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Regién de Murcia
Consejeria de Educacion, Ciencia e Investigacion

Perfil Profesional: Servicios Auxiliares de Restauracion
Identificacion.

El Programa de Cualificacion Profesional Inicial de Servicig lliares de

restauracion queda identificado por los siguientes elementos:

1. Denominacion: Servicios auxiliares de restauracion.
2. Nivel: Programa de Cualificacion Profesional Inicial
3. Duracion: 600 horas

4. Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

Competencia general.

tacion de alimentos y
bebidas y asistir en los procesos atenciéon al cliente en
establecimientos de restauracion, protocolos de calidad
establecidos y actuando seg e higiene, prevencion de riesgos
laborales y proteccion medig ;

1
Competencias profess S y sociales.

Las competencias }
Cualificacion P

sonales y sociales de este Programa de
las que se relacionan a continuacion:

a) Colabors i ipos de servicio de alimentos y bebidas a partir de
las instrucci@@es recibi@s y los protocolos establecidos.

pdaciones basicas de recepcion, almacenamiento y
grias primas en condiciones idoneas de mantenimiento
ion, de acuerdo a las instrucciones recibidas y las normas

de las distintas unidades de produccion y/o prestacion de servicios.

d) Ejecutar las operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios para el
desarrollo de las actividades de produccion y/o prestacion de servicios,
teniendo en cuenta el ambito de su ejecucion y la estandarizacién de los
procesos.

e) Realizar procesos de preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas
de alimentos y bebidas, de acuerdo a la definicibn de los productos,
instrucciones recibidas y protocolos establecidos, para su conservacién o
servicio.

f) Asistir en las actividades de servicio y atencion al cliente, teniendo en cuenta
las instrucciones recibidas, el &mbito de la ejecucion y las normas establecidas.
g) Atender y comunicar las posibles sugerencias y reclamaciones efectuadas
por los clientes en el ambito de su responsabilidad, siguiendo las normas
establecidas.
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h) Cumplir las normas de seguridad laboral y medioambiental, higiene y calidad
durante los procesos de produccion y/o prestacion de servicios, para evitar
dafos en las personas y en el medioambiente.

i) Mantener unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del
equipo.

Relacién de cualificaciones y unidades de cory
Nacional de Cualificaciones Profesionales incluid

a) Operaciones basicas de restaurante y ba
comprende las siguientes unidades de

a) Operaciones auxi
alimentaria. INA17

servicios en restauracion o ayudante de camarero, desarrolla
ofesional tanto en grandes como medianas y pequefas
empresaSQ@¥’ restauracion, bares y cafeterias del sector publico o privado.
Realiza normalmente sus funciones bajo la dependencia del camarero de
restaurante o0 sala, camarero de bar-cafeteria, 0 superior jerarquico
equivalente.

2. Los sectores y subsectores productivos que abarca el programa de
cualificacion profesional inicial de «auxiliar de servicios en restauracién», se
desarrollan en empresas de elaboracion y servicios de alimentos y bebidas;
basicamente en el sector de hosteleria y en su marco, los subsectores de
hoteleria, restauracién (tradicional y evolutiva), y en otros dmbitos tales como el
de sanidad, educacion o transportes y comunicaciones.

3. Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:

a) Auxiliar o ayudante de camarero en sala.

b) Auxiliar o ayudante de camarero en bar-cafeteria.

c) Auxiliar o ayudante de barman.



-~
\.o
7

7

)

Regién de Murcia
Consejeria de Educacion, Ciencia e Investigacion

d) Auxiliar o ayudante de cocina en establecimientos donde la oferta esté
compuesta por elaboraciones sencillas y rapidas (tapas, platos combinados,
etc.).

e) Ayudante de economato de unidades de produccion y servicio de alimentos
y bebidas.

Modulos profesionales:

1° Técnicas elementales de servicio.
2° Procesos basicos de preparacion de alimentos y b
3° Aprovisionamiento y conservacion de materias
manipulacion.

