educacion y Formacion Profesional es el Departamento de la
Administracion General del Estado encargado de la propuesta y ejecucion de la politica del
Gobierno en materia educativa y de formacién profesional del sistema educativo y para el
empleo en los términos previstos en dicho real decreto. Y en particular, en su articulo 5
establece que a la Secretaria General de Formacion Profesional le corresponde el
establecimiento y actualizaciéon de los titulos de formacién profesional, cursos de
especializacion y certificados de profesionalidad. Por tanto, en base a esta regulacion las
referencias recogidas en las normas sefaladas anteriormente al Ministerio de Empleo y
Seguridad Social (actualmente Ministerio de Trabajo y Economia Social) han de entenderse
referidas al Ministerio de Educacién y Formacién Profesional.

Por todo ello, en los supuestos en que en aplicacion del Real Decreto 817/2014, de
26 de septiembre, se apruebe una orden conjunta del Ministro de la Presidencia incluyendo
modificaciones de aspectos puntuales correspondientes a una o varias cualificaciones
profesionales, se procedera también por orden del Ministerio de Educacion y Formacion
Profesional a la actualizacion de los correspondientes certificados de profesionalidad en
base a la citada orden conjunta.

La Orden PRA/1883/2016, de 9 de diciembre, actualiza cualificaciones profesionales
de la familia profesional Hosteleria y Turismo, e Industrias Alimentarias, recogidas en el
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, establecidas por Real Decreto
295/2004, de 20 de febrero, Real Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre, Real Decreto
1228/2006, de 27 de octubre, Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre, Real Decreto
561/2011, de 20 de abril y Real Decreto 1552/2011, de 31 de octubre, y la Orden
PRE/1635/2015, de 23 de julio, actualiza tres cualificaciones profesionales de la familia
profesional Hosteleria y Turismo, recogidas en el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, establecidas por Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero y Real Decreto
1700/2007, de 14 de diciembre; y se modifican parcialmente determinados anexos
establecidos por Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero.

Asi, en aplicacion de la normativa anteriormente mencionada, en la presente orden
se modifican parcialmente, por sustitucion completa de sus anexos, cuatro certificados de
profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y turismo de las areas profesionales de
Restauracion y Alojamiento establecidos en los anexos de esta orden.

Esta orden se ajusta a los principios de buena regulacion contenidos en la Ley
39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones
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Plblicas, principios de necesidad, eficacia, proporcionalidad, seguridad juridica,
transparencia y eficiencia, en tanto que la misma persigue un interés general al facilitar el
caracter integrado y la adecuacion entre la formacién profesional y el mercado laboral, asi
como la formacién a lo largo de la vida, la movilidad de los trabajadores y la unidad del
mercado laboral. Asimismo, cumple estrictamente el mandato establecido en el articulo 129
de la ley, no existiendo ninguna alternativa regulatoria menos restrictiva de derechos,
resulta coherente con el ordenamiento juridico y permite una gestion mas eficiente de los
recursos publicos.

De conformidad con lo previsto en el articulo 26.6 de la Ley 50/1997, de 27 de
noviembre, del Gobierno, se ha publicado el texto en el portal web correspondiente, con el
objeto de dar audiencia a los ciudadanos afectados y recabar cuantas aportaciones
adicionales puedan hacerse por otras personas o entidades.

Asimismo, han sido consultadas las comunidades autonomas, han emitido informe
el Consejo General de la Formacion Profesional, el Consejo General del Sistema Nacional
de Empleo y ha sido informada la Conferencia Sectorial de Empleo y Asuntos Laborales.

En su virtud, dispongo:

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacioén.

Esta orden ministerial tiene por objeto modificar parcialmente cuatro certificados de
profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y turismo en aplicaciéon del articulo 7.3
del Real Decreto 34/2008, de 18 de enero, por el que se regulan los certificados de
profesionalidad y del articulo 5 del Real Decreto 817/2014, de 26 de septiembre, por el que
se establecen los aspectos puntuales de las cualificaciones profesionales para cuya
modificacion, procedimiento de aprobacion y efectos es de aplicacion el articulo 7.3 de la
Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional.

Los certificados de profesionalidad regulados por esta orden tienen caracter oficial y
validez en todo el territorio nacional sin constituir regulacion del ejercicio profesional.

Articulo 2. Modificacion parcial de un certificado de profesionalidad de la familia profesional
Hosteleria y turismo, establecido en el Real Decreto 1376/2008, de 1 de agosto, por el que
se establecen diez certificados de profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y
turismo que se incluyen en el Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad y el
Real Decreto 619/2013, de 2 de agosto, por el que se establecen dos certificados de
profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y Turismo que se incluyen en el
Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad y se actualizan los certificados de

profesionalidad establecidos como anexos I, I, 11, 1V, V, VI, VII, VIII, IXy X del Real Decreto
1376/2008, de 1 de agosto, como anexos |y Il del Real Decreto 1256/2009, de 24 de julio,
modificado por el Real Decreto 685/2011, de 13 de mayo y como anexos Il, 11y V del Real

Decreto 685/2011, de 13 de mayo.
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Se modifica parcialmente el certificado de profesionalidad HOTR0308 Operaciones basicas
de catering por HOTR0308_1 Operaciones basicas de catering establecido como anexo I.

Articulo 3. Modificacion parcial de un certificado de profesionalidad de la familia profesional
Hosteleria y turismo, establecido en el Real Decreto 1376/2008, de 1 de agosto, por el que
se establecen diez certificados de profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y
turismo que se incluyen en el Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad y el
Real Decreto 619/2013, de 2 de agosto, por el que se establecen dos certificados de
profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y Turismo que se incluyen en el
Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad y se actualizan los certificados de

profesionalidad establecidos como anexos |, II, III, 1V, V, VI, VII, VIII, IXy X del Real Decreto
1376/2008, de 1 de agosto, como anexos |y Il del Real Decreto 1256/2009, de 24 de julio,
modificado por el Real Decreto 685/2011, de 13 de mayo y como anexos Il, Il y V del Real

Decreto 685/2011, de 13 de mayo.

Se modifica parcialmente el certificado de profesionalidad HOTR0208 Operaciones basicas
de restaurante y bar por HOTR0208 1 Operaciones basicas de restaurante y bar
establecido como anexo Il.

Articulo 4. Modificacion parcial de un certificado de profesionalidad de la familia profesional
Hosteleria y turismo, establecido en el Real Decreto 1376/2008, de 1 de agosto, por el que
se establecen diez certificados de profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y
turismo que se incluyen en el Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad y el
Real Decreto 619/2013, de 2 de agosto, por el que se establecen dos certificados de
profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y Turismo que se incluyen en el
Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad y se actualizan los certificados de

profesionalidad establecidos como anexos I, II, 11, IV, V, VI, VII, VIII, IX y X del Real Decreto
1376/2008, de 1 de agosto, como anexos |y Il del Real Decreto 1256/2009, de 24 de julio,
modificado por el Real Decreto 685/2011, de 13 de mayo y como anexos Il, 11y V del Real

Decreto 685/2011, de 13 de mayo.

Se modifica parcialmente el certificado de profesionalidad HOTR0108 Operaciones basicas
de cocina por HOTR0108_1 Operaciones basicas de cocina establecido como anexo lll.

Articulo 5. Modificacion parcial de un certificado de profesionalidad de la familia profesional
Hosteleria y turismo, establecido en el Real Decreto 1376/2008, de 1 de agosto, por el que
se establecen diez certificados de profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y
turismo que se incluyen en el Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad, el
Real Decreto 685/2011, de 13 de mayo, por el que se establecen seis certificados de
profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y turismo que se incluyen en el
Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad y se actualiza el certificado de
profesionalidad establecido como anexo lll del Real Decreto 1376/2008, de 1 de agosto, y
los certificados de profesionalidad establecidos en el Real Decreto 1256/2009, de 24 de
julio, y el Real Decreto 619/2013, de 2 de agosto, por el que se establecen dos certificados
de profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y Turismo que se incluyen en el
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Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad y se actualizan los certificados de
profesionalidad establecidos como anexos |, II, 11, IV, V, VI, VII, VI, IXy X del Real Decreto
1376/2008, de 1 de agosto, como anexos | y Il del Real Decreto 1256/2009, de 24 de julio,
modificado por el Real Decreto 685/2011, de 13 de mayo y como anexos I, 111y V del Real
Decreto 685/2011, de 13 de mayo.

Se modifica parcialmente el certificado de profesionalidad HOTA0108 Operaciones basicas
de pisos en alojamientos por HOTA0108 1 Operaciones basicas de pisos en alojamientos
establecido como anexo IV.

Disposicion transitoria primera. Ejecuciéon de la formacion de los certificados de
profesionalidad modificados parcialmente.

1. La formacién correspondiente a los certificados de profesionalidad modificados
parcialmente en esta orden ministerial que se ejecute a partir de la entrada en vigor del
mismo, se ajustara a lo establecido en los citados certificados modificados.

2. Los centros y entidades de formacion acreditados en los certificados de
profesionalidad objeto de modificacién parcial, tendrdn también que actualizar sus
condiciones de acreditacion en los registros de los servicios publicos de empleo en los que
fueron acreditados.

3. Los programas de formacion y acciones formativas que estén aprobados o
autorizados por resolucion de la administracion competente a la fecha de entrada en vigor
de esta orden ministerial, y que incluyan formacién dirigida a la obtencién de alguno de los
certificados de profesionalidad que aqui se modifican parcialmente, se ejecutaran en las
condiciones aprobadas o autorizadas.

Lo indicado en el parrafo anterior también es de aplicacion a los programas y
acciones formativas relativas a los certificados que aqui se modifican, cuya ejecucion ya
hubiera comenzado y que se completen después de la entrada en vigor de esta orden
ministerial.

Disposicion transitoria segunda. Expedicién de los certificados de profesionalidad
modificados parcialmente.

1. Para la expedicion de los certificados de profesionalidad modificados parcialmente
se aplicara lo establecido en el articulo 16 y en la disposicién transitoria primera del Real
Decreto 34/2008, de 18 de enero, por el que se regulan los certificados de profesionalidad.

2. Los participantes de los programas de formacion y acciones formativas que se
indican en el punto 3 de la disposicion transitoria primera y que hayan superado con
evaluacion positiva dicha formacién, podran solicitar el certificado de profesionalidad o
acreditacion parcial acumulable vinculado a la misma, segun sea el caso.

Disposicion final primera. Titulo competencial.

Esta orden se dicta en virtud de las competencias que se atribuyen al Estado en el
articulo 149.1, 12 72 y 302 de la Constitucion Espafiola, que atribuye al Estado la
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competencia exclusiva para la regulacién de las condiciones basicas que garanticen la
igualdad de todos los espafioles en el ejercicio de los derechos y en el cumplimiento de los
deberes constitucionales; la legislacion laboral sin perjuicio de su ejecucién por los 6rganos
de las comunidades autéonomas; y la regulacion de las condiciones de obtencién,
expedicion y homologacién de titulos académicos y profesionales y normas basicas para
el desarrollo del articulo 27 de la Constitucion, a fin de garantizar el cumplimiento de las
obligaciones de los poderes publicos en esta materia.

Disposicion final segunda. Facultades de aplicacién y desarrollo

Se faculta a la persona titular de la Secretaria General de Formacién Profesional a
adoptar las disposiciones sean necesarias para la aplicacion de esta orden.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor.

La presente orden entrara en vigor a los tres meses de su publicacion en el «Boletin
Oficial del Estado».

Madrid, .... de ....... de 2021.— La Ministra de Educacién y Formacion Profesional,

Maria del Pilar Alegria Continente
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ANEXO |

IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Denominacion: OPERACIONES BASICAS DE CATERING.
Codigo: HOTR0308_1

Familia profesional: Hosteleria y turismo.

Area profesional: Restauracion

Nivel de cualificacion profesional: 1

Cualificacion profesional de referencia:
HOT325_1 Operaciones béasicas de catering (PRA/1883/2016, de 9 diciembre).

Relacién de wunidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UC1089 1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento y montaje de géneros,
elaboraciones culinarias envasadas y material diverso de servicios de catering y disponer la
carga para su transporte.

UC1090_1: Realizar las operaciones de recepcion y lavado de mercancias procedentes de
servicios de catering.

Competencia general:

Realizar operaciones béasicas de aprovisionamiento y montaje de géneros, elaboraciones
culinarias envasadas, menaje, utillaje y materiales varios en los equipos destinados para el
servicio de catering, recepcionar la carga procedente del servicio y acondicionar los equipos
y materiales reutilizables.

Entorno Profesional:

Ambito profesional:

Desarrolla su actividad profesional en el area de restaurante, sala, bar y similares, en
entidades de naturaleza publica o privada con independencia de su forma juridica, de
cualquier tamafio dedicadas al servicio de catering. Desarrolla su actividad profesional por
cuenta ajena y dependiendo funcional o jerarquicamente de un superior. En el desarrollo de
la actividad profesional se aplican los principios de accesibilidad universal y disefio
universal o disefio para todas las personas de acuerdo con la normativa aplicable.

Sectores productivos:

Esta cualificaciéon se ubica en el sector productivo de hosteleria, en el subsector de prestacion
de servicios de catering de comidas y bebidas o en cualquier sector productivo que cuente
con esta actividad.

Ocupaciones v puestos de trabajo relacionados:

51101059 Preparadores de catering.
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Auxiliares de preparacion/ montaje de catering.
Auxiliares de colectividades.

Modalidad de imparticién: Presencial y teleformacion

Duracién de la formacion asociada: 290 horas.
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Relaciéon de modulos formativos y de unidades formativas:

MF1089_1: Aprovisionamiento y montaje para servicios de catering (120 horas).
e UFO0053: (Transversal): Aplicacion de normas y condiciones higiénico-sanitarias en
restauracion (30 horas).
¢ UF0062: Aprovisionamiento y montaje para servicios de catering (90 horas).
MF1090_1: Recepcion y lavado de servicios de catering (90 horas).
MFPCTO0016: Modulo de formacion practica en centros de trabajo de Operaciones basicas
de catering (80 horas).

2. PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD.

Unidad de competencia 1.

Denominacion: EJECUTAR OPERACIONES BASICAS DE APROVISIONAMIENTO Y
MONTAJE DE GENEROS, ELABORACIONES CULINARIAS ENVASADAS Y MATERIAL
DIVERSO DE SERVICIOS DE CATERING Y DISPONER LA CARGA PARA SU
TRANSPORTE.

Nivel: 1.
Cddigo: UC1089_1.
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion.

RP1: Efectuar la puesta a punto de las areas destinadas al montaje de la carga para los
servicios de catering y preparar el turno de trabajo propio o del siguiente, en funcion de la
orden de servicio.
CR1.1 La limpieza de superficies, equipos y utillaje se efectla usando los productos
adecuados, utilizando la ropa de trabajo establecida y cumpliendo con la normativa
aplicable de seguridad e higiene alimentaria.
CR1.2 Las instrucciones de seguridad, uso y manipulacion de los productos utilizados
en la limpieza y puesta a punto de las areas de trabajo se cumplen, teniendo en cuenta
su posible toxicidad y riesgo de contaminacion medioambiental.
CR1.3 Las instrucciones recibidas relativas al mantenimiento de equipos, maquinas y
utiles propios del montaje de la carga de servicios de catering se cumplen para alargar
el rendimiento y la vida Gtil de los mismos.
CR1.4 La orden de servicio o los planes de produccion se consultan, recabando
informacion precisa acerca de la carga que integra el servicio de catering.
CRL1.5 Las directrices, procedimientos y responsabilidades asignadas se confirman con
el responsable directo, prestando especial atencion a los criterios de coordinacion y
resultados y anotando, si es preciso, las especificaciones dadas.
CR1.6 Las instrucciones e informacion necesarias propias del montaje de la carga de
servicios de catering se transmiten, cuando proceda, al personal del siguiente turno
siguiendo el procedimiento establecido.

RP2: Ejecutar, bajo supervision, el proceso de aprovisionamiento interno de mercancias,
elaboraciones culinarias envasadas, materiales varios y equipos que conforman la carga
para el servicio de catering.
CR2.1 Los materiales y equipos establecidos para cada servicio de catering se solicitan,
bajo supervisién, al departamento de economato, lavado o materiales, segun
corresponda.
CR2.2 Los géneros y elaboraciones culinarias envasadas determinadas para cada servicio
de catering se solicitan, bajo supervision, al departamento correspondiente y segun el
procedimiento establecido.
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CR2.3 Los recursos, equipos y materiales de trabajo asignados al grupo, se utilizan y
requieren y/o reponen, segun se precise, proporcionando el cuidado necesario y
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comunicando, en su caso, al responsable directo o personas indicadas por él, las
anomalias o necesidades detectadas.

CR2.4 Las mercancias recepcionadas se disponen en la zona de montaje,
comprobando que se corresponden con el pedido solicitado y en funcién de:

— La naturaleza del producto.

— Las normas bésicas de almacenamiento.

— Las indicaciones del etiquetado del producto.

— Los criterios de racionalizacién que faciliten su distribucion, entre otras.

CR2.5 La documentacién de entrega de mercancias se formaliza colaborando con quien
corresponda, bajo supervisién y cumpliendo con los procedimientos establecidos.

CR2.6 Las disfunciones o anomalias observadas durante el proceso de recepcién y
almacenamiento de mercancias se transmiten con prontitud a su inmediato superior,
notificando las bajas por mal estado o rotura.

CR2.7 La normativa aplicable de manipulacién de alimentos se cumple durante todo el
proceso para garantizar las condiciones higiénico-sanitarias finales de los mismos.

RP3: Colaborar, en su caso, en el proceso de acabado y presentacion de preparaciones
culinarias para el servicio de catering, prestando la asistencia requerida a su nivel y
siguiendo las instrucciones recibidas.
CR3.1 La preparacién y puesta a punto de Utiles y equipos se efectia a partir de la
orden de servicio o procedimiento que la sustituya.
CR3.2 La asistencia requerida en el acabado o presentacion de elaboraciones culinarias
destinadas para el servicio de catering se efectla, bajo supervision del superior y
siguiendo instrucciones precisas.
CR3.3 La limpieza de las mesas de trabajo, utensilios y equipos utilizados en el proceso
se efectlia con la frecuencia requerida, siguiendo los métodos establecidos.
CR3.4 La utilizacion de los equipos y medios energéticos establecidos en la realizacion
de los procesos se efectla de forma racional, evitando consumos, costes y desgastes
innecesarios.
CR3.5 El emplatado de las preparaciones culinarias y demas productos, tales como
‘snacks’, postres, platos o sandwiches se efectlla en los recipientes destinados para
ello, siguiendo los procedimientos establecidos y la descripcién del producto.
CR 3.6 La normativa aplicable de manipulacion de alimentos se cumple durante todo el
proceso para garantizar las condiciones higiénico-sanitarias finales de los mismos.

RP4: Efectuar el montaje del menaje, utensilios y material diverso en los recipientes y equipos
establecidos para el servicio de catering, bajo supervision y siguiendo la orden de servicio.
CR4.1 El material y los equipos para el montaje, tales como cestas, cabinas y trolleys se
verifican comprobando numero y estado, con el objetivo de cumplir con las
especificaciones de la orden de servicio.
CR4.2 El montaje de complementos, menaje y utensilios propios del servicio de
catering, tales como cubiertos, vasos, cafeteras y otros se efectla, siguiendo los
procedimientos establecidos.
CR4.3 El montaje de los articulos destinados a su comercializacion o distribucién a bordo,
tales como perfumes o productos promocionales se efectua, siguiendo los procedimientos
establecidos.
CR4.4 La maquinaria estipulada para el montaje, tales como cintas, empaquetadoras de
cubiertos o maquinas de envasar entre otras, se utilizan siguiendo las instrucciones
recibidas.
CRA4.5 Las posibles mejoras identificadas se proponen al responsable directo, colaborando
asi en la planificacion y mejora del servicio prestado.
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RP5: Disponer para su carga los equipos contenedores de géneros, elaboraciones culinarias
envasadas, menaje, utillaje y material diverso para el servicio de catering conforme a las
instrucciones recibidas.
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CR5.1 Los datos que se imprimen o anotan en las etiquetas, tales como numero de
vuelo o de tren o destino se recaban, consultando el plan de produccion y la orden de
servicio.

CR5.2 Las etiquetas necesarias se imprimen 0 anotan con una grafia clara, facilitando asi
su rapida lectura evitando posibles confusiones durante su distribucion.

CR5.3 Los equipos contenedores de la carga del servicio de catering se etiquetan,
facilitando asi su identificacion por parte del personal de carga/descarga y por sus

destinatarios, segun el procedimiento establecido.

CR5.4 Los equipos contenedores para el servicio de catering se disponen en los lugares
establecidos, ubicando en camaras de refrigeracion aquéllos que lo precisen y el resto

en funcion de la orden de servicio.

CRb5.5 La carga del servicio de catering se coloca segun el orden predeterminado,
utilizando criterios de prioridad para facilitar la prestacion del servicio contratado.

CR5.6 La disposicion de los contenedores para su traslado o de cualquier posible

incidencia se comunica a quien corresponda para que éste a su vez lo traslade al
destinatario en el tiempo y forma establecidos.

Contexto profesional.

Medios de produccion.

Productos de limpieza. Maquinaria y equipos propios del area de montaje de la carga destinada
al servicio de catering. Géneros, elaboraciones culinarias envasadas y material que
conforman la carga. Equipos de refrigeracion y medios energéticos. Material y Utiles para
el montaje de la carga, tales como cestas, cabinas y trolleys. Complementos, menaje y
utensilios propios de un servicio de catering, como cubiertos, vasos, cafeteras. Articulos que
se distribuyen o comercializan y de venta a bordo, como perfumes o productos promocionales.
Orden de trabajo. Material de acondicionamiento y etiquetado. Maquinaria de montaje de
equipos de catering.

Productos y resultados.

Géneros, elaboraciones culinarias envasadas, aprovisionados y dispuestos para su carga.
Materiales, como bandejas para montar, lenceria, equipos como trolleys o cabinas, menaje
como cuberteria o vasos y utillaje, como pinzas de hielo o agitadores, aprovisionados, y
dispuestos para su carga. Datos registrados en los soportes establecidos, correspondientes
a recepcion, almacenamiento y distribuciéon. Planes de produccion ejecutados. Carga
dispuesta para su traslado.

Informacién utilizada o generada.

Instrucciones de seguridad, uso y manipulaciéon de productos de limpieza. Manuales de
funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones propias del area de destinada al
montaje de la carga para servicios de catering. Instrucciones e informacion general de los
diferentes departamentos de catering. Ordenes de servicio. Planes de produccién. Tablas de
temperaturas de conservacion de alimentos y bebidas. Documentos normalizados, como
inventarios, ‘relevés’, vales de pedidos y transferencias y fichas de especificacion técnica,
entre otros. Normativa aplicable de manipulacion de alimentos, medioambiental y riesgos
laborales.

Unidad de competencia 2.

Denominacion: REALIZAR LAS OPERACIONES DE RECEPCION Y LAVADO DE
MERCANCIAS PROCEDENTES DE SERVICIOS DE CATERING.

Nivel: 1.
Cddigo: UC1090 1.
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Realizaciones profesionales y criterios de realizacion.
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RP1: Preparar, en su caso, en el lugar donde se ha realizado el servicio de catering los equipos,
mercancias y posibles excedentes culinarios para su transporte al centro de origen, segun el
procedimiento establecido.
CR1.1 Los géneros y los posibles excedentes culinarios se clasifican, en funcion de su
posible uso posterior y atendiendo a la naturaleza de los mismos.
CRL1.2 Los recipientes o equipos asignados para el transporte de vuelta de los excedentes
clasificados se etiquetan, favoreciendo asi su posterior distribucion.
CR1.3 El control de las condiciones de temperatura para el transporte de vuelta de los
posibles excedentes se efectia con los medios establecidos y siguiendo las
instrucciones indicadas para tal fin.
CR1.4 El material utilizado se lava, en los casos establecidos, en el mismo lugar donde
se ha realizado el servicio de catering y se dispone para su transporte de vuelta, segun
las instrucciones recibidas.
CR1.5 Los materiales y equipos utilizados para el servicio de catering, tales como
termos o cafeteras, se colocan en sus contenedores correspondientes para Ssu
transporte de vuelta, siguiendo el procedimiento establecido.
CR1.6 EI material alquilado, como sillas 0 mesas, se revisa y dispone segun lo
acordado para su envio, informando a quien corresponda de las posibles roturas o
incidencias surgidas durante el servicio.

RP2. Recepcionar la carga procedente del servicio de catering de acuerdo con los
procedimientos establecidos.
CR2.1 Los equipos contenedores con la carga procedente del servicio realizado se
recepcionan, en su caso, en las cAmaras de descarga o en los lugares previamente
establecidos, atendiendo a la referencia de su etiquetado.
CR2.2 La carga procedente del servicio realizado se almacena o distribuye a las zonas,
camaras o departamentos establecidos, considerando que:
— Los géneros y elaboraciones culinarias envasadas susceptibles de reutilizacion se
envian al departamento correspondiente.
— El material, equipos y menaje utilizados se envian, en caso necesario, al
departamento de lavado, para su uso posterior.
— El material no utilizado se envia al almacén central, en su caso, para ser distribuido
internamente de nuevo.
— Los materiales, en general, se distribuyen al departamento de origen para que éste
determine su uso posterior.
— La lenceria se envia a la lavanderia del establecimiento o se dispone para su
entrega a la empresa contratada para dicho fin, segun el procedimiento establecido.
CR2.3 Los géneros, elaboraciones culinarias y material de los que se precise
informacién se cuentan y se anota, bajo supervision, su cantidad en los documentos
establecidos para tal fin.
CR2.4 El buen estado de los materiales y equipos procedentes del servicio se comprueba,
bajo supervision, verificando las posibles roturas o disfunciones detectadas y
cumplimentando los documentos establecidos para su control.
RP3: Proceder al lavado de los materiales, menaje, utillaje y equipos procedentes del
servicio de catering para su posterior uso o almacenamiento, con las maximas garantias
higiénico-sanitarias.
CR3.1 Los materiales y equipos procedentes del servicio de catering tales como cestas,
cabinas, trolleys, cuberteria y vajilla, se recepcionan y ubican segun su orden de llegada
en la sala de lavado o fregadero.
CR3.2 Los residuos generados se clasifican y desechan segln su naturaleza,
favoreciendo asi a su reciclaje.
CR3.3 Los materiales y equipos se clasifican segin su naturaleza y/o tamafio y se
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colocan en las maquinas de lavado utilizando las gavetas apropiadas, segun el
procedimiento establecido.



MINISTERIO
DE EDUCACJC')N
Y FORMACION PROFESIONAL

Ivioaiicacion ae cuatro certificaaos ae projesionalidad de la familia profesional HOT
Péagina 10 de 120

30/09/2021

CR3.4 Las maquinas de lavado se utilizan cumpliendo con las instrucciones de uso para
favorecer el ahorro de agua y su aprovechamiento éptimo durante todo el proceso.
CR3.5 El resultado de la limpieza de los materiales y equipos se comprueba verificando
gue aquéllos que no cumplen las condiciones de higiene establecidas se someten a un
nuevo lavado, en su caso, de forma manual.

CR3.6 Los articulos lavados se almacenan en los lugares destinados para ello para
futuros servicios, siguiendo el procedimiento establecido.

CR3.7 Las roturas y disfunciones que puedan ocurrir durante el proceso se cuentan,
cumplimentando con rigor los documentos establecidos.

CR3.8 Las méaximas condiciones de higiene y seguridad se mantienen durante todo el
proceso, cumpliendo la normativa higiénico-sanitaria aplicable y utilizando las medidas
de autoproteccion establecidas.

Contexto profesional.
Medios de produccion.

Equipos, mercancias y posibles excedentes de las elaboraciones culinarias procedentes de
servicios de catering. Camaras frigorificas. Maquinas de lavado. Equipos para lavado
manual. Productos especificos para lavado. Gavetas de lavado.

Productos y resultados.

Géneros, elaboraciones culinarias envasadas, materiales y equipos procedentes de
servicios recepcionados, contados y distribuidos. Materiales y equipos procedentes de
servicios, lavados y distribuidos. Residuos clasificados.

Informacioén utilizada o generada.

Manuales de procesos normalizados. Instrucciones de trabajo. Manuales de instrucciones
de maquinaria de lavado. Instrucciones sobre temperaturas de camaras frigorificas. Hojas
de recuento. Hojas de roturas o disfunciones. Tablas de temperaturas de conservacion de
alimentos y bebidas Normativa aplicable de manipulacion de alimentos, medioambiental y
riesgos laborales.

3. FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD.
3.1 DESARROLLO MODULAR.

MODULO FORMATIVO 1.

Denominacion: APROVISIONAMIENTO Y MONTAJE PARA SERVICIOS DE CATERING.
Cdédigo: MF1089_1.

Nivel de cualificacion profesional: 1.

Asociado a la Unidad de Competencia:

UC1089 1 Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento y montaje de géneros,
elaboraciones culinarias envasadas y material diverso de servicios de catering y disponer la
carga para su transporte.

Duracién: 120 horas.

UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacion: APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICOSANITARIAS
EN RESTAURACION.
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Duracién: 30 horas.
Capacidades y criterios de evaluacién.

C1: Analizar y aplicar las normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a la zona de
servicio de alimentos y bebidas de bar-cafeteria o restaurante, para evitar riesgos de
toxiinfecciones alimentarias y contaminacion ambiental.
CE1.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con instalaciones, locales, utillaje propios del servicio del bar-cafeteria y/o
restaurante.
CE1.2 Interpretar el etiquetado de productos y Utiles de limpieza mas comunes, de
acuerdo con sus aplicaciones, describiendo propiedades, ventajas, modos de utilizacion
y respeto al medioambiente.
CE1.3 Identificar los producto y utiles de limpieza autorizados y usar los adecuados en
cada caso, atendiendo a las caracteristicas de las unidades de servicio de alimentos y
bebidas.
CE1.4 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar correctamente los métodos de
limpieza y orden al operar con equipos, maquinas, Utiles y géneros y al limpiar las
instalaciones.
CEL.5 Reconocer los graves efectos que se derivan de las toxiinfecciones alimentarias
producidas como consecuencia del incumplimiento de las normas higiénico-sanitarias
en los procesos de preservicio, servicio y postservicio de alimentos y bebidas.

Contenidos

1. Aplicacién de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de producciény
servicio de alimentos y bebidas.

- Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones,
el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de las
unidades de produccion y servicio de alimentos y bebidas.

- Identificacion y aplicacion de las normas especificas de seguridad.

- Practicas correctas e incorrectas de higiene. Fundamentos y sus consecuencias.

2. Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulacion de alimentos

- Concepto de alimento.

- Requisitos de los manipuladores de alimentos. Conocimientos basicos en materia de
higiene alimentaria.

- Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacion de alimentos.

- Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.

- Alteracion y contaminacién de los alimentos: fuentes, conceptos, causas y factores
contribuyentes.

- Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

- Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.

- Manejo de residuos y desperdicios.

- Limpieza y desinfeccion: diferenciacién de conceptos.

- Control de plagas: finalidad de la desinfeccién y desratizacion.

- Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

- Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacion
obligatoria.

- Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.

- Sistema Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico
(APPCC).

- Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

- Informacion - Ley de Informacion Alimentaria (Alérgenos).

- Toxiinfecciones alimentarias mas comunes producidas por los incumplimientos de las
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normas higiénico-sanitarias.



MINISTERIO
DE EDUCAC,IC')N
Y FORMACION PROFESIONAL

Ivioaiicacion ae cuatro certificaaos ae projesionalidad de la familia profesional HOT
Péagina 14 de 120

30/09/2021

3. Limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas de produccion y servicio
de alimentos y bebidas.

- Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacion.

- Caracteristicas principales de uso.

- Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

- Interpretacion de las especificaciones.

- Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.

4. Uso de uniformes y equipamiento personal de seguridad en las zonas de
produccién y servicio de alimentos y bebidas.
- Uniformes y prendas proteccion.
- Tipos de uniformes segun area de trabajo:
o Tipos, adecuacion y normativa de cocina.
0 Tipos, adecuacion y normativa de bar — restaurante.

5. Formacién personalizada en funcién del puesto de trabajo que se vaya aocupar y los
cometidos asignados al manipulador.

- Segun el tipo de trabajo a realizar.

- Segun tipo de manipulacion.

- Segun establecimiento (tipo, capacidad,..etc).

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominaciéon: APROVISIONAMIENTO Y MONTAJE PARA SERVICIOS DE CATERING.
Cdédigo: UF0062.

Duracion: 90 horas.

Capacidades y criterios de evaluacién

C1l: Poner a punto y utilizar instalaciones, equipos, maquinas, Utiles y herramientas que
conforman la dotacién basica de los departamentos de montaje de la carga para los
servicios de catering, en funcion de la orden de servicio.

CEl.1 Identificar los elementos que conforman los equipos y maquinaria de los

departamentos de montaje de la carga, describiendo:

— Funciones.

— Normas de utilizacion.

— Resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen.

— Riesgos asociados a su manipulacion.

— Mantenimiento de equipos.

CE1.2 En un supuesto practico de puesta a punto de la carga para los servicios de

catering:

— Seleccionar, bajo supervisién, la maquinaria adecuada en funcién del tipo de
género, elaboracién culinaria envasada o material a montar, la orden de servicio o
los planes de produccion.

— Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo con instrucciones recibidas y
verificando su puesta a punto mediante pruebas sencillas.

— Aplicar normas de uso y cuidado de los recursos, equipos, y materiales de trabajo
siguiendo los procedimientos establecidos para evitar riesgos y obtener resultados
predeterminados.

CE1.3 Argumentar la importancia de mantener y cuidar los equipos, maquinas y utiles

propios del montaje de la carga de servicios de catering y sacar el maximo provecho a

los medios utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.
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C2: Efectuar, bajo supervision, procesos de aprovisionamiento de mercancias, elaboraciones
culinarias envasadas, materiales varios y equipos que conforman la cargas para el servicios
de catering.
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CE2.1 En un supuesto practico de aprovisionamiento en catering:

— Solicitar, bajo supervision, a los departamentos correspondientes los géneros,
elaboraciones culinarias envasadas, los materiales de trabajo y equipos necesarios
para el montaje del servicio.

— Formalizar, bajo supervision, la documentacibn de entrega de mercancias
cumpliendo con los procedimientos establecidos.

CE2.2 En un supuesto practico de recepcidn de mercancias para cada servicio de catering:

— Interpretar las indicaciones del etiquetado y documentacién habitual que acompafa
a las mercancias recepcionadas.

