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Mddulo: Gastronomia e nutricion

RA1l Identifica tendencias gastronémicas, para o que analiza os seus principios e as Adquirida
suas caracteristicas.

CA1.1 Recofieceuse a procedencia do termo gastronomia .

CA1.2 Identificaronse os feitos mais salientables relacionados coa gastronomia.

CA1.3 Identificdronse e caracterizaronse as publicaciéns e os autores relacionados coa gastronomia.
CA1.4 Recofiecéronse eventos e distinciéns gastronémicas de relevancia.

CA1.5 Recofiecéronse e caracterizadronse os movementos e as correntes culinarias, asi como os seus
principais representantes.

OO0O0doon

CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastrondmicas actuais.

RA4 Aplica principios basicos de dietética en establecementos de restauracion, tendo Adquirida

en conta a relacidon entre as propiedades dietéticas e nutricionais dos alimentos, e as
necesidades da clientela.

CA4.1 Describiuse o concepto de dietética.

CA4.2 Recofiecéronse as necesidades nutricionais e enerxéticas das persoas ao longo da sUa vida e a sUa
relacién co metabolismo.

CA4.3 Recofiecéronse os tipos de dietas en funcién dos estilos de vida.

CA4.4 Recofiecéronse os valores para a salde das dietas mediterrdnea e atlantica.

CA4.5 Manexdaronse tdboas de composicién de alimentos para a confeccién de dietas.

CA4.6 Describironse dietas tipo e as sldas posibles aplicaciéns.

CA4.7 Aplicéronse principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en establecementos de

restauracion.

CA4.8 Caracterizaronse e desefidronse dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

Dodoooononn

CA4.9 Recofieceuse a importancia dos habitos alimentarios saudables ao longo da vida.
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| Valoracién empresa I I:I Favorable I:l Non favorable

Mddulo: Xestion administrativa e comercial en restauracion

RA2 Controla a xestion administrativa de areas de restauracidn, para o que analiza a Adquirida
documentacion e a informacioén reflectida nela.

CA2.1 Xustificouse a finalidade da xestién da documentacién nas empresas de restauracion.
CA2.2 Recofieceuse o circuito da documentacién e a finalidade no sector de restauracion.

CA2.3 Desefidronse sistemas de rexistro da informacién reflectida nela.

CA2.4 Identificaronse sistemas de arquivo da documentacién xerada, emitida ou recibida.

CA2.5 Clasificouse a informacién que reflicte a documentacién segundo as necesidades empresariais.
CA2.6 Recofieceuse a normativa basica relativa & xestién da documentacioén.

CA2.7 Valorouse a importancia dunha correcta xestién da documentacién administrativa, econémica e

financeira para mellorar o funcionamento empresarial ou departamental.

CA2.8 Establecéronse sistemas de facturacion e cobramento.

ODodoooddg

CA2.9 Aplicironse as novas tecnoloxias na xestién e na interpretacién da documentacién empresarial.

RA6 Desena ofertas gastronédmicas, e caracteriza e selecciona os elementos que as  Adquirida
configuran e as suas variables.

CA6.1 Caracterizaronse os principais tipos de ofertas gastrondmicas.

CA6.2 Relacionaronse as ofertas coas férmulas de restauracion.
CA6.3 Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela na confeccién de ofertas, asi
como as novas tendencias.

CA6.4 Considerouse o tipo de establecemento, a estacionalidade, a situacién, o tipo de clientela e outros
factores.

CA6.5 Definironse as necesidades de variacién e rotacién da oferta.

CA6.6 Tivéronse en conta os principios basicos para o desefio fisico da carta gastronémica.

CA6.7 Aplicdronse técnicas de promocién e publicidade.

CA6.8 Aplicaronse técnicas de marketing relacionadas cos prezos.

ODodooodgg

CA6.9 Controlouse o grao de satisfaccién da clientela.

Valoracién empresa I:l Favorable |:| Non favorable

Mddulo: Recursos humanos e direccion de equipos en
restauracion

RA1 Determina os postos de traballo e as suias funciéns na area de restauracion, e Adquirida
establece as caracteristicas dos perfis profesionais.
CA1.1 Identificdronse as etapas da planificacién de cadros e previsiéon das necesidades de persoal. I:l

CA1.2 Definironse as caracteristicas de cada posto de traballo correspondentes a persoal semicualificado I:l
e cualificado.
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CA1.3 Caracterizaronse as funciéns que debe desempefiar o persoal dependente. I:l

CA1.4 Definironse os limites de responsabilidade, as funciéns e as tarefas de cada posto de traballo. I:l

CA1.5 Valordronse os principios deontoléxicos caracteristicos no marco das empresas ou as areas de I:l
restauracion.