4° Formacion en centros de trabajo.

igiene en la
Moédulo Profesional: Técnicas elem

gib. Codigo: 7THRS.

rial en la zona de restaurante,
eraciones de aprovisionamiento

1. Acopia internamente
interpretando documentos
interno.

Criterios de evalua

rpretado correctamente los documentos asociados
ciones recibidas.
las hojas de solicitud siguiendo las normas

adado los géneros y los materiales a los lugares de trabajo
rocedimientos establecidos.

e) Se han distribuido los géneros y materiales en los lugares idoneos,
atendiendo a sus necesidades de conservacion y ubicacion, atendiendo a
normas establecidas e instrucciones recibidas.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

2. Prepara equipos, Utiles y menaje propios del &rea de restaurante,
reconociendo y relacionando sus aplicaciones basicas y/o funcionamiento.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y caracterizado los equipos, utiles y menaje propios de esta
zona de consumos de alimentos y bebidas.

b) Se han reconocido las aplicaciones de equipos, Utiles y menaje propios del
area de restaurante.
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c) Se han efectuado las diversas operaciones de puesta en marcha de equipos,
verificando su adecuacion y disponibilidad a usos posteriores, siguiendo
normas establecidas e instrucciones recibidas.

d) Se ha efectuado el mantenimiento de equipos, Utiles y menaje propios del
area de restaurante, manteniéndolos en condiciones de durante el
desarrollo de las operaciones de servicio, siguiendo 1Qg dimientos
establecidos.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecci

3. Realiza operaciones de preservicio, identifid
procedimientos y técnicas basicas, previas al
servicio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y caracterizado la

peraciones de preservicio
versas tipologias y el ambito de su

ejecucion.
b) Se han relacionado Ia
especificidades y funciggiil

aciones de preservicio con sus
gun el tipo de servicio a desarrollar.
0 las necesidades previas al desarrollo de

brmas de operar para el desarrollo idéneo de
Qs de preservicio.

iV@rsas operaciones de preservicio mas significativas
iendo los procedimientos establecidos y atendiendo a

4. Realiza operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas, propias del
area de restaurante, identificando y aplicando las diferentes técnicas de
organizacion y servicio de esta &rea de consumo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la documentacion e instrucciones relacionadas con los
requerimientos del servicio.

b) Se han descrito y caracterizado las diferentes técnicas de servicio basicas y,
teniendo en cuenta los tipos de servicio y el ambito de su ejecucion.

c) Se han identificado y seleccionado los equipos, Utiles y menaje necesarios y
acordes para el desarrollo posterior de las operaciones de servicio.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios,
previamente al desarrollo de las tareas.
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e) Se han aplicado y desarrollado las diversas técnicas y procedimientos
sencillos de servicio, teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y/o las
normas establecidas.

f) Se ha valorado la necesidad de atender a los clientes con cortesia y eficacia,
potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servici

resultados obtenidos.
h) Se han realizado todas las operaciones teniendo
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecci

5. Realiza operaciones de postservicio, identif
procedimientos y técnicas bésicas, posterio
tipos de servicio.

Criterios de evaluacion:

y material para la adecuacio
c) Se han relacionag )

instrucciones recibi8
d) Se han reglizado [ operaciones de postservicio en tiempo y
forma, sigud pcedimientos establecidos y atendiendo a las
instrucciong

odas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
ia, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

Contenidos:

Acopio de géneros y material en la zona de restaurante:

El area de restaurante. Descripcion y caracterizacion. Estructuras
organizativas, funcionales y competenciales basicas.

Documentos relacionados con el aprovisionamiento interno. Caracterizacion y
formalizacién de formularios.

Procesos de aprovisionamiento interno y distribucion de géneros y material en
la zona de restaurante.

Preparacion de equipos, Utiles y menaje propios del area de restaurante:
Mobiliario y equipos de para el servicio de alimentos y bebidas. Descripciones y
clasificaciones.

Procedimientos de uso, aplicaciones, distribucion y mantenimiento.

Realizacion de las operaciones de preservicio:
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Operaciones de preservicio. Identificacion y caracteristicas. Fases y procesos
mas significativos.

Procedimientos de preparacién y montaje de mobiliario, equipos y material.
Puntos clave en la ejecucion de las diversas fases.
Valoracion y control de resultados.