— Asistir en la realizacion de operaciones de control, utilizando medios e instrucciones
aportados para tal fin, detectando disfunciones o anomalias durante el proceso,
transmitiendo con prontitud a su inmediato superior, notificando las bajas por mal
estado o rotura.

— Formalizar, bajo supervisién, la documentacion de entrega de mercancias,
colaborando con quien corresponda y cumpliendo con los procedimientos
establecidos.

— Aplicar la normativa higiénico-sanitaria, de manipulacion de alimentos durante todo
el proceso.

C3: Efectuar, bajo supervision, procesos de acabado y presentacion de preparaciones
culinarias para el servicio de catering.
CE3.1 ldentificar y disponer correctamente los (tiles y equipos necesarios para el
proceso de acabado y presentacion de preparaciones culinarias para el servicio de
catering.
CE3.2 Asistir, bajo supervision, en el proceso de acabado o presentacion de elaboraciones
culinarias destinadas al servicio de catering siguiendo instrucciones precisas y cumpliendo
las normas de manipulacion de alimentos.
CE3.3 Utilizar los equipos y medios energéticos de forma racional, evitando consumos,
costes y desgastes innecesarios.
CE3.4 Emplatar en los recipientes o vajilla asignada, siguiendo los procedimientos
establecidos y la descripcién del producto.
CE3.5 Aplicar la normativa higiénico-sanitaria, de manipulacién de alimentos durante
todo el proceso.

C4: Efectuar, bajo supervision, procesos de montaje de menaje, utensilios y material
diverso en los recipientes y equipos establecidos para el servicio de catering.
CE4.1 En un supuesto practico de montaje, interpretar la ficha de descripcion del producto
o diagrama de carga, con el fin de colocar en el recipiente establecido y en el
mismo orden, menaje, utensilios y material diverso.
CE4.2 En un supuesto practico de montaje, utilizar, segun las instrucciones recibidas,
las maquinas propias de los departamentos de montaje, tales como cintas
transportadoras, empaquetadoras de cubiertos o maquinas de envasar.
CE4.3 Efectuar el montaje de los articulos destinados a su comercializacion o
distribuciéon a bordo, siguiendo los procedimientos establecidos.
CE4.4 Participar en la mejora del servicio durante todo el proceso.

C5: Explicar y realizar el proceso de disposicién de los equipos contenedores de las cargas
que conforma un servicio de catering, conforme a las instrucciones recibidas.
CES5.1 Identificar los lugares establecidos donde se ubican los diferentes equipos
contenedores de la cargas de los servicios de catering, haciéndoles corresponder con la
naturaleza de cada carga y en funcion de la orden de servicio.
CE5.2 En un supuesto practico de puesta a disposicion para la carga de equipos
contenedores de géneros, elaboraciones culinarias envasadas y material diverso:
— Interpretar los datos de las etiquetas, el plan de produccién, nimero de vuelo o de
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tren, para obtener la informacién necesaria para identificar los equipos para cargar y
ofrecer el servicio de catering.

— Cumplimentar las etiquetas con los datos recabados y etiquetar los equipos en la
forma y lugar establecidos.

— Disponer las cargas del servicio de catering en el lugar establecido.
Contenidos

1. Organizacién del departamento de montaje en instalaciones de catering.
- Departamentalizacién habitual segun tipos de establecimiento de catering.
- Organizacion y formas de trabajo en el contexto profesional de catering.
- Relaciones con otros departamentos.
- Caracteristicas, formacion y funcionamiento de grupos de trabajo en un catering.
- Aplicacion al catering del concepto de trabajo en equipo: el espiritu de equipo y la
sinergia.
- Procesos de comunicacion interpersonal en el catering: el feed-back y la escucha
efectiva. Barreras para la comunicacion en catering y soluciones.
- Materiales y equipos de montaje de servicios de catering:
o Menaje reutilizable: cristaleria, cuberteria, manteleria, vajilla.
o Menaje desechable.
o Material diverso de mayordomia.
o Equipos: trolleys, cabinas, cestos y termos.
o Productos promocionales.
- Magquinaria y equipos habituales: identificacion, funciones, modos de operacion y
mantenimiento sencillo:
o Cinta de montaje.
Termo envasadora.
Termo selladora.
Empaquetadora de cubiertos.
Robots y semirobots de montaje.
Lector de tarjetas.
- Compaiiias de transporte con servicio de catering mas habituales:
o Servicio de pago.
o Servicio gratuito.
- Diagramas de carga en contenedores segun tipos de transporte.
- Especificidades en la restauracion colectiva:
o Tipo de cliente.
Presentacion.
Productos.
Oferta gastronémica.
Materiales utilizados.

O O O O O

O O O O

2. El proceso de aprovisionamiento para servicios de catering.

- Almaceén, economato y bodega:
o Solicitud y recepcion: métodos sencillos, documentacion y
o aplicaciones.
o Almacenamiento: métodos sencillos y aplicaciones.
o Controles de almacén.

- Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno:
o Formalizacion y traslado de solicitudes sencillas.
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o Ejecucioén de operaciones en el tiempo y forma requeridos.
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o Documentacion.
- Seguridad de los productos.

3. Acabado, presentaciéon y exposicion de platos.
Acabado y presentacion del plato:
o La experiencia multisensorial.
o Los sentidos.
- Modelos de presentacion:
o Presentacion tradicional o clasica.
o Presentacion basada en la disposicion de los elementos.
o Tendencias actuales.
- Elementos que intervienen en acabados y presentaciones:
o Elcolor.
o Formasy volimenes.
o Texturas y sabores.
o Disposicion de los elementos en el plato.
o La eleccion del soporte o vajilla.
- Disefio de los acabados y presentaciones:
o El disefio de la presentacion. El boceto.
o El montaje y atencién en los diferentes tipos de exposicion.
o La presentacion en la mesa o bufet.

4. El proceso de montaje de servicios de catering.
- Fases:

o Puesta a punto de material y equipos.

o Interpretacion de la orden de servicio.

o Aprovisionamiento de géneros y elaboraciones culinarias.

o Montaje del servicio de catering.

o Disposicién para su carga.
Tipos de montaje de servicios de catering mas habituales:

o Montaje en catering de transportes.

o Montaje en catering de colectividades y a domicilio.
Elaboraciones culinarias habituales en los distintos servicios de catering.
El montaje de productos destinados a la venta a bordo en medios de transporte:
Denominacion. Equipos: Trolleys y cabinas.
Productos: Chocolates, tabaco, joyeria, perfumeria, alcohol e infantiles.
Seguridad: Candados, precintos numerados, cintas de acero.
Trazabilidad de la venta a bordo.
Almacenamiento: Depdsito fiscal, dep6sito aduanero y depédsito nacional.
Documentacién habitual aprobada por la Autoridad aduanera.

O O O 0O O O

MODULO FORMATIVO 2.

Denominacion: RECEPCION Y LAVADO DE SERVICIOS DE CATERING.
Cdédigo: MF1090_1.

Nivel de cualificacion profesional: 1.

Asociado a la Unidad de Competencia:
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UC1090_1 Realizar las operaciones de recepcion y lavado de mercancias procedentes de
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servicios de catering.
Duracion: 90 horas.
Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Preparar en el lugar del servicio de catering, los equipos, mercancias y posibles
excedentes culinarios para su transporte al centro de origen, segun el procedimiento
establecido.
CE1.1 Clasificar los géneros y los posibles excedentes culinarios, en funcién de su
posible uso posterior y atendiendo a la naturaleza de los mismos.
CEL1.2 Etiquetar los recipientes o0 equipos asignados para el transporte de vuelta de los
excedentes clasificados.
CE1.3 Efectuar el control de las condiciones de temperatura para el transporte de vuelta
de los posibles excedentes, con los medios establecidos y siguiendo las instrucciones
indicadas para tal fin.
CE1.4 Lavar el material utilizado, en los casos establecidos, en el mismo lugar donde se
ha realizado el servicio de catering y disponer para su transporte de vuelta, segun las
instrucciones recibidas.
CEL1.5 Colocar en los contenedores correspondientes para su transporte de vuelta, los
materiales y equipos utilizados para el servicio de catering, siguiendo el procedimiento
establecido.
CE1.6 Revisar y disponer el material alquilado segun lo acordado para su envio,
informando a quien corresponda de las posibles roturas o incidencias surgidas durante
el servicio.

C2: Efectuar procesos de recepcion de cargas procedentes de servicios de catering realizados
segun el procedimiento establecido.

CE2.1 Identificar las zonas de descarga de materiales y equipos procedentes del

servicio realizado y su maquinaria, describiendo:

— Funciones.

— Normas de utilizacion.

— Riesgos asociados a su uso.

— Mantenimiento basico de uso necesario.

CE2.2 En un supuesto practico de recepcion de carga procedente de un servicio de

catering:

Interpretar la informacion del etiuetado de los equipos contenedores de la carga

procedente del servicio de catering.

— Distribuir al departamento correspondiente, a partir de la informacién del etiquetado,
los géneros y excedentes culinarias para que se determine su reutilizacion.

— Distribuir al departamento de lavado el menaje, utillaje, material y equipos que
deban ser lavados, en el lugar donde se ha realizado el servicio o en el lugar de
origen.

— Distribuir al departamento original el material diverso y los equipos reutilizables que
no precisen lavado.

— Comprobar el buen estado de los materiales y equipos reutilizables y en caso
necesario, cumplimentar la hoja de roturas o disfunciones.

CE2.3 En un supuesto practico de andlisis de recepcion de la carga del servicio de

catering:

— ldentificar los géneros, y elaboraciones culinarias envasadas y productos en general
sobrantes que deban ser contados.

— Contar y anotar, bajo supervision, en el documento correspondiente los géneros,
elaboraciones culinarias envasadas y productos en general sobrantes.
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C3: Realizar procesos de lavado de materiales y equipos reutilizables procedentes de servicios
de catering de acuerdo con procedimientos predeterminados.
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CE3.1 Identificar los elementos que conforman la maquinaria y equipos del

departamento de lavado tales como el tren de lavado y el lavado a presion,

describiendo:

— Funciones.

— Normas de utilizacion.

— Resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen.

— Aprovechamiento 6ptimo de la maquina y ahorro de agua.

— Riesgos asociados a su manipulacion.

— Mantenimiento de uso necesario.

CE3.2 En un supuesto practico de lavado de materiales y equipos reutilizables

procedentes de un servicio de catering:

— Ubicar en la sala de lavado los materiales y equipos ordenados segun criterios de
orden de llegada.

— Clasificar los materiales y equipos segln su haturaleza y/o tamafio y colocarlos en
el tren de lavado utilizando las gavetas apropiadas para evitar roturas.

— Verificar la limpieza de materiales y equipos lavados, determinando si deben ser
lavados de nuevo o manualmente para obtener los resultados 6ptimos de higiene.

— ldentificar los residuos desechables mas habituales procedentes de un servicio de
catering y clasificarlos para su reciclaje.

— Cumplimentar los documentos en que se anotan las roturas producidas y
disfunciones detectadas en el departamento de lavado.

— ldentificar las normas higiénico-sanitarias y de autoproteccion.

— Aplicar los métodos de limpieza y orden al operar con equipos, maquinas, utiles y
géneros.

Contenidos

1. El proceso de recepcién del material de catering.
- Recepcion de equipos y materiales.
- Zonas de descarga.
- Identificacion de equipos, materiales y productos.
- Controles y distribucion a otras areas.
- Controles documentales y administrativos.
- Identificacion y formalizacion de documentos, funciones de los mismos.

2. Lavado de material de catering.

- El departamento de lavado en instalaciones de catering:
o Definicion y organizacion caracteristica.
o Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el

departamento.
- El proceso de lavado de material procedente de servicios de catering.
- Maquinaria y equipos basicos: identificacion, funciones, modos de operacién y
mantenimiento:

o Tren de lavado.
o Maquinas de desinfeccion de cubiertos.
o Equipo de lavado a presion.
o Fregaderos.
o Cubos de basura.

- Fases:
o Retirada y clasificacion de residuos.
o Clasificacion de material: melanina, loza, acero inoxidable, cristal.
o Lavado de material.
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o Control final de lavado.
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o Disposicion para almacenamiento.

3. Seguridad y limpieza en las zonas de lavado en instalaciones de catering.

- Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones,
el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de las
unidades de lavado de catering.

- ldentificacion y aplicacion de las normas especificas de seguridad.

- Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacion, caracteristicas principales
de uso, medidas de seguridad y normas de almacenaje e interpretaciéon de las
especificaciones.

- Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.

- Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.

- Uniformidad y equipamiento personal de seguridad: Uniformes de lavado: lenceria y
zapatos. Prendas de proteccidn: tipos, adecuacion y normativa.

4. Manipulacion y clasificacion de residuos procedentes de servicios de catering en

la zona de lavado.

- Manejo de residuos y desperdicios.

- Eliminacion de residuos y control de plagas.

- Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones préacticas.

- Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de residuos
alimentarios.

- Tipos de enfermedades transmitidas por incorrecta manipulacién de residuos
alimentarios.

- Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y biolégicas.

- Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.

- Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico APPCC.

- Guias de practicas correctas de higiene GPCH. Aplicaciones.

IMPARTICION DE LOS MODULOS FORMATIVOS EN MODALIDAD DE
TELEFORMACION.

Los modulos formativos del certificado de profesionalidad podran impartirse mediante
teleformacion siguiendo las especificaciones que se indican en el apartado 3.5.

MODULO DE FORMACION PRACTICA EN CENTROS DE TRABAJO DE OPERACIONES
BASICAS DE CATERING

Cdodigo: MFPCT0016
Duracién: 80 horas
Capacidades y criterios de evaluacién

Cl: Colaborar en la puesta a punto de instalaciones, equipos, maquinas, Utiles y
herramientas que conforman la dotacion basica de los departamentos de montaje, y
utilizarlos de acuerdo con sus aplicaciones y en funcion de su rendimiento Gptimo.
CE1.1 Seleccionar la maquinaria adecuada en funcion del tipo de género, elaboracién
culinaria envasada o material a montar, las instrucciones recibidas y el volumen de
produccion.
CEL1.2 Participar en el mantenimiento de uso de acuerdo con instrucciones recibidas y
verificando su puesta a punto mediante pruebas sencillas.
CEL1.3 Consultar normas de utilizacion de equipos, maquinas y Utiles para evitar riesgos
y obtener resultados predeterminados.
CEl1.4 Mantener y cuidar los equipos y sacar el maximo provecho a los medios
utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.
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C2: Colaborar en el aprovisionamiento de los géneros, elaboraciones culinarias envasadas,
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materiales y equipos que conforman cargas de servicios de catering.
CE2.1 Consultar la orden de servicio o el plan de produccién proporcionado por su
superior para recabar informacién que permita seleccionar los géneros, elaboraciones
culinarias envasadas, material y equipos necesarios para el montaje del servicio.
CE2.2 Participar en la solicitud a los departamentos correspondientes, de los géneros,
elaboraciones culinarias envasadas, material y equipos necesarios para el montaje del
servicio.
CEZ2.3 Asistir en la realizacion de operaciones de control, utilizando medios e instrucciones
aportados para tal fin, detectando desviaciones entre las cantidades y calidades de los
géneros, elaboraciones culinarias envasadas, materiales y equipos solicitados y los
recibidos.
CE2.4 Manipular de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria, los géneros,
elaboraciones culinarias envasadas, materiales y equipos procedentes de los distintos
departamentos.
CE2.5 Ejecutar operaciones basicas de almacenamiento, ordenando las mercancias de
acuerdo con el lugar, dimensiones, equipamiento y sistema establecido, y aplicando
rigurosamente la normativa higiénico-sanitaria.
CEZ2.6 Participar en la deteccion de posibles deterioros o pérdidas durante el periodo de
almacenamiento, efectuando las operaciones de retirada e informando a los
departamentos de origen.
CE2.7 Reconocer la responsabilidad y honradez que requiere la participacion en
procesos de recepcion, almacenaje y distribucién de mercancias.
CEZ2.8 Escuchar de forma activa en los procesos de comunicacion.

C3: Efectuar el montaje de géneros, elaboraciones culinarias envasadas, menaje, utensilios
y material diverso en los recipientes y equipos establecidos para ofrecer servicios de
restauracion.
CE3.1 Interpretar la ficha de descripcion del producto o diagrama de carga, con el fin de
colocar en el recipiente establecido y en el mismo orden, los géneros, elaboraciones
culinarias envasadas, menaje y material diverso.
CE3.2 Realizar peticiones o solicitar aclaraciones, informacion a un miembro del grupo
de trabajo y o instrucciones al responsable directo.

C4: Realizar el proceso de disposiciobn de cargas que conforma un servicio de catering,
identificando las zonas donde se produce.
CE4.1 Consultar el plan de produccién u hoja de vuelos, para obtener la informacién
necesaria para identificar los equipos para cargar y ofrecer el servicio de catering.
CE4.2 Cumplimentar las etiquetas con los datos recabados y etiquetar los equipos en la
forma y lugar establecidos.
CE4.3 Disponer las cargas del servicio de catering en el lugar establecido.

C5: Aplicar las normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a las unidades de
produccion o servicio de alimentos y bebidas, para evitar riesgos de toxiinfecciones
alimentarias y contaminacion ambiental.
CES5.1 Utilizar los productos y utiles de limpieza adecuados en cada caso, atendiendo a
las caracteristicas de las unidades de produccion o servicio de alimentos y bebidas.
CE5.2 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar correctamente los métodos de
limpieza y orden al operar con equipos, maquinas, Utiles y géneros y al limpiar las
instalaciones.

C6: Efectuar la recepcion de cargas procedentes de servicios de catering realizados de
acuerdo con procedimientos predeterminados.
CE®6.1 Consultar la informacion del etiquetado de los equipos contenedores de la carga
procedente del servicio de catering.
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CE6.2 Distribuir al departamento correspondiente, a partir de la informacién del
etiquetado, los géneros y elaboraciones culinarias envasadas sobrantes para que se
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determine su reutilizacion.

CE®6.3 Distribuir al departamento de lavado el menaje, utillaje, material y equipos que
deban ser lavados.

CE®6.4 Distribuir al departamento original el material diverso y los equipos reutilizables
gue no precisen lavado.

CE6.5 Comprobar el buen estado de los materiales y equipos reutilizables y en caso
necesario, cumplimentar la hoja de roturas o disfunciones.

CE6.6 Clasificar los géneros, elaboraciones culinarias envasadas y productos en
general sobrantes que deban ser contados.

CE6.7 Contar y anotar en el documento correspondiente los géneros, elaboraciones
culinarias envasadas y productos en general sobrantes.

C7: Realizar el lavado de materiales y equipos reutilizables procedentes de servicios de
catering de acuerdo con procedimientos predeterminados.
CE7.1 Ubicar en la sala de prelavado los materiales y equipos ordenados segun
criterios de orden de llegada, prioridad o espacio fisico.
CE7.2 Clasificar los materiales y equipos segun su naturaleza y colocarlos en el tren de
lavado utilizando los contenedores apropiados para evitar roturas.
CE7.3 Clasificar los materiales habituales procedentes de un servicio de catering que
por su naturaleza deban ser lavados manualmente.
CE7.4 Juzgar la limpieza de materiales y equipos lavados, determinando si deben ser
lavados de nuevo o manualmente para obtener los resultados 6ptimos de higiene.
CE7.5 Clasificar para su reciclaje los residuos desechables mas habituales procedentes
de un servicio de catering.
CE7.6 Utilizar los documentos en que se anotan las roturas producidas y disfunciones
detectadas en el departamento de lavado.
CE7.7 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y de autoproteccion.
CE7.8 Aplicar los métodos de limpieza y orden al operar con equipos, maguinas, Utiles y
géneros.

C8. Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e
instrucciones establecidas en el centro de trabajo.
CES8.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como en los
trabajos a realizar.
CES8.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.
CES8.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas, tratando
de que se adecuen al ritmo de trabajo de la empresa.
CES8.4 Integrarse en los procesos de produccion del centro de trabajo.
CES8.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.
CES8.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencién de riesgos, salud laboral y
proteccion del medio ambiente.

Contenidos

1. Puesta a punto y utilizacién de instalaciones, equipos, maquinas, Utiles y
herramientas necesarias para el montaje de servicios de catering.
- Seleccion de maquinaria en funcion del montaje a efectuar.
- Puesta a punto, limpieza, orden y mantenimiento de los equipos disponibles y el
lugar de trabajo.
- Utilizacién de los equipos, maquinas, utiles y herramientas, de acuerdo con sus
normas de uso y las instrucciones recibidas.

2. Aprovisionamiento de géneros, elaboraciones culinarias envasadas, materiales y
equipos para el montaje de servicios de catering.
- Interpretacién de la orden de servicio o plan de produccién u hoja de vuelos.
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- Solicitud interna de géneros, elaboraciones culinarias envasadas, materiales y
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equipos segun la orden de servicio o plan de produccion.

Cumplimentacién de documentacidn para el aprovisionamiento interno.

Recepcidén de la solicitud de aprovisionamiento.

Interpretacién de etiquetado y documentacion que acomparia la recepcion.
Asistencia en el control de la recepciébn de géneros, elaboraciones, materiales y
equipos solicitados.

Almacenamiento de mercancias recibidas.

Deteccion de deterioros o pérdidas en mercancias

Escucha activa en el proceso de comunicacion.

3. Montaje de géneros, elaboraciones culinarias envasadas, menaje, utensilios y
material diverso en los recipientes y equipos establecidos.

Interpretacién de la ficha de descripcion de producto o diagrama de carga.
Interpretacién de las actividades de trabajo a realizar por cada miembro del equipo
de trabajo.

Coordinacién con el resto de integrantes del equipo de trabajo.

Montaje en los recipientes y equipos establecidos para ofrecer el servicio de
restauracion.

4. Disposicién de las cargas que conforman los servicios de catering.

Interpretaciéon de plan de produccién u hoja de vuelos para el etiquetado de las
cargas.

Cumplimentaciéon e impresién de etiquetas para equipos en funcién del plan de
produccién u hoja de vuelos.

Colocaciéon de los equipos para su carga en las zonas destinadas, respetando el
orden establecido en funcion del etiquetado.

5. Cumplimiento de las normas de seguridad, higiene y proteccién ambiental en los
departamentos de montaje y lavado de catering.

Cumplimiento de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad y de manipulacion de
alimentos.

Respeto de las medidas de ahorro de energia y conservacién ambiental en los
procesos de almacenamiento y manipulacion de géneros y elaboraciones culinarias
envasadas para servicios de catering.

6. Recepcién de cargas procedentes de servicios de catering efectuados.

Interpretacion del etiquetado de los equipos contenedores de carga.

Distribucion al departamento correspondiente de los géneros y elaboraciones
envasadas sobrantes para que se determine su posible reutilizacion.

Distribucion al departamento de lavado del menaje, utillaje, material y equipos
reutilizables.

Distribucion al departamento original de los equipos y material reutilizables que no
precisen lavado.

Comprobacion del buen estado de materiales y equipos reutilizables.
Cumplimentacién de documentacidon correspondiente a productos y material
deteriorado.

Seleccion de productos sobrantes que deban ser contados a efectos de facturacion
de los servicios de catering.

Recuento y anotacion en la documentacion establecida, de productos sobrantes que
deban ser contados a efectos de facturacion de los servicios de catering.

7. Lavado de materiales y equipos reutilizables procedentes de servicios de catering
efectuados.

Ubicacion en la sala de prelavado de los materiales y equipos ordenados segun
criterios de orden de llegada, prioridad o espacio fisico.
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- Clasificacion de los materiales y equipos segun su naturaleza y colocacién en el tren
de lavado.



- Comprobacion de la limpieza de materiales y equipos lavados para verificar los
resultados 6ptimos de higiene.
- Cumplimentacién de documentacién de roturas y disfunciones detectadas.

- Identificacién y clasificacion de los residuos desechables procedentes de servicios de

catering.

8. Integracion y comunicacion en el centro de trabajo
- Comportamiento responsable en el centro de trabajo.
- Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.
- Interpretacion y ejecucion con diligencia de las instrucciones recibidas.
- Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.
- Utilizacién de los canales de comunicacion establecidos en el centro de trabajo.
- Adecuacion al ritmo de trabajo de la empresa.

- Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y proteccion

del medio ambiente.

3.2 REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

.. 2 .. 2

Espacio Formativo Superficiem Superficie m
15 alumnos 25 alumnos

Aula polivalente 30 50

Taller para practicas de catering 920 90
Espacio Formativo M1 M2

Aula polivalente X X

Taller para practicas de catering X X

Espacio Formativo Equipamiento

- Mesa y silla para el formador
- Mesa y sillas para el alumnado

_ - Material de aula
Aula polivalente - Pizarra

con proyeccion e Internet para el formador

- PC instalado en red con posibilidad de impresién de documentos, cafion

- 1 Tren de lavado

- 1 Cinta de montaje de bandejas
- Maquina de termoenvasado

- Maquina de termosellado

- Empaquetadora de cubiertos

- 5 Full trolleys

- 1 Standard unit o cabina pequefa
- Cestas

- Termos

- Vajilla

- Cuberteria

- Cristaleria

- Material de venta a bordo

- Material de mayordomia

- 2 mesas de trabajo

- Estanterias

- Etiquetas

Taller para préacticas de
catering

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban diferenciarse

necesariamente mediante cerramientos.



Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e higiénico
sanitaria correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad universal y seguridad
de los participantes.

El nimero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas y herramientas que
se especifican en el equipamiento de los espacios formativos, sera el suficiente para un minimo
de 15 alumnos y deberéd incrementarse, en su caso, para atender a nimero superior.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones de
igualdad.

Cuando los md6dulos formativos se impartan en modalidad de teleformacion, ademas de los
requisitos de espacios, instalaciones y equipamientos indicados anteriormente, se tendra
gue disponer de una plataforma virtual de aprendizaje, asi como de todos los materiales y
soportes didacticos necesarios en formato multimedia, que configuran el curso completo,
gue han de cumplir los requisitos recogidos en articulo 12 bis.4 del Real Decreto 34/2008,
de 18 de enero, y las especificaciones establecidas en los articulos 15 y 16 de la Orden
ESS/1897/2013, de 10 de octubre, por la que se desarrolla el citado Real Decreto, y en el
ANEXO Il de la misma.

3.3 REQUISITOS DE ACCESO DEL ALUMNADO A LA FORMACION DEL CERTIFICADO
DE PROFESIONALIDAD

Para acceder a la formacién de los modulos formativos de este certificado de
profesionalidad no se exigiran requisitos académicos ni profesionales, aunque el alumnado ha
de poseer las habilidades de comunicacién linglistica suficientes que le permitan el
aprendizaje y la adquisicion de las capacidades correspondientes a dichos médulos.

Cuando los modulos formativos se impartan en la modalidad de teleformacion, el alumnado,
ademas, ha de tener las destrezas suficientes para ser usuarios de la plataforma virtual en la
que se apoya la accion formativa, segun lo establecido en el articulo 6.2 de la Orden
ESS/1897/2013, de 10 de octubre, por la que se desarrolla el Real Decreto 34/2008, de 18
de enero, por el que se regulan los certificados de profesionalidad y los reales decretos por los
que se establecen certificados de profesionalidad dictados en su aplicacion.

3.4 PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES Y TUTORES

Para poder impartir la formacion correspondiente a los modulos formativos de este
certificado de profesionalidad, los formadores y tutores deberan reunir los requisitos de
acreditacion, experiencia profesional y competencia docente segun se indica a continuacion.

Experiencia profesional minima
requerida en el ambito de la
unidad de competencia

Médulos Formativos Acreditacion requerida (En los dltimos 10 afios)
Con Sin
acreditacion acreditacion
e Licenciado, ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.
MF1089 1 e Diplomado, ingeniero técnico o arquitecto
Aprovisionamiento y técnico o el titulo de grado correspondiente
montaje para servicios u otros titulos equivalentes. 1 afio 3 afios
de catering e Técnico y Técnico Superior de la familia
profesional de Hosteleria y Turismo.
e Certificados de profesionalidad de nivel 2 y
3 del area profesional de Restauracion de la
familia profesional de Hosteleria y Turismo.




Experiencia profesional minima
requerida en el ambito de la
unidad de competencia

Médulos Formativos Acreditacion requerida (En los dltimos 10 afios)
Con Sin
acreditacion acreditacion
e Licenciado, ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.
e Diplomado, ingeniero técnico o arquitecto
MF1090_71 técnico o el titulo de grado correspondiente
Recepcion y lavado de u otros titulos equivalentes. 1 afio 3 afos

servicios de catering L o . .
e Técnico y Técnico Superior de la familia

profesional de Hosteleria y Turismo

e Certificados de profesionalidad de nivel 2 y
3 del &rea profesional de Restauracion de la
familia profesional de Hosteleria y Turismo

Competencia docente requerida

e Certificado de profesionalidad de docencia de la formacion profesional para el empleo o certificado de
profesionalidad de formador ocupacional.

e Estaran exentas de este requisito las personas que estén en posesion de las titulaciones recogidas en el
articulo 13 del Real Decreto 34/2008, de 18 de enero, asi como quienes acrediten una experiencia
docente contrastada de al menos 600 horas en modalidad presencial, en los Ultimos diez afios en formacién
profesional para el empleo o del sistema educativo.

Teleformacién

Para poder impartir mediante teleformacion los médulos formativos de este certificado de profesionalidad, los
tutores-formadores, ademas de cumplir con todos las prescripciones establecidas anteriormente, deberan
acreditar una formacién, de al menos 30 horas, o experiencia, de al menos 60 horas, en esta modalidad y en la
utilizacion de las tecnologias de la informacién y comunicacion.

En todos los casos, el tutor del médulo de formacién practica en centros de trabajo sera
designado por el centro de formacion entre los formadores o tutores formadores que hayan
impartido los modulos formativos del certificado de profesionalidad correspondiente, y realizara
sus funciones en coordinacion con el tutor designado por la empresa.



3.5 ESPECIFICACIONES DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD EN MODALIDAD DE TELEFORMACION

CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD: HOTR0308_1 OPERACIONES BASICAS DE CATERING.
NIVEL DE CUALIFICACION PROFESIONAL: 1
DURACION DE LA FORMACION ASOCIADA: 290 horas

Duracioén total de los médulos formativos: 210 horas

Duracion del médulo de formacion practica en centros de trabajo: 80 horas

de catering

CEl.6,CE2.2, CE2.3, E3.2.

UNIDADES DURACION DURACION CAPACIDADES Y CRITERIOS DURAISRILOJ’I\E‘;ER o DI;JSSEIIB?AN
MODULO(EI(;;?MATIVO DUR(ﬁng;)SI\)I MF FORMATIVAS UF (Horas) PR-I—I;J.‘;,FSI\TCIZT\AL DE EVALUACION EN TUTORIA PRESENCIAL FINAL PRESENCIAL
(UF) (Horas) PRESENCIAL MF FINAL MF
(Horas) (Horas)
UF0053
Aplicacion de
normas y 30 5 Cl en lo referente a: CEL.3, 1
condiciones CE1.4.
higiénico sanitarias
MF1089_1 en restauracion
Aprovisionamiento y montaje para 120 2
servicios de catering UF0062 Cl, C2, C3, C4, y C5 en lo
Aprovisiona-miento referente a: CE1.2, CE1.3,CE2.1,
y montaje para 90 16 CE2.2, CE3.2, CE3.3, CE34, 1
servicios de CE3.5 CE4.1, CE4.2, CEA4.3,
catering CE4.4, CE5.2.
MF1090_1 Cl1, C2 y C3 en lo referente a:
Recepcion y lavado de servicios 90 15 CEl1.2, CE1.3, CE1l.4, CE1.5, 1




1.

ANEXO I
IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Denominacion: OPERACIONES BASICAS DE RESTAURANTE Y BAR
Cédigo: HOTR0208_1
Familia profesional: Hosteleria y turismo
Area profesional: Restauracion
Nivel de cualificacion profesional: 1
Cualificacion profesional de referencia:

HOTO092_1 Operaciones basicas de restaurante y bar (Orden PRE/1635/2015, de 23 de
julio).

Relaciéon de wunidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UC0257_1: Asistir en el servicio de alimentos y bebidas.
UC0258 1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento, y preparar y presentar
bebidas sencillas y comidas rapidas

Competencia general:

Efectuar operaciones auxiliares de aprovisionamiento, preparar y presentar bebidas
sencillas y comidas réapidas colaborando, a su nivel, en el servicio de alimentos y bebidas.
Entorno Profesional:

Ambito profesional:

Desarrolla su actividad profesional en el area de restauracion de entidades dedicadas a la
preparacion y servicio de comidas y bebidas, en entidades de naturaleza publica o privada
con independencia de su forma juridica de cualquier tamafio. Desarrolla su actividad por
cuenta ajena y dependiendo en su caso, funcional o jerarquicamente de un superior. En el
desarrollo de la actividad profesional se aplican los principios de accesibilidad universal de
acuerdo con la normativa aplicable.

Sectores productivos:

Se ubica en el sector productivo de hosteleria, concretamente en el subsector de restauracion
en el que se desarrollan los procesos de aprovisionamiento, preparacion y servicio de bebidas
y comidas. También en cualquier otro sector productivo en el que se desarrollen este tipo de
procesos como el educativo, el sanitario, el de transporte y el de servicios sociales, entre
otros.

Ocupaciones vy puestos de trabajo relacionados:

Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con
caracter genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

Empleados de sala en pequefios establecimientos de restauracion.
Ayudante de camarero.

Ayudante de bar.

Ayudante de economato.

Auxiliar de colectividades.