RA2 Planifica os recursos humanos, aplicando os sistemas de organizacién do persoal Adquirida
dependente.
CA2.1 Relacionaronse as novas tendencias empresariais en restauracion cos equipos humanos.

CA2.2 Establecéronse os sistemas de planificacién de cadros de persoal e avalidronse as variables
necesarias.

CA2.3 Definironse as quendas necesarias, as xornadas, o calendario anual e o descanso para o correcto
funcionamento do establecemento ou da area de restauracién.

CA2.4 Avalidronse os tempos de traballo das actividades profesionais mais significativas en restauracién.

CA2.5 Traballouse con software de xestién de cadros de persoal.

CA2.6 Establecéronse as técnicas dos métodos de mediciéon de tempos.

CA2.7 Identificaronse as técnicas de comunicacion e motivacién de persoal.

ODoOodoooda

CA2.8 Valorouse a normativa en materia laboral.

RA3 Colabora na seleccién de persoal, tendo en conta as previsidns e as necesidades Adquirida
da empresa.

CA3.1 Identificouse o proceso de seleccién de persoal e as slas fases.

CA3.2 Preparouse un plan secuenciado de seleccién de persoal.

CA3.3 Recofiecéronse as técnicas de seleccién.

CA3.4 Analizdronse os principais métodos para a seleccidn de persoal semicualificado e cualificado.
CA3.5 Elixironse sistemas de recrutamento de persoal.

CA3.6 Desefdronse os aspectos técnicos da entrevista e dos tests.

CA3.7 Recofiecéronse outros xeitos de seleccioén.

CA3.8 Valordronse as persoas candidatas segundo o posto que se desexe cubrir.

Dodoooononn

CA3.9 Valorouse o custo do proceso de seleccién.

RAA4 Integra o persoal da empresa, adaptando os modelos actuais de organizaciéon Adquirida
dos recursos humanos.

CA4.1 Describironse as necesidades de formacidén para se actualizar ao posto de traballo.
CA4.2 Recofieceuse a finalidade da formacion.
CA4.3 Identificdronse os xeitos de formacién.

CA4.4 Recofiecéronse as motivaciéns dos traballadores da empresa.

OO0Odon

CA4.5 Caracterizaronse os elementos determinantes da motivacion e da desmotivacién no posto de
traballo.
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CA4.6 Identificaronse técnicas de motivacion. I:l

CA4.7 Valorouse a importancia de cofiecer o clima laboral para analizar os factores motivadores e I:l
desmotivadores, e para solucionar os problemas.

CA4.8 Desefiouse un plan de acollemento para novos traballadores. I:l

RAS5 Dirixe os equipos aplicando as técnicas de xestiéon de recursos humanos para a Adquirida
consecucién dos obxectivos.

CA5.1 Describiuse o plan de direccién.

CA5.2 Caracterizdronse as normas da direccién de equipos.

CA5.3 Establecéronse os principios da direccién en funcién dos obxectivos.

CA5.4 Desefidronse as estratexias e as acciéns necesarias de liderado.

CA5.5 Describironse técnicas de direccion e dinamizacion de equipos e reuniéns de traballo para cada

departamento.

CA5.6 Valorouse a importancia dunha boa direccién.

OoOdoon

Valoracién empresa I:l Favorable |:| Non favorable

Mddulo: Sommelier

RA3 Dirixe a posta a punto de utensilios e equipamentos para o servizo de viios e Adquirida
bebidas, aplicando as técnicas en funcién do tipo de servizo, a documentacién

asociada e o protocolo establecido.

CA3.1 Caracterizadronse equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas en relacion
coas suas aplicaciéns posteriores.

CA3.2 Executdronse e controldronse as operaciéns de transporte, uso, mantemento e conservacion de
equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas.

CA3.3 Prepardronse equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a sla adecuacién para o uso.

CA3.4 Analizouse a informacién sobre os servizos.

CA3.5 Realizouse o aprovisionamento interno de vifios e bebidas atendendo a necesidades do servizo.

CA3.6 Recibironse e distribuironse vifios e bebidas, e aplicbéuselles o seu tratamento para o servizo.

CA3.7 Comprobouse o estado de presentacidn, limpeza e conservacion das cartas e doutros instrumentos
de venda.