Realizacion de operaciones sencillas de servicio de ali
propias del area de restaurante:

El servicio en sala. Definicion, tipos y caracterizacion.
Normas generales del servicio en sala y técnicas basi
Fases y modos de operar y actuar.
Procedimientos de ejecucion de operaciones basi
Transporte, servicio y desbarasado.
Documentos que intervienen en los prg
caracteristicas e interpretacion.
Procedimientos de ejecucion en
habitaciones, colectividades, etc.
Realizacion de las operaciones de postSg
Operaciones de postservicio. g '
mas significativos.
Procedimientos de recogida
Puntos clave en la eje )

bebidas,

al cliente.
icio en sala.
Identificacion,

como buffet,

acion necesaria para desempefiar funciones de
rna de materiales y géneros, asi como las operaciones
rvicio en sala, la aplicacion de técnicas o asistencia
de los servicios y la atencion al cliente.

pctuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
petencias del modulo versaran sobre:

PN, preparacion y utilizacion del mobiliario, dtiles, herramientas y
materiales propios del restaurante.

Las fases de ejecucién y/o asistencia de los procedimientos elementales de
servicio y atencion al cliente.

La ejecucion de procesos de postservicio.

Médulo Profesional: Procesos basicos de preparacion de alimentos y
bebidas. Codigo: 7HRP.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Acopia géneros interpretando documentos afines a las operaciones de
aprovisionamiento interno.

Criterios de evaluacion:
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a) Se han identificado e interpretado correctamente los documentos asociados
al acopio, asi como las instrucciones recibidas.

b) Se han formalizado las hojas de solicitud siguiendo las normas
preestablecidas.

c) Se ha comprobado cuantitativa y cualitativamente lo sQid@ii@do con lo
recibido.
d) Se han trasladado las materias primas a los lugares de tr&
procedimientos establecidos.

e) Se han distribuido las bebidas y géneros en los lug
a sus necesidades de conservacion, normas est
recibidas.

f) Se han realizado todas las operaciones
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y dg

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y caracte i0s, Utiles y menaje propios del area
de bar.
b) Se han reconocig [ ges de equipos, Utiles y menaje propios del
area de bar.

®peraciones de puesta en marcha de equipos,
y disponibilidad a usos posteriores, siguiendo
stf®ciones recibidas.

antenimiento de equipos, Utiles y menaje propios del
flolos en condiciones de uso durante el desarrollo de las
eparacion 'y servicio, siguiendo los procedimientos

3. Prepara elaboraciones sencillas de bebidas, identificando y aplicando
técnicas elementales de preparacidon en tiempo y forma, de acuerdo a
instrucciones recibidas y normas establecidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.

b) Se han descrito y caracterizado las técnicas elementales de preparacién a
base de los distintos tipos de bebidas.

c) Se han relacionado las diversas técnicas con las especificidades de los
géneros utilizados, sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, Utiles
y/o herramientas necesarios.

d) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de
las diversas técnicas.
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e) Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la aplicaciéon
de cada técnica.

f) Se han ejecutado las diversas técnicas de preparacion y presentacion de
bebidas sencillas en tiempo y forma, siguiendo los procedimientos
establecidos.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuyg
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién med

ormativa

4. Prepara elaboraciones sencillas de comidas i ificando vy
aplicando las diversas técnicas culinarias basicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las elaboraciones T
oferta gastronémica.

del calor.
c) Se han relacionado las
especificidades de los géne
y los equipos, utiles y/g

f) Se han re
de cocina e

minado las posibles medidas de correccion en funcién de los
idos.

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

5. Realiza el servicio de alimentos y bebidas en barra, identificando y aplicando
las diferentes técnicas de organizacion y servicio de esta area de consumo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y caracterizado las diversas técnicas de servicio mas
comunes Yy significativas.

b) Se han interpretado correctamente los documentos asociados, asi como las
instrucciones recibidas y normas establecidas.

c) Se han identificado y seleccionado los equipos, Utiles y menaje necesarios y
acordes para el desarrollo posterior de la asistencia o realizacion de las
operaciones de servicio.
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d) Se han aplicado las diversas operaciones de preservicio adecuadas al
desarrollo posterior de los servicios, teniendo en cuenta las instrucciones
recibidas y/o normas establecidas.

e) Se han realizado o asistido en su realizacion, las diversas técnicas de
servicio, segun instrucciones recibidas y/o normas establecidas,
f) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado d
de todas las operaciones de servicio.

g) Se ha valorado la necesidad de atender a los clientes
potenciando la buena imagen de la entidad que prestg
h) Se han determinado las posibles medidas de co
resultados obtenidos.