Modalidad de imparticion: Presencial y teleformacion
Duracién de la formacion asociada: 290 horas

Relaciéon de modulos formativos y de unidades formativas:

MF0257_1: Servicio basico de restaurante-bar. (120 horas)
UF0053: (Trasversal) Aplicacion de normas y condiciones higiénico-sanitarias en
restauracion.(30 horas)
UF0058: Uso de la dotacidn basica del restaurante y asistencia en el preservicio. (30
horas)
UFO0059: Servicio béasico de alimentos y bebidas y tareas de postservicio en el
restaurante. (60 horas)
MF0258_1: Aprovisionamiento, bebidas y comidas rapidas. (120 horas)
UF0053: (Trasversal) Aplicacion de normas y condiciones higiénico-sanitarias en
restauracion. (30 horas)
UF0060: Aprovisionamiento y almacenaje de alimentos y bebidas en el bar.(30
horas)
UF0061: Preparacion y servicio de bebidas y comidas rapidas en el bar. (60 horas)
MFPCTO0015: Mddulo de formacién practica en centros de trabajo de Operaciones basicas
de restaurante y bar. (80 horas)

2. PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

Unidad de competencia 1

Denominaciéon: ASISTIR EN EL SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
Nivel: 1

Cdodigo: UC0257_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Colaborar en el montaje de mesas y elementos de apoyo y en la decoracién ambientacion
de la zona de consumo de alimentos y bebidas, de acuerdo con las normas del
establecimiento e instrucciones recibidas.
CRL1.1 Las superficies, equipos y utillaje se acondicionan, desinfectan y ponen a punto
usando los productos de limpieza establecidos, siguiendo las Instrucciones de
seguridad, uso y manipulacibn por su posible toxicidad y contaminacion
medioambiental.
CR1.2 ElI menaje se limpia y pone a punto usando los productos de limpieza
recomendados, siguiendo las instrucciones de seguridad, uso y manipulacion, teniendo en
cuenta su posible toxicidad y contaminacion medioambiental.
CR1.3 Las instrucciones relativas al mantenimiento se interpretan y aplican,
prolongando asi la vida util de los equipos y utiles comunicando las disfunciones y
anomalias observadas a la persona adecuada.
CR1.4 El montaje de las diferentes zonas de consumo de alimentos y bebidas se
efectla siguiendo érdenes de servicio y colaborando con el superior jerarquico en:
- El alineado y equilibrado de mesas.
- Elrepaso del material para el montaje.
- En el montaje de mesas y aparadores.
- Larevision y puesta en marcha de equipos.
- Larevision del estado de cartas y menus, entre otros.
CR1.5 La decoracion y ambientacién de las zonas del consumo de alimentos y bebidas
se efectla siguiendo 6rdenes de servicio y colaborando con el superior jerarquico en:
- La colocacién de elementos decorativos en los lugares indicados.
- El mantenimiento de plantas y flores.
- El encendido y mantenimiento de la iluminacion idénea.



- La seleccién de la ambientacién musical.
- El control de volumen de la muUsica, entre otros

RP2: Colaborar en el servicio de alimentos y bebidas, siguiendo las instrucciones recibidas y
en determinadas férmulas de restauracion ejecutar dicho servicio con cierta autonomia.
CR2.1 La comanda se verifica antes de servir los alimentos y bebidas solicitados,
comprobando que se corresponden con la peticién de los clientes.
CR2.2 La prestacion del servicio de alimentos y bebidas se desarrolla, colaborando con
el superior jerarquico y aplicando las normas de protocolo del servicio.
CR2.3 Las contingencias no previstas en el proceso se comunican inmediatamente al
superior jerarquico, prestando atencién a las mejoras que puedan incorporarse hasta su
resolucion.
CR2.4 Las posibles rupturas y anomalias generadas durante el proceso se solventan en
el marco de su responsabilidad, informando de ello a sus superiores y minimizando en
lo posible el plazo de tiempo, los costes y los perjuicios que se deriven

RP3: Realizar las operaciones de post servicio de comidas y bebidas siguiendo las 6rdenes
del superior jerarquico.
CR3.1 El almacenamiento y reposicién de alimentos y bebidas para el siguiente servicio
se realiza siguiendo las instrucciones recibidas, en funcién de las caracteristicas de
conservacién propias de cada producto y de su posterior uso.
CR3.2 La adecuacion y reposicion de material para el siguiente servicio se realiza
colaborando con el superior jerarquico en el repaso de las instalaciones, especialmente
suelos y sillas, en el cambio de manteleria, en la desconexién de los equipos de
servicio, entre otros.
CR3.3 Las operaciones de fin de servicio se efectlan, limpiando y desinfectando Utiles y
equipos, reponiendo el material y la lenceria propios del servicio y ventilando el local, entre
otras, en funcién de las instrucciones recibidas.

Contexto profesional

Medios de produccion

Mobiliario y maquinaria propia de bar-cafeteria y restaurante. Material para ambientacion/
decoracion de la zona de servicio. Vajillas, cuberterias, cristalerias y mantelerias. Oferta
gastronémica del establecimiento. Productos de limpieza.

Productos y resultados

Puesta a punto de equipos, Utiles y menaje de trabajo en el area de consumo de alimentos y
bebidas. Asistencia en el montaje de mesas y elementos de apoyo, asi como en la decoracién
y ambientacion de la zona de consumo de alimentos y bebidas. Asistencia en el servicio de
alimentos y bebidas. Realizacién de servicios sencillos en determinadas férmulas de
restauracion. Operaciones de post servicio.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de seguridad, uso y manipulacion de productos de limpieza. Manuales de
funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones propias del bar-cafeteria y del
restaurante. Ordenes de trabajo. Documentos normalizados: comanda, vales
interdepartamentales, entre otros. MenUs y cartas. Normativa aplicable de manipulacién de
alimentos, medioambiental y riesgos laborales

Unidad de competencia 2

Denominacion: EJECUTAR OPERACIONES BASICAS DE APROVISIONAMIENTO, Y
PREPARAR Y PRESENTAR BEBIDAS SENCILLAS Y COMIDAS RAPIDAS

Nivel: 1
Cddigo: UC0258 1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion



RP1: Efectuar la recepciéon y almacenaje de las mercancias solicitadas, cumpliendo con los
requerimientos del sistema de calidad establecido y las instrucciones prefijadas.

CR1.1 La limpieza de superficies, equipos Yy utillaje se efectla utilizando los productos
de limpieza establecidos y aplicando las normas de seguridad e higiene.
CR1.2 Las instrucciones de seguridad, uso y manipulacién de los productos utilizados
en la limpieza y puesta a punto se cumplen, teniendo en cuenta su posible toxicidad y/o
posibilidad de contaminacion medioambiental.
CR1.3 Las instrucciones recibidas relativas al mantenimiento de equipos, maquinas y
Utiles se ejecutan para su correcta conservacion.
CR1.4 Las mercancias solicitadas se decepcionan comprobando que cumplen, entre
otras, con las siguientes condiciones:

- Unidades y, en su caso, pesos solicitados.

- Estado y calidad determinados.

- Vigencia de su fecha de caducidad.

- Embalaje en perfecto estado.

- Temperatura de conservacion durante el transporte, entre otras.
CRL1.5 Las mercancias recibidas se almacenan en funcion de su naturaleza y teniendo
en cuenta las indicaciones del fabricante para su correcta conservacion.
CR1.6 Las fichas de almacén se formalizan, bajo supervision, y cumpliendo con los
procedimientos establecidos.
CR1.7 Las disfunciones o anomalias observadas durante el proceso de recepcion y
almacenamiento de mercancias se transmiten con prontitud a la persona adecuada.

RP2: Efectuar el aprovisionamiento interno de géneros y utensilios varios para su utilizacién
posterior en la preparacion y presentacion de bebidas sencillas y de comidas rapidas, en
funcién de las necesidades del servicio y de las instrucciones recibidas.
CR2.1 Los vales o documentos similares para el aprovisionamiento interno se
formalizan, siguiendo instrucciones previas y segun el procedimiento establecido.
CR2.2 EIl aprovisionamiento interno de materias primas y utensilios efectia, bajo
supervision y siguiendo el plan de trabajo establecido.
CR2.3 Los géneros previstos para la preparacion y presentacion de bebidas sencillas y
de comidas rapidas se disponen en los lugares previstos, cumpliendo con la normativa
aplicable de manipulacién alimentaria.
CR2.4 EI acopio de utensilios se realiza teniendo en cuenta las necesidades
establecidas en el plan de trabajo 0 necesidades de servicio.
CR2.5 Las existencias minimas establecidas, tanto de materias primas como del resto
de productos, se comprueban verificando y comunicando su cantidad a la persona o
departamento responsable.
CR2.6 La normativa de manipulacién de alimentos se aplica durante todo el proceso de
aprovisionamiento interno, evitando fuentes de contaminacion y manteniendo la calidad
establecida.

RP3: Preparar, presentar y servir bebidas sencillas de acuerdo con la definicion del
producto, tipo de servicio y normas béasicas de su elaboracion.
CR3.1 La preparacion de la bebida sencilla se realiza siguiendo las instrucciones
recibidas vy:
- Utilizando los recipientes adecuados.
- Aplicando técnicas basicas de elaboracion.
- Siguiendo secuencias ordenadas y utilizando los recursos necesarios.
- Actuando, dentro de sus responsabilidades, de manera correcta y en el minimo
plazo de tiempo.
- Aplicando en todo momento las normas de seguridad e higiene en la manipulacién
de bebidas.
CR3.2 Las operaciones de acabado, guarnicion y decoracion de la bebida preparada se
realizan ajustandose al tipo de servicio, definicion del producto y normas
preestablecidas.
CR3.3 La presentacion de la bebida se efectia, comprobando que se ajusta plenamente



a la peticién del cliente y con la temperatura idonea de servicio.

CR3.4 El area de trabajo se acondiciona y mantiene en orden y perfecto estado,
efectuando las operaciones necesarias de limpieza.

CR3.5 EIl servicio de bebidas en barra 0 mesa se realiza en su caso siguiendo
instrucciones 0 normas de servicio y atencién al cliente, segun el protocolo establecido.
CR3.6 Los medios establecidos para todo el proceso de preparacion de bebidas
sencillas se utilizan, evitando costes y desgastes innecesarios.

CR3.7 El aprovisionamiento de materias primas y la preparacién de los Utiles y equipos
necesarios se realizan a partir de la ficha técnica de preparacion o procedimiento que la
sustituya.

RP4: Elaborar comidas rapidas sencillas bajo supervision, de acuerdo con la definicion del
producto y aplicando técnicas béasicas de cocinado y de manipulacién de alimentos.
CRA4.1 La elaboracién de aperitivos, canapés, bocadillos, sandwiches y platos combinados
se realiza bajo supervision, aplicando técnicas sencillas de cocina y
atendiendo a la temperatura de servicio.
CR4.2 El acabado y presentacion de las elaboraciones confeccionadas se realiza
atendiendo a su tipologia, bajo supervision y en el tiempo establecido.
CR4.3 La conservaciéon y el almacenamiento de las preparaciones culinarias sencillas
se realiza, bajo supervision, en los recipientes, envases, expositores y equipos
asignados, a las temperaturas idoneas de conservacion segun la naturaleza del
producto y teniendo en cuenta los procedimientos establecidos.
CR4.4 Los métodos y los equipos establecidos para la regeneracion a temperatura de
servicio de las preparaciones culinarias se utilizan, siguiendo las instrucciones recibidas.
CR4.5 Los utensilios y equipos utilizados en el proceso de preparacion de
elaboraciones culinarias sencillas se limpian con la frecuencia necesaria, usando los
productos y métodos establecidos.
CR4.6 La temperatura requerida durante el proceso se mantiene, actuando sobre los
reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados, evitando consumos, costes y
desgastes innecesarios.

Contexto profesional

Medios de produccion

Equipos e instrumentos de medida. Almacenes. Bodega. Mobiliario y maquinaria propia de
producciéon de comidas sencillas: horno, plancha, freidora y otros. Maquinas auxiliares,
utensilios y menaje de cocina. Mobiliario y maquinaria propia de bar-cafeteria y restaurante.
Utensilios y herramientas propios para la preparacion de bebidas y comidas rapidas.
Materias primas, mercancias, bebidas y material de acondicionamiento y etiquetado.
Productos de limpieza.

Productos vy resultados

Limpieza y mantenimiento de equipos, maquinas y Utiles propios del bar-cafeteria y del
restaurante. Limpieza y mantenimiento de equipos, maquinas y utiles propios de area de
produccioén culinaria del bar-cafeteria. Registro cumplimentado con datos correspondientes a
recepcién, almacenamiento interno y distribucién en los soportes establecidos. Preparacion
y presentacion de bebidas sencillas y comidas rapidas sencillas.

Elaboraciones culinarias acondicionadas y/o conservadas para su consumo inmediato o
posterior distribucion.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de seguridad, uso y manipulacion de productos de limpieza. Manuales de
funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones propias del bar-cafeteria y del
restaurante. Documentos normalizados como «relevés», fichas de especificacion técnica, vales
de pedidos, albaranes y fichas de almacén. Ordenes de trabajo. Fichas técnicas de
elaboracion. Tablas de temperaturas de conservacion de alimentos. Normativa aplicable de
manipulacién de alimentos, medioambiental y riesgos laborales.



3. FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
3.1 DESARROLLO MODULAR

MODULO FORMATIVO 1

Denominacion: SERVICIO BASICO DE RESTAURANTE-BAR
Cdodigo: MF0257_1

Nivel de cualificacion profesional: 1

Asociado ala Unidad de Competencia:

UC0257_1: Asistir en el servicio de alimentos y bebidas.
Duracién: 120 horas

UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacion: APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICOSANITARIAS
EN RESTAURACION.

Cdodigo: UF0053
Duracion: 30 horas
Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Analizar y aplicar las normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a la zona de
servicio de alimentos y bebidas de bar-cafeteria o restaurante, para evitar riesgos de
toxiinfecciones alimentarias y contaminacién ambiental.
CEL1.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con instalaciones, locales, utillaje propios del servicio del bar-cafeteria y/o
restaurante.
CE1.2 Interpretar el etiquetado de productos y utiles de limpieza mas comunes, de
acuerdo con sus aplicaciones, describiendo propiedades, ventajas, modos de utilizacion
y respeto al medioambiente.
CEL1.3 Identificar los producto y utiles de limpieza autorizados y usar los adecuados en
cada caso, atendiendo a las caracteristicas de las unidades de servicio de alimentos y
bebidas.
CE1.4 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar correctamente los métodos de
limpieza y orden al operar con equipos, maquinas, Utiles y géneros y al limpiar las
instalaciones.
CEL1.5 Reconocer los graves efectos que se derivan de las toxiinfecciones alimentarias
producidas como consecuencia del incumplimiento de las normas higiénico-sanitarias
en los procesos de preservicio, servicio y postservicio de alimentos y bebidas.

Contenidos

1. Aplicacién de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de produccién

y servicio de alimentos y bebidas.

- Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones,
el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de las
unidades de produccion y servicio de alimentos y bebidas.

- ldentificacion y aplicacion de las normas especificas de seguridad.

- Practicas correctas e incorrectas de higiene. Fundamentos y sus consecuencias.

2. Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulacién de alimentos
- Concepto de alimento.
- Requisitos de los manipuladores de alimentos. Conocimientos basicos en materia de
higiene alimentaria.
- Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulaciéon de alimentos.



- Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.

- Alteracién y contaminacion de los alimentos: fuentes, conceptos, causas y factores
contribuyentes.

- Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

- Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.

- Manejo de residuos y desperdicios.

- Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos.

- Control de plagas: finalidad de la desinfeccion y desratizacion.

- Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

- Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacion
obligatoria.

- Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.

- Sistema Autocontrol: sistemas de andlisis de peligros y puntos de control critico
(APPCC).

- Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

- Informacién - Ley de Informacion Alimentaria (Alérgenos).

- Toxiinfecciones alimentarias mas comunes producidas por los incumplimientos de las
normas higiénico-sanitarias.

3. Limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas de produccién y servicio
de alimentos y bebidas.
- Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacion.
- Caracteristicas principales de uso.
- Medidas de seguridad y normas de almacenaje.
- Interpretacién de las especificaciones.
- Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.

4. Uso de uniformes y equipamiento personal de seguridad en las zonas de
produccién y servicio de alimentos y bebidas.
- Uniformes y prendas proteccion.
- Tipos de uniformes segun area de trabajo:
o Tipos, adecuacion y normativa de cocina.
o Tipos, adecuacion y normativa de bar — restaurante.

5. Formacién personalizada en funcion del puesto de trabajo que se vaya a ocupar y
los cometidos asignados al manipulador.
- Segun el tipo de trabajo a realizar.
- Segun tipo de manipulacion.
- Segun establecimiento (tipo, capacidad,..etc).

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacion: USO DE LA DOTACION BASICA DEL RESTAURANTE Y ASISTENCIA EN
EL PRESERVICIO

Cdédigo: UF0058
Duracién: 30 horas
Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Utilizar los equipos, maquinas, Utiles y herramientas que conforman la dotacion basica
del area de restaurante, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién de su rendimiento
Optimo.
CE1l.1 En un supuesto practico de seleccion de maquinaria, Utiles y menaje
herramientas, a partir de unas indicaciones dadas para el montaje de la zona de
consumo de alimentos y bebidas de un bar-cafeteria o restaurante:
- Seleccionar la maquinaria, Utiles y herramientas necesarias justificando la decision -
Organizar la secuencia de uso de maquinaria, Utiles y herramientas.
- Describir las normas de utilizacion.



- Explicar los riesgos asociados a su manipulacion.

- Explicar el mantenimiento de uso necesario.

CE1.2 Aplicar normas de utilizacibon de equipos, maquinas, Utiles y menaje de
restaurante siguiendo los procedimientos establecidos, para evitar riesgos y obtener
resultados predeterminados.

CE1.3 Asumir el compromiso de mantener y cuidar los equipos, y sacar el maximo
provecho a los medios utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes
innecesarios.

C2: Asistir en el proceso de preservicio para adecuar los locales y equipos para el posterior
servicio de alimentos y bebidas.

CE2.1 Identificar los utensilios e instrumentos comunmente utilizados en el servicio.
CE2.2 Realizar las diferentes operaciones de limpieza, puesta a punto y mantenimiento
de utiles, maquinas, menaje y mobiliario de la zona de consumo de alimentos y bebidas.
CE2.3 Realizar o asistir en las operaciones de montaje de mesas, elementos de apoyo,
utensilios e instrumentos, de tal manera que la instalacion esté en perfectas condiciones
para desarrollar los distintos tipos de servicio.

CE2.4 Ayudar en el montaje de los servicios tipo bufé, autoservicio o analogos,
incorporando las elaboraciones culinarias en el orden y lugar determinados por las
instrucciones preestablecidas, para obtener los niveles de calidad predeterminados.
CE2.5 Detectar las disfunciones o anomalias observadas e informar con prontitud a la
persona adecuada.

Contenidos

1.

El restaurante tradicional/actual como establecimiento y como departamento

- Definicion, caracterizacion y modelos de organizacion de sus diferentes tipos.

- Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
- Brigada de restauracion.

Los establecimientos de servicio de restauracion a colectividades

- Definicion, caracterizacion y modelos de organizacion de sus diferentes clases.

- Competencias basicas de los distintos tipos de profesionales de estos
establecimientos.

Utilizacién y gestion de maquinaria, equipos, Utiles y menaje herramientas propios

del area de restaurante

- Clasificacion y descripcién segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

- Instalaciones y mobiliario.

- Equipos y maquinaria.

- Ubicacién y distribucion.

- Aplicaciébn de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control
caracteristicos.

- Aplicacion Descripcion de normas de mantenimiento de uso, control y prevencién de
accidentes.

Desarrollo del preservicio — mise en place en el area de consumo de alimentos y
bebidas.
- Proceso y secuencia de operaciones mas importantes.
- Apertura del local: previsiones y actuacion en caso de anomalias.
- Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno de géneros y de reposicién de
material segun tipo de servicio.
- Formalizacién de la documentacion necesaria.
- Puesta a punto del area de servicio y consumo de alimentos y bebidas:
o Repaso y preparacion del material de servicio.
o Montaje de aparadores y de otros elementos de apoyo.
o Montaje y disposicion de mesas y de elementos decorativos y de
ambientacion segun tipo y modalidad de servicio.
o Montaje de servicios tipo bufé, autoservicio o analogos.



UNIDAD FORMATIVA 3

Denominacion: SERVICIO BASICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS Y TAREAS DE
POSTSERVICIO EN EL RESTAURANTE

Cdodigo: UF0059
Duracién: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacién

C1l: Realizar tareas sencillas de servicio de alimentos, bebidas y complementos, utilizando
técnicas simples en funcion de la férmula de restauracion y tipo de servicio y atendiendo
debidamente al cliente.

CEL1.1 Identificar las técnicas bésicas e instrumentos de servicio y aplicar las mas

sencillas y de uso comun.

CEL1.2 Seleccionar y usar los Utiles e instrumentos necesarios para el servicio.

CEL1.3 En un supuesto practico de asistencia y colaboracion en la prestacion del servicio

de alimentos y bebidas en un establecimiento de restauracion con una oferta gastronémica

dada y un volumen de trabajo previamente definido:

- Verificar los datos de la comanda y trasladarla a la zona de produccion culinaria del
establecimiento.

- Comprobar la correspondencia entre la comanda y los platos solicitados por el
cliente.

- Trasladar los platos a la zona de servicio de comidas y bebidas del establecimiento.

- Ejecutar operaciones béasicas y de asistencia en el de servicio de comidas y
bebidas de acuerdo con las instrucciones definidas y con rapidez y eficacia.

- Demostrar soltura pulcritud, estilo y elegancia en el proceso.

CE1.4 Aplicar en todo momento las técnicas de atencion al cliente que resulten

adecuadas.

CE1.5 Asumir la necesidad de atender a los clientes con cortesia y elegancia,

potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.

C2: Colaborar en el proceso de cierre de las areas de consumo de alimentos y bebidas,
aplicando instrucciones definidas y normas de seguridad correspondiente.

CE2.1 Diferenciar los tipos de postservicio habituales, describiendo sus etapas basicas
CEZ2.2 Identificar y colaborar las tareas habituales que se desarrollan para el cierre de
areas de consumo de alimentos y bebidas, tanto en lo que se refiere a su preparacion
para otro servicio como a la finalizacién de la jornada, teniendo en cuentas las normas de
seguridad.

CE2.3 Identificar necesidades de géneros que han de ser solicitados para reponer
existencias de bebidas y complementos.

CE2.4 identificar las operaciones de limpieza del local, mobiliarios y equipos, y los
procedimientos, utensilios y productos necesarios, teniendo en cuentas las normas
higiénico-sanitarias.

CE2.5 Colaborar en el desarrollo correcto de los procesos de preparacion para otro
servicio o de finalizacion de jornada, de acuerdo con instrucciones definidas y
aplicando las normas de seguridad.

CE2.6 Formalizar y distribuir las comunicaciones relativas a reposicion de géneros y
material y posibles averias, anomalias o incidencias.

Contenidos

1.

Servicio de alimentos y bebidas y atencion al cliente en restauracion

- Tipos de servicio segun formula de restauracion gastronémica.

- Aplicacion de técnicas sencillas de servicio en mesa de desayunos, almuerzos y
cenas.

- El servicio de alimentos y bebidas en las habitaciones.

- Caracteristicas especificas de los servicios tipo bufé y servicios a colectividades.

- Formalizaciéon y ejecucién de comandas sencillas.



- Aplicaciéon de técnicas basicas de atencion al cliente.

- Aplicacién de modalidades sencillas de facturacién y cobro.

- Colaboracion y/o realizacibon de un servicio béasico de atenciéon al cliente,
gestionando la comanda entregada por nuestro supervisor y ejecucion del servicio
de alimentos y bebidas completo al cliente.

- Aplicacion y practica de como se debe realizar la atencién al cliente en el servicio de
alimentos y bebidas.

2. Realizacion de tareas posteriores al servicio en el area de consumo de alimentos
y bebidas

- Tipos y modalidades de postservicio.

- Secuencia y ejecucion de operaciones de postservicio segun tipo y modalidad.

- Desarrollo secuencial tras la finalizacién del servicio y preparacion del local para el
siguiente servicio.

- Reposicion material y género.

MODULO FORMATIVO 2

Denominacion: APROVISIONAMIENTO, BEBIDAS Y COMIDAS RAPIDAS
Cédigo: MF0258 1

Nivel de cualificacion profesional: 1

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0258 1. Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento y preparar y presentar
bebidas sencillas y comidas rapidas

Duracién: 120 horas.
UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacion: APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICOSANITARIAS
EN RESTAURACION

Cdédigo: UF0053
Duracién: 30 horas
Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Analizar y aplicar las normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a la zona de
servicio de alimentos y bebidas de bar-cafeteria o restaurante, para evitar riesgos de
toxiinfecciones alimentarias y contaminacion ambiental.
CEL1.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con instalaciones, locales, utillaje propios del servicio del bar-cafeteria y/o
restaurante.
CEL1.2 Interpretar el etiquetado de productos y Utiles de limpieza mas comunes, de
acuerdo con sus aplicaciones, describiendo propiedades, ventajas, modos de utilizacion
y respeto al medioambiente.
CEL1.3 Identificar los producto y Utiles de limpieza autorizados y usar los adecuados en
cada caso, atendiendo a las caracteristicas de las unidades de servicio de alimentos y
bebidas.
CE1.4 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar correctamente los métodos de
limpieza y orden al operar con equipos, maquinas, Utiles y géneros y al limpiar las
instalaciones.
CEL.5 Reconocer los graves efectos que se derivan de las toxiinfecciones alimentarias
producidas como consecuencia del incumplimiento de las normas higiénico-sanitarias
en los procesos de preservicio, servicio y postservicio de alimentos y bebidas.

Contenidos

1. Aplicacién de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de produccion



y servicio de alimentos y bebidas

- Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las
instalaciones, el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material
caracteristicos de las unidades de produccion y servicio de alimentos y bebidas.

- ldentificacién y aplicacion de las normas especificas de seguridad.

- Practicas correctas e incorrectas de higiene. Fundamentos y sus consecuencias.

2. Cumplimiento de las normas de higiene alimentariay manipulacion de alimentos

- Concepto de alimento.

- Requisitos de los manipuladores de alimentos. Conocimientos basicos en materia de
higiene alimentaria

- Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacion de alimentos.

- Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.

- Alteracién y contaminacion de los alimentos: fuentes, conceptos, causas y factores
contribuyentes.

- Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

- Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.

- Manejo de residuos y desperdicios.

- Limpieza y desinfeccion: diferenciacién de conceptos.

- Control de plagas: finalidad de la desinfeccion y desratizacion.

- Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

- Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacién
obligatoria.

- Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.

- Sistema Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico
(APPCC).

- Guias de précticas correctas de higiene (GPCH).

- Informacién - Ley de Informacién Alimentaria (Alérgenos).

- Toxiinfecciones alimentarias mas comunes producidas por el incumplimientos de las
normas higiénico-sanitarias.

3. Limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas de produccion y servicio
de alimentos y bebidas
- Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacion.
- Caracteristicas principales de uso.
- Medidas de seguridad y normas de almacenaje.
- Interpretacion de las especificaciones.
- Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.

4. Uso de uniformes y equipamiento personal de seguridad en las zonas de
produccién y servicio de alimentos y bebidas.
- Uniformes y prendas proteccion.
- Tipos de uniformes segun area de trabajo:
- Tipos, adecuacion y normativa de cocina.
- Tipos, adecuacion y normativa de bar — restaurante.

5. Formacién personalizada en funcién del puesto de trabajo que se vaya a ocupar y
los cometidos asignados al manipulador.
- Segun el tipo de trabajo a realizar.
- Segun tipo de manipulacion.
- Segun establecimiento.

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacion: APROVISIONAMIENTO Y ALMACENAJE DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN
EL BAR

Cédigo: UF0060



Duracion: 30 horas

Capacidades y criterios de evaluacion

Cl: Efectuar la recepcién de alimentos y bebidas para su posterior almacenaje y
distribucion.

CEL.1 Interpretar etiguetas y documentacién habitual que acompafa a los alimentos y

bebidas suministrados.

CE1.2 Asistir en la realizacion de operaciones de control, utilizando medios e

instrucciones aportados para tal fin, detectando desviaciones entre las cantidades

calidades de los géneros solicitados y los recibidos.

CEL1.3 Manipular correctamente, y de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria, tanto

los equipos de control como los propios géneros destinados al almacén o a consumo

inmediato.

CE1.4 En un supuesto practico de recepcién de alimentos y bebidas para una oferta

gastrondmica dada en unas instalaciones previamente definidas:

- Ejecutar operaciones basicas de almacenamiento.

- Ordenar las mercancias de acuerdo con el lugar, dimensiones, equipamiento y
sistema establecido.

- Aplicar rigurosamente la normativa higiénico-sanitaria.

CEL1.5 Detectar posibles deterioros o pérdidas de géneros durante el periodo de

almacenamiento, efectuando las operaciones de retirada e indicando los posibles

departamentos a los que se deberia informar en los distintos tipos de establecimientos.

CE1.6 Actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participacion en

procesos de recepcion, almacenaje y distribucién de mercancias.

C2: Diferenciar las bebidas y alimentos de uso comudn en el bar, describiendo sus
aplicaciones, variedades y cualidades.

CE2.1 Identificar las materias primas alimentarias y bebidas de uso comun en el bar,
describiendo sus caracteristicas y necesidades de regeneracién y conservacion.

CE2.2 Describir sus formulas usuales de comercializaciéon, diferenciando calidades.
CE2.3 Identificar lugares apropiados para necesidades de conservacion.

Contenidos

1.

Realizacién de operaciones sencillas de economato y bodega en el restaurante-

bar

- Solicitud y recepcion de géneros culinarios y bebidas: métodos sencillos,
documentacion y aplicaciones.

- Almacenamiento: métodos sencillos y aplicaciones.

- Controles de almacén.

Utilizacion de materias primas culinarias y géneros de uso comun en el bar

- Clasificacion: variedades méas importantes, caracterizacion, cualidades vy
aplicaciones basicas.

- Necesidades basicas de regeneracion y conservacion.

Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno en el restaurante-bar
- Formalizacion y traslado de solicitudes sencillas.
- Ejecucion de operaciones en el tiempo y forma requeridos.

Utilizacién de maquinaria, equipos, utiles y menaje propios del bar

- Clasificacion y descripcion segln caracteristicas, funciones y aplicaciones.

- Ubicacion y distribucion.

- Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacion caracteristicos.

- Descripcion de normas de mantenimiento de uso, control y prevencién de
accidentes.

UNIDAD FORMATIVA 3



Denominacion: PREPARACION Y SERVICIO DE BEBIDAS Y COMIDAS RAPIDAS EN EL
BAR

Cdédigo: UF0061
Duracién: 60 horas
Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Diferenciar las bebidas y alimentos de uso comudn en el bar, describiendo sus aplicaciones,
variedades y cualidades.
CELl.1 Identificar las materias primas alimentarias y bebidas de uso comun en el bar,
describiendo sus caracteristicas y necesidades de regeneracion y conservacion.
CEL1.2 Describir sus formulas usuales de comercializacién, diferenciando calidades.
CEL1.3 Identificar lugares apropiados para necesidades de conservacion

C2 Colaborar y participar en los procesos de preparacién y presentacion de los tipos de
bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas mas significativos, mostrando receptividad y siguiendo las
instrucciones recibidas.
CEZ2.1 Clasificar preparaciones sencillas significativas a base de bebidas en funcién de
diversos criterios:
- Componentes basicos.
Técnicas aplicables.
Tipo de servicio.
- Otros.
CE2.2 En un supuesto practico de preparacion y presentacion de bebidas sencillas, a
partir de su ficha técnica de elaboracion.
- Describir las técnicas basicas mas habituales para su preparacion.
- Enumerar las fases de aplicacién y procesos.
Describir los procedimientos basicos y modos operativos.
Seleccionar los instrumentos base que se deben utilizar.
Explicar los resultados que se obtienen.
CE2.3 Calcular y solicitar correctamente las cantidades de bebidas y géneros
necesarios para su provision interna, en funcion de planes de trabajo determinados o
necesidades de servicio.
CE2.4 Distribuir las bebidas y géneros en forma, lugar y cantidad adecuados para poder
aplicar las técnicas de elaboracién en cuestion.
CE2.5 Prestar asistencia o ejecutar con autonomia las técnicas de elaboracién de bebidas
sencillas siguiendo las fichas técnicas o procedimientos que las sustituyan, en el orden
y tiempo estipulados, utilizando con estilo los diferentes utiles y de acuerdo con
la normativa higiénico-sanitaria y de seguridad.
CE2.6 Efectuar operaciones sencillas de decoracion y presentacion de las bebidas,
mostrando sensibilidad y gusto artisticos.
CE2.7 Asumir el compromiso de sacar el maximo provecho a las materias primas y
productos utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

C3: Colaborar y participar en los procesos de preparacion, presentacion y conservacion de
comidas rapidas, aplicando las técnicas culinarias correspondientes.
CE3.1 Identificar y clasificar los tipos de aperitivos, canapés, bocadillos, sandwiches y
platos combinados mas ofertados en establecimientos de restauracion.
CE3.2 En un supuesto practico de preparacion y presentacion de comidas rapidas
sencillas de una oferta gastrondmica dada:
- Describir las técnicas culinarias basicas aplicables a este tipo de elaboraciones.
- Enumerar fases de aplicacion y procesos.
Describir procedimientos basicos y modos operativos.
- Enumerar los instrumentos base que se deben utilizar.
Explicar los resultados que se obtienen.
CE3.3 Seleccionar utiles, herramientas y equipos necesarios para la aplicacion de las
técnicas que se precisen.

13



CE3.4 Distribuir los géneros en forma, lugar y cantidad necesarios para poder aplicar

las técnicas culinarias en cuestion.

CE3.5 Prestar asistencia o ejecutar con autonomia las técnicas culinarias para la
obtencion de las comidas répidas, siguiendo las recetas base o procedimientos que las
sustituyan, en el orden y tiempo establecidos y de acuerdo con la normativa higiénico-

sanitaria.

CE3.6 Realizar las operaciones de decoracion necesarias de forma que se obtenga un

producto acabado que cumpla con el nivel de calidad predeterminado, mostrando

sensibilidad y gusto artisticos.

CE3.7 Asumir el compromiso de sacar el maximo provecho a las materias primas

utilizadas en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

C4: Aplicar métodos sencillos y operar correctamente equipos para la regeneracion,
conservacion y envasado de bebidas sencillas y comidas rapidas, que se adapten a las
necesidades especificas de conservacion y envasado de dichos productos

CE4.1 Identificar lugares apropiados para necesidades de conservacion y regeneracion
de bebidas y alimentos.

CEA4.2 Diferenciar y describir los métodos y equipos de regeneracion, conservacion y
envasado de uso mas comun.

CE4.3 Ejecutar las operaciones auxiliares previas que necesitan los géneros y
productos, en funcion del método o equipo elegido, instrucciones recibidas y destino o
consumo asignados.

CE4.4 Efectuar las operaciones necesarias para los procesos de regeneracion,
conservacion y envasado de géneros, bebidas y comidas rapidas.

CE4.5 Asumir el compromiso de sacar el maximo provecho a las materias y productos
utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

Contenidos

1.

El bar como establecimiento y como departamento

- Definicion, caracterizacion y modelo de organizacion de sus diferentes tipos.

- Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento:
Brigada del bar.

Preparaciéon y presentaciéon de bebidas no alcohélicas

- Clasificacion, caracteristicas, tipos.