I) Se han realizado todas las operaciones
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y dg

Hesarrollo

Duracion: 180 horas (6 horas/ semang
Contenidos:

Acopio de géneros en el arg
El 4rea de bar. DescripC

funcionales y competeg

formalizacion de fo
Procesos de apeQyisi

50, aplicaciones, distribucion y mantenimiento.
Prep Sclaboraciones sencillas de bebidas:

Bebidas no alcohdlicas. Identificacion, clasificacion, caracteristicas y tipos.
Organizacion y secuenciacion de las diversas fases y normas basicas de
preparacion y presentacion.

Procedimientos de ejecucion y aplicacion de técnicas en las diversas
preparaciones.

Métodos de conservacion de las bebidas que lo precisen.

Fases y puntos clave en las elaboraciones, control y valoracion de resultados.
Bebidas alcohdlicas:

Identificacion, clasificacion, caracteristicas y tipos.

Organizacion y secuenciacion de las diversas fases y normas basicas de
preparacion y presentacion.

Procedimientos de ejecucion y aplicacion de técnicas en las diversas
preparaciones.

Métodos de conservacion de las bebidas que lo precisen.

Fases y puntos clave en las elaboraciones, control y valoracion de resultados.
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Preparacion de elaboraciones sencillas de comidas rapidas:

Documentos relacionados con la produccion en cocina. Recetas, fichas
técnicas, etc. Descripcion. Interpretacion de la informacion contenida.

Técnicas culinarias elementales en la preparacion de comidas rapidas.
Identificacion y caracterizacion.

Organizacion y secuenciacion de las diversas fases y nor
elaboraciones.

Aplicacion de cada técnica a materias primas de diferentg
Procedimientos de ejecucion de las diversas preparag
Métodos de envasado y conservacion de las elabof@
precisen.

Fases y puntos clave en las elaboraciog
resultados.
Realizacion del servicio de alimentos y bebid%
El servicio en barra. Definicién, tipos
Normas generales del servicio en
cliente. Fases y modos de operar y act
Documentos que intervieneg
Identificacion, caracteristica
Procedimientos de ejecucio
cliente en barra.
Fases y puntos clg
valoracion de results

psentacion y servicio de alimentos y bebidas en este &mbito de
ional.

Las line & actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar las competencias del modulo versaran sobre:

La descripcion, preparacion y utilizacion del mobiliario, Gtiles, herramientas y
materiales propios del restaurante.

La preparacion de elaboraciones culinarias y bebidas sencillas siguiendo las
instrucciones recibidas y los procedimientos establecidos.

La terminacion y decoracién de platos y bebidas sencillas.

Las fases de ejecucidon y/o asistencia de los procedimientos elementales de
servicio y atencion al cliente.

La ejecucién de procesos de postservicio.

Mddulo Profesional: Aprovisionamiento y conservacion de materias
primas e higiene en la manipulacion. Codigo: 7HRA.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

10
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1. Limpia/ desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valorando su repercusion
en la calidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que
equipos, utillaje e instalaciones de manipulacion de alimento$
b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidagdade |
seguridad de los consumidores de una limpieza/ desi
c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias
desinfeccién (L+D).

d) Se han descrito los parametros objeto d
limpieza o desinfeccién requeridos.
e) Se han reconocido los tratamientos d
Desinfeccion (DDD).

para los tratamientos de DDg ondiG@@nes de empleo.
h) Se han evaluado los pelilSg @elac"a la manipulacion de productos de

2. Mantiene buena ’ igi as evaluando los peligros asociados a los
malos habitos higie

practicas higiénicas.
ificado los peligros sanitarios asociados a los malos héabitos y
prevencion.

manipulacion de alimentos.

d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles
de producir una contaminacion en los alimentos.

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion.

f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de
limpieza.

g) Se han identificado los medios de proteccién de cortes, quemaduras o
heridas del manipulador.

3. Aplica buenas practicas de manipulacion de alimentos relacionando éstas
con la calidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

11
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a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con las Practicas de Manipulacion.

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos y toxiinfecciones de
origen alimentario relacionandolas con los agentes causantes.
c) Se ha valorado la repercusién de una mala manipulacion de
salud de los consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones de los aliment
e) Se han descrito los diferentes métodos de conservacigade
f) Se ha evitado el contacto de materias primas @
productos procesados.
g) Se han identificado alergias e intolerancias allment
h) Se ha evitado la posible presencia de tr
libres de los mismos.
i) Se han reconocido los procedimiento
alimentarias.

ion frente a alertas

4. Utiliza los recursos eficientemente, 0s beneficios ambientales

asociados.

Criterios de evaluacion:

terizado las diferentes metodologias existentes para el ahorro
esto de recursos que se utilicen en la industria alimentaria.

relacionadas con el consumo de los recursos.

5. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a
nivel sanitario y ambiental

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos generados de
acuerdo a su origen, estado y necesidad de reciclaje, depuracién o tratamiento.
b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y
otras afecciones originadas por la industria alimentaria.

c) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion y
eliminacién o vertido de residuos.

12
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d) Se han reconocido los pardmetros que posibilitan el control ambiental en los
procesos de produccion de los alimentos relacionados con los residuos,
vertidos o emisiones.

e) Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas para la
proteccion ambiental.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acg
relacionadas con la gestion de los residuos.

Drrectivas

6. Conserva géneros crudos, semielaborados y e
aplicando el método acorde a las necesidades de los

Criterios de evaluacion:

d) Se han determinado los
hasta el momento de
e) Se han realizadg

ervacion idoneos, para los géneros,
estino final.

c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.
d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con
lo recibido.

e) Se han identificado las necesidades de conservacion de las materias primas.
f) Se han almacenado las materias primas en el lugar apropiado para su
conservacion atendiendo a normas establecidas e instrucciones recibidas.

g) Se han colocado las materias primas en funcién de la prioridad en su
consumo.

h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de orden y limpieza.

I) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

Duracion: 90 horas (3 horas/ semana)

Contenidos:

13
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Limpieza/desinfeccion de utillaje, equipos e instalaciones:

Conceptos y niveles de limpieza.

Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e
instalaciones.

Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza eccion o
desratizacion y desinsectacion inadecuados.

Procesos y productos de limpieza.

Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas:

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Alteracion y contaminacion de los alimentos debido & hdecuados de
los manipuladores.

Guias de Practicas Correctas de Higiene (
Aplicacion de buenas practicas de manipula
Normativa general de manipulacion degali
Alteracion y contaminacién de los ali
inadecuadas.

Peligros sanitarios asociados g i anipulacién inadecuadas.
Utilizacion eficiente de recu
Impacto ambiental provocadWg gefecursos en la industria alimentaria.
Concepto de las 3 R-s 4 , ReutiliZzacion y Reciclado.

Descripcién j S generados en la industria alimentaria y sus efectos
ambientales

Técnicas degcogida, @asificacion y eliminacion o vertido de residuos.

Parg ara trol ambiental en los procesos de produccion de los
ali

Con géneros crudos, semielaborados y elaborados:

Siste

Descripci8 caracteristicas de los sistemas y métodos de envasado y

conservacion.
Equipos asociados a cada método.

Procedimientos de ejecucion de técnicas basicas de envasado y conservacion.
Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas basicas de envasado
y conservacion.

Recepcién de materias primas:

Materias primas:

Descripcidn, caracteristicas, clasificaciones y aplicaciones.

Categorias comerciales y etiquetados.

Presentaciones comerciales.

Economato y bodega:

Descripcion y caracteristicas.

Clasificacion y distribuciéon de mercancias en funcion de su almacenamiento y
consumo.

Documentos relacionados con las operaciones de recepcion.