- Esquemas de elaboracion: fases mas importantes.

- Preparacion y presentaciéon de diferentes tipos de cafés, zumos de frutas,
infusiones, copas de helados, batidos y aperitivos no alcohdlicos.

- Presentacion de bebidas refrescantes embotelladas.

- Conservacioén de bebidas que lo precisen.

- Servicio en barra.

Preparacion y presentacion de bebidas combinadas

- Clasificacion de las mas conocidas de acuerdo con el momento mas adecuado para
Su consumo.

- Normas basicas de preparacion y conservacion.

- Servicio en barra.

Preparacion y presentacion de aperitivos, cervezas, aguardientes y licores de
mayor consumo en el bar

- Clasificacion, caracteristicas y tipos.

- Identificacién de las principales marcas.

- Servicio y presentacion en barra.

Preparacién y presentacién de canapés, bocadillos y sandwiches

- Definicion y tipologias.

- Esquemas de realizacién: fases del proceso, riegos de ejecucion y control de
resultados.



- Realizacion y presentacion de diferentes tipos de canapés, bocadillos y sdndwiches.
- Realizacibn de operaciones necesarias para su acabado, segun definicion del
producto y estandares de calidad predeterminados.

6. Preparaciony presentacion de platos combinados y aperitivos sencillos
- Definicion y clasificacion.
- Tipos y técnicas.
- Decoraciones bésicas.
- Aplicacién de técnicas sencillas.
- Aplicacion de técnicas de regeneracion y conservacion.

7. Aplicacion de sistemas sencillos para el envasado, conservacion y presentacion
comercial de bebidas y comidas rapidas de bar
- ldentificacién y clases.
- Fases en los procesos, riesgos en la ejecucion.
- Ejecucion de operaciones poco complejas, necesarias para el envasado,
conservacién y presentaciéon comercial de bebidas y comidas rapidas, aplicando
técnicas y métodos adecuados.

IMPARTICION DE LOS MODULOS FORMATIVOS EN MODALIDAD DE
TELEFORMACION

Los moédulos formativos del certificado de profesionalidad podran impartirse mediante
teleformacion siguiendo las especificaciones que se indican en el apartado 3.5.

MODULO DE FORMACION PRACTICA EN CENTROS DE TRABAJO DE OPERACIONES
BASICAS DE RESTAURANTE Y BAR.

Cdodigo: MFPCTO0015
Duracién: 80 horas
Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Utilizar los equipos, maquinas, utiles y herramientas que conforman la dotacién basica
del area de restaurante, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién de su rendimiento
Optimo.

CE1l.1 En un supuesto practico de seleccién de maquinaria, Utiles y herramientas, a

partir de unas indicaciones dadas para el montaje de la zona de consumo de alimentos

y bebidas de un bar-cafeteria o restaurante:

- Seleccionar la maquinaria, Utiles y herramientas necesarias justificando la decision

- Organizar la secuencia de uso de maquinaria, Utiles y herramientas.

- Describir las normas de utilizacion.

- Explicar los riesgos asociados a su manipulacion.

- Explicar el mantenimiento de uso necesario.

CE1.2 Aplicar normas de utilizacibon de equipos, maquinas, Utiles y menaje de

restaurante siguiendo los procedimientos establecidos, para evitar riesgos y obtener

resultados predeterminados.

CE1.3 Asumir el compromiso de mantener y cuidar los equipos, y sacar el maximo

provecho a los medios utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes

innecesarios.

C2: Asistir en el proceso de preservicio para adecuar los locales y equipos para el posterior
servicio de alimentos y bebidas.
CE2.1 Realizar o asistir en las operaciones de montaje de mesas, elementos de apoyo,
utensilios e instrumentos, de tal manera que la instalacion esté en perfectas condiciones
para desarrollar los distintos tipos de servicio.
CE2.2 Ayudar en el montaje de los servicios tipo bufé, autoservicio o andalogos,
incorporando las elaboraciones culinarias en el orden y lugar determinados por las



instrucciones preestablecidas, para obtener los niveles de calidad predeterminados.

CE2.3 Detectar las disfunciones o anomalias observadas e informar con prontitud a la
persona adecuada.

C3: Realizar tareas sencillas de servicio de alimentos, bebidas y complementos, utilizando
técnicas simples en funcién de la férmula de restauracién y tipo de servicio y atendiendo
debidamente al cliente.
CES3.1 Seleccionar y usar los Utiles e instrumentos necesarios para el servicio.
CE3.2 Realizar la prestacion del servicio de alimentos y bebidas en un establecimiento
de restauracion con una oferta gastronémica dada y un volumen de trabajo previamente
definido:
- Verificar los datos de la comanda y trasladarla a la zona de produccion culinaria del
establecimiento.
- Comprobar la correspondencia entre la comanda y los platos solicitados por el
cliente.
- Trasladar los platos a la zona de servicio de comidas y bebidas del establecimiento.
- Ejecutar operaciones basicas y de asistencia en el de servicio de comidas y bebidas
de acuerdo con las instrucciones definidas y con rapidez y eficacia.
- Demostrar soltura pulcritud, estilo y elegancia en el proceso.
CE3.3 En un supuesto préactico de asistencia y colaboracion en la prestacion del servicio
de alimentos y bebidas en un establecimiento de restauracibn con una oferta
gastronémica dad a y un volumen de trabajo previamente definido:
- Verificar los datos de la comanda y trasladarla a la zona de produccidn culinaria del
establecimiento.
- Comprobar la correspondencia entre la comanda y los platos solicitados por el
cliente.
- Trasladar los platos a la zona de servicio de comidas y bebidas del establecimiento.
- Ejecutar operaciones basicas y de asistencia en el de servicio de comidas y bebidas
de acuerdo con las instrucciones definidas y con rapidez y eficacia.
- Demostrar soltura pulcritud, estilo y elegancia en el proceso.
CE3.4 Aplicar en todo momento las técnicas de atencién al cliente que resulten
adecuadas.
CE3.5 Asumir la necesidad de atender a los clientes con cortesia y elegancia,
potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.

C4: Colaborar en el proceso de cierre de las areas de consumo de alimentos y bebidas,
aplicando instrucciones definidas y normas de seguridad correspondiente.
CE4.1 Realizar las tareas habituales de trabajo que se desarrollan para el cierre de
areas de consumo de alimentos y bebidas, tanto en lo que se refiere a su preparacion para
otro servicio como a la finalizacién de la jornada, teniendo en cuenta las normas de
seguridad.
CE4.2 Identificar necesidades de géneros que han de ser solicitados para reponer
existencias de bebidas y de complementos.
CE4.3 Colaborar en las operaciones de limpieza del local, mobiliario y equipos, y los
procedimientos, utensilios y productos necesarios, teniendo en cuenta las normas
higiénico-sanitarias.
CE4.4 Desarrollar correctamente los procesos de trabajo de preparacion para otro
servicio o de finalizacion de jornada, de acuerdo con instrucciones definidas y aplicando
las normas de seguridad.

C5: Efectuar la recepcion de alimentos y bebidas para su posterior almacenaje y
distribucion.
CE5.1 Asistir en la realizacion de operaciones de control, utilizando medios e
instrucciones aportados para tal fin, detectando desviaciones entre las cantidades-
calidades de los géneros solicitados y los recibidos.
CES5.2 Manipular correctamente, y de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria, tanto
los equipos de control, como los propios géneros destinados al almacén o a consumo.



CES5.3 En un supuesto practico de recepcion de alimentos y bebidas para una oferta

gastronémica dada en unas instalaciones previamente definidas:

- Ejecutar operaciones basicas de almacenamiento.

- Ordenar las mercancias de acuerdo con el lugar, dimensiones, equipamiento y
sistema establecido.

- Aplicar rigurosamente la normativa higiénico-sanitaria.

CE5.4 Retirar géneros deteriorados durante el periodo de almacenamiento, indicando los

posibles departamentos a los que se deberia informar en los distintos tipos de

establecimientos.

CES5.5 Actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participacion en

procesos de recepcion, almacenaje y distribucion de mercancias.

C6 Colaborar y participar en los procesos de preparacion y presentacion de los tipos de
bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas mas significativos, mostrando receptividad y siguiendo las
instrucciones recibidas.

CE6.1 En un supuesto practico de preparacion y presentacion de bebidas sencillas, a

partir de su ficha técnica de elaboracion.

- Describir las técnicas basicas mas habituales para su preparacion.

- Enumerar las fases de aplicacién y procesos.

- Describir los procedimientos basicos y modos operativos.

- Seleccionar los instrumentos base que se deben utilizar.

- Explicar los resultados que se obtienen.

CE®6.2 Calcular y solicitar correctamente las cantidades de bebidas y géneros necesarios
para su provision interna, en funcion de planes de trabajo determinados o necesidades
de servicio.

CE®6.3 Distribuir las bebidas y géneros en forma, lugar y cantidad adecuados para poder
aplicar las técnicas de elaboracidn en cuestion.

CE6.4 Prestar asistencia o ejecutar con autonomia las técnicas de elaboracion de
bebidas sencillas siguiendo las fichas técnicas o procedimientos que las sustituyan, en
el orden y tiempo estipulados, utilizando con estilo los diferentes utiles y de acuerdo con
la normativa higiénico-sanitaria y de seguridad.

CE6.5 Efectuar operaciones sencillas de decoracién y presentacion de las bebidas,
mostrando sensibilidad y gusto artisticos..

CE6.6 Asumir el compromiso de sacar el maximo provecho a las materias primas y
productos utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

C7: Colaborar y participar en los procesos de preparacion, presentacion y conservacion de
comidas rapidas, aplicando las técnicas culinarias correspondientes.
CE7.1 Seleccionar utiles, herramientas y equipos necesarios para la aplicacion de las
técnicas que se precisen.
CE7.2 En un supuesto practico de preparacion y presentacion de comidas rapidas
sencillas de una oferta gastronémica dada:
- Describir las técnicas culinarias basicas aplicables a este tipo de elaboraciones.
- Enumerar fases de aplicacion y procesos.
- Describir procedimientos basicos y modos operativos.
- Enumerar los instrumentos base que se deben utilizar.
- Explicar los resultados que se obtienen.
CE7.3 Distribuir los géneros en forma, lugar y cantidad necesarios para poder aplicar las
técnicas culinarias en cuestion.
CE7.4 Prestar asistencia o ejecutar con autonomia las técnicas culinarias para la obtencion
de las comidas rapidas, siguiendo las recetas base o procedimientos que las sustituyan,
en el orden y tiempo establecidos y de acuerdo con la normativa higiénico- sanitaria.
CE7.5 Realizar las operaciones de decoracion necesarias de forma que se obtenga un
producto acabado que cumpla con el nivel de calidad predeterminado.
CE7.6 Patrticipar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.



C8: Aplicar las normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a las unidades de
producciéon o servicio de alimentos y bebidas, para evitar riesgos de toxiinfecciones
alimentarias y contaminacion ambiental.
CE8.1 Utilizar los productos y utiles de limpieza adecuados en cada caso, atendiendo a
las caracteristicas de las unidades de produccion o servicio de alimentos y bebidas.
CES8.2 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar correctamente los métodos de
limpieza y orden al operar con equipos, maquinas, Utiles y géneros y al limpiar las
instalaciones.

C9: Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e
instrucciones establecidas en el centro de trabajo.
CE9.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como en los
trabajos a realizar.
CE9.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.
CE9.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas, tratando de
gue se adecuen al ritmo de trabajo de la empresa.
CE9.4 Integrarse en los procesos de produccion del centro de trabajo.
CE9.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.
CE9.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencién de riesgos, salud laboral y
proteccion del medio ambiente.

Contenidos

1. Utilizacion de equipos, maquinas, utiles y herramientas que conforman la

dotacion béasica del area de restaurante

- Identificaciébn de herramientas, Utiles y menaje, asi como de los elementos que
conforman los equipos y maquinaria del departamento de restaurante.

- Seleccion de utiles, menaje, herramientas, equipos y maquinaria idoneos en cada
caso.

- Puesta a punto, limpieza, orden y mantenimiento de los equipos disponibles y del
lugar de trabajo.

- Preparacion y utilizacion de equipos e instrumentos de acuerdo con las
instrucciones recibidas, vigilando su correcto funcionamiento.

2. Realizacion de tareas sencillas de servicio de alimentos, bebidas y
complementos
- Realizacion de operaciones propias del servicio de comidas y bebidas.
- Realizacion de operaciones basicas de almacenamiento de alimentos y bebidas.
- Interpretacion y cumplimiento de instrucciones de trabajo.
- Aplicacion de técnicas de atencion al cliente.
- Aplicacién, en su caso, de modalidades de facturacién y cobro sencillas.

3. Realizacién del proceso de cierre del restaurante

- Reposicion de los géneros solicitados para el stock del dia siguiente.

- Desarrollo de operaciones propias de preparacion para otro servicio o de finalizacién
de jornada, de acuerdo con instrucciones definidas y aplicando las normas de
seguridad.

- Colaboracion en las operaciones de recogida y limpieza.

- Realizacion de tareas habituales de trabajo que se desarrollan para el cierre de
areas de consumo de alimentos y bebidas, tanto en lo que se refiere a su
preparacion para otro servicio como a la finalizacion de la jornada, teniendo en
cuenta las normas de seguridad.

4. Recepcion, almacenaje y distribucion interna de alimentos y bebidas en
restaurante
- Colaboracion en el célculo y cumplimentacién del vale de pedido de bebidas y
géneros necesarios para su provision interna.
- Cumplimentacién de otros documentos relativos con el almacenamiento y control.
- Asistencia en las operaciones de control, en la recepcién de mercaderias.



- Manipulacién correcta, y de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria, tanto de
los equipos de control, como de los propios géneros destinados al almacén o a
consumo inmediato.

- Realizacion de operaciones basicas de almacenamiento de alimentos y bebidas,
ordenandolos en funcion de la naturaleza de cada uno de ellos.

- Distribucion de bebidas y géneros en forma, lugar y cantidad adecuados.

- Retiro de géneros deteriorados durante el periodo de almacenamiento.

5. Preparacidon, presentacion y conservacion de las bebidas alcohdlicas y no
alcoholicas mas significativas
- Colaboracion en la mise en place.
- Prestaciébn de asistencia y/o aplicacion con autonomia de las técnicas de
elaboracion de bebidas sencillas siguiendo las fichas técnicas.
- Realizacion de operaciones sencillas de decoracion y presentacion de las bebidas.
- Participacion en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

6. Colaboracién en los procesos de preparacion, presentacion y conservacion de

comidas rapidas

- Seleccion de utiles, herramientas y equipos necesarios.

- Distribucién de los géneros necesarios para poder aplicar las técnicas culinarias en
cuestion.

- Prestacién de asistencia o ejecucion con autonomia de las técnicas culinarias para
la obtencion de las comidas rapidas.

- Realizacion de las operaciones de decoracion necesarias.

7. Regeneracidn, conservacién y envasado de bebidas sencillas y comidas rapidas
- Ejecucion de las operaciones auxiliares previas que necesitan los géneros y
productos.
- Realizacion de las operaciones necesarias para los procesos de regeneracion,
- conservacion y envasado de géneros, bebidas y comidas rapidas.

8. Cumplimiento de las normas de seguridad, higiene y proteccion del
medioambiente en restauracién
- Respeto de las medidas de ahorro de energia y de conservacion del medioambiente
en los procesos de almacenamiento y de elaboracion de alimentos y géneros
culinarios.

9. Integracion y comunicacion en el centro de trabajo
- Comportamiento responsable en el centro de trabajo.
- Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.
- Interpretacion y ejecucion con diligencia de las instrucciones recibidas.
- Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.
- Utilizacién de los canales de comunicacion establecidos en el centro de trabajo.
- Adecuacioén al ritmo de trabajo de la empresa.
- Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y proteccién
del medio ambiente.

3.2 REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

. 7 T . 2
Espacio Formativo Superficie m Superficiem
15 alumnos 25 alumnos
Aula polivalente 30 50
Taller para practicas de practicas bar y restaurante 920 90
Almacén 20 20
Espacio Formativo M1 M2
Aula de polivalente X X




Taller para practicas de practicas bar & restaurante X X
Almacén X X
Espacio Formativo Equipamiento

- Mesay silla para el formador.

- Mesa y sillas para el alumnado.

- Material de aula.

- Pizarra.

- PC instalado en red con posibilidad de impresién de documentos, cafién
con proyeccion e Internet para el formador

Aula polivalente

- Comedor equipado, decorado y acondicionado para poder realizar un
adecuado servicio.

Taller para practicas de - Mesas de comedor de distintas formas y tamafios.
practicas bar y restaurante - Tableros.
- Sillas.

- Gueridones (mesas auxiliares).

Almacén - Estanterias

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban diferenciarse
necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e higiénico
sanitaria correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad universal y seguridad
de los participantes.

El nimero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas y herramientas que
se especifican en el equipamiento de los espacios formativos, sera el suficiente para un minimo
de 15 alumnos y debera incrementarse, en su caso, para atender a nUmero superior.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones de
igualdad.

Cuando los médulos formativos se impartan en modalidad de teleformacién, ademas de los
requisitos de espacios, instalaciones y equipamientos indicados anteriormente, se tendra
gue disponer de una plataforma virtual de aprendizaje, asi como de todos los materiales y
soportes didacticos necesarios en formato multimedia, que configuran el curso completo,
gue han de cumplir los requisitos recogidos en articulo 12 bis.4 del Real Decreto 34/2008,
de 18 de enero, y las especificaciones establecidas en los articulos 15 y 16 de la Orden
ESS/1897/2013, de 10 de octubre, por la que se desarrolla el citado Real Decreto, y en el
ANEXO Il de la misma.

3.3 REQUISITOS DE ACCESO DEL ALUMNADO A LA FORMACION DEL CERTIFICADO
DE PROFESIONALIDAD

Para acceder a la formacion de los médulos formativos de este certificado de
profesionalidad no se exigiran requisitos académicos ni profesionales, aunque el alumnado ha
de poseer las habilidades de comunicacion linglistica suficientes que le permitan el
aprendizaje y la adquisicion de las capacidades correspondientes a dichos médulos.

Cuando los modulos formativos se impartan en la modalidad de teleformacion, el alumnado,
ademas, ha de tener las destrezas suficientes para ser usuarios de la plataforma virtual en la
gue se apoya la accion formativa, segun lo establecido en el articulo 6.2 de la Orden
ESS/1897/2013, de 10 de octubre, por la que se desarrolla el Real Decreto 34/2008, de 18
de enero, por el que se regulan los certificados de profesionalidad y los reales decretos por
los que se establecen certificados de profesionalidad dictados en su aplicacion.

3.4 PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES Y TUTORES



Para poder impartir la formacién correspondiente a los moédulos formativos de este
certificado de profesionalidad, los formadores y tutores deberan reunir los requisitos de
acreditacion, experiencia profesional y competencia docente segun se indica a continuacion.

Moédulos Formativos

Acreditacion requerida

Experiencia profesional minima
requerida en el &mbito de la
unidad de competencia
(En los ultimos 10 afios)

Con
acreditacion

Sin
acreditacion

MF0257_1:
Servicio basico de
restaurante-bar

Licenciado, ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

Diplomado, ingeniero técnico o arquitecto
técnico o el titulo de grado correspondiente
u otros titulos equivalentes.

Técnico y Técnico Superior de la familia
profesional de Hosteleria y Turismo
Certificados de profesionalidad de nivel 2 y
3 del area profesional de Restauracion de la
familia profesional de Hosteleria y Turismo.

3 afios

MF0258 1:
Aprovisionamiento,
bebidas y comidas
rapidas

Licenciado, ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

Diplomado, ingeniero técnico o arquitecto
técnico o el titulo de grado correspondiente
u otros titulos equivalentes.

Técnico y Técnico Superior de la familia
profesional de Hosteleria y Turismo

Certificados de profesionalidad de nivel 2 y
3 del area profesional de Restauracion de la
familia profesional de Hosteleria y Turismo.

3 afos

Teleformacién

Competencia docente requerida

Certificado de profesionalidad de docencia de la formacion profesional para el empleo o certificado de
profesionalidad de formador ocupacional.

Estaran exentas de este requisito las personas que estén en posesion de las titulaciones recogidas en el
articulo 13 del Real Decreto 34/2008, de 18 de enero, asi como quienes acrediten una experiencia
docente contrastada de al menos 600 horas en modalidad presencial, en los Ultimos diez afios en formacion
profesional para el empleo o del sistema educativo.

Para poder impartir mediante teleformacion los médulos formativos de este certificado de profesionalidad, los
tutores-formadores, ademéas de cumplir con todos las prescripciones establecidas anteriormente, deberan
acreditar una formacion, de al menos 30 horas, o experiencia, de al menos 60 horas, en esta modalidad y en la
utilizacion de las tecnologias de la informacién y comunicacion.

En todos los casos, el tutor del médulo de formacién practica en centros de trabajo sera
designado por el centro de formacion entre los formadores o tutores formadores que hayan
impartido los modulos formativos del certificado de profesionalidad correspondiente, y realizara
sus funciones en coordinacion con el tutor designado por la empresa.




3.5 ESPECIFICACIONES DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD EN MODALIDAD DE TELEFORMACION

CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD: HOTR0208_1 OPERACIONES BASICAS DE RESTAURANTE Y BAR
NIVEL DE CUALIFICACION PROFESIONAL: 1
DURACION DE LA FORMACION ASOCIADA: 290 horas
Duracién total de los médulos formativos: 210 horas

Duracién del modulo de formacion practica en centros de trabajo: 80 horas

el bar

CE3.5, CE3.6

- DURACION POR UF DURACION
MODULO DURACION DURACION DTUURTAOCF;?AN Cégﬁéggg'zgg PRUEBA PRUEBA
FOR(I\KI/I,IA;)TIVO MF (Horas) UNIDADES FORMATIVAS (UF) UF (Horas) PRESENCIAL EVALUACION EN TUTORIA PRESEN&II?L FINAL PIIQ:IIE,\ISAEIi\IﬁII,__AL
(Horas) PRESENCIAL (Horas) (Horas)
UF0053: Aplicacion de normas y .
condiciones higiénico-sanitarias 30 5 gélez lo referente a: CE1.3, 1
en restauracion )
MF0257_1: UF0058: Uso de la dotacion Clv C2 en lo referente a :
Servicio basico de 120 basica del restaurante y 30 4 Y ’ 1 3
) ) - CEl1.4,CE2.2
restaurante-bar asistencia en el preservicio
UF0059: Servicio basico de Cl y C2 lo referente a
alimentos y bebidas y tareas de 60 9 CE1.3, CE1.4, CE2.2, CE2.3, 1
postservicio en el restaurante CE2.5
UFOQ5.3: Apl|c_a_c,|0n de normas y C1 en lo referente a: CEL1.3,
condiciones higiénico-sanitarias 30 5 CE14 1
en restauracion o
MF0258_1: UF0060 Aprovisionamient
Aprovisionamiento, provisionamiento y C1 en lo referente a : CEL.1,
bebid id 120 almacenaje de alimentos y 30 4 CE1.2 CEL3 CELl4 CEL5 1 3
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1.

ANEXO Il
IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Denominacion: OPERACIONES BASICAS DE COCINA
Cédigo: HOTR0108_1
Familia profesional: Hosteleria y Turismo
Area profesional: Restauracion
Nivel de cualificacion profesional: 1

Cualificacion profesional de referencia:

HOTO091 1: operaciones basicas de cocina. (Orden PRE/1635/2015, de 23 de julio)
Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UC0255 1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento, preelaboracién vy
conservacion culinarios.

UCO0256_1: Asistir en la elaboracién culinaria y realizar y presentar preparaciones sencillas.
Competencia general:

Efectuar operaciones auxiliares de aprovisionamiento, preelaboraciéon y conservaciéon de
géneros y productos culinarios, y presentar elaboraciones sencillas de cocina colaborando,
a su nivel, en la confeccion de todo tipo de elaboraciones culinarias.

Entorno Profesional:

Ambito profesional:

Desarrolla su actividad profesional en unidades de produccion culinaria en entidades de
naturaleza publica o privada con independencia de su forma juridica, de cualquier tamafo y
dedicadas a la preparacién y servicio de comidas. Desarrolla su actividad profesional por
cuenta ajena dependiendo funcional o jerarquicamente de un superior. En el desarrollo de
la actividad profesional se aplican los principios de accesibilidad universal de acuerdo con
la normativa aplicable.

Sectores productivos:

Se ubica en el sector productivo de hosteleria, concretamente en el subsector de restauracion
en el que se desarrollan procesos de aprovisionamiento, preelaboracion, elaboracion y
distribucion de elaboraciones culinarias. También en cualquier otro sector productivo en el
gue se desarrollen este tipo de procesos como el educativo, el sanitario, el de transporte y el
de servicios sociales, entre otros.

Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados:

Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con
caracter genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

93101013. Marmiton.
93101024. Pinche de cocina.
77021027. Limpiadores-preparadores de pescado para conservas.



9320. Preparadores de comida rapida (hamburgueserias, pizzerias, bocadillerias, entre
otros).
9310. Ayudantes de cocina.

Modalidad de imparticion: Presencial y teleformacion
Duracion de la formacion asociada: 350 horas.

Relacién de médulos formativos y de unidades formativas:

MF0255_1: Aprovisionamiento, preelaboracién y conservacion culinarios. (120 horas)
e UF0053 (Transversal): Aplicacion de normas y condiciones higiénicas sanitarias en
restauracion. (30 horas)
o UF0054: Aprovisionamiento de materias primas en cocina. (30 horas)
e UF0055: Preelaboracién y conservacion culinarias (60 horas)
MF0256_1: Elaboracion culinaria basica. (180 horas)
e UF0053 (Transversal): Aplicacién de normas y condiciones higiénico sanitarias en
restauracion. (30 horas)
e UF0056: Realizacion de elaboraciones basicas y elementales de cocina y asistir en
la elaboracion culinaria (90 horas)
¢ UF0057: Elaboracion de platos combinados y aperitivos. (60 horas)
MFPCTO0014: Mddulo de formacién préactica en centros de trabajo de Operaciones béasicas
de cocina (80 horas)

2. PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Unidad de competencia 1

Denominacion: EJECUTAR OPERACIONES BASICAS DE APROVISIONAMIENTO,
PREELABORACION Y CONSERVACION CULINARIOS.

Nivel: 1
Cdédigo: UC0255 1
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Efectuar la recepciéon y almacenaje de las mercancias solicitadas, cumpliendo con los

requerimientos del sistema de calidad establecido y las instrucciones prefijadas.
CR1.1 La limpieza de superficies, equipos y utillaje se efectla, utilizando los productos
de limpieza establecidos y cumpliendo la normativa aplicable de seguridad e higiene.
CR1.2 Las instrucciones de seguridad, uso y manipulacién de productos utilizados en la
limpieza y puesta a punto se cumplen, teniendo en cuenta su toxicidad y/o posibilidad
de contaminacion medioambiental.
CR1.3 Las instrucciones recibidas relativas al mantenimiento de equipos, maquinas y
Utiles se ejecutan para su correcta conservacion.
CR1.4 Las materias primas solicitadas se recepcionan comprobando que cumplen,
entre otras, con las siguientes condiciones:
— Unidades y pesos solicitados.
— Estado y calidad determinados.
— Vigencia de su fecha de caducidad.
— Embalaje en perfecto estado.
— Temperatura de conservacion durante el transporte, entre otras.
CR1.5 Las mercancias recibidas se almacenan en funcién de su naturaleza y teniendo
en cuenta las indicaciones del fabricante para su correcta conservacion.
CR1.6 Las fichas de almacén se formalizan, bajo supervision y siguiendo el
procedimiento establecido.



CR1.7 Las disfunciones o anomalias observadas durante el proceso de recepcion y
almacenamiento de mercancias se transmiten con prontitud a la persona adecuada.

RP2: Efectuar el aprovisionamiento interno de géneros culinarios y utensilios varios para su
utilizacion en la preelaboracién de alimentos, siguiendo las instrucciones recibidas.
CR2.1 Los vales o documentos similares para el aprovisionamiento interno se
formalizan, siguiendo instrucciones previas y segun el procedimiento establecido.
CR2.2 EIl aprovisionamiento interno de materias primas y utensilios se efectla, bajo
supervision y siguiendo el plan de trabajo establecido
CR2.3 Los géneros previstos para la ejecucion de las operaciones culinarias se
distribuyen entre las zonas correspondientes de la cocina, segun la orden de trabajo.
CR2.4 El acopio de utensilios se efectia en funcion de las necesidades establecidas en
el plan de trabajo.
CR2.5 Las existencias minimas establecidas, tanto de materias primas como de productos
culinarios, se comprueban y se comunica su cantidad a la persona o departamento
responsable.
CR2.6 La normativa aplicable de manipulacién de alimentos se cumple durante el
proceso de aprovisionamiento interno, evitando posibles fuentes de contaminacion y
manteniendo la calidad establecida.

RP3: Manipular y preelaborar materias primas en crudo para su utilizacion culinaria o su posterior
comercializacion segun la normativa aplicable higiénico-sanitaria de manipulacion de alimentos y
siguiendo las instrucciones recibidas.
CR3.1 La preparacion de los vegetales se efectla siguiendo instrucciones y ejecutando
técnicas basicas de preelaboracién y tratamiento de vegetales en crudo, y técnicas de
coccion establecidas para aquellos vegetales que lo necesiten una vez finalizada su
manipulacién en crudo.
CR3.2 La preelaboracién de los pescados, mariscos, aves, caza y distintas piezas de
carne para su posterior elaboracion y/o conservacién se ejecuta, siguiendo las
instrucciones recibidas.
CR3.3 La temperatura requerida durante el proceso de preelaboracién se mantiene,
actuando sobre los reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados, evitando
consumos, costes y desgastes innecesarios.
CR3.4 Los utensilios y equipos utilizados en el proceso de preelaboracion se limpian y
desinfectan, aplicando los productos y métodos establecidos.
CR3.5 La normativa aplicable de manipulacion de alimentos se cumple durante el
proceso de preelaboracion, evitando posibles fuentes de contaminacion y manteniendo la
calidad establecida.

RP4: Aplicar métodos sencillos de conservacién de géneros y/o elaboraciones culinarias y de
regeneracion, en su caso, que resulten aptos para su consumo 0 posterior distribucion, bajo
supervision y siguiendo las instrucciones recibidas.
CR4.1 La conservacion de los géneros y elaboraciones culinarias se efecta siguiendo las
instrucciones recibidas y presentando el producto de acuerdo con las instrucciones
recibidas y presentando el producto de acuerdo con las normas definidas, teniendo en
cuenta:
— Las caracteristicas del género y/o elaboracion culinaria en cuestion.
— Los procedimientos establecidos.
— Los recipientes, envases y equipos asignados.
— Las técnicas preestablecidas como pueden ser de abatimiento rapido de
temperatura, envasado tradicional, al vacio, refrigeracion, entre otras.
CR4.2 La regeneracion de las preparaciones culinarias se efectia aplicando los
métodos preestablecidos, bajo supervision y siguiendo las instrucciones recibidas.
CR4.3 La temperatura requerida durante los procesos de conservacion y/o regeneracion se
mantiene actuando sobre los reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados,
evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.



CR4.4 Los utensilios y equipos utilizados en el proceso se limpian y desinfectan,
aplicando los productos y métodos determinados con la frecuencia establecida.

CR4.5 La normativa aplicable de manipulacién de alimentos se cumple durante todo el
proceso de conservacion y/o regeneracion, evitando posibles fuentes de contaminacion y
manteniendo la calidad establecida.

Contexto profesional

Medios de produccion

Equipos e instrumentos de medida. Almacenes. Equipos de refrigeracién. Mobiliario y maquinaria
propia de un cuarto frio: abatidor de temperatura, maquinas de vacio, batidoras de brazo,
maquinas corta fiambres, vasos batidores y otros. Equipos de coccidn. Pilas estéticas y moviles
para lavar géneros crudos. Utensilios y herramientas propios de la preelaboracién culinaria.
Materias primas, mercancias y material de acondicionamiento y etiquetado. Material de limpieza.

Productos y resultados

Limpieza y mantenimiento de equipos, maquinas y Utiles propios de cuarto frio. Registro
cumplimentado con datos correspondientes a recepcion, almacenamiento y distribucion en los
soportes establecidos. Mercancias y géneros preelaborados, acondicionados y conservados para
su consumo inmediato o posterior distribucion.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de seguridad, uso y manipulacién de productos de limpieza y desinfeccion.
Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones propias de cuarto frio.
Documentos normalizados como “relevés”, vales de pedido, albaranes y fichas de almacén.
Ordenes de trabajo. Tablas de temperaturas de conservacion de alimentos.

Normativa aplicable de manipulacion de alimentos, medioambiental y riesgos laborales.

Unidad de competencia 2

Denominacion: ASISTIR EN LA ELABORACION CULINARIA Y REALIZAR Y PRESENTAR
PREPARACIONES SENCILLAS.

Nivel: 1
Cédigo: UC0256_1
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Realizar las diferentes operaciones de limpieza y puesta a punto de equipos y utillaje en
el area de produccion culinaria, respetando las normas higiénico-sanitarias y las instrucciones
recibidas.
CR1.1 La limpieza de superficies, equipos y utillaje se realiza usando los productos
adecuados, utilizando la ropa de trabajo establecida y aplicando las normas de
seguridad e higiene.
CR1.2 Las instrucciones de seguridad, uso y manipulaciéon de productos utilizados en la
limpieza y puesta a punto se cumplen, teniendo en cuenta su posible toxicidad y
contaminacién medioambiental.
CR1.3 Las instrucciones relativas al mantenimiento de equipos, maquinas y Utiles se
interpretan y aplican para su correcta conservacion.
CR1.4 Las disfunciones y anomalias observadas se comunican con prontitud a la persona
adecuada.

RP2: Preparar y presentar elaboraciones culinarias elementales y de multiples aplicaciones, de
acuerdo con la definicion del producto y mediante técnicas sencillas de cocina.
CR2.1 EIl aprovisionamiento de materias primas y la preparacién de U(tiles y equipos se
efectla a partir de la ficha técnica de fabricacion o procedimiento que la sustituya.
CR2.2 La preparacién culinaria elemental o de multiples aplicaciones que resulte apta
para su posterior utilizacion se elabora bajo supervision, aplicando las técnicas béasicas



de manipulacion y tratamiento de alimentos en crudo y utilizando, en su caso, las
técnicas de coccion establecidas.

CR2.3 El acabado y presentacion de la preparacion culinaria elemental se efectlia, bajo
supervision y en el tiempo establecido.

CR2.4 La conservacion y el almacenamiento de la preparacion culinaria elemental o de
multiples aplicaciones se efectla, bajo supervision y teniendo en cuenta:

— Las caracteristicas de la elaboracion culinaria en cuestion.

— Los procedimientos establecidos.

— Los recipientes, envases y equipos asignados.

— Latemperatura idénea de conservacion segun la naturaleza del producto.

— Las normas de manipulacion de alimentos, entre otras.

CR2.5 Las preparaciones culinarias se regeneran a la temperatura de servicio aplicando los
métodos establecidos con los equipos designados, siguiendo las instrucciones
recibidas.

CR2.6 Los utensilios y equipos utilizados en el proceso de preparacion de elaboraciones
culinarias elementales y de multiples aplicaciones se limpian con la frecuencia
necesaria, usando los productos y métodos establecidos.

CR2.7 La temperatura requerida durante el proceso se mantiene, actuando sobre los
reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados, evitando consumos, costes y
desgastes innecesarios.

RP3: Preparar y presentar platos combinados y aperitivos sencillos conforme a la definicién del
producto y las técnicas basicas de su elaboracion.

CR3.1 El aprovisionamiento interno de materias primas y la preparacién de Utiles y equipos
se efectlia a partir de la ficha técnica de elaboracion o procedimiento que la sustituya.
CR3.2 La elaboracion de platos combinados y aperitivos sencillos se ejecuta bajo
supervisiéon, aplicando las técnicas basicas de manipulacién y tratamiento de alimentos

en crudo y utilizando, en su caso, las técnicas de coccion establecidas.

CR3.3 El acabado y presentacion de los platos combinados y aperitivos sencillos se
efectla, bajo supervision y utilizando, en su caso, las técnicas de coccién establecidas.
CR3.4 La conservacion y el almacenamiento, en su caso, de aperitivos sencillos y
platos combinados se efectla, teniendo en cuenta:

— Las caracteristicas de la elaboracion culinaria en cuestion.

— Los procedimientos establecidos.

— Los recipientes, envases y equipos asignados.

— Latemperatura idonea de conservacién para cada tipo de producto.

— La normativa aplicable de manipulacion de alimentos, otros.

CR3.5 Los utensilios y equipos utilizados en el proceso de elaboracién de aperitivos sencillos
y platos combinados se limpian, con la frecuencia necesaria, usando los productos y métodos
establecidos.

CR3.6 La temperatura requerida durante el proceso se mantiene, actuando sobre los
reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados, evitando consumos, costes y
desgastes innecesarios.

RP4: Colaborar en la confeccion de todo tipo de elaboraciones culinarias, prestando la
asistencia requerida a su nivel y cumpliendo con las instrucciones recibidas.

CR4.1 El aprovisionamiento de materias primas y la preparacion y puesta a punto de
utiles y equipos se efectla a partir de la ficha técnica de fabricacion o procedimiento
que la sustituya.

CR4.2 La asistencia requerida para la preparacion y presentacion de todo tipo de
elaboraciones culinarias se presta, colaborando con el superior jerarquico y siguiendo
instrucciones precisas.

CR4.3 Las mesas de trabajo, utensilios y equipos utilizados en el proceso se limpian y
desinfectan con la frecuencia que se necesite, usando los productos adecuados y segun
los métodos establecidos.



CR4.4 Los equipos y medios energéticos establecidos para la realizacion de los
procesos se utilizan de forma racional evitando consumos, costes y desgastes
innecesarios.
CR4.5 La normativa aplicable de manipulacién de alimentos se cumple en todo
momento, evitando posibles fuentes de contaminacion y manteniendo la calidad
establecida.

Contexto profesional

Medios de produccidn

Mobiliario y maquinaria propia area de produccion culinaria: horno, plancha, salamandra,
freidora y otros. Maquinas auxiliares, utensilios y menaje de cocina. Materias primas,
mercancias y material de acondicionamiento y etiqguetado. Material de limpieza.

Productos y resultados

Limpieza y mantenimiento de equipos, maquinas y utiles propios del area de produccion
culinaria. Aprovisionamiento interno de mercancias y Utiles para la ejecucién de los trabajos.
Preparacion y presentacion de elaboraciones culinarias elementales y de mudltiples
aplicaciones, platos combinados y aperitivos sencillos. Asistencia a sus superiores jerarquicos.
Elaboraciones culinarias acondicionadas y/o conservadas para su consumo inmediato o
distribucion posterior.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de seguridad, uso y manipulacion de productos de limpieza. Manuales de
funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones propias de la zona de produccion
culinaria. Documentos normalizados como “relevés”, vales de pedidos y fichas técnicas de
elaboracion. Ordenes de trabajo. Tablas de temperaturas de conservacion de alimentos.
Normativa aplicable de manipulacion de alimentos, medioambiental y riesgos laborales.

3. FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
3.1 DESARROLLO MODULAR

MODULO FORMATIVO 1

Denominacion: APROVISIONAMIENTO, PREELABORACION Y CONSERVACION
CULINARIOS.

Cdodigo: MF0255_1
Nivel de cualificacion profesional: 1
Asociado ala Unidad de Competencia:

UC0255 1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento, preelaboraciéon vy
conservacion culinarios.

Duracién: 120 horas

UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacion: APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICOSANITARIAS
EN RESTAURACION.

Cédigo: UF0053
Duracién: 30 horas



Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Analizar y aplicar las normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a la zona de
servicio de alimentos y bebidas de bar-cafeteria o restaurante, para evitar riesgos de
toxiinfecciones alimentarias y contaminacién ambiental.
CEL1.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con instalaciones, locales, utillaje propios del servicio del bar-cafeteria y/o
restaurante.
CE1.2 Interpretar el etiquetado de productos y utiles de limpieza mas comunes, de acuerdo
con sus aplicaciones, describiendo propiedades, ventajas, modos de utilizacion y respeto
al medioambiente.
CE1.3 Identificar los producto y utiles de limpieza autorizados y usar los adecuados en
cada caso, atendiendo a las caracteristicas de las unidades de servicio de alimentos y
bebidas.
CE1.4 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar correctamente los métodos de
limpieza y orden al operar con equipos, maquinas, Utiles y géneros y al limpiar las
instalaciones.
CE1.5 Reconocer los graves efectos que se derivan de las toxiinfecciones alimentarias
producidas como consecuencia del incumplimiento de las normas higiénico-sanitarias
en los procesos de preservicio, servicio y postservicio de alimentos y bebidas

Contenidos

1. Aplicacién de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de produccién y
servicio de alimentos y bebidas.

- Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones,
el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de las
unidades de produccion y servicio de alimentos y bebidas.

- ldentificacion y aplicacion de las normas especificas de seguridad.

- Practicas correctas e incorrectas de higiene. Fundamentos y sus consecuencias.

2. Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulacion de alimentos

- Concepto de alimento.

- Requisitos de los manipuladores de alimentos. Conocimientos basicos en materia de
higiene alimentaria.

- Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de alimentos.

- Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.

- Alteracion y contaminacién de los alimentos: fuentes, conceptos, causas y factores
contribuyentes.

- Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

- Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.

- Manejo de residuos y desperdicios.

- Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos.

- Control de plagas: finalidad de la desinfeccion y desratizacion.

- Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

- Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacién
obligatoria.

- Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.

- Sistema Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico
(APPCC).

- Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

- Informacién - Ley de Informacién Alimentaria (Alérgenos)

- Toxiinfecciones alimentarias mas comunes producidas por los incumplimientos de las
normas higiénico-sanitarias.

3. Limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas de produccion y servicio
de alimentos y bebidas



- Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacion.

- Caracteristicas principales de uso.

- Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

- Interpretacion de las especificaciones.

- Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales béasicos.

4. Uso de uniformes y equipamiento personal de seguridad en las zonas de
produccion y servicio de alimentos y bebidas
- Uniformes y prendas proteccion.
- Tipos de uniformes segun area de trabajo:
o Tipos, adecuacién y normativa de cocina.
o Tipos, adecuacion y normativa de bar — restaurante.

5. Formacion personalizada en funcién del puesto de trabajo que se vaya aocupar y los
cometidos asighados al manipulador

- Segun el tipo de trabajo a realizar.

- Segun tipo de manipulacion.

- Segun establecimiento (tipo, capacidad,..etc).

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacién: APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS EN COCINA.
Cdédigo: UF0054

Duracién: 30 horas

Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Efectuar la recepcion de alimentos y bebidas materias primas y mercancias solicitadas,
para su posterior almacenaje y distribucion, cumpliendo con los requerimientos del sistema
de calidad establecido y las instrucciones prefijadas.
CEL.1 Interpretar etiquetas y documentacién habitual que acompafa a los alimentos y
mercancias suministrados.
CEL1.2 Asistir, bajo supervision, en la realizacién de operaciones de control, utilizando
medios e instrucciones aportados para tal fin, detectando desviaciones entre las
cantidades, calidades de los géneros solicitados y los recibidos.
CEL1.3 Manipular correctamente, y de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria, tanto
los equipos de control como los propios géneros destinados al almacén o a consumo
inmediato.
CE1.4 En un supuesto practico de recepcién de materias primas alimentarias:
— Clasificar las materias primas segun su naturaleza.
— ldentificar sus caracteristicas fisicas (forma, color, tamafio, etc.)
— Analizar sus cualidades gastrondmicas y aplicaciones culinarias.
— Valorar las necesidades de preelaboracion y sus necesidades de conservacion.
CEL1.5 Describir las formulas usuales de presentacion de las materias primas culinarias
de uso comun, indicando calidades, caracteristicas y necesidades de regeneracion y
conservacion.
CE1.6 Ejecutar operaciones bésicas de almacenamiento de alimentos y mercancias,
ordenandolos de acuerdo con el lugar, dimensiones, equipamiento y sistema establecido,
y aplicando rigurosamente la normativa higiénico-sanitaria.
CEL.7 Detectar posibles anomalias, deterioros o pérdidas de mercancias durante el
periodo de almacenamiento, efectuando las operaciones de retirada y transmitir con
prontitud a un superior.

C2: Realizar el aprovisionamiento interno de materias primas, segun las instrucciones y
teniendo en cuenta los utensilios necesarios para su utilizacion en la preelaboracion de
alimentos.



CE2.1 Formalizar los vales o documentos similares para el aprovisionamiento interno,
siguiendo instrucciones previas y segun el procedimiento establecido.

CE2.2 Distribuir los géneros y efectuar el acopio de utensilios previstos para la
ejecucion de las operaciones culinarias entre las zonas correspondientes de la cocina,
bajo supervisién y segun la orden de trabajo establecida.

CE2.3 ldentificar y clasificar los utensilios de uso comdn para su utilizacion en la
preelaboracion y conservacion de alimentos.

CE2.4 Comprobar las existencias minimas establecidas, tanto de materias primas como
de productos culinarios y comunicar su cantidad a la persona o departamento responsable.
CE2.5 Cumplir la normativa aplicable de manipulacién de alimentos durante el proceso de
aprovisionamiento interno, evitando posibles fuentes de contaminacion y
manteniendo la calidad establecida.

Contenidos

1. El departamento de cocina
- Definicién y caracteristicas.
- La organizacion de espacios en la cocina:
o Criterios para la distribucion de espacios.
o Las dependencias de la cocina: zonas de produccion, zonas de limpieza y
otras zonas anexas.
o Las partidas de cocina: zona fria o cuarto frio, zona de cocina caliente y
pasteleria.
- La brigada de cocina:
o La organizacion del trabajo en la cocina.
o Categorias profesionales en la cocina.
o Eluniforme de trabajo.

2. El economato y bodega.

- Espacios para el almacenaje: almacén, bodega, zona de camaras.

- Solicitud y recepcion de mercancias. Condiciones para la recepcion del género, el
procedimiento de recepcion y control, documentacion para el registro de las
operaciones.

- El Control de existencias: las existencias o stocks, el inventario.

3. Las materias primas.
- Clasificacion:
o Materias primas segun su naturaleza u origen: vegetal, animal, medio
acuatico.
o Materias primas segun las necesidades de conservacion: alimentos
perecederos y no perecederos.
o Materias primas segun el proceso al que han sido sometidas: productos
frescos, conservas y semiconservas, congelados y ultracongelados, producto
fresco minimamente procesado y productos elaborados, cocinados y
envasados ( las gamas en cocina).
- La presentacion comercial: formato de comercializacion, el etiquetado, distintivos de
origen y calidad.

4. Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno en cocina.
- Documentos para la gestion de la demanda interna: Los vales de retirada, el parte de
consumos diarios, el libro de entradas y salidas del economato.
- Documentos para la prevision de las necesidades: el relevé, la ficha de produccion,
el escandallo.

5. Utensilios de trabajo.
- Los cuchillos de cocina: clasificaciéon, manipulacién, cuidados vy limpieza de los



cuchillos.
- Utensilios y herramientas basicas: identificacion y clasificacion segun caracteristicas
fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes.

UNIDAD FORMATIVA 3

Denominacion: PREELABORACION Y CONSERVACION CULINARIAS
Cédigo: UF0055

Duracién: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Clasificar cortes y piezas de diferentes alimentos y realizar las operaciones de
preelaboracion de los géneros culinarios mas comunes, en funcién del plan de trabajo
establecido, de las elaboraciones culinarias que se vayan a realizar o de las necesidades de
distribucion o comercializacion.
CEL1.1 Describir los cortes o piezas mas usuales y con denominacion propia asociados
a los géneros culinarios mas comunes de los vegetales, pescados, mariscos, aves y
caza.
CE1.2 Efectuar, bajo supervision y siguiendo las instrucciones recibidas, las
operaciones de regeneracion que precisan las materias primas de uso mas comuan, de
acuerdo con su estado para su posterior preelaboracion.
CEL1.3 Identificar utiles y herramientas, asi como los equipos y maquinaria de los
departamentos de cocina, describiendo:
— Funciones.
— Normas de utilizacion.
— Resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen.
— Riesgos asociados a su manipulacion.
— Mantenimiento de uso necesario.
CE1.4 Seleccionar utiles, herramientas y equipos de trabajo de acuerdo con las
preelaboraciones que se vayan a efectuar.
CEL.5 Efectuar preelaboraciones necesarias para un plan de trabajo determinado, de
acuerdo con la naturaleza de los géneros utilizados, siguiendo las instrucciones
recibidas.
CE1.6 Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo con instrucciones recibidas,
verificando su puesta a punto mediante pruebas sencillas.
CEL.7 Aplicar normas de utilizacién de equipos, maquinas y Gtiles de cocina siguiendo
los procedimientos establecidos para evitar riesgos y mantener la calidad establecida.

C2: Aplicar métodos sencillos y operar correctamente equipos para la regeneracion,
conservacion y envasado de géneros y elaboraciones culinarias que resulten aptos para su
consumo o posterior distribucidn, bajo supervision y siguiendo las instrucciones recibidas.
CE2.1 Identificar las condiciones id6neas de mantenimiento, conservacion y
regeneracion de los géneros y elaboraciones culinarias.
CE2.2 Diferenciar y describir los métodos y equipos de regeneracién, conservacion y
envasado de uso mas comun.
CE2.3 Ejecutar, bajo supervision y siguiendo las instrucciones recibidas, las
operaciones auxiliares previas que necesitan los productos en crudo, semielaborados y
las elaboraciones culinarias, en funcion del método o equipo elegido, instrucciones
recibidas y destino o consumo asignados.
CE2.4 Efectuar, bajo supervision y siguiendo las instrucciones recibidas, las
operaciones necesarias para los procesos de regeneracion, conservacion y envasado
de todo tipo de géneros.
CE2.5 Aplicar normas de utilizacién de equipos, maquinas y Gtiles de cocina siguiendo
los procedimientos establecidos para evitar riesgos y mantener la calidad establecida.



Contenidos

1.

Maquinaria, mobiliario y equipos basicos de cocina.
- Identificacion y clasificacion segun caracteristicas fundamentales, funciones vy
aplicaciones mas comunes:
o Instalaciones y mobiliario: mesas y superficies de trabajo, estanterias,
fregaderos, lavamanos y campanas de extraccion entre otros.
o Equipos y maquinaria: generadores de calor, generadores de frio y equipos
auxiliares.
- Procedimientos y modos de operacion, control y mantenimiento caracteristicos.

Regeneraciéon de géneros y productos culinarios.
- Definicion y aplicaciones:
o Regeneracion de productos refrigerados, congelados y ultracongelados.
o Regeneraciéon de productos conservados, ahumados, en salazén, escabeche,
encurtidos, desecados, concentrados Y liofilizados.
o Regeneracion de productos envasados al vacio, en atmosfera controlada y en
atmosfera modificada.
- Denominacion del contenido.
- ldentificacion de los principales equipos asociados.
- Clases de técnicas y procesos simples.
- Aplicaciones sencillas.

Preelaboracion de géneros culinarios.
- Términos culinarios relacionados con la preelaboracion.
- Tratamientos caracteristicos de las materias primas:
o Hortalizas, setas, hierbas y condimentos.
o Legumbres, arroz y pastas.
o Huevos, lacteos, grasasy aceites.
o Pescados y mariscos.
o Carnes, aves y caza.
- Cortes y piezas més usuales: clasificacion, caracterizacion y aplicaciones.
- Fases de los procesos, técnicas y métodos adecuados, riesgos en la ejecucion.

Conservacion de los géneros y productos culinarios.
- Identificacién y necesidad de envasar y conservar los alimentos.
- Técnicas de envasado y conservacion:
o Métodos fisicos: frio, calor, deshidratacion.
o Métodos quimicos: En medio seco o liquido.
o Control de la atmoésfera: Envasado al vacio, atmésfera controlada o atmosfera
modificada.
Identificacién de equipos asociados.
- Fases de los procesos, métodos y técnicas adecuadas, riesgos en la ejecucion.

MODULO FORMATIVO 2
Denominacion: ELABORACION CULINARIA BASICA.
Cédigo: MF0256_1

Nivel de cualificacion profesional: 1

Asociado ala Unidad de Competencia:

UC0256_1: Asistir en la elaboracion culinaria y realizar y presentar preparaciones sencillas.

Duracién: 180 horas

UNIDAD FORMATIVA 1



Denominacion: APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICOSANITARIAS
EN RESTAURACION.

Cdodigo: UF0053
Duracién: 30 horas
Capacidades y criterios de evaluacién

Cl. Realizar y presentar platos combinados y aperitivos sencillos de acuerdo con la
definicion del producto, aplicando normas de elaboracion basicas.
CEL1.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros, interpretando
fichas técnicas o procedimientos alternativos y formalizando los vales o documentos
previstos.
CEL1.2 Identificar y disponer correctamente los géneros, utiles y herramientas necesarios
para la realizacion de platos combinados y aperitivos sencillos.
CEL1.3 Aplicar, bajo supervisién, técnicas sencillas de regeneracion, elaboracion y
presentacién de platos combinados y aperitivos sencillos, a partir de la informacion
suministrada, siguiendo los procedimientos adecuados y cumpliendo las normas de
manipulacion de alimentos.
CEL1.4 Identificar los métodos de conservacion y lugares de almacenamiento adecuados
para las elaboraciones y aplicarlos, atendiendo a su destino o consumo asignado, la
naturaleza de sus componentes y las normas de manipulacion.

C2: Realizar las operaciones necesarias para la prestacion de asistencia en procesos de

preparacion y presentacion de todo tipo de elaboraciones culinarias.
CE2.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros, interpretando
fichas técnicas o procedimientos alternativos y formalizando los vales o documentos
previstos, colaborando con el superior jerarquico y siguiendo instrucciones precisas.
CE2.2 Identificar y disponer correctamente los géneros, Utiles y herramientas
necesarios para la ejecucion de operaciones sencillas en procesos de preparacion y
presentacion de todo tipo de elaboraciones culinarias, siguiendo indicaciones precisas,
bajo supervisién y en el tiempo establecido.
CE2.3 Realizar operaciones concretas y sencillas para prestar asistencia en los
procesos de elaboracién culinaria, en el tiempo establecido, aplicando técnicas sencillas
y adecuadas, cumpliendo con las normas e instrucciones recibidas y manteniendo un
espiritu de colaboracion.

Contenidos

1. Elaboracién de aperitivos sencillos.
- Definicién y clasificacion:

o Aperitivos frios: canapés, tartaletas, tostas, petit choux, hojaldres y brochetas
entre otros.

o Aperitivos calientes: crogquetas, orly, quiche, hojaldres, tortillitas, pinchitos y
brochetas, entre otros.

o Técnicas culinarias basicas de elaboracion y presentacion.

o Técnicas de regeneracion y conservacion.

2. Elaboracion de platos combinados.
- Definicién y clasificacion:
o Platos combinados a base de sandwiches.

Platos combinados a base de hamburguesas.

o Platos combinados a base de salchichas.

o Platos combinados a base de huevos.

o Platos combinados a base de ensaladas.
- Técnicas culinarias basicas de elaboracién y presentacion.
- Técnicas de regeneracion y conservacion.

o



3. Elaboraciones culinarias.

- Definicion y clasificacion:
o Ensaladas y guarniciones.
o Arroces, pastas y verduras.
o Sopas, cremas y potajes.
o Aves, carnesy caza.
o Pescados y mariscos.

- Fases de elaboracion y riesgos en la ejecucion.

- Regeneracion y conservacion de las elaboraciones culinarias.

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacion: REALIZACION DE ELABORACIONES BASICAS Y ELEMENTALES DE
COCINA Y ASISTIR EN LA ELABORACION CULINARIA.,

Cdodigo: UF0056
Duracion: 90 horas
Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Utilizar los equipos, maquinas, Utiles y herramientas que conforman la dotacién basica
de los departamentos de cocina, de acuerdo con sus aplicaciones y en funciéon de su
rendimiento optimo.

CEL1.1 Identificar utiles y herramientas, asi como los elementos que conforman los

equipos y maquinaria de los departamentos de cocina, describiendo:

— Funciones.

— Normas de utilizacion.

— Resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen.

— Riesgos asociados a su manipulacion.

— Mantenimiento de uso necesatrio.

CEL1.2 Seleccionar los utiles, herramientas, equipos y maquinaria idoneos en funcién del

tipo de género, instrucciones recibidas y volumen de produccion.

CE1.3 Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo con instrucciones recibidas,

verificando su puesta a punto mediante pruebas sencillas.

CE1.4 Aplicar normas de utilizacién de equipos, maquinas y Utiles de cocina siguiendo

los procedimientos establecidos para evitar riesgos Yy obtener resultados

predeterminados.

C2: Realizar elaboraciones basicas de mdltiples aplicaciones y preparar y presentar
elaboraciones culinarias simples, aplicando técnicas sencillas, previamente definidas.
CE2.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros interpretando
fichas técnicas o procedimientos alternativos y formalizando los vales o documentos
predeterminados.
CE2.2 Identificar y disponer correctamente los géneros, utiles y herramientas
necesarios para la realizaciébn de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones vy
elaboraciones culinarias sencillas.
CE2.3 Efectuar operaciones de regeneracion sencillas y necesarias para los géneros
culinarios que se van a emplear.
CE2.4 Aplicar técnicas sencillas para la preparacion de elaboraciones culinarias basicas
y elementales, a partir de la informacién suministrada, siguiendo los procedimientos
adecuados y cumpliendo las hormas de manipulacién de alimentos.
CE2.5 Realizar acabados poco complejos para las elaboraciones culinarias
elementales.
CE2.6 Identificar los métodos de conservacion y lugares de almacenamiento adecuados
para las elaboraciones y aplicarlos, atendiendo a su destino o consumo asignado, la
naturaleza de sus componentes y las normas de manipulacion.



Contenidos

1. Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.
- Clasificacién, definicion y aplicaciones:
o Fondos de cocina: fondos claros, fondos oscuros, fumets de pescado.
o Elementos de ligazon: roux, mantequilla manier, yema de huevo cruda o
cocida.
o Las salsas: salsa espafiola, bechamel, velouté, salsa de tomate, mayonesa,
vinagretas, entre otras.
o Las farsas: farsas simples, farsas mixtas.
o Las mantequillas compuestas y aceites aromaticos.
- Fases de los procesos, técnicas y procedimientos, riesgos en la ejecucion.
- Regeneracion y conservacion de elaboraciones culinarias.

2. Elaboraciones elementales de cocina.
- Definicién y clasificacion: técnicas culinarias aplicadas a diferentes alimentos.
- Elaboraciones elementales en cocina:
o Hortalizas, verduras, tubérculos y setas.
o Legumbres, arroz y pastas.
o Huevos: cocinados con céscaray sin cascara, con batido y sin batir.
o Pescados y mariscos.
o Carnes, aves y caza.
- Fases de elaboracion y riesgos en la ejecucion.
- Regeneracion y conservacion de las elaboraciones culinarias.

3. Decoracién y presentacion de platos.
- Modelos de presentacion: presentacion tradicional o clasica, presentacion basada en
la disposicion de los elementos y tendencias actuales.
- Elementos que intervienen en acabados y presentaciones: color, volumen, texturas y
sabores, la eleccién del soporte o vajilla.

UNIDAD FORMATIVA 3

Denominacion: ELABORACION DE PLATOS COMBINADOS Y APERITIVOS.
Cdédigo: UF0057

Duracién: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacion

C1l: Realizar y presentar platos combinados y aperitivos sencillos de acuerdo con la
definicion del producto, aplicando normas de elaboracion basicas.
CEL1.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros, interpretando
fichas técnicas o procedimientos alternativos y formalizando los vales o documentos
previstos.
CEL1.2 Identificar y disponer correctamente los géneros, Utiles y herramientas necesarios
para la realizacion de platos combinados y aperitivos sencillos.
CE1.3 Aplicar, bajo supervision, técnicas sencillas de regeneracion, elaboracion y
presentacion de platos combinados y aperitivos sencillos, a partir de la informacion
suministrada, siguiendo los procedimientos adecuados y cumpliendo las normas de
manipulacion de alimentos.
CEL1.4 Identificar los métodos de conservacion y lugares de almacenamiento adecuados
para las elaboraciones y aplicarlos, atendiendo a su destino o consumo asignado, la
naturaleza de sus componentes y las normas de manipulacion.

C2: Realizar las operaciones necesarias para la prestacion de asistencia en procesos de
preparacion y presentacion de todo tipo de elaboraciones culinarias.



CEZ2.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros, interpretando
fichas técnicas o procedimientos alternativos y formalizando los vales o documentos
previstos, colaborando con el superior jerarquico y siguiendo instrucciones precisas.
CE2.2 |Identificar y disponer correctamente los géneros, Utiles y herramientas
necesarios para la ejecucion de operaciones sencillas en procesos de preparaciéon y
presentacién de todo tipo de elaboraciones culinarias, siguiendo indicaciones precisas,
bajo supervisién y en el tiempo establecido.

CE2.3 Realizar operaciones concretas y sencillas para prestar asistencia en los
procesos de elaboracion culinaria, en el tiempo establecido, aplicando técnicas sencillas y
adecuadas, cumpliendo con las normas e instrucciones recibidas y manteniendo un
espiritu de colaboracion.

Contenidos

1. Elaboracién de aperitivos sencillos.
- Definicion y clasificacion:
o Aperitivos frios: canapés, tartaletas, tostas, petit choux, hojaldres y brochetas
entre otros.
o Aperitivos calientes: croquetas, orly, quiche, hojaldres, tortillitas, pinchitos y
brochetas, entre otros.
- Técnicas culinarias bésicas de elaboracion y presentacion.
- Técnicas de regeneracion y conservacion.

2. Elaboracién de platos combinados.
- Definicion y clasificacion:
o Platos combinados a base de sandwiches.
o Platos combinados a base de hamburguesas.
o Platos combinados a base de salchichas.
o Platos combinados a base de huevos.
o Platos combinados a base de ensaladas.
- Técnicas culinarias béasicas de elaboracion y presentacion.
- Técnicas de regeneracién y conservacion.

3. Elaboraciones culinarias.

- Definicion y clasificacion:
o Ensaladas y guarniciones.
o Arroces, pastas y verduras.
o Sopas, cremas y potajes.
o Aves, carnesy caza.
o Pescados y mariscos.

- Fases de elaboracién y riesgos en la ejecucion.

- Regeneracion y conservacion de las elaboraciones culinarias.

IMPARTICION DE LOS MODULOS FORMATIVOS EN MODALIDAD DE
TELEFORMACION

Los moddulos formativos del certificado de profesionalidad podran impartirse mediante
teleformacion siguiendo las especificaciones que se indican en el apartado 3.5.

MODULO DE FORMACION PRACTICA EN CENTROS DE TRABAJO DE OPERACIONES
BASICAS DE COCINA

Cdodigo: MFPCT0014

Duracién: 80 horas

Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Utilizar los equipos, maquinas, Utiles y herramientas que conforman la dotacién basica
de los departamentos de cocina, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcion de su



rendimiento optimo.
CEL1.1 Seleccionar los utiles, herramientas, equipos y maquinaria idoneos en funcién del
tipo de género, instrucciones recibidas y volumen de produccion.
CE1.2 Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo con instrucciones recibidas,
verificando su puesta a punto mediante pruebas sencillas.
CEL1.3 Aplicar normas de utilizacién de equipos, maquinas y Utiles de cocina siguiendo
los procedimientos establecidos para evitar riesgos Yy obtener resultados
predeterminados.

C2: Efectuar la recepcion de alimentos y bebidas para su posterior almacenaje y
distribucion.
CE2.1 Asistir en la realizacion de operaciones de control, utilizando medios e
instrucciones aportados para tal fin, detectando desviaciones entre las cantidades y
calidades de los géneros solicitados y los recibidos.
CE2.2 Manipular de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria, tanto los equipos de
control como los propios géneros destinados al almacén o a consumo inmediato.
CE2.3 Ejecutar operaciones basicas de almacenamiento de alimentos y bebidas,
ordenandolos de acuerdo con el lugar, dimensiones, equipamiento y sistema
establecido.
CE2.4 Retirar géneros deteriorados durante el periodo de almacenamiento e indicar
posibles departamentos a los que se deberia informar en los distintos tipos de
establecimientos.
CE2.5 Actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participacion en
procesos de recepcion, almacenaje y distribucion de mercancias.

C3: Realizar las operaciones de preelaboracion de los géneros culinarios mas comunes, en
funcion del plan de trabajo establecido, de las elaboraciones culinarias que se vayan a realizar
o de las necesidades de comercializacion.
CE3.1 Efectuar las operaciones de regeneracion que precisan las materias primas de
uso mas comun de acuerdo con su estado para su posterior preelaboracion.
CE3.2 Efectuar preelaboraciones necesarias para un plan de trabajo determinado, de
acuerdo con la naturaleza de los géneros utilizados.

C4: Realizar elaboraciones basicas de mudltiples aplicaciones y preparar y presentar
elaboraciones culinarias simples, aplicando técnicas sencillas, previamente definidas.
CE4.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros, interpretando
fichas técnicas o procedimientos alternativos y formalizando los vales o documentos
predeterminados.
CE4.2 Identificar y disponer los géneros, Utiles y herramientas necesarios para la
realizacion de elaboraciones basicas de mudltiples aplicaciones y elaboraciones
culinarias sencillas.
CEA4.3 Efectuar operaciones de regeneracion sencillas y necesarias para los géneros
culinarios que se van a emplear.
CE4.4 Aplicar técnicas sencillas para la preparacion de elaboraciones culinarias basicas
y elementales, a partir de la informacion suministrada y siguiendo los procedimientos
adecuados.
CE4.5 Realizar acabados poco complejos para las elaboraciones culinarias
elementales.

C5: Realizar y presentar platos combinados y aperitivos sencillos de acuerdo con la
definicion del producto, aplicando normas de elaboracion basicas.
CES5.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros, interpretando
fichas técnicas o procedimientos alternativos y formalizando los vales o documentos
previstos.
CEb.2 Elaboracion y presentar platos combinados y aperitivos sencillos, a partir de la

informacién suministrada y siguiendo los procedimientos adecuados.



C6: Envasar, conservar y regenerar géneros crudos, semielaborados y elaboraciones
culinarias terminadas de uso comun, que se adapten a las necesidades especificas de
conservacion y envasado de dichas materias y productos.
CE®6.1 Ejecutar las operaciones auxiliares previas que necesitan los productos en crudo,
semielaborados y las elaboraciones culinarias, en funcién del método o equipo elegido,
instrucciones recibidas y destino o consumo asignados.
CE®6.2 Efectuar las operaciones de regeneracion, conservacion y envasado de todo tipo
de géneros.

C7: Asistir en los procesos de preparacion y presentacion de elaboraciones culinarias,
mostrando receptividad y espiritu de cooperacion.
CE7.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros, interpretando
fichas técnicas o procedimientos alternativos y formalizando los vales o documentos
previstos.
CE7.2 Realizar operaciones concretas y sencillas para prestar asistencia en los
procesos de elaboracién culinaria, en el tiempo establecido, aplicando técnicas sencillas
y adecuadas, cumpliendo con las normas e instrucciones recibidas y manteniendo un
espiritu de colaboracion.

C8: Aplicar las normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a las unidades de
producciéon o servicio de alimentos y bebidas, para evitar riesgos de toxiinfecciones
alimentarias y contaminacion ambiental.
CES8.1 Utilizar los productos y utiles de limpieza adecuados en cada caso, atendiendo a
las caracteristicas de las unidades de produccién o servicio de alimentos y bebidas.
CE8.2 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar correctamente los métodos de
limpieza y orden al operar con equipos, maquinas, Utiles y géneros y al limpiar las
instalaciones.

C9: Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e
instrucciones establecidas en el centro de trabajo.
CE9.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como en los
trabajos a realizar.
CE9.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.
CE9.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas, tratando
de que se adecuen al ritmo de trabajo de la empresa.
CE9.4 Integrarse en los procesos de produccion del centro de trabajo.
CE9.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.
CE9.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencion de riesgos, salud laboral y
proteccion del medio ambiente.

Contenidos

1. Puesta a punto, mantenimiento y orden en cocina
- Puesta a punto, limpieza, orden y mantenimiento de los equipos disponibles y el
lugar de trabajo.
- Preparacioén y utilizacion de los equipos e instrumentos de acuerdo con las
instrucciones recibidas, vigilando su correcto funcionamiento.

2. Recepcién y almacenaje de géneros y materias primas culinarias
- Asistencia en las operaciones de control en la recepcion de mercancias.
- Manipulacion de los géneros destinados al almacén o a consumo inmediato.
- Realizacion de operaciones bésicas de almacenamiento de alimentos y bebidas.
- Formalizacion de vales y documentacion.
- Actuacion con la responsabilidad y honradez que requiere la participacion en
procesos de recepcion, almacenaje y distribucion de mercancias.