14
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Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo contiene la formacion necesaria para el conocimiento, la
valoracion y la aplicacién de las normas higiénico-sanitarias proteccion
medioambiental, las relacionadas con los espacios de produg ervicio, el
equipamiento, las materias primas y los manipuladores de a i como

la recepcidon de las materias primas, la caracterizg su
conservacion.
Por las caracteristicas de este moédulo profesion Mdente su

transversalidad aI resto de modulos profeS|on

Las lineas de actuacion en el proceso ens Wendizaje que permiten
alcanzar las competencias del modulg
e instalaciones, los

Las buenas précticas higiénicg general de higiene aplicable a la
[ i 0 de los alimentos debido a habitos
inadecuados de los manipuld ”
Guias de Practicas Cq la aplicacion de buenas practicas de
Reduccion de co

impacto ambiental, recogida de residuos,
)
reutlllzaC|on y L&

conservacion de materias primas en unidades de
entos y bebidas.

RPEraciones basicas de recepcion, almacenamiento y conservacion
de géneros crudos, semielaborados y elaborados, identificando y utilizando
medios, equipos e instrumentos de control y aplicando técnicas y
procedimientos de acuerdo a instrucciones y/o normas establecidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas e identificado Ila
documentacién asociada a los procesos de recepcion.

b) Se han utilizado los equipos e instrumentos de control de acuerdo con las
instrucciones o procedimientos establecidos.

c) Se ha identificado la adecuacién cualitativa y cuantitativa de las mercancias
recibidas respecto a las solicitadas, de acuerdo a instrucciones o0
procedimientos establecidos.

d) Se han comunicado las desviaciones o anomalias detectadas en el proceso
de recepcion en tiempo y forma.
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e) Se han aplicado correctamente los criterios adecuados para realizar las
operaciones de almacenamiento, teniendo en cuenta instrucciones y/o normas
establecidas.

f) Se han realizado correctamente los procedimientos para eI envasado y Ia
conservacion de géneros, utilizando medios y aplicando
instrucciones y/o normas establecidas.

2. Prepara y presenta elaboraciones sencillas de b¢
interpretando y relacionando instrucciones,
establecidas con la aplicacion de técnicas Yy,
actividades a desatrrollar.

y/lo normas
erentes a las

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado e interpretad ientos especificos de la
empresa para la obtencion dg s sencillas de bebidas y comidas
rapidas.

b) Se han identificado y I'§ig y modos de operar previas al
desarrollo de las divg as, atehdiendo a instrucciones y/o normas

establecidas.

c) Se ha interpretad
de preparacié
d) Se ha vey
al desarrolld
géneros.

a documentacion anexa a las operaciones
limentos y bebidas.
gnibilidad de todos los elementos necesarios previos

comidas répidas en tiempo y forma, siguiendo los
pstablecidos y atendiendo a instrucciones recibidas.

rollado los procesos intermedios de conservacion teniendo en
esidades de las elaboraciones y su uso posterior.

g) Se han realizado o asistido en su realizaciéon, las diversas técnicas de
servicio propias de esta area de consumo, segun instrucciones recibidas y/o
normas establecidas.

h) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el
proceso.

I) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

3. Asiste o realiza operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas,
propias del area de restaurante, interpretando y relacionando instrucciones,
documentos y/o normas establecidas con la aplicacion de técnicas y
procedimientos inherentes a las actividades a desarrollar.

Criterios de evaluacion:
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a) Se han identificado e interpretado los procedimientos especificos de la
empresa relacionados con los requerimientos del servicio.

b) Se han identificado y seleccionado los equipos, Utiles y menaje necesarios y
acordes para el desarrollo posterior de las operaciones de servicio.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elemenjg
previamente al desarrollo de las tareas.
d) Se han realizado las diversas operaciones de preservicio & . orma,
siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendg
recibidas.

e) Se han aplicado y desarrollado las diversas t
sencillos de servicio, teniendo en cuenta las instr
normas o requerimientos de la empresa.

f) Se ha atendido a los clientes con cortg
responsabilidades que le competen, potencia
que presta el servicio.
g) Se han realizado las diversas opfglawgS
forma, siguiendo los procedimiento .
instrucciones recibidas.

h) Se han realizado todas

Recesarios,

5 normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
Practicas de Manipulacion, tanto recogidas en las
ecificas de la propia empresa.

ocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles
contaminacion en los alimentos.

requisitos de limpieza.

d) Se han aplicado las buenas practicas de manipulacién de los alimentos
propias en el desarrollo de los procesos de produccion culinaria.

e) Se han identificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras o
heridas del manipulador.

f) Se han reconocido los pardmetros que posibilitan el control ambiental en los
procesos de produccion de los alimentos relacionados con los residuos,
vertidos o emisiones de la empresa.

g) Se han aplicado las operaciones de recogida, seleccion, clasificacion y
eliminacion o vertido de residuos.

h) Se han utilizado aquellas energias y/ 0 recursos cuya utilizacion sea menos
perjudicial para el ambiente.