3. Preelaboracion de géneros culinarios y preparacion de elaboraciones culinarias
bésicas y elementales, platos combinados y aperitivos sencillos
- Ejecucidn de preelaboraciones necesarias para un plan de trabajo determinado.
- Realizacion de elaboraciones culinarias basicas y elementales.
- Ejecucion de acabados poco complejos para las elaboraciones culinarias.
- Elaboracién y presentacion de platos combinados y aperitivos sencillos.

4. Envasado, conservacion y regeneracion de géneros y materias primas culinarias.
Ejecucién de operaciones auxiliares previas que necesitan los productos para su
conservacion.

Ejecucién de operaciones de regeneracién, conservacion y envasado de géneros.

- Regeneracion de géneros culinarios por métodos sencillos.

5. Asistencia de en los procesos de preparacién y presentacion de elaboraciones
culinarias.
- Realizacion de operaciones de aprovisionamiento interno de géneros.
- Asistencia en los procesos de elaboracién culinaria siguiendo instrucciones.

6. Cumplimiento de las normas de seguridad, higiene y proteccién del
medioambiente en restauracion.
- Cumplimiento de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad y de manipulacion de
alimentos.
- Respeto de las medidas de ahorro de energia y de conservacion del medioambiente
en los procesos de almacenamiento y de elaboracion de alimentos y géneros
culinarios.

7. Integracion y comunicacion en el centro de trabajo
- Comportamiento responsable en el centro de trabajo.
- Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.
- Interpretacién y ejecucion con diligencia de las instrucciones recibidas.
- Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.
- Utilizacién de los canales de comunicacion establecidos en el centro de trabajo.
- Adecuacion al ritmo de trabajo de la empresa.
- Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y proteccién
del medio ambiente.

3.2 REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

.. 2 .« . 2

Espacio Formativo Superficiem Superficie m
15 alumnos 25 alumnos

Aula polivalente 30 50

Taller para practicas de cocina 135 135

Almacén de economato y bodega 20 20
Espacio Formativo M1 M2

Aula polivalente

Taller para practicas de cocina

Almacén de economato y bodega

Espacio Formativo Equipamiento




- PC instalado en red con posibilidad de impresiéon de documentos, cafion
con proyeccion e Internet para el formador

- Pizarra

- Material de aula

- Mesa y silla para formador.

- Mesas y sillas para alumnos.

Aula polivalente

- 8 cocinas individuales (gas o induccion).

- 1 Fry top o Plancha.

- 1 Freidora (de 5 litros aprox.).

- 1 Horno convencién con capacidad de 6 bandejas “gastronorm”.
- 1 Horno microondas.

- 1 Juego de brazos combinados (batidor /triturador).

- 1 Mesa para las demostraciones del profesor.

- Mesas de trabajo de acero inoxidable.

- Tablas de cocina de polipropileno (roja, verde, azul, amarilla y blanca).
- 1 Cortadora de fiambres.

- 1 Maquina para hacer vacio.

- 1 Dispensador industrial rollo de papel.

- Fregaderos de dos senos distribuidos en las areas de limpieza,
preparacion y demas lugares donde sean necesarios.

- Lavamanos a pedal y dispensador de jabon y desinfectante.
- Congeladores en forma de armario o de arcon.

- Armarios frigorificos o camaras frigorificas.

- Balanza eléctrica.

- Herramientas y utensilios.

- Bateria de cocina (ollas, sartenes, cazos, etc.).

- Contenedores herméticos diferentes tamarios.

- Cubos de basuras.

- Elementos de proteccion.

- 1 Botiquin.

Taller para practicas de cocina

Almacén de economato y

- Estanterias.
bodega

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban diferenciarse
necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e higiénico
sanitaria correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad universal y seguridad
de los participantes.

El nimero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas y herramientas que
se especifican en el equipamiento de los espacios formativos, sera el suficiente para un minimo
de 15 alumnos y debera incrementarse, en su caso, para atender a nUmero superior.

En el caso de que la formacién se dirija a personas con discapacidad se realizaran las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacién en condiciones de
igualdad.

Cuando los médulos formativos se impartan en modalidad de teleformacién, ademas de los
requisitos de espacios, instalaciones y equipamientos indicados anteriormente, se tendra
gue disponer de una plataforma virtual de aprendizaje, asi como de todos los materiales y
soportes didacticos necesarios en formato multimedia, que configuran el curso completo,
gue han de cumplir los requisitos recogidos en articulo 12 bis.4 del Real Decreto 34/2008,
de 18 de enero, y las especificaciones establecidas en los articulos 15 y 16 de la Orden
ESS/1897/2013, de 10 de octubre, por la que se desarrolla el citado Real Decreto, y en el
ANEXO Il de la misma.



3.3 REQUISITOS DE ACCESO DEL ALUMNADO A LA FORMACION DEL CERTIFICADO
DE PROFESIONALIDAD

Para acceder a la formacién de los modulos formativos de este certificado de
profesionalidad no se exigiran requisitos académicos ni profesionales, aunque el alumnado ha
de poseer las habilidades de comunicacion linguistica suficientes que le permitan el
aprendizaje y la adquisicion de las capacidades correspondientes a dichos médulos.

Cuando los modulos formativos se impartan en la modalidad de teleformacion, el alumnado,
ademas, ha de tener las destrezas suficientes para ser usuarios de la plataforma virtual en la
gue se apoya la accién formativa, segun lo establecido en el articulo 6.2 de la Orden
ESS/1897/2013, de 10 de octubre, por la que se desarrolla el Real Decreto 34/2008, de 18
de enero, por el que se regulan los certificados de profesionalidad y los reales decretos por
los que se establecen certificados de profesionalidad dictados en su aplicacion.

3.4 PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES Y TUTORES

Para poder impartir la formacién correspondiente a los moédulos formativos de este
certificado de profesionalidad, los formadores y tutores deberan reunir los requisitos de
acreditacidn, experiencia profesional y competencia docente segun se indica a continuacion.

Experiencia profesional minima
requerida en el &mbito de la
unidad de competencia

Modulos Formativos Acreditacion requerida (En los dltimos 10 afios) *
Con Sin
acreditacion acreditacion

e Licenciado, ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

e Diplomado, ingeniero técnico o arquitecto
técnico o el titulo de grado correspondiente
u otros titulos equivalentes. 1 afio 3 afios

e Técnico y Técnico Superior de la familia
profesional de Hosteleria y Turismo

e Certificados de profesionalidad de nivel 2 y
3 del area profesional de Restauracion de la
familia profesional de Hosteleria y Turismo.

MF0255 1:
Aprovisionamiento,
preelaboracién y
conservacion culinarias

e Licenciado, ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

e Diplomado, ingeniero técnico o arquitecto

MF0256_1: técnico o el titulo de grado correspondiente
Elaboracién culinaria u otros titulos equivalentes. 1 afio 3 afios
basica e Técnico y Técnico Superior de la familia

profesional de Hosteleria y Turismo

e Certificados de profesionalidad de nivel 2 y
3 del area profesional de Restauracion de la
familia profesional de Hosteleria y Turismo




Experiencia profesional minima
requerida en el ambito de la
. . g . unidad de competencia
Médulos Formativos Acreditacion requerida (En los Gltimos 10 afios) *
Con Sin
acreditacion acreditacion

Competencia docente requerida

e Certificado de profesionalidad de docencia de la formacién profesional para el empleo o certificado de
profesionalidad de formador ocupacional.

e Estaran exentas de este requisito las personas que estén en posesion de las titulaciones recogidas en el
articulo 13 del Real Decreto 34/2008, de 18 de enero, asi como quienes acrediten una experiencia
docente contrastada de al menos 600 horas en modalidad presencial, en los Ultimos diez afios en formacién
profesional para el empleo o del sistema educativo.

Teleformaciéon

Para poder impartir mediante teleformacion los médulos formativos de este certificado de profesionalidad, los
tutores-formadores, ademas de cumplir con todos las prescripciones establecidas anteriormente, deberan
acreditar una formacion, de al menos 30 horas, o experiencia, de al menos 60 horas, en esta modalidad y en la
utilizacion de las tecnologias de la informacion y comunicacion.

En todos los casos, el tutor del médulo de formacién practica en centros de trabajo sera
designado por el centro de formacién entre los formadores o tutores formadores que hayan
impartido los médulos formativos del certificado de profesionalidad correspondiente, y realizara
sus funciones en coordinacion con el tutor designado por la empresa.



3.5 ESPECIFICACIONES DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD EN MODALIDAD DE TELEFORMACION CERTIFICADO DE

PROFESIONALIDAD: HOTR0108_1 OPERACIONES BASICAS DE COCINA

NIVEL DE CUALIFICACION PROFESIONAL: 1
DURACION DE LA FORMACION ASOCIADA: 350 horas
Duracion total de los médulos formativos: 270 horas

Duracion del médulo de formacion practica en centros de trabajo: 80 horas

aperitivos.

CE1.3,CE1.4, CE2.2, CE2.3,

) ) DURACION DURACION POR UF DURACION
MODULO P DURACION : CAPACIDADES Y CRITERIOS PRUEBA PRUEBA
FORMATIVO DUFEQ&'SS'\)‘ MF UN'DADES(E%RMAT'VAS UF (Horas) PRTESTS\T(':IAAL DE EVALUACION EN TUTORIA | PRESENCIAL FINAL | PRESENCIAL
(MF) (Horas) PRESENCIAL MF FINAL MF
(Horas) (Horas)
UF0053:Aplicacion de
normas y condiciones 30 5 Cl en lo referente a: CEL.3, 1
higiénico sanitarias en CE1.4.
MF0255 1 restauracion
Aprovisionamiento
- ’ . . . Cly C2 en lo referente a: CE1.2,
preelaboracion y 120 PS4 Aprovisionamiento 30 5 CEL3, CELl4, CEL6, CEL7, 1 3
conservacion p CE2.2, CE2.5
culinarios
. L C1ly C2 en lo referente a: CE1.2,
UF Q055 PreclaCioracion y 60 10 CEL5, CEL6, CEL7, CE2.3, 1
CE2.4, CE2.5
UF0053:Aplicacion de
normas y condiciones Cl en lo referente a: CEL.3,
S - 30 5 1
higiénico sanitarias en CE1.4.
restauracion
MF0256_1 UFOOSG:ReaIlzacllo_n de .
ELABORACION 180 elaboraciones basu:_as y Cly C2 en lo referente a: CE1.3, 3
CULINARIA BASICA elementales de cocina y 90 16 CEl1.4, CE2.2, CE2.3, CE24, 1
asistir en la elaboracion CE2.5, CE2.6
culinaria
UF0057:Elaboracion de .
platos combinados y 60 10 Cly C2 en lo referente a: CE1.2, 1




1.

ANEXO IV

IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Denominacion: OPERACIONES BASICAS DE PISOS EN ALOJAMIENTOS
Codigo: HOTA0108_1

Familia profesional: Hosteleria y turismo

Area profesional: Alojamiento
Nivel de cualificacion profesional: 1

Cualificacion profesional de referencia:

HOT222_1: Operaciones basicas de pisos en alojamientos (Orden PRA/1883/2016, de 9 de
diciembre).

Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UCO0706_1 Preparar y poner a punto habitaciones, zonas nobles y areas comunes.
UC0707_1 Realizar las actividades de lavado de ropa propias de establecimientos de
alojamiento.

UC0708_1 Realizar las actividades de planchado y arreglo de ropa, propias de
establecimientos de alojamiento.

Competencia general:

Realizar la limpieza y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y areas comunes, asi
como lavar, planchar y arreglar la ropa del establecimiento y de los usuarios de distintos tipos
de alojamientos, consiguiendo la calidad y aplicando las normas de seguridad e higiene
establecidas en el sector profesional correspondiente.

Entorno Profesional:

Ambito profesional:

Desarrolla su actividad profesional en el departamento de pisos dedicado a la limpieza y
acondicionamiento de habitaciones, zonas nobles y zonas comunes en establecimientos de
alojamiento, en entidades de naturaleza publica o privada de cualquier tamafio con
independencia de su forma juridica y por cuenta ajena. Desarrolla su actividad dependiendo
en su caso, funcional y/o jerarquicamente de un superior. En el desarrollo de la actividad
profesional se aplican los principios de accesibilidad universal y disefio universal o disefio
para todas las personas de acuerdo con la normativa aplicable

Sectores productivos:

Se ubica en el sector de servicios, en el subsector de alojamiento turistico - hoteles, balnearios,
ciudades de vacaciones, otros - 0 alojamiento no turistico - residencias de estudiantes,
geriatricos, hospitales, otros - o en cualquier sector productivo que cuente con esta actividad.

Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados:

Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con
caracter genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

* 9210 Personal de limpieza de oficinas, hoteles y otros establecimientos similares
* 92101038 Limpiadores en instituciones sanitarias
* 92101027 Camareros de pisos (hosteleria)



* 92211025 Lenceros-lavanderos-planchadores (hosteleria)
* 92211014 Lavanderos, limpiadores y planchadores de ropa a mano

Modalidad de imparticion: Presencial y teleformacion
Duracion de la formacion asociada: 380 horas

Relacion de modulos formativos y de unidades formativas:

MFO0706_1: Arreglo de habitaciones y zonas comunes en alojamientos. (120 horas)

e UF0038: Aprovisionamiento y organizacion del office en alojamientos. (30 horas)

o UF0039: Limpieza y puesta a punto de pisos y zonas comunes en alojamientos. (60

horas)

o UF0040: Atencion al cliente en la limpieza de pisos en alojamientos. (30 horas)
MFO0707_1: Lavado de ropa en alojamientos. (90 horas)
MF0708_1: Planchado y arreglo de ropa en alojamientos. (90 horas)
MFPCO0011: Mddulo de formacién practica en centros de trabajo de Operaciones béasicas de
pisos en alojamientos. (80 horas)

2. PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

Unidad de competencia 1

Denominacioén: Preparar y poner a punto habitaciones, zonas nobles y areas comunes
Nivel: 1

Cddigo: UC0706_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Organizar el office y realizar, bajo supervision, inventarios de existencias y registros
en el &rea de pisos siguiendo instrucciones o procedimientos establecidos
CR1.1 El office se ordena y limpia verificando el nivel de stock de enseres, ropas y
materiales de acuerdo con los procedimientos establecidos.
CR1.2 Los productos de limpieza se revisan y almacenan teniendo en cuenta la normativa
aplicable de seguridad e higiene y medioambiental.
CR1.3 Los inventarios de existencias de los distintos productos de limpieza, lenceria,
reposicion, loza, cristaleria, elementos decorativos, papeleria, cunas, camas supletorias
y otros y los registros de pérdidas se realizan anotando con precision y claridad en las
fechas, horarios y tiempos especificados, de acuerdo con las instrucciones o
procedimientos establecidos.
CRL1.4 Los documentos utilizados en el proceso se cumplimentan de modo que el superior
jerarquico pueda verificar los resultados de los controles de inventario

RP2: Efectuar las operaciones previas a la limpieza y preparacion de habitaciones, zonas

nobles y areas comunes de establecimientos de alojamiento siguiendo las instrucciones

recibidas.
CR2.1 El aprovisionamiento interno necesario para la limpieza, preparacion y
disposicion de habitaciones, zonas nobles y areas comunes se efectla,
cumplimentando los vales de pedido en funcion de las necesidades del servicio, las
instrucciones recibidas y colocando en el carro de limpieza los productos necesarios
(lenceria, productos de acogida, directorio o libros de la empresa, articulos de
papeleria, publicidad, ofertas del hotel, otros).

CR2.2 Los productos empleados para realizar la limpieza y puesta a punto de las areas
de su responsabilidad se disponen en el carro de limpieza teniendo en cuenta los



factores de riesgo que conllevan los productos, la secuencia de las tareas a realizar y
los criterios de racionalizacién que facilitan su aprovisionamiento y distribucion.

CR2.3 El trabajo diario se planifica atendiendo a la informacién suministrada por el superior
jerarquico sobre el estado de las areas, el parte de ocupacion del establecimiento y los
eventos a realizar durante el turno.

CR2.4 EIl estado de las zonas a tratar se verifica antes de proceder a su limpieza,
comunicando las disfunciones o anomalias observadas al superior jerarquico y

notificando las bajas por mal estado o rotura.

CR2.5 Las operaciones de desmontaje y ventilacion previas a la limpieza se efectlan
siguiendo los procedimientos establecidos.

CR2.6 La ropa que el cliente/usuario de la habitacion ha dispuesto para su reposicion se
recoge de acuerdo con el procedimiento establecido y respetando la normativa

higiénico-sanitaria aplicable.

CR2.7 Los objetos olvidados por el cliente/usuario se recogen y entregan al personal o

departamento responsable para su custodia y posterior devolucién, conforme al
procedimiento establecido.

CR2.8 EIl estado de los planos indicativos de vias de emergencia ubicados en las

habitaciones y en las deméas zonas nobles del establecimiento se comprueba,
verificando que se corresponde con el plan de emergencia establecido e informando a
su superior inmediato en caso de detectar dafios o anomalias.

RP3: Colaborar en la deteccion de las necesidades de reparaciobn y mantenimiento de
maquinaria, utensilios, mobiliario e instalaciones del &rea de pisos, y participar activamente
con el equipo de emergencias en los casos de evacuacion de clientes.
CR3.1 Las instalaciones del area de trabajo se comprueban, verificando las posibles
necesidades de reparacion y mantenimiento, cumplimentando la documentacion
necesaria para su tramitaciéon de acuerdo con el plan preventivo e informando a su
superior jerarquico.
CR3.2 El mobiliario, enseres y maquinaria del area de trabajo se comprueba,
verificando las posibles necesidades de reparacidn y mantenimiento, cumplimentando la
documentacion necesaria para su tramitacion de acuerdo con el plan preventivo e
informando a su superior jerarquico.
CR3.3 Las operaciones propias de bloqueo y desbloqueo de las zonas y habitaciones para
la realizacion de trabajos preventivos o correctivos se realizan de acuerdo con el
plan de trabajo del area.
CR3.4 La participacion en los casos de emergencia o en simulacros se efectla,
colaborando con el equipo de emergencias establecido, siguiendo las instrucciones dadas
por el servicio técnico o el director de operaciones para evacuar clientes de las
habitaciones, aplicando, en caso necesario, técnicas de primeros auxilios.

RP4: Efectuar las operaciones de limpieza y montaje de habitaciones, zonas nobles y areas
comunes de establecimientos de alojamiento, siguiendo las instrucciones recibidas.
CR4.1 La limpieza, desinfeccion y embellecimiento de superficies se ejecuta utilizando los
productos adecuados a la naturaleza, caracteristicas y acabado de las mismas,
aplicando la proporcién idonea en cada caso y teniendo en cuenta su posible toxicidad y
riesgo de contaminacion medioambiental.
CR4.2 La maquinaria especifica para las operaciones de limpieza se utiliza siguiendo
las instrucciones de uso del fabricante, aplicando criterios de racionalidad, cumpliendo las
normativas aplicables de seguridad y medioambiental, y respetando el descanso de los
clientes/usuarios.
CR4.3 El cambio de la ropa de cama y bafio de las habitaciones se realiza cuidando la
presentacion, sentido estético, buen gusto y siguiendo las normas de higiene
establecidas.
CR4.4 Los productos de acogida y los documentos del establecimiento destinados al
cliente/usuario se reponen segun las normas establecidas.



CR4.5 La habitacién limpia y preparada se presenta siguiendo criterios estéticos y de
ahorro energético y cuidando detalles como la iluminacién, temperatura ambiental y
decoracion.

CRA4.6 Las peticiones, reclamaciones, quejas y sugerencias realizadas por parte de los
clientes/usuarios se atienden, a su nivel, con prontitud, diligencia y amabilidad

tramitandolas a su superior inmediato y al Sistema Integral adoptado por la empresa.
CR4.7 La seguridad de los clientes se procura, controlando la entrada de personas

ajenas a las habitaciones y aplicando las normas de actuacion establecidas para estos
casos.

CR4.8 Las tareas de control de ahorro energético, separacion de residuos, ahorro de

agua, entre otras- determinadas por el plan medioambiental adoptado por la empresa se

cumplen de acuerdo con los procedimientos establecidos.

CR4.9 La limpieza y mantenimiento de los equipos y utillaje empleados se realiza
cumpliendo las especificaciones técnicas y respetando la periodicidad requerida en
cada caso para su correcta conservacion.

RP5: Efectuar, bajo supervision, las operaciones posteriores a la limpieza y acondicionamiento
de habitaciones, zonas nobles y areas comunes del establecimiento de alojamiento.
CR5.1 Los equipajes, a peticion de los clientes, se hacen en su caso bajo la supervision
de un superior.
CR5.2 El equipo de trabajo y los lugares donde se ha actuado -habitaciones, zonas

nobles y areas comunes se repasan dejando el area despejada y depositando en el
office todo el material de limpieza utilizado.

CR5.3 La comprobaciéon de las averias o desperfectos se efectla, verificando que han
sido subsanados e informando a su superior inmediato del estado de los mismos.

CR5.4 La lenceria usada se envia a lavanderia acondicionando y anotando las prendas,
segun las normas establecidas.

CR5.5 El carro de limpieza se recoge y limpia, guardando los articulos complementarios
y dotaciones sobrantes segln normas establecidas.

CR5.6 Las llaves y el parte de trabajo cumplimentado se entregan al superior
correspondiente  al finalizar la jornada e informando al mismo de las incidencias
surgidas.

CR5.7 Las normas de seguridad, higiene y salud que afecten a su puesto de trabajo y al
proceso se cumplen en las condiciones adecuadas para prevenir los riesgos personales
y medioambientales.

RP6: Preparar y cuidar, bajo supervision los elementos decorativos de las habitaciones, zonas
nobles y areas comunes del establecimiento de alojamiento.
CR6.1 Los elementos de decoraciéon de las habitaciones, zonas nobles y areas
comunes cuadros, porcelanas, marfiles, bronces, tapices u otros se limpian aplicando el
plan de trabajo vinculado a los sistemas preventivos y correctivos de cada elemento
decorativo, atendiendo a sus caracteristicas y a las normas establecidas.
CR6.2 Los elementos decorativos se colocan seglin las normas y criterios estéticos
establecidos, respetando en su caso, los gustos de los clientes o usuarios.
CR6.3 Las plantas de interior, composiciones florales o frutales, motivos decorativos o
centros de mesa se cuidan mediante acciones como el regado, abonado y limpieza con
la asiduidad requerida en cada caso, aplicando criterios estéticos y retirando aquellos
elementos que no se encuentren en las condiciones 6ptimas de presentacion.
CR6.4 Las composiciones florales o frutales sencillas se elaboran se teniendo en cuenta
el color, las proporciones y el soporte, aplicando criterios estéticos definidos de
estacionalidad y de festividades propias de la época.
CR6.5 La ejecucion del inventario de los elementos decorativos se realiza de acuerdo con
la planificacién del establecimiento para su posterior reposicion.



RP7: Realizar, en su &mbito profesional, las operaciones vinculadas con la celebracién en el
establecimiento de reuniones, incentivos, congresos y eventos conforme al procedimiento
establecido.
CR7.1 El plan de trabajo establecido para el montaje, decoracién y ambientacion de
salones y espacios contratados para la celebracién de reuniones, incentivos, congresos
y eventos se ejecuta, siguiendo instrucciones y teniendo en cuenta los procedimientos
especificos para el acto en cuestion.
CR7.2 Las tareas propias del departamento de pisos en la celebracion de los actos
contratados se ejecutan aplicando las normas de protocolo establecidas para cada uno de
ellos.
CR7.3 Las operaciones de desmontaje, ventilacién, limpieza y reposicién propias del
post servicio se efectian en funcién de la planificacion diaria y semanal de acuerdo con
los procedimientos establecidos

Contexto profesional

Medios de produccion

Equipos y productos de limpieza y tratamiento de superficies. Dotacion de lenceria y otra
ropa. Productos y atenciones para clientes o usuarios. Maquinaria (aspiradoras,
enceradoras, entre otros). Instalaciones de office. Mobiliario de habitaciones. Otros enseres
como camas supletorias, cunas, tablas de cama, escaleras de mano o botiquin.

Productos y resultados

Habitaciones, bafios y dependencias comunes limpias, arregladas y acondicionadas.
Aprovisionamiento interno y carro de limpieza dispuesto para su uso. Office organizado con
la dotacién establecida de enseres, ropas y materiales. Inventarios de existencias y registros
de pérdidas propios del area de pisos realizados bajo supervision. Impresos y partes
cumplimentados. Elementos decorativos limpios. Plantas y flores conservadas y cuidadas.
Ornamentacion floral sencilla.

Informacién utilizada o generada

Informacion o manuales sobre el uso y conservacion de equipos, mobiliario, utensilios y
materiales. Manuales de técnicas de limpieza. Normas de uso y aplicacion de los productos de
limpieza. Material documental (6érdenes de trabajo, hojas de pedido de material, control de
consumos, partes de averias). Informacion interna referente a procesos, procedimientos,
métodos y planes de calidad de la empresa. Impresos y documentacién especificos.
Normativas aplicables higiénico-sanitarias, medio ambientales y de seguridad referidas a

locales, instalaciones vy utillaje.

Unidad de competencia 2

Denominacién: REALIZAR LAS ACTIVIDADES DE LAVADO DE ROPA PROPIAS DE ESTABLECIMIENTOS
DE ALOJAMIENTO

Nivel: 1
Cdédigo: UC0707_1
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion
RP1: Efectuar el aprovisionamiento interno de los materiales y medios necesarios para las
actividades de lavado y acondicionamiento de la ropa propia de establecimientos de
alojamiento, siguiendo los procedimientos establecidos.

CRL1.1 El aprovisionamiento interno de productos y utensilios para el lavado y secado

de la ropa propia de los establecimientos de alojamiento se efectlia a partir de las
instrucciones recibidas y en funcién de las necesidades del servicio.



CR1.2 Los vales o documentos similares para el aprovisionamiento interno se
cumplimentan siguiendo las instrucciones previas.

CR1.3 Los productos y utensilios aprovisionados se almacenan en funcién de los
tipos y efectos de los mismos, los criterios de racionalidad y la necesidad del servicio.
CR1.4 El almacén del departamento se ordena y mantiene en condiciones operativas
de acuerdo con las normas, criterios o procedimientos establecidos

CR1.5 Las existencias minimas de productos y utensilios necesarios se transmiten al
superior siguiendo los procedimientos establecidos.

RP2: Clasificar en lotes la ropa para su lavado y acondicionamiento, conforme a las

instrucciones recibidas.
CR2.1 La ropa a tratar se marca, bajo supervision, en el momento de su recepcion
evitando asi pérdidas y errores, teniendo en cuenta las etiquetas de identificacion del
cliente/usuario, la seccién de procedencia y fecha de recogida.
CR2.2 Los documentos necesarios para la facturacion de la limpieza y arreglo de la
ropa se cumplimentan, trasladandolos al departamento o persona responsable
siguiendo el procedimiento establecido.
CR2.3 La ropa se revisa, procediendo, en su caso, a la retirada de objetos olvidados
0 extrafios que puedan dafiar a la prenda o a la maquina, o provocar interrupciones en
el proceso de lavado, separando la que estd deteriorada 0 necesite un tratamiento
especial.
CR2.4 La ropa se clasifica, bajo supervisién, por lotes teniendo en cuenta las
caracteristicas y recomendaciones descritas en su etiqueta, grado de suciedad,
necesidades especiales de desinfeccién y, en su caso, existencia de manchas que
precisen seguir procesos de lavado diferentes o tratamientos especiales para su
eliminacion.
CR2.5 Las caracteristicas de composicion y requerimientos de conservacion de las
ropas a tratar se identifican, interpretando su etiquetado y respetando en todo
momento las recomendaciones del fabricante, posibilitando asi una posible
reclamacion en caso de deterioro.
CR2.6 La ropa no etiqguetada se aparta del circuito de lavado siguiendo el
procedimiento establecido.
CR2.7 Las operaciones de lavado de la ropa propia de establecimientos de
alojamiento se efecttan utilizando los equipos de proteccion individual establecidos
para ropa potencialmente infectada.

RP3: Efectuar las operaciones de lavado y escurrido de las ropas tratadas, en funcion de
sus caracteristicas y de acuerdo con los procedimientos establecidos.
CR3.1 Las maquinas utilizadas para el lavado y escurrido de la ropa propia de
establecimientos de alojamiento se programan, atendiendo-a las caracteristicas del
lote o partida y siguiendo las instrucciones recibidas.
CR3.2 Los productos para el lavado y apresto de la ropa se dosifican siguiendo
instrucciones o criterios establecidos.
CR3.3 Las ropas delicadas se lavan a mano, respetando en cada caso las
instrucciones técnicas del fabricante y las recibidas de sus superiores.
CR3.4 El mantenimiento de primer nivel de las maquinas utilizadas durante el proceso
se efectla, siguiendo su documentacion técnica y/o instrucciones recibidas.
CR3.5 Las disfunciones o anomalias observadas durante el proceso se transmiten al
superior, adoptando medidas correctoras en el marco de su responsabilidad,
minimizando en lo posible los costes y perjuicios que se deriven.

RP4: Efectuar las operaciones de secado de las ropas lavadas, en funcion de sus
caracteristicas y de acuerdo con los procedimientos establecidos.
CR4.1 Las maquinas utilizadas para el secado y escurrido de la ropa lavada se
programan, atendiendo a las caracteristicas del lote o partida y siguiendo las
instrucciones recibidas.



CRA4.2 Las ropas lavadas que no superen el control de idoneidad se separan del
circuito para darles el tratamiento que corresponda, siguiendo los procedimientos
establecidos.

CR4.3 El secado de la ropa se efectua utilizando la maquinaria y equipos especificos
en funcion de las caracteristicas de las prendas a tratar.

CR4.4 El mantenimiento de primer nivel de las maquinas utilizadas durante el proceso
se efectla, siguiendo su documentacion técnica y/o instrucciones recibidas.

CRA4.5 Las disfunciones o anomalias observadas durante el proceso se transmiten al
superior, adoptando medidas correctoras en el marco de su responsabilidad,
minimizando en lo posible los costes y perjuicios que se deriven.

RP5: Participar en el control y mantenimiento efectivo del almacén de productos de
lenceria, favoreciendo su uso, atendiendo a criterios de antigiiedad y caducidad de los
mismos.
CR5.1 El almacenamiento de productos, materiales, Gtiles y herramientas se efectla de
acuerdo con las normas, criterios o procedimientos establecidos.
CR5.2 Las disfunciones o anomalias detectadas se corrigen en aquellas situaciones de
su responsabilidad, informando en cualquier caso, con prontitud y mediante la via
establecida, al responsable correspondiente.
CR5.3 La calidad de los resultados obtenidos se controla conforme a su nivel de
responsabilidad.

Contexto profesional

Medios de produccion

Maquinaria y equipos especificos para el lavado y secado de ropa, como lavadoras,
centrifugadoras y secadoras. Utiles y herramientas: carros, cubos, basculas, marcadores de
ropa sucia y ficheros, entre otros. Almacenes. Productos para el lavado, limpieza y apresto
de tejidos como detergentes, suavizantes, almidones, quitamanchas, blanqueadores y
neutralizantes industriales, entre otros

Productos y resultados

Aprovisionamiento interno. Instalaciones, maquinaria, equipos y productos dispuestos para
su uso. Impresos y partes de incidencias cumplimentados. Ropa lavada y secada. Aplicacién
de sistemas de organizacién Optimos. Uso de la maquinaria bajo criterios de control de
consumos, principalmente energéticos.

Informacién utilizada o generada

Manuales o instrucciones de funcionamiento, limpieza y conservacion de la magquinaria.
Manuales de técnicas de limpieza. Normas de uso, aplicacion y toxicidad de los productos
guimicos utilizados en el lavado, blanqueado y secado de la ropa. Normativa aplicable
higiénico-sanitaria y medioambiental. Planes de mantenimiento de maquinaria e

instalaciones. Informacién interna relativa a procesos, procedimientos, métodos y planes de

calidad en la empresa. Documentacion especifica e impresos adecuados a las
caracteristicas de los establecimientos, como 6rdenes de trabajo, hojas de pedido de

material y de control de consumos.

Unidad de competencia 3

Denominacion: REALIZAR LAS ACTIVIDADES DE PLANCHADO Y ARREGLO DE ROPA, PROPIAS DE
ESTABLECIMIENTOS DE ALOJAMIENTO

Nivel: 1
Cdédigo: UC0708_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion



RP1: Efectuar el aprovisionamiento interno de los materiales y medios para las actividades
de planchado y arreglo de ropa propia de establecimientos de alojamiento, siguiendo los
procedimientos establecidos.
CR1.1 El aprovisionamiento interno de productos y utensilios para las reparaciones de
costura y para el planchado de ropa en los establecimientos de alojamiento se efectda
a partir de las instrucciones recibidas y en funcién de las necesidades del servicio.
CR1.2 Los productos y utensilios necesarios para su utilizacion en las operaciones de
planchado y arreglo de ropa se almacenan, teniendo en cuenta los tipos de productos
y efectos de los mismos, los criterios de racionalidad y la necesidad del servicio.
CR1.3 Los vales o documentos similares para el aprovisionamiento interno se
cumplimentan, siguiendo las instrucciones previas e informando al responsable de las
existencias minimas de productos y utensilios.

RP2. Clasificar en lotes para su planchado la ropa propia de los establecimientos de
alojamiento, teniendo en cuenta las caracteristicas de la prenda y siguiendo las instrucciones
recibidas.
CR2.1 La ropa a planchar se clasifica por lotes, bajo supervision y teniendo en cuenta
las caracteristicas y las recomendaciones de planchado descritas en su etiqueta.
CR2.2 La ropa preparada en lotes se revisa antes de su planchado de manera
rigurosa y eficaz, siguiendo criterios de calidad y en funcién de las normas del
establecimiento, retirando del circuito las que no superen el control y dandoles el
tratamiento que corresponda.
CR2.3 La ropa con manchas se separa del circuito, identificando la naturaleza de las
mismas y aplicando el tratamiento adecuado en cada caso siguiendo las instrucciones
del superior jerarquico.
CR2.4 Las caracteristicas de composicion y requerimientos de conservacion de las ropas
dispuestas para su planchado se identifican interpretando su etiquetado y respetando en
todo momento las recomendaciones del fabricante para, en caso de deterioro, posibilitar
asi la reclamacion oportuna.
CR2.5 Las caracteristicas de composicion y requerimientos de conservacion de las
ropas a tratar se identifican, interpretando su etiquetado y respetando en todo
momento las recomendaciones del fabricante, posibilitando asi una posible
reclamacion en caso de deterioro.
CR2.6 La ropa no etiguetada se aparta del circuito de planchado siguiendo el
procedimiento establecido.
CR2.7 Las operaciones de planchado de la ropa propia de establecimientos de
alojamiento se efectlian utilizando los equipos de proteccion individual establecidos para
ropa potencialmente infectada.

RP3: Efectuar las operaciones de planchado y presentacién de ropa, en funcién de sus
caracteristicas y de acuerdo con los estandares establecidos.
CR3.1 Los equipos y maquinas de planchado, plegado y, en su caso, embolsado de la
ropa propia de establecimientos de alojamiento se programan siguiendo las instrucciones
recibidas y segun el tipo de prendas, naturaleza, acabado y
caracteristicas de las telas, efectuando operaciones de:
— Ajuste y regulacion de la presion.
— Regulacion de la aspiracion.
— Ajuste de la temperatura.
— Regulacién del tiempo.
— Regulacion y dosificado del vapor.
— Regulacion de los mecanismos de plegadoras y embolsadoras.
CR3.2 Las operaciones de planchado se efectian garantizando el Optimo
funcionamiento de los medios de produccion y flujo de materiales, presentando las
ropas en funcién de sus caracteristicas y de los estandares requeridos.
CR3.3 El proceso de planchado se comprueba sistematicamente atendiendo al



posicionamiento de la ropa en la maquina de planchar conforme a la estructura del
tejido, medida y forma y a la comprobacién de los acabados finales -ausencia de brillos

y eliminacién de arrugas.

CR3.4 Las ropas procesadas se revisan visualmente siguiendo los criterios de calidad y
normas establecidas, rechazando y marcando para su reprocesado las que no superen
el control.

CR3.5 La ropa de clientes/usuarios se dispone para su entrega efectuando los cargos
correspondientes mediante los documentos establecidos.

CR3.6 Las disfunciones o anomalias detectadas en aquellas situaciones de su
responsabilidad se corrigen, siguiendo los procedimientos establecidos e informando al
responsable de las disfunciones o anomalias observadas durante el proceso.

CR3.7 Los resultados se verifican conforme a su nivel de responsabilidad, segun
instrucciones recibidas y sistemas de calidad establecidos.

RP4: Efectuar arreglos y/o confecciones sencillas de costura a maquina o a mano,
teniendo en cuenta las caracteristicas e importancia de la ropa y la complejidad del arreglo
siguiendo las instrucciones recibidas.
CR4.1 ElI mantenimiento de primer nivel de la maquinaria, equipos e instalaciones
utilizados en las operaciones de cosido y repaso de las ropas propias de
establecimientos de alojamiento se efectlia, cumpliendo con la normativa aplicable de
seguridad e higiene y segun instrucciones recibidas.
CR4.2 Los pequeiios arreglos de costura y reparaciones textiles -costuras a mano o a

maquina de unién, dobladillos o bajos u otros, adaptacion y cambio de botones;
broches, cremalleras, autoadhesivos, cierres por contacto u otros; zurcidos sencillos- se

efectlian, teniendo en cuenta la complejidad del arreglo o importancia de la ropa.

CR4.3 Las maquinas o herramientas el material adecuado para el arreglo y/o confeccién
sencilla de ropa se utilizan respetando las caracteristicas de su composicién, aplicando
criterios estéticos y siguiendo las instrucciones recibidas.

CR4.4 Los vales y documentos acreditativos de la prestacion del servicio de arreglo simple
de costura se cumplimentan siguiendo las instrucciones fijadas para cada
proceso.

CRA4.5 Las ropas sencillas como picos de cocina, servilletas, delantales o pafios, entre
otros, se confeccionan de acuerdo con las instrucciones recibidas y caracteristicas
propias del establecimiento.

CR4.6 Las disfunciones o anomalias detectadas en aquellas situaciones de su
responsabilidad se corrigen, siguiendo procedimientos establecidos e informando al
responsable.

CR4.7 Los resultados se verifican, conforme a su nivel de responsabilidad,
comprobando que se corresponden con las instrucciones y el sistema de calidad
establecido.

RP5: Efectuar operaciones de control y mantenimiento en los almacenes de productos y de
ropas de lenceria segun las instrucciones recibidas.
CR5.1 El almacén de ropa de lenceria propia de establecimientos de alojamiento se
dispone siguiendo se las instrucciones recibidas y teniendo en cuenta los criterios
propios de mejora del trabajo en cuanto a optimizacién de tiempos y colocacién légica
de lo almacenado en funcién de su grado de rotacion.
CR5.2 ElI almacén de lenceria se actualiza de acuerdo con la temporalizacién
establecida y siguiendo criterios de utilizacién de las ropas, duracion, antigliedad o estado
actual de las mismas.
CR5.3 Las ropas almacenadas se protegen, facilitando asi su perfecto estado de uso
conforme a las instrucciones recibidas.
CR5.4 Los productos, materiales, Uutiles y herramientas para el planchado y arreglo de
ropa se almacenan, teniendo en cuenta las normas, criterios 0 procedimientos



establecidos.

CR5.5 Las disfunciones o anomalias detectadas, en aquellas situaciones de su
responsabilidad, se corrigen siguiendo procedimientos establecidos e informando al
responsable.

CR5.6 Los resultados se verifican conforme a su nivel de responsabilidad, segun
instrucciones recibidas y el sistema de calidad establecido.

CR5.7 EIl proceso se desarrolla cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, higiene
y salud para prevenir posibles riesgos personales y medioambientales.

Contexto profesional

Medios de produccidn

Maquinaria y equipos especificos para el planchado y empaquetado-sellado de ropa como:
planchas, maquinas de prensado, maquinas de rodillo o calandrias. Utiles y herramientas
como carros, cubos, basculas, marcadores de ropa sucia, tablas de planchado, ficheros.
Almacenes. Maquinas de coser y accesorios. Elementos para costura: hilos y fornituras.
Herramientas para remaches y grapas. Dotacion de ropa propia de distintos tipos de
alojamiento.

Productos y resultados

Aprovisionamiento interno. Instalaciones, maquinaria, equipos y productos dispuestos para
su uso. Impresos y partes cumplimentados. Ropa de clientes, uniformes y lenceria
planchada, reparada, empaquetada y almacenada. Aplicacién de sistemas de organizacion
optimos y uso de la maquinaria bajo criterios de control de consumos, principalmente
energéticos. Almacenes de lenceria dispuestos y ordenados.

Informacion utilizada o generada

Manuales o instrucciones de funcionamiento, limpieza y conservacion de la maquinaria.
Manuales de técnicas de limpieza y de planchado. Normas de uso de los productos
quimicos utilizados en la limpieza y planchado de la ropa. Normativa higiénico-sanitaria. Planes
de mantenimiento de maquinaria e instalaciones. Planes de emergencia. Informacion interna
relativa a procesos, procedimientos, métodos y planes de calidad en la empresa. Material
documental, como 6rdenes de trabajo, hojas de pedido de material y de control de consumos.

3. FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
3.1 DESARROLLO MODULAR

MODULO FORMATIVO 1

Denominacion: ARREGLO DE HABITACIONES Y ZONAS COMUNES EN
ALOJAMIENTOS

Cdédigo: MF0706_1

Nivel de cualificacion profesional: 1

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0706_1 Preparar y poner a punto habitaciones, zonas nobles y areas comunes.
Duracion: 150 horas

UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacion: APROVISIONAMIENTO Y ORGANIZACION DEL OFFICE EN
ALOJAMIENTOS



Cdédigo: UF0038
Duracioén: 30 horas

Capacidades y criterios de evaluacion

CL1: Describir las formulas mas habituales de establecimientos de alojamiento, identificando
la estructura y funciones documentacion utilizada del departamento.
CR1.1 El office se ordena y limpia verificando el nivel de stock de enseres, ropas y
materiales de acuerdo con los procedimientos establecidos.
CR1.2 Los productos de limpieza se revisan y almacenan teniendo en cuenta la normativa
aplicable de seguridad e higiene y medioambiental.
CR1.3 Los inventarios de existencias de los distintos productos de limpieza, lenceria,
reposicion, loza, cristaleria, elementos decorativos, papeleria, cunas, camas supletorias
y otros y los registros de pérdidas se realizan anotando con precision y claridad las
fechas, horarios y tiempos especificados, de acuerdo con las instrucciones o
procedimientos establecidos.
CR1.4 Los documentos utilizados en el proceso se cumplimentan de modo que el
superior jerarquico pueda verificar los resultados de los controles de inventario.

C2: Aplicar las técnicas de aprovisionamiento, control e inventario de existencias aplicadas
al &rea de pisos.

CE2.1 Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcion,

almacenamiento, distribucion interna y expedicion de existencias, precisando la funcién

y los requisitos formales de los documentos generados.

CEZ2.2 Explicar los criterios de clasificacion y ubicacién de existencias mas utilizados.

CE2.3 Describir y caracterizar los tipos de inventarios mas utilizados y explicar la

finalidad de cada uno de ellos.

CE2.4 En supuestos practicos, debidamente caracterizados:

— Seleccionar los productos, utensilios y maquinaria necesarios.

— Montar el “carro de limpieza” y “carro de camarera”, efectuando el control de la
lenceria, productos de limpieza, elementos de uso y productos complementarios.

— Organizar el almacén y office, manteniéndolo ordenado y limpio, llevando el nivel
de stock de enseres, ropas y materiales de acuerdo con los procedimientos
establecidos.

— Realizar y actualizar inventarios de existencias y registros de pérdidas con
precision y claridad, en las fechas, horarios y tiempos especificados, de acuerdo
con las instrucciones o procedimientos establecidos.

— Cumplimentar la documentacién necesaria para que el supuesto superior jerarquico
pueda verificar los resultados de los controles de inventario.

CE2.5 Precisar los conceptos de stock éptimo y minimo, rotura de stocks, identificando

las variables que intervienen en su célculo.

CEZ2.6 En un supuesto practico, debidamente caracterizado, realizar el mantenimiento

y reposicion del almacén, cumpliendo con los stocks prefijados y controlando la

caducidad de los productos.

CE2.7 Interpretar y cumplimentar la documentacion utilizada para el aprovisionamiento

interno del area de pisos.

CE2.8 En un supuesto practico, debidamente caracterizado, comunicar las anomalias

surgidas y detectadas a lo largo del proceso de almacenamiento y proceder a la

retirada de los productos afectados, siguiendo y realizando el control de la caducidad
de los productos.

CE2.9 En un supuesto practico, debidamente caracterizado, actuar con la

responsabilidad y honradez que requiere la participacién en procesos de recepcion,

almacenaje y distribucion de mercancias.

CE2.10 Interpretar y ejecutar las instrucciones de trabajo referidas al

aprovisionamiento interno y al control de las existencias, responsabilizandose del

trabajo que desarrolla.



CE2.11 Mantener su zona de trabajo con el grado apropiado de limpieza y orden
CEZ2.12 En un supuesto practico debidamente caracterizados:

Asimilar la planificacion atendiendo a la informacién suministrada por el superior
jerarquico sobre la areas y el estado de ocupacion

Realizar operaciones previas de desmontaje y ventilacién segun los procedimientos
establecidos

Recogida de ropa que el cliente/ o usuario de la habitacién ha dispuesto para su
reposicion se recoge de acuerdo con el procedimiento establecido y respetando la
normativa higiénico- sanitaria aplicable.

Recogida de objetos olvidados y custodia de los mismos segun procedimientos
establecidos.

CE2.13 En supuestos practicos debidamente caracterizados:

Revisado y verificacion de las zonas a tratar comunicando las disfunciones o
anomalias observadas al superior jerarquico

Revisado del estado de los planos indicativos de vias de emergencia ubicados en
las habitaciones y en las demas zonas nobles del establecimiento se comprueba,
verificando que se corresponde con el plan de emergencia establecido e informando
a su superior inmediato en caso de detectar dafios o anomalias.

Contenidos

1.

2.

La camarera de pisos en alojamientos y su departamento

Los alojamientos turisticos y no turisticos
o Caracteristicas
o Tipos
o Clasificacion
o Departamentos
El departamento de pisos
o Actividades
o Caracteristicas
o Obijetivos
Areas y relaciones interdepartamentales
o Documentacion
La habitacion de hotel: tipos
Peculiaridades de la regiduria de pisos en entidades no hoteleras
o Hospitales y clinicas
o Residencias para la tercera edad
o Residencias escolares
o Otros alojamientos no turisticos
La camarera de pisos
o Descripcién de sus funciones
o Uniformidad
o Deontologia profesional
o Planificacion del trabajo
o Integracién en la organizacion y en el equipo de trabajo

Realizacion de las operaciones de aprovisionamiento, control e inventario de
existencias en el area de pisos

Procedimientos administrativos relativos a la recepcién, almacenamiento,
distribucion interna y expedicion de existencias.

Clasificacién y ubicacién de existencias.

Tipos de inventarios.

Aplicacién de procedimientos de gestion.

Mantenimiento y reposicion de existencias en el almaceén.

Montaje del carro de limpieza y carro de camarera



- Organizacion del almacén y del office.

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacion: LIMPIEZA Y PUESTA A PUNTO DE PISOS Y ZONAS COMUNES EN
ALOJAMIENTOS

Cédigo: UF0039
Duracion: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacion
C1: Utilizar los equipos, maquinas y Utiles que conforman la dotacion basica del area de
pisos, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcion de su rendimiento 6ptimo

CE1.1 Explicar los tipos, manejo y riesgos de los equipos, maquinarias, herramientas y

utensilios de uso comun en el &rea de pisos.

CE1.2 Describir las aplicaciones, limpieza y mantenimiento de uso de equipos,

maquinaria, herramientas y utensilios habituales en el area de pisos.

CEL1.3 En casos practicos de limpieza y mantenimiento de maquinas y Utiles propios del

area de pisos:

— Seleccionar los productos y utensilios necesarios para su limpieza y mantenimiento.

— Realizar el mantenimiento de uso de las maquinas utilizadas habitualmente para la
limpieza de establecimientos de alojamiento: aspiradoras, maquinas de limpieza a
vapor, abrillantadoras, enceradoras, pulidoras.

— Efectuar la limpieza de las maquinas, herramientas y utensilios.

CEL1.4 Responsabilizarse de los equipos, maquinas y Utiles que emplea en la limpieza

y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y areas comunes del area de pisos.

CEL.5 En supuestos practicos de operaciones propias y preventivas:

— Preparar habitaciones para supuestos bloqueos por obra y pintura siguiendo
instrucciones.

— Participar en simulacros de emergencia segun las instrucciones aplicando técnicas
de primeros auxilios

C2: Aplicar técnicas de limpieza y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y areas
comunes, utilizando la maquinaria y Utiles adecuados.

CE2.1 Identificar toda clase de pavimentos, elementos textiles, materiales y
revestimientos utilizados en los diferentes establecimientos de alojamiento,
describiendo las caracteristicas mas importantes de cada uno de ellos.

CE2.2 Identificar los productos de limpieza, mantenimiento y conservacion de

superficies, desinfectantes, insecticidas y ambientadores, sefialando sus principales

componentes, la forma correcta de uso y las aplicaciones mas habituales.

CE2.3 Reconocer la lenceria y los productos de acogida de uso habitual en

establecimientos de alojamiento.

CE2.4 En un supuesto practico de limpieza y puesta a punto de habitaciones y zonas

nobles y comunes, de un establecimiento previamente identificado:

— Seleccionar los productos, utensilios y maquinaria necesarios.

— Limpiar y montar el “carro de la limpieza”, efectuando el control de la lenceria,
productos de limpieza, elementos de uso y productos complementarios.

— Seleccionar la técnica de limpieza mas adecuada al caso planteado.

— Realizar la limpieza y puesta a punto de habitaciones y areas publicas siguiendo los
parametros de orden y métodos estipulados e indicando los puntos clave que se
deben tener en cuenta.

— Describir los trdmites y la trayectoria que se deben realizar para recoger, enviar para
su limpieza y reponer la ropa particular de los clientes, pacientes o usuarios en
general.



— Realizar equipajes a peticién de supuestos clientes bajo supervision.

— Preparar los productos de acogida y los documentos destinados al cliente/ usuario

— Realizar los supuestos practicos bajo las normas de seguridad, higiene y salud que
afecten a su puesto de trabajo y al proceso se cumplen en las condiciones adecuadas
para prevenir los riesgos personales y medioambientales.

CE2.5 Especificar la forma de procesar los objetos olvidados por los clientes o

usuarios.

CE2.6 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y

sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y

desgastes innecesarios.

CE2.7 En supuesto practicos, debidamente caracterizados, participar en la mejora de

calidad durante todo el proceso

CE2.8 Finalizar la limpieza y puesta a punto de las zonas de su plan de trabajo en los

plazos establecidos realizando las tareas de control de ahorro energético, separando

residuos ahorro de agua, entre otras.

CE2.9 Comunicarse eficazmente con sus superiores y compaferos, respetando los

canales establecidos en la organizacion.

C3: Aplicar técnicas de limpieza y mantenimiento del mobiliario y elementos decorativos,
utilizando los productos y utiles adecuados.
CE3.1 Identificar los tipos de mobiliario caracteristicos de habitaciones, salones, areas
publicas y jardines mas utilizados en establecimientos de alojamiento.
CE3.2 Identificar los elementos decorativos de uso habitual en establecimientos de
alojamiento.
CE3.3 En un supuesto practico, debidamente caracterizado, aplicar técnicas de limpieza,
mantenimiento y conservacion de elementos decorativos y mobiliario, seleccionando los
materiales y productos utilizables y la técnica mas adecuada en
cada caso.
CE3.4 En un supuesto practico, debidamente caracterizado, realizar el mantenimiento
y conservacion de plantas de interior, asi como composiciones florales y frutales
sencillas teniendo en cuenta criterios estéticos, de estacionalidad y las diferentes
festividades.
CE3.5 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y
sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios.
CE3.6 En un supuesto practico, debidamente caracterizado, realizar inventarios de
elementos decorativos y participar en la mejora de calidad durante todo el proceso.

Contenidos

1. Mobiliario y decoracion en empresas de actividades de alojamiento
- Mobiliario
o Clasificacion, descripcion y medidas basicas segun caracteristicas, funciones,
aplicaciones y tipo y categoria de alojamiento
o Ubicacion y distribucién
- Revestimientos, alfombras y cortinas:
o Clasificacion y caracterizacion segun tipo, categoria y férmula de alojamiento
- Otros elementos de decoracion
- Limpieza y mantenimiento de mobiliario y elementos decorativos
o Productos utilizados
o Aplicaciones
o Técnicas
- lluminacién y temperatura en las habitaciones
- Decoracion floral
o Técnicas



o Aplicaciones sencillas.

2. Limpiezay puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y areas comunes en

alojamientos

- Equipos, maquinaria, Gtiles y herramientas
o Descripcion
o Aplicaciones
o Limpieza y mantenimiento de uso
o Normas de seguridad en su utilizacion

- Productos utilizados en la limpieza
o Tipos
o Aplicaciones
o Rendimientos
o Beneficios e inconvenientes
o Riesgos: identificacion, causas mas comunes y prevencion

Técnicas de limpieza:
o Descripcion
o Aplicacién
o Control de resultados
Otras operaciones de puesta a punto

o Realizacion de equipajes
o Preparacion de habitaciones para blogqueos porobra y pintura
o Montaje de salones para actos especificos

3. Montaje de salones para eventos en alojamientos
Diferentes eventos que tienen lugar en los establecimientos de alojamiento
Preparacion de actos

UNIDAD FORMATIVA 3

Denominacion: ATENCION AL CLIENTE EN LA LIMPIEZA DE PISOS EN
ALOJAMIENTOS

Cdédigo: UF0040
Duracién: 30 horas
Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Reconocer las técnicas basicas de comunicacion y atencién al cliente, aplicando las
adecuadas a diferentes tipos de usuarios de servicios de alojamiento.
CE1.1 En un supuesto practico, debidamente caracterizado, aplicar técnicas de
comunicacion adecuadas a los distintos tipos de interlocutores, logrando una
comunicacion eficaz.
CE1.2 Describir el origen, las clases y la utilidad del protocolo, enumerando las
aplicaciones mas habituales de las normas protocolarias en establecimientos de
alojamiento.
CEL1.3 Identificar las formas de actuacién durante la estancia de personalidades o clientes
especiales, incidiendo en las normas de seguridad aplicables en dichas situaciones.
CE1.4 Responder a las demandas de los clientes o usuarios en diversas situaciones
relativas al desempefio de las funciones propias del area de pisos, debidamente
caracterizadas.
CEL1.5 En situaciones de demanda de informacion por diferentes tipos de usuarios,
debidamente caracterizadas:
— Adoptar una actitud acorde con la situacion planteada.
— Utilizar diferentes formas de saludos, empleando los tratamientos de cortesia
adecuados a cada caso.



— Indicar el vestido adecuado para un contexto dado.

— Transmitir la informacion precisa y concreta.

— Comprobar la comprensién del mensaje emitido, asi como del recibido, mostrando
una actitud de empatia hacia el interlocutor.

CE1.6 Asumir la necesidad de atender a los clientes o usuarios con cortesia y

elegancia, procurando satisfacer sus habitos, gustos y necesidades, con amabilidad vy

discrecioén, y potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio

C2 En casos practicos interpretar correctamente las pautas establecidas para el montaje de
celebraciones reuniones, incentivos, y eventos ejecutando dichos montajes
C2.1 En un supuesto practico realizar montajes de salones para diferentes tipos de
eventos y celebraciones teniendo en cuenta:
— El plan de trabajo establecido para el montaje, decoracion y ambientacion
— Las normas de protocolo establecidas para cada supuesto
— Realizar el desmontaje y post servicio del supuesto

Contenidos

1. Atencion al cliente en las operaciones de limpieza de pisos en alojamientos
Tipologias de clientes, pacientes o usuarios en general
Normas de actuacién ante la peticién de un cliente, paciente o usuario
Quejas y reclamaciones de un cliente, paciente o usuario
Técnicas elementales de comunicacion

2. Montaje de salones para eventos en alojamientos
Diferentes eventos que tienen lugar en los establecimientos de alojamiento
Preparacion de actos

3. Aplicacion de normas de protocolo basico
Técnicas de protocolo y presentacién personal
Conceptos basicos
Diferentes tratamientos protocolarios

MODULO FORMATIVO 2
Denominaciéon: LAVADO DE ROPA EN ALOJAMIENTOS
Cédigo: MF0707_1
Nivel de cualificacion profesional: 1
Asociado ala Unidad de Competencia:

UC0707_1 Realizar las actividades de lavado de ropa propias de establecimientos de
alojamiento

Duracién: 90 horas
Capacidades y criterios de evaluacién

Cl: 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 lavado de ropa.
CE1.1 Interpretar el etiguetado de los productos utilizados habitualmente en los
procedimientos de planchado y arreglo de ropa.
CEL1.2 Interpretar los simbolos que sobre conservacion y manipulacion se utilizan en
las etiquetas de los productos quimicos.
CEL1.3 Identificar y cumplimentar documentos de uso habitual en las actividades de
lenceria, como documentos de control para justificacién de entradas y salidas, para bajas
provocadas por incidencias diversas, entre otros de uso comun en este ambito
profesional.



CE1.4 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, realizar el recuento y
actualizacion de los datos arrastrados como consecuencia de recuentos anteriores,
altas y bajas de almacén.

CEL1.5 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, trasladar adecuadamente
informaciones derivadas de su propia observacion o recibidas acerca de anomalias o
disfunciones detectadas.

CEL1.6 En diversas situaciones de recepcion y traspaso de informacion oral: interpretar
correctamente la informacién recibida y emitir mensajes claros y concisos,
asegurandose de su comprension por el interlocutor.

CE1l.7 En supuestos practicos, debidamente -caracterizados, cumplimentar los
documentos acreditativos de la ejecucion de los procesos en el ambito de la calidad.
CE1.8 En supuestos debidamente caracterizados, realizar el control de almacén y su
reposicion teniendo en cuenta:

— Etiquetados de los materiales y utensilios

— Stock ideales establecidos para el departamento

— Mantenimiento de orden y colocacién

— Limpieza del almacén

C2: Clasificar las ropas para su lavado segun las instrucciones recibidas.

CEZ2.1 Distinguir los distintos tipos de ropas e identificarlas y marcarlas bajo los criterios

establecidos

CE2.2 Identificar las caracteristicas de composicion y conservacion de las ropas,

interpretando su etiquetado.

CEZ2.3 Describir las técnicas de seleccién atendiendo a tipo de prenda, tejido, fibra y

acabado, y a diferentes dinamicas de trabajo establecidas en funcion del tipo de

establecimiento.

CE2.4 Clasificar las ropas segun sus tipos y requisitos de composicion y conservacion

del etiquetado.

CE2.5 Identificar los diferentes procesos de lavado escurrido y secado y su aplicacion

segun las caracteristicas de las prendas objeto de tratamiento.

CE2.6 A partir de un supuesto practico de clasificacion de ropa para su lavado

escurrido y secado, debidamente caracterizado:

— Diferenciar la ropa por lotes en funcién de su tipo y requerimientos de conservacion
del etiquetado.

— Agrupar la ropa que debe recibir el mismo tipo de planchado.

— Separar las prendas que, atendiendo al etiquetado, deban precisar un tratamiento
especial que difiera del habitualmente utilizado.

— Agrupar la ropa gue tenga el mismo acabado.

— Separar la ropa con carencia de etiquetado a la espera de instrucciones.

— Colocar la ropa clasificada en los contenedores correspondientes

CR2.7 Identificar los diferentes equipos de proteccion individual para posibles ropas

potencialmente infectadas

C3: Aplicar técnicas de lavado y escurrido de ropa utilizando, bajo supervision el
procedimiento adecuado a cada caso
CE3.1 Reconocer el nombre de los productos quimicos que se utilizan en el lavado, su
caracter quimico (&cido, alcalino, tensoactivo, entre otros) y la funcién que tienen en el
lavado.
CE3.2 Reconocer las distintas formas en que se expresa la concentracion de los
productos quimicos.
CE3.3 Identificar la dureza del agua.
CE3.4 Desarrollar el proceso de aprovisionamiento interno de productos de acuerdo con
determinadas 6rdenes de servicio o planes de trabajo diarios.
CE3.5 Describir los diferentes programas de lavado y sus caracteristicas.



CE3.6 Explicar los tipos, manejo, limpieza, mantenimiento de uso y normas de
seguridad de las maquinas, utiles y herramientas utilizados habitualmente en la limpieza
de la ropa.

CE3.7 En un supuesto practico relacionado con el lavado, tratamiento y escurrido de

ropas, debidamente caracterizado por cantidad y caracteristicas de las prendas a tratar:

— Realizar el lavado y apresto a maquina de ropa, utilizando los productos, la
dosificacién y el programa preestablecidos y participando en el control del proceso.

— Realizar el escurrido de la ropa utilizando el programa méas adecuado.

— Proceder al lavado a mano de aquellas prendas delicadas que, de acuerdo con las
instrucciones recibidas o las especificaciones técnicas del fabricante, asi lo
aconsejen.

CE3.8 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y

sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y

desgastes innecesarios.

C4: Aplicar técnicas de secado y revision de ropa utilizando, bajo supervision, el
procedimiento mas adecuado a cada caso.

CE4.1 Describir los diferentes programas de secado y sus caracteristicas.

CE4.2 Explicar los tipos, manejo, limpieza, mantenimiento de uso y normas de seguridad

de las maquinas, utiles y herramientas utilizados habitualmente en el secado de la

ropa.

CE4.3 En un supuesto préctico relacionado con el secado de ropas, caracterizado por

cantidad y caracteristicas de las prendas a tratar:

— Realizar el secado de ropa a maquina, seleccionando el programa mas adecuado y
controlando el proceso.

— Proceder al secado sin intervencién mecanica de aquellas prendas delicadas que no
toleren el secado a maquina, de acuerdo con las instrucciones recibidas o las
especificaciones técnicas del fabricante que asi lo aconsejen.

— Comprobar el buen estado de limpieza, desinfeccion y secado de las ropas lavadas
y retirar aquellas que presenten anomalias producidas por manchas resistentes u
otras razones.

CE4.4 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos y sacar

el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes vy

desgastes innecesarios.

C5: Aplicar las técnicas para el almacenaje, control y mantenimiento de los productos,
utensilios y lenceria propios del area de alojamiento.
CE5.1 Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcion,
almacenamiento, distribuciéon interna y expedicion de existencias, precisando la
funcion y los requisitos formales de los documentos generados
CES5.2 Explicar los criterios de clasificacion y ubicacion de existencias mas utilizados.
CES5.3 Describir y caracterizar los tipos de inventarios mas utilizados y explicar la
finalidad de cada uno de ellos.
CES5.4 Precisar los conceptos de stock 6ptimo y minimo, rotura de stocks, identificando
las variables que intervienen en su calculo.
CES.5 Interpretar y cumplimentar la documentacion utilizada para el aprovisionamiento
interno de productos, utensilios y lenceria.
CE5.6 Realizar el mantenimiento y reposicion de productos, utensilios y lenceria,
cumpliendo con los stocks prefijados y controlando la caducidad de las existencias.
CE5.7 Comunicar las anomalias surgidas y detectadas a lo largo del proceso de
almacenamiento y proceder a la retirada de los productos afectados, siguiendo el
protocolo de actuacion definido.
CES.8 Actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participacion en
procesos de recepcion, almacenaje y distribucion de existencias.



Contenidos

1. Procedimientos administrativos y comunicacion interna en lavanderia

Circuitos internos de comunicacion en lavanderia de alojamientos.
Relaciones con otros departamentos: pisos y taller de planchado y costura.
Documentacién utilizada en el departamento de lavanderia

Tipos y cumplimentacion.

2. Clasificacion segun etiquetado y marca de productos textiles para el lavado
Interpretacién del etiguetado de las ropas:
o Etiquetas de identificacion: simbologia
o Etiquetas de composicién: simbologia
o Etiquetas de conservacion o mantenimiento: simbologia
Clasificacién de las ropas para el lavado segun productos etiquetado
Las fibras en los procesos de conservacion o mantenimiento: Clasificacion;
comportamiento al lavado; productos quimicos; escurrido; centrifugado y secado
o Lastelas enlos procesos de conservaciéon o mantenimiento
o Clasificacion, tiposy acabados; Comportamiento al lavado; Productos quimicos;
Escurrido, centrifugado y secado
o Las ropas: clasificacién en funcién del tipo de prenda.
o Técnicas de clasificacion de la ropa para el lavado: Identificacion; Descripcion;
Aplicacion
Marcado y contrasefiado de ropa para el lavado
Procedimientos para marcar ropa: Marca a mano, marca en plancha con cinta
adhesiva, marca en lavadero con alicate, marca con termoselladoras, otras.
o Procedimientos para contrasefiar ropa en almacenes de lenceria.

3. Lavado, limpiezay secado de ropa
El proceso de lavado.
o Ellavado de ropa: tipos.
o Factores que intervienen en su eficacia: temperaturas, productos y dureza del
agua.
o Programas de lavado y secado de ropa y especificaciones de utilidad.
o Técnicas basicas de ahorro de energia en el proceso.
Magquinaria de lavado y secado.
o Caracteristicas
o Funcionamiento
o Precauciones de uso.
Elementos accesorios para el lavado:
o Carros
o Basculas
o Clasificadoras
o Marcadoras
o Maquinas para contrasefiar
o Equipos de proteccion individualizados para ropa potencialmente infectada
Caracteristicas, funciones y normas de uso basicas de los productos de lavado
o Detergentes
o Suavizantes
o Blanqueadores
o Neutralizantes
Las manchas y su tratamiento:
o Manchas simples y complejas
o Tipos de manchas especialmente delicadas: tinta, grasa, yodo, sangre o cera
o Técnicas de lavado: por absorcion, disolucién o neutralizacion



4. Almacenamiento y distribucién interna de productos en lavanderia

Procesos administrativos relativos a la recepcion, almacenamiento, distribucion
interna y expedicion de existencias.
Distribucion interna de ropa lavada.
Proceso organizativo del almacenamiento de productos y utensilios para el lavado.
Sistemas de almacenaje: Bloques apilados; Sistema convencional; Sistema
compacto; Sistema dinamico
Criterios de almacenaje: ventajas e inconvenientes
Clasificacién de los productos: El embalaje y el etiquetado; Normativa aplicable
Aplicacion de procedimientos de gestion de stocks
Aplicacion de criterios de clasificacion de stocks

o Andlisis de larotacion y ubicacion de existencias

o Elaboracion de fichas de almacén.

o Inventarios.

MODULO FORMATIVO 3

Denominacién: PLANCHADO Y ARREGLO DE ROPA EN ALOJAMIENTOS
Cédigo: MF0708_1

Nivel de cualificacion profesional: 1

Asociado a la Unidad de Competencia:

UC0708 1 Realizar las actividades de planchado y arreglo de ropa, propias de
establecimientos de alojamiento.

Duracion: 90 horas
Capacidades y criterios de evaluacion

C1l: 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.
CE1.1 Interpretar el etiquetado de los productos utilizados habitualmente en los
procedimientos de planchado y arreglo de ropa.
CE1.2 Interpretar los simbolos que sobre conservacién y manipulacion se utilizan en
las etiguetas de los productos quimicos.
CE1.3 ldentificar y cumplimentar documentos de uso habitual en las actividades de
lenceria, tales como documentos de control para justificacion de entradas y salidas,
para bajas provocadas por incidencias diversas, entre otros.
CE1.4 Realizar el recuento y actualizacion de los datos arrastrados como consecuencia
debidamente caracterizados, realizar el recuento y actualizacion de los datos
arrastrados como consecuencia de recuentos anteriores, altas y bajas de almacén.
CEL1.5 Trasladar adecuadamente informaciones derivadas de su propia observacion o
recibidas acerca de anomalias o disfunciones detectadas.
CEL1.6 En diversas situaciones de recepcion y traspaso de informacién oral: interpretar
correctamente la informacion recibida y emitir mensajes clarosy concisos, asegurandose
de su comprension por el interlocutor.
CE1.7 Cumplimentar los documentos acreditativos de la ejecucion de los procesos en
el ambito de la calidad.

C2: Clasificar las ropas para su planchado
CEZ2.1 Distinguir los distintos tipos de ropas e identificarlas.
CE2.2 Identificar las caracteristicas de composiciébn y conservacién de las ropas,
interpretando su etiquetado.