17



-~
\.o
7

7

)

Regién de Murcia
Consejeria de Educacion, Ciencia e Investigacion

5. Mantiene relaciones profesionales adecuadas actuando de forma
responsable y respetuosa, tanto con los procedimientos y normas de la
empresa como con el resto de miembros del equipo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido e interpretado los procedimiento
empresa relacionados con el comportamiento interno e

recibidas.
d) Se ha mantenido una comunicacion ef
miembros del equipo.

e) Se ha actuado manteniendo una g
con el resto de miembros del equipo.

f) Se ha mantenido una actitud
observaciones realizadas sobr, se

Duracién: 150 horas.

Espacios.

Programa d Profesional Inicial son los que a continuacion se
relacionan, e los mismos pueden ser ocupados por diferentes
grupos de 4 cursen el mismo u otros programas de cualificacion
prof ). Jas educativas:

Esp la polivalente
ller de hosteleria
aller de cocina

Profesorado:
Especialidades del profesorado con atribucion docente en los mddulos

profesionales del Programa de Cualificacion Profesional Inicial de Servicios
auxiliares de restauracion:

, . Especialidad del
Modulo profesional P Cuerpo
profesorado

. . Profesor Técnico

7HRS Técnicas elementales de Servicios de .
g ., de Formacion
servicio. restauracion. .
Profesional.

7THRP Procesos basicos de|Servicios de | Profesor Técnico
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preparacion de alimentos y bebidas. restauracion. de Formacion
Profesional.
7THRA Aprovisionamiento y | Servicios de Profesor  Técnico
conservacion de materias primas e restauracion. Cocina de Formacion
higiene en la manipulacion. y pasteleria. Profesional.
., - Profesor  Técnico
7HRF Formacion en centros de|Servicios de .
. . de Formacion
trabajo. restauracion. .
Profesional.

Titulaciones requeridas para la imparticion de los

conforman el Programa de cualificacion 4 '
auxiliares de restauracion para los centros
otras Administraciones distintas de la educat

M

sionales que
de Servicios

Maodulos profesionales Titulaciones

7HRS Técnicas elementales
de servicio.

7HRP Procesos basicos de
preparacion de alimentos y
bebidas.

7HRA Aprovisionamiento y
conservacion de materias
primas e higiene en la
manipulacion.

7HRF Formacién en centros
de trabajo.

Titulo de Técnico Superior o equivalente. Titulo
de Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o0
Diplomado, o el titulo de Grado equivalente,
cuyo perfil académico se corresponda con la
formacion asociada a los médulos profesionales
del Programa de Cualificacion Profesional
Inicial. Las  Administraciones educativas,
excepcionalmente, podran incorporar
profesionales, no necesariamente titulados, que
desarrollen su actividad en el ambito laboral.

sionales y su relaciéon con las unidades de competencia del

Catadlogo Wacional de Cualificaciones Profesionales que incluye el
Programa:
Unidad de competencia Moédulo profesional

7THRS Teécnicas elementales de
servicio.

7HRA Aprovisionamiento y
conservacion de materias primas e
higiene en la manipulacion.

UCO257 _1: Asistir en el servicio de
alimentos y bebidas.

UCO258 1: Ejecutar operaciones basicas 7THRP  Procesos  basicos de
de aprovisionamiento, y preparar Y preparacion de alimentos y bebidas.
presentar bebidas sencillas y comidas|7HRA Aprovisionamiento y
rapidas. conservacion de materias primas e
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higiene en la manipulacion.

UCOb546 1: Realizar operaciones de
limpieza y de higiene general en equipos
e instalaciones y de apoyo a la proteccion
ambiental en la industria alimentaria,

segun las instrucciones recibidas.

7THRA Aprovisionamiento y
conservacion de materias primas e
higiene en la manipulacion.
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