CE2.3 Describir las técnicas de seleccion atendiendo a tipo de prenda, tejido, fibra vy

acabado, y a diferentes dinamicas de trabajo establecidas en funcion del tipo de

establecimiento.

CE2.4 Clasificar las ropas segun sus tipos y requisitos de composicién y conservacion

del etiquetado.

CE2.5 Identificar los diferentes procesos de planchado y su aplicacién segun las

caracteristicas de las prendas objeto de tratamiento.

CE2.6 A partir de un supuesto practico de clasificacion de ropa para su planchado,

debidamente caracterizado y la cantidad de prendas a tratar:

— Diferenciar la ropa por lotes en funcién de su tipo y requerimientos de conservacion
del etiquetado.

— Agrupar la ropa que debe recibir el mismo tipo de planchado.

— Separar las prendas que, atendiendo al etiquetado, deban precisar un tratamiento
especial que difiera del habitualmente utilizado.

— Agrupar la ropa que tenga el mismo acabado.

— Separar la ropa con carencia de etiquetado a la espera de instrucciones.

— Colocar la ropa clasificada en los contenedores correspondientes.

CE2.7 A partir de un supuesto de ropa para su planchado, debidamente caracterizado:

— Se realiza una separacion y apartado de ropas en funcién de su composicion y
requerimientos de conservacion.

— Se realiza una separacion de ropas del circuito de planchado pos ausencia de
etiquetado.

CE2.8 En un supuesto practico debidamente caracterizado a partir de una ropa

potencialmente contaminada utilizar equipos de proteccion establecidos

C3: Describir y ejecutar las técnicas de planchado, doblado y presentacion de ropa,
aplicando el procedimiento adecuado y utilizando la maquinaria establecida.

CE3.1 Desarrollar el proceso de aprovisionamiento interno de productos de acuerdo

con determinadas 6rdenes de servicio o planes de trabajo diarios.

CE3.2 Explicar los tipos, manejo, limpieza y mantenimiento de uso de las maquinas,

Utiles y herramientas utilizados habitualmente en el planchado y doblado o plegado de

la ropa.

CE3.3 Describir los aditivos y demas productos utilizados para el planchado, indicando

sus aplicaciones, precauciones y riesgos en su uso.

CE3.4 Describir los procesos de planchado de ropa en funcién del tipo de prenda, tejido

y fibra, y de la maquinaria utilizable.

CE3.5 En casos précticos, debidamente caracterizados, de planchado, doblado vy

presentacion de ropa, segun ficha técnica o instrucciones para el lote:

— Identificar las caracteristicas de planchado e indicaciones de doblado y presentacion
del lote de ropa que se vaya a planchar.

— Disponer y programar la maquinaria para efectuar las operaciones de planchado,
prestando especial atencién a las caracteristicas del lote y sus especificaciones.

— Disponer y programar la maquinaria para efectuar las operaciones de doblado o
plegado.

— Efectuar, en caso necesario, el correspondiente ajuste de las maquinas para el
embolso o precinto de las ropas que lo precisen.

— ElI proceso de planchado se comprueba sistematicamente atendiendo al
posicionamiento de la ropa en la maquina de planchar conforme a la estructura del
tejido, medida y forma y a la comprobacion de los acabados finales-ausencia de
brillos y eliminacién de arrugas.

— Comunicar las anomalias surgidas y detectadas a lo largo del proceso de
planchado, plegado y precinto de las ropas que lo precisen y proceder a la retirada
de las afectadas.



CE3.6 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, vy
sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios.

C4: Describir y aplicar técnicas de cosido a mano y a maquina, empleando los medios y
materiales adecuados.

CE4.1 Desarrollar el proceso de aprovisionamiento interno de productos de acuerdo

con determinadas érdenes de servicio o planes de trabajo diarios.

CE4.2 Explicar los tipos, manejo, limpieza y mantenimiento de uso de las maquinas,

Utiles y herramientas utilizados habitualmente para cosido de ropa.

CE4.3 En supuestos practicos de arreglos sencillos o retoques de costura a mano o a

maquina, debidamente caracterizados:

— Comprobar el buen funcionamiento y reglaje de las maquinas y de los accesorios
gque van a ser utilizados para llevar a cabo el proceso de cosido de las ropas.

— Seleccionar los materiales y Utiles necesarios.

— Hacer, a mano o a maquina, costuras de union y dobladillos, coser botones y pegar
cremalleras, autoadhesivos y otros elementos.

— Confeccionar ropas sencillas, como picos de cocina, servilletas, delantales o pafios.

— Realizar zurcidos sencillos en ropas.

CE4.4 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos y sacar

el méximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes vy

desgastes innecesarios.

C5: Aplicar las técnicas para el almacenaje, control y mantenimiento de los productos,
utensilios y lenceria propios del area de alojamiento.

CE5.1 Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcion,
almacenamiento, distribucion interna y expedicién de existencias, precisando la funcién
y los requisitos formales de los documentos generados.

CEb.2 Explicar los criterios de clasificacion y ubicacién de existencias mas utilizados.
CES.3 Describir y caracterizar los tipos de inventarios mas utilizados y explicar la
finalidad de cada uno de ellos.

CES5.4 Precisar los conceptos de stock 6ptimo y minimo, rotura de stocks, identificando
las variables que intervienen en su calculo.

CES.5 Interpretar y cumplimentar la documentacion utilizada para el aprovisionamiento
interno de productos, utensilios y lenceria.

CE5.6 Realizar el mantenimiento y reposicion de productos, utensilios y lenceria,
cumpliendo con los stocks prefijados y controlando la caducidad de las existencias.
CE5.7 Comunicar las anomalias surgidas y detectadas a lo largo del proceso de
almacenamiento y proceder a la retirada de los productos afectados, siguiendo el
protocolo de actuacién definido y cumpliendo la normativa de seguridad e higiene
establecida.

Contenidos

1.

2.

Procedimientos administrativos y comunicacion interna en el taller de planchado
y costura
Circuitos internos de comunicacion en el taller de planchado y costura de
alojamientos.
Relaciones con otros departamentos: pisos y lavanderia.
Documentacion utilizada en el taller de planchado y costura: tipos y cumplimentacion.

Clasificacion de ropas para el planchado en alojamientos
Simbologia del etiquetado de ropas para el planchado
Clasificacién de los distintos tipos de fibras segun su comportamiento al planchado.
Comportamiento de los distintos tipos de telas segun su comportamiento al
planchado.



Técnicas de clasificacién de la ropa para el planchado

(0]
(0]
(0]

Identificacion
Descripcion
Aplicacion

3. Planchado, plegado, empaquetado o embolso de ropa en alojamientos
El proceso de planchado y plegado.

o

(0]

(0]
(0]
o

o

El planchado: tipos.

Factores que intervienen en su eficacia: temperatura, presion, vapor, tiempo
y humedad.

Programas de planchado y plegado mecanico.

Técnicas basicas de ahorro de energia.

Factores.

Aplicaciones.

Magquinaria especifica: Caracteristicas, funcionamiento y precauciones de uso segun

tipos:

Prensas de planchado
Estiradoras
Introductoras
Plegadoras mecanicas
Rodillos

Calandrias

Elementos complementarios para el planchado y plegado: mesas, percheros,
maniquies, almohadillas, bandejas y bolsas.

Caracteristicas, funciones y normas de uso basicas de productos asociados al
planchado.

El proceso de empaqguetado o embolso de ropa:

o

o

Tipos
Aplicaciones.

4. Costuraen alojamientos
Materiales de costura.
La maquina de coser:

o

o

o

Tipos
Funcionamiento
Reglaje

Técnicas basicas de costura y su aplicacion

(e]

(e]

A mano
A maquina

El zurcido:

o

o

o

Clases
Técnica
Aplicaciones

5. Almacenamiento y distribucion interna de ropas y productos para el planchado
Procesos administrativos relativos a la recepcién, almacenamiento, distribucién
interna y expedicion de existencias.

Distribucion interna de ropas planchadas.
Proceso organizativo del almacenamiento de productos y utensilios para el
planchado.

(e]

o

(e]

Aplicacion de sistemas de almacenaje:
Criterios de almacenaje de ropas: ventajas e inconvenientes
Clasificaciéon de los productos

Aplicacion de procedimientos de gestién de stocks.

(e]

(e]

Aplicacion de criterios de clasificacion de stocks.
Andlisis de la rotacién y ubicacién de existencias de lenceria.



o Cumplimentacion de fichas de almacén

IMPARTICION DE LOS MODULOS FORMATIVOS EN MODALIDAD DE
TELEFORMACION

Los modulos formativos del certificado de profesionalidad podran impartirse mediante
teleformacion siguiendo las especificaciones que se indican en el apartado 3.5.

MQDULO DE FORMACION PRACTICA EN CENTROS DE TRABAJO DE OPERACIONES
BASICAS DE PISOS EN ALOJAMIENTOS

Cdédigo: MFPCTO0011
Duracién: 80 horas
Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Efectuar las operaciones de aprovisionamiento interno, organizacion y control de los

productos, utensilios y lenceria propios del area de alojamientos.
CE1.1 Desarrollar el proceso de aprovisionamiento interno de productos de acuerdo con
determinadas ordenes de servicio o planes de trabajo diarios.
CE1.2 Cumplimentar la documentacion utilizada para el aprovisionamiento interno de
productos, utensilios y lenceria del &rea de pisos.
CEL1.3 Organizar el office del departamento de pisos y los almacenes de lavanderia y
del taller de planchado y costura, manteniéndolos ordenados y limpios.
CE1.4 Realizar el mantenimiento y reposicion de productos, utensilios y lenceria de
almacén, cumpliendo con los stocks prefijados y controlando la caducidad de los
productos.
CE1.5 Comunicar las anomalias surgidas y detectadas a lo largo del proceso de
almacenamiento y proceder a la retirada de los productos afectados, siguiendo y
realizando el control de la caducidad de los productos.
CEL.6 Realizar y actualizar inventarios de existencias y registros de pérdidas con precision
y claridad, en las fechas, horarios y tiempos especificados, de acuerdo con las
instrucciones o procedimientos establecidos.
CEL1.7 Cumplimentar la documentacion necesaria para que el superior jerarquico pueda
verificar los resultados de los controles de inventario.
CEL1.8 Actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participacion en procesos
de recepcion, almacenaje y distribucién de existencias.

C2: Interpretar correctamente informacién oral y escrita y cumplimentar la documentacion
necesaria para la limpieza y puesta a punto del area de pisos, lavado, planchado, y cosido
de ropa.
CE2.1 Interpretar el etiquetado de diferentes productos utilizados habitualmente en los
procedimientos de limpieza y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles vy areas
comunes.
CE2.2 Trasladar informaciones derivadas de su propia observacion o recibidas acerca
de anomalias o disfunciones detectadas.
CE2.3 Interpretar la informacién recibida y emitir mensajes claros y concisos,
asegurandose de su comprension por el interlocutor.
CE2.4 Cumplimentar documentos de uso habitual en las actividades de limpieza y
puesta a punto de habitaciones y areas publicas: fichas de control de tareas, de control
de consumos, de control de minibar, de envio de ropa de clientes a lavanderia, vales
de pedido de materiales, inventarios de office, peticion de material a la gobernanta/e o
partes de trabajo de camarera/o de guardia, entre otros.
CE2.5 Cumplimentar documentos de uso habitual en las actividades de lavanderia:
documentos de control para justificacion de entradas y salidas, bajas provocadas por
incidencias diversas y otros de uso comun en este ambito profesional.



CE2.6 Cumplimentar documentos de uso habitual en las actividades de lenceria, tales
como documentos de control para justificacion de entradas y salidas, para bajas
provocadas por incidencias diversas, entre otros.

C3: Aplicar técnicas de limpieza y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y areas
comunes, asi como su mobiliario y elementos decorativos, utilizando la maquinaria y Utiles
gue conforman la dotacion béasica del area de pisos
CE3.1 Seleccionar los productos y utensilios necesarios para su limpieza y
mantenimiento.
CE3.2 Realizar el mantenimiento de uso de las maquinas utilizadas habitualmente para
la limpieza de establecimientos de alojamiento: aspiradoras, maquinas de limpieza a
vapor, abrillantadoras, enceradoras, pulidoras.
CE3.3 Efectuar la limpieza de las maquinas, herramientas y utensilios.
CE3.4 Limpiar y montar el “carro de limpieza” y “carro de camarera”, efectuando el control
de la lenceria, productos de limpieza, elementos de uso y productos complementarios.
CE3.5 Seleccionar la técnica de limpieza mas adecuada al caso planteado.
CE3.6 Realizar la limpieza y puesta a punto de habitaciones y areas publicas siguiendo
los pardmetros de orden y métodos estipulados e indicando los puntos clave que se
deben tener en cuenta.
CE3.7 Aplicar técnicas de limpieza, mantenimiento y conservacion de elementos
decorativos y mobiliario, seleccionando los materiales y productos utilizables y la técnica
mas adecuada en cada caso.
CE3.8 Realizar el mantenimiento y conservacion de plantas de interior, asi como
composiciones florales y frutales sencillas teniendo en cuenta criterios estéticos, de
estacionalidad y las diferentes festividades.
CE3.9 Efectuar los tramites y la trayectoria que se deben realizar para recoger, enviar
para su limpieza y reponer la ropa particular de los clientes, pacientes o usuarios en
general.
CE3.10 Realizar equipajes a peticiéon de clientes bajo supervision.
CE3.11 Preparar habitaciones para bloqueos por obra y pintura siguiendo instrucciones.
CE3.12 Montar salones para actos especificos siguiendo instrucciones.
CE3.13 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, vy
sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios.
CE3.14 Participar en la mejora de calidad durante todo el proceso

C4: Clasificar y marcar ropas para su lavado y para su planchado
CEA4.1 |dentificar la ropa en funcion del tipo de prenda, tipo de suciedad, grado de
infeccién y requerimientos de lavado del etiquetado.
CE4.2 Revisar y eliminar los posibles objetos extrafios.
CE4.3 Separar las prendas que, atendiendo al etiquetado, deban precisar un
tratamiento especial en el lavado o planchado que difiera del habitualmente utilizado.
CE4.4 Separar la ropa infectada para su desinfeccion segun instrucciones.
CE4.5 Separar la ropa con carencia de etiguetado a la espera de instrucciones.

C5: Lavar, escurrir y secar ropa, utilizando, bajo supervision, el procedimiento mas
adecuado a cada caso.
CE5.1 Realizar el lavado y apresto a maquina de ropa, utilizando los productos, la
dosificacidn y el programa preestablecidos y participando en el control del proceso.
CEb.2 Proceder al lavado a mano de aquellas prendas delicadas que, de acuerdo con
las instrucciones recibidas o las especificaciones técnicas del fabricante, asi lo
aconsejen.
CES5.3 Realizar el escurrido de la ropa utilizando el programa méas adecuado.
CE5.4 Realizar el secado de ropa a maquina, seleccionando el programa mas
adecuado y controlando el proceso.



CES.5 Proceder al secado sin intervencion mecanica de aquellas prendas delicadas que
no toleren el secado a maquina, de acuerdo con las instrucciones recibidas o las
especificaciones técnicas del fabricante que asi lo aconsejen.

CES5.6 Comprobar el buen estado de limpieza, desinfeccién y secado de las ropas lavadas
y retirar aquellas que presenten anomalias producidas por manchas resistentes

u otras razones.

CES5.7 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y
sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y

desgastes innecesarios.

C6: Ejecutar las técnicas de planchado, doblado y presentacién de ropa, aplicando el
procedimiento adecuado y utilizando la maquinaria establecida.
CE®6.1 Disponer y programar la maquinaria para efectuar las operaciones de planchado,
prestando especial atencion a las caracteristicas del lote y sus especificaciones.
CEG6.2 Disponer y programar la maquinaria para efectuar las operaciones de doblado o
plegado.
CE®6.3 Efectuar el ajuste de las maquinas para el embolso o precinto de las ropas que
lo precisen.
CE6.4 Comunicar las anomalias surgidas y detectadas a lo largo del proceso de
planchado, plegado y precinto de las ropas que lo precisen y proceder a la retirada de
las afectadas.
CE6.5 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y
sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios.
CE®6.6 Participar en la mejora de calidad durante todo el proceso.

C7: Aplicar técnicas de cosido a mano y a maquina, empleando los medios y materiales
adecuados.
CE7.1 Seleccionar los materiales y Utiles necesarios.
CE7.2 Comprobar el buen funcionamiento y reglaje de las maquinas y de los accesorios
gue van a ser utilizados para llevar a cabo el proceso de cosido de las ropas.
CE7.3 Hacer, a mano o a maquina, costuras de unién y dobladillos, coser botones y
pegar cremalleras, autoadhesivos y otros elementos.
CE7.4 Confeccionar ropas sencillas, como picos de cocina, servilletas, delantales o
pafios.
CE7.5 Realizar zurcidos sencillos en ropas.
CE7.6 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos y
sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios.
CE7.7 Patrticipar en la mejora de calidad durante todo el proceso.

C8: Reconocer y aplicar las normas y medidas internas de seguridad, higiene y salud en los
procesos de preparacién y puesta a punto habitaciones, zonas nobles y areas comunes, en
los procesos de manipulacion y lavado de ropa sucia y en los procesos de planchado,
arreglo y confeccion de ropa propios de establecimientos de alojamiento.
CE8.1 Utilizar correctamente las protecciones necesarias en el manejo de equipos,
maquinas y utensilios (como gafas, guantes o mascarillas), interpretando
adecuadamente la normativa de seguridad e higiene sobre manipulacion de productos
y maquinaria.
CEB8.2 Aplicar los criterios de seguridad y medioambientales en la manipulacion de los
productos quimicos.

C9: Comunicarse y atender al cliente, aplicando las adecuadas a diferentes tipos de
usuarios de servicios de alojamiento.
CE9.1 Aplicar técnicas de comunicacibn adecuadas a los distintos tipos de
interlocutores, logrando una comunicacion eficaz.



CE9.2 Responder a las demandas de los clientes o usuarios en diversas situaciones

relativas al desempefio de las funciones propias del area de pisos:

— Adoptando una actitud acorde con la situacion planteada.

— Utilizando diferentes formas de saludos, empleando los tratamientos de cortesia
adecuados a cada caso.

— Vistiendo el uniforme adecuado para un contexto dado.

— Transmitiendo la informacion precisa y concreta.

— Comprobando la comprension del mensaje emitido, asi como del recibido,
mostrando una actitud de empatia hacia el interlocutor.

CE9.3 Asumir la necesidad de atender a los clientes 0 usuarios con cortesia y

elegancia, procurando satisfacer sus habitos, gustos y necesidades, con amabilidad vy

discrecion, y potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.

C10: Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e
instrucciones establecidas en el centro de trabajo.
CE10.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como en los
trabajos a realizar.
CE10.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.
CE10.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas, tratando
de que se adecuen al ritmo de trabajo de la empresa.
CE10.4 Integrarse en los procesos de produccién del centro de trabajo. CE10.5 Utilizar
los canales de comunicacién establecidos.
CE10.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencién de riesgos, salud laboral
y proteccion del medio ambiente.

Contenidos

1. Aprovisionamiento interno, organizacion y control de productos en el area de

alojamientos

- Cumplimentacion de documentacién propia de aprovisionamiento interno.
Mantenimiento del office del departamento de pisos y los almacenes de lavanderia
y del taller de planchado y costura, limpios y ordenados.
Reposicion de productos, utensilios y lenceria.
Retirada de los productos en mal estado.
Realizacion y actualizacion de inventarios de existencias y registros de pérdidas.
Cumplimentacion de la documentacién propia de inventarios.
Actuacion con responsabilidad y honradez.

2. Interpretacion y cumplimentacion de documentacién propia del area de pisos en

alojamientos

- Interpretacion del etiquetado de diferentes productos propios del area de pisos.
Traslado de informacion acerca de anomalias o disfunciones detectadas.
Interpretacién de informacion recibida y emitir mensajes claros y concisos.

- Cumplimentacion de documentos de uso habitual en las actividades de limpieza y
puesta a punto de habitaciones y areas publicas..

- Cumplimentacion de documentos de uso habitual en las actividades de lavanderia.

- Cumplimentacion de documentos de uso habitual en las actividades de lenceria.

- Cumplimentacion de documentos acreditativos de la ejecucion de los procesos en el
ambito de la calidad.

3. Limpiezay puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y areas comunes,
mobiliario y elementos decorativos del area de alojamientos
- Realizacién del mantenimiento de uso de las maquinas utilizadas habitualmente para
la limpieza de establecimientos de alojamiento.
- Ejecucién de la limpieza de las maquinas, herramientas y utensilios.
- Limpieza'y montaje del “carro de limpieza” y “carro de camarera.
- Limpieza y puesta a punto de habitaciones y areas publicas..



Aplicacion de técnicas de limpieza, mantenimiento y conservacion de elementos
decorativos y mobiliario.

Mantenimiento y conservacion de plantas de interior y realizar composiciones florales
y frutales.

Ejecucion de los tramites y la trayectoria que se deben realizar para recoger, enviar
para su limpieza y reponer la ropa particular de los clientes, pacientes o usuarios en
general.

Realizacion de equipajes a peticion de clients.

Preparacion de habitaciones para bloqueos por obra y pintura.

Montaje de salones para supuestos actos especificos.

Mantenimiento y cuidado de las instalaciones y los equipos, y obtencién del maximo
provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes
innecesarios.

Clasificacion y marcado de ropas para su lavado y para su planchado en el area
de alojamientos

Clasificacién de la ropa en funcion del tipo de prenda, tipo de suciedad, grado de
infeccion y requerimientos de lavado del etiquetado.

Separaciéon de las prendas que, atendiendo al etiquetado, deban precisar un
tratamiento especial en el lavado o planchado que difiera del habitualmente utilizado.
Separacién de la ropa infectada para su desinfeccion segun instrucciones.

Separacién de la ropa con carencia de etiquetado a la espera de instrucciones.
Colocacion de la ropa lavar o planchar, clasificada, en los contenedores
correspondientes.

Lavado, escurrido y secado de ropa en el area de alojamientos

Realizacion del lavado y apresto a maquina de ropa.

Lavado a mano de prendas delicadas.

Escurrido de la ropa.

Secado de ropa a maquina.

Secado sin intervencion mecéanica de prendas delicadas.

Comprobacion del buen estado de limpieza, desinfeccion y secado de las ropas
lavadas.

Retirada de las prendas que presenten anomalias producidas por manchas
resistentes u otras razones.

Mantenimiento y cuidado de las instalaciones y los equipos, y obtencién del maximo
provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes
innecesarios.

Planchado, doblado y presentaciéon de ropa en el area de alojamientos

Disposicion y programacion de la maquinaria para efectuar las operaciones de
planchado.

Disposiciébn y programaciéon de la maquinaria para efectuar las operaciones de
doblado o plegado.

Ajuste de las maquinas para el embolso o precinto de ropas.

Retirada de las prendas que presenten anomalias.

Mantenimiento y cuidado de las instalaciones y los equipos, y obtencion del maximo
provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes
innecesarios.

Cosido amano y a maquina de ropa en el area de alojamientos

Comprobacion del buen funcionamiento y reglaje de las maquinas y de los
accesorios.

Ejecucién, a mano o a maquina, de costuras de union y dobladillos, cosido de
botones y pegado de cremalleras, autoadhesivos y otros elementos.

Confeccion de ropas sencillas.



10.

- Realizacion de zurcidos sencillos.

- Mantenimiento y cuidado de las instalaciones y los equipos y obtencién del maximo
provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes
innecesarios.

Cumplimiento de las normas y medidas internas de seguridad, higiene y salud

propios del area de alojamientos

- Utilizaciébn correcta de las protecciones necesarias en el manejo de equipos,
magquinas y utensilios.

- Manipulacion de productos quimicos propios del area de alojamientos con criterios
de seguridad y proteccién ambiental.

Atencidn al cliente en la limpieza de pisos en alojamientos

- Comunicacion aplicando técnicas adaptadas a distintos interlocutors.
- Respuesta a las demandas de los clientes o usuarios.

- Atencién a los clientes o usuarios con cortesia y elegancia.

Integracién y comunicacién en el centro de trabajo

- Comportamiento responsable en el centro de trabajo.

- Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.

- Interpretacién y ejecucion con diligencia las instrucciones recibidas.

- Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.

- Utilizacién de los canales de comunicacion establecidos en el centro de trabajo.

- Adecuacion al ritmo de trabajo de la empresa.

- Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y proteccion
del medio ambiente.

3.2 REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

.. 2 .« . 2

Espacio Formativo Superficiem Superficie m
15 alumnos 25 alumnos

Aula polivalente 30 50

Taller de limpieza (habitacion y bafio) 40 50

Taller de costura, lavanderia y planchado 40 50
Espacio Formativo M1 M2 M3

Aula polivalente X X X

Taller de limpieza (habitacion y bafio) X

Taller de costura, lavanderia y planchado X X

Espacio Formativo

Equipamiento

- Material de aula

Aula polivalente )
P - Pizarra

- Mesa y silla para el formador
- Mesa y sillas para el alumnado

- PC instalado en red con posibilidad de impresién de documentos, cafion
con proyeccion e Internet para el formador




- Habitaciébn con armarios empotrados dotados de cajoneras,
estantes, barras de percha y barras zapateras.

- 2 somieres tapizados.

- 2 colchones de muelles.

- 2 cabeceros fijos.

- 1 mesa escritorio.

- 1silla de escritorio tapizada en cuero.

- 1 minibar.

- 2lamparas de mesa de noche.

- 1 lampara de escritorio.

- 2 butacas tapizadas en tela.

- 1 mesa de centro.

- 1 papelera de habitacién.

- 1 papelera de cuarto de bafio.

- 1 banqueta de cuarto de bafio.

- 1espejo.
Taller de limpieza (habitacion - 1 cuadro.
y bafo) - 1 alfombra.

- Cuarto de bafio completo con agua corriente y desagles.

- Fregadero con doble seno.

- Mesa auxiliar de acero inoxidable.

- Vertedero de agua.

- Armarios empotrados con estantes para maquinaria, accesorios,
utensilios, productos de limpieza y muestrarios de materiales.

- Armario para material de floristeria y plantas.

- Enchufes varios.

- 1 panel de corcho.

- 3 mesas rectangulares de trabajo.

- 1 aspirador de polvo industrial de 12 |. de capacidad con
accesorios.

- 1 rotativa de 42 kg. minimo de peso con accesorios para
vitrificado, fregado, encerado, abrillantado y lavado de moquetas.

- linyectora-extractora para lavado de moquetas.

- 1 turbo generador de espuma seca.

- 1 mesa de costura con cajones.

- 15sillas de costura.

- 1 armario para tejidos, hilos y demas materiales de costura.
- 5 méaquinas de coser industriales eléctricas.

- 1 pila para lavado a mano de ropa delicada.

- 1 armario empotrado para productos de lavado.

- Clasificador de ropa sucia.

- Agua caliente y fria.

planchado - 1 centrifugadora (opcional).

- 1 secadora pequefia.

- 1rodillo de plancha de 30 cm de diametro.

- 1 mesa para clasificado de ropa limpia.

- 1 mesa para plegado.

- 2 estanterias con ruedas.

- 5 plancha de vapor

- 1 planchas industriales con calderin de vapor y mesa.
- 5 mesa plancha

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban diferenciarse
necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e higiénico
sanitaria correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad universal y seguridad
de los participantes.



El nimero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas y herramientas que
se especifican en el equipamiento de los espacios formativos, sera el suficiente para un minimo
de 15 alumnos y deberéd incrementarse, en su caso, para atender a nimero superior.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones de
igualdad.

Cuando los médulos formativos se impartan en modalidad de teleformacién, ademas de los
requisitos de espacios, instalaciones y equipamientos indicados anteriormente, se tendra
gue disponer de una plataforma virtual de aprendizaje, asi como de todos los materiales y
soportes didacticos necesarios en formato multimedia, que configuran el curso completo,
gue han de cumplir los requisitos recogidos en articulo 12 bis.4 del Real Decreto 34/2008,
de 18 de enero, y las especificaciones establecidas en los articulos 15 y 16 de la Orden
ESS/1897/2013, de 10 de octubre, por la que se desarrolla el citado Real Decreto, y en el
ANEXO Il de la misma.

3.3 REQUISITOS DE ACCESO DEL ALUMNADO A LA FORMACION DEL CERTIFICADO
DE PROFESIONALIDAD

Para acceder a la formacion de los modulos formativos de este certificado de
profesionalidad no se exigiran requisitos académicos ni profesionales, aunque el alumnado ha
de poseer las habilidades de comunicacion linguistica suficientes que le permitan el
aprendizaje y la adquisicion de las capacidades correspondientes a dichos médulos.

Cuando los mo6dulos formativos se impartan en la modalidad de teleformacion, el alumnado,
ademas, ha de tener las destrezas suficientes para ser usuarios de la plataforma virtual en la
gue se apoya la accion formativa, segun lo establecido en el articulo 6.2 de la Orden
ESS/1897/2013, de 10 de octubre, por la que se desarrolla el Real Decreto 34/2008, de 18
de enero, por el que se regulan los certificados de profesionalidad y los reales decretos por los
gue se establecen certificados de profesionalidad dictados en su aplicacion.

3.4 PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES Y TUTORES

Para poder impartir la formacién correspondiente a los moédulos formativos de este
certificado de profesionalidad, los formadores y tutores deberan reunir los requisitos de
acreditacion, experiencia profesional y competencia docente segun se indica a continuacion.

Experiencia profesional minima
requerida en el &mbito de la
. . N, . unidad de competencia (En
Médulos Formativos Acreditacion requerida los dltimos 10 afios)
Con Sin
acreditacion acreditacion
e Licenciado, ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.
e Diplomado, ingeniero técnico o arquitecto
. técnico 0 el  titulo de grado
t'\w/la::b?; ?;?Jnléﬁ;rgg?age corr_espondiente u otros titulos 5 )
comunes en ec]un/_alentes., ' _ - 1 afio 3 afios
alojamientos . Tecnlqo y Técnico Superior qe la familia
profesional de Hosteleria y Turismo
e Certificados de profesionalidad de nivel 2 y
3 del area profesional de Alojamiento de la
familia  profesional de Hosteleria vy
Turismo.
MFO707 1‘ Lavado de e Licenciado, ingeniero,_arquitecto o el ,titulo 3 .
ropa en glojamientos de grado correspondiente u otros titulos 1 afio 3 afios
equivalentes.




Experiencia profesional minima
requerida en el ambito de la
unidad de competencia

Modulos Formativos Acreditacion requerida (En los dltimos 10 afios)

Con Sin
acreditacion acreditacion

e Diplomado, ingeniero técnico o arquitecto
técnico o el tituo de grado
correspondiente u otros titulos
equivalentes.

e Técnico y Técnico Superior de la familia
profesional de Hosteleria y Turismo

e Certificados de profesionalidad de nivel 2 y
3 del area profesional de Alojamiento de la
familia  profesional de Hosteleria y
Turismo.

e Licenciado, ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

¢ Diplomado, ingeniero técnico o arquitecto

MFQ0708_1: técnico o el titulo de grado correspondiente

Planchado y arreglo de u otros titulos equivalentes. 1 afio 3 afios

ropa en alojamientos e Técnico y Técnico Superior de la familia
profesional de Hosteleria y Turismo

e Certificados de profesionalidad de nivel 2 y
3 del area profesional de Alojamiento de la
familia profesional de Hosteleria y Turismo.

Competencia docente requerida

e Certificado de profesionalidad de docencia de la formacién profesional para el empleo o certificado de
profesionalidad de formador ocupacional.

e Estaran exentas de este requisito las personas que estén en posesion de las titulaciones recogidas en el
articulo 13 del Real Decreto 34/2008, de 18 de enero, asi como quienes acrediten una experiencia
docente contrastada de al menos 600 horas en modalidad presencial, en los Ultimos diez afios en formacién
profesional para el empleo o del sistema educativo.

Teleformacién

Para poder impartir mediante teleformacion los mddulos formativos de este certificado de profesionalidad, los
tutores-formadores, ademéas de cumplir con todos las prescripciones establecidas anteriormente, deberan
acreditar una formacién, de al menos 30 horas, o experiencia, de al menos 60 horas, en esta modalidad y en la
utilizacion de las tecnologias de la informacién y comunicacion.

En todos los casos, el tutor del médulo de formacién practica en centros de trabajo sera
designado por el centro de formacién entre los formadores o tutores formadores que hayan
impartido los mdédulos formativos del certificado de profesionalidad correspondiente, y realizara
sus funciones en coordinacion con el tutor designado por la empresa.



3.5 ESPECIFICACIONES DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD EN MODALIDAD DE TELEFORMACION

CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD: HOTA0108 OPERACIONES BASICAS DE PISOS EN ALOJAMIENTOS
NIVEL DE CUALIFICACION PROFESIONAL: 1
DURACION DE LA FORMACION ASOCIADA: 380 horas

Duracién total de los médulos formativos: 300 horas

Duracién del médulo de formacion practica en centros de trabajo: 80 horas

de ropa en alojamientos.

CE4.3

) DURACION DURACION POR UF DURACION
P . UNIDADES DURACION : CAPACIDADES Y CRITERIOS PRUEBA PRUEBA
MODULO(,\F/%?MAT'VO DUFE’QS:;)S';' MF | FORMATIVAS UF (Horas) Pgégg\?c'fAL DE EVALUACION EN TUTORIA | PRESENCIAL FINAL | PRESENCIAL
(UF) (Horas) PRESENCIAL MF FINAL MF
(Horas) (Horas)
UF0038:
Aprovisionamiento Cly C2 en lo referente a: CE1.5,
y organizacion del 30 5 CEl.6, CE2.4, CE2.6, CE28 y 1
office en CE2.9
alojamientos.
UF0039: Limpieza
MF0706_1: Arreglo de
o y puesta a punto Cl, C2 y C3 en lo referente a:
gfg.’gicifnqu y Zonas comunes en 120 de pisos y zonas 60 10 CE13, CEL5, CE24, CE2.7, 2 4
g ’ comunes en CE3.4, CE3.6
alojamientos.
UF0040: Atencién
al cliente en la 30 5 Cly C2 en lo referente a: CE1.1, 1
limpieza de pisos CEl.5, CE2.1
en alojamientos.
. Cl1, C2, C3 y C4 en lo referente
NFOTO7_L: Lavado de ropa en 90 - - 12 a: CEL4, CELS5, CEL7, CELS, - 3
! ) CE2.6, CE3.7y CE4.3
. C2, C3 y C4 en lo referente a:
MF0708_1: Planchado y arreglo 9 _ _ 12 CE2.6, CE2.7, CE2.8, CE35, y _ 3