CA3.8 Controldronse as operaciéns de recollida e limpeza logo dos servizos.

CA3.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

ODoOodooodgnn

CA3.1O Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral
e de protecciéon ambiental.

RA4 Controla o servizo de vihos e outras bebidas no restaurante, e identifica as Adquirida
técnicas de servizo e de atencidn a clientela.
CA4.1 Caracterizaronse os aspectos deontoléxicos relacionados co sommelier. I:l
CA4.2 Informouse e asesorouse sobre a oferta de vifios e bebidas do establecemento, tendo en conta as I:l

expectativas da clientela.

CA4.3 Atendéronse as demandas da clientela, de forma que queden cubertas as sUas expectativas. I:l
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CA4.4 Controldronse as temperaturas de servizo en funcién do tipo de vifio ou bebida.

CA4.5 Comprobouse o uso das ferramentas e os utensilios de servizo adecuados en relacién coas
caracteristicas do vifio ou da bebida.

CA4.6 Aplicéronse no servizo de vifios e bebidas as normas de protocolo.

CA4.7 Valorouse a aprobacién ou a desaprobacién do vifio ou da bebida por parte da clientela para actuar
segundo a politica do establecemento.

CA4.8 Caracterizaronse posibilidades de servizo de vifios e bebidas.

CA4.9 Atendéronse posibles queixas, reclamaciéns e suxestiéns da clientela.

CA4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

ODodooddg

CA4.11 Realizéronse as operacidns, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral
e de proteccién ambiental.

RA5 Desena a oferta de vihos e bebidas de aperitivo e sobremesa, e xustifica os Adquirida
elementos que a compoiien.

CA5.1 Recoriecéronse os factores que determinan a oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e
sobremesa.

CA5.2 Analizdronse os tipos de cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, e
describironse as sUas principais caracteristicas.

CA5.3 Elabordronse cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, atendendo aos
factores que condicionan a oferta.

CA5.4 Identificdronse as novas tendencias na oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e
sobremesa.

CA5.5 Desefaronse cartas de vifios e outras bebidas, de modo que resulten funcionais, cémodas,
atractivas e flexibles.

CA5.6 Recoriecéronse os factores e os criterios que hai que ter en conta para a fixacién dos prezos.

OoOdoooOd

CA5.7 Asesorouse na fixacién de prezos dos vifios e outras bebidas, de xeito que se alcancen os
obxectivos econédmicos e comerciais do establecemento.

RAG6 Xestiona o control da adega, para o que identifica as suas condicidns atendendo Adquirida
a oferta.

CA6.1 Caracterizaronse os espazos fisicos de conservacién do vifio e outras bebidas, asi como as suas
condiciéons ambientais.

CA6.2 Identificdronse os equipamentos e a maquinaria para a conservacién de vifios e outras bebidas.

CA6.3 Calculdronse as necesidades de aprovisionamento e almacenamento en funcién das existencias e
das previsioéns de servizo.

CA6.4 Formalizdronse os documentos de aprovisionamento.

CA6.5 Selecciondronse provedores tendo en conta a oferta e os intereses da empresa.

X |CA6.6 Revisouse a entrada de mercadorias antes do seu almacenamento, e contrastouse cos seus
soportes documentais.

CA6.7 Establecéronse os procesos de rotacién de existencias.

CA6.8 IdentificAronse correctamente os vifios reservados pola clientela.

CA6.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

ODoOodooodgnn

CA6.1O Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral
e de protecciéon ambiental.
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| Valoracién empresa I I:I Favorable I:l Non favorable

Mddulo: Planificacidon e direccion de servizos e eventos en
restauracion

RA1 Asesora no deseno dos espazos destinados ao servizo en establecementos de Adquirida

restauracion, e caracteriza as necesidades de espazos e recursos.

CA1.1 Identificouse e interpretouse a informacién previa necesaria.
CA1.2 Recofieceuse e analizouse a normativa relacionada co desefio de instalaciéns.

CA1.3 Localizdronse as zonas ou 0s espazos destinados ao servizo.

CA1.4 Relaciondronse as caracteristicas de construcién e decoracién de establecementos de diverso tipo.

CA1.5 Caracterizouse a distribucién de espazos e equipamentos no establecemento.

CA1.6 Estableceuse a capacidade de persoas do local.

CA1.7 Realizdronse os calculos para os recursos materiais € humanos, segundo as caracteristicas e as
necesidades do establecemento.

CA1.8 Realizouse o estudo dos tempos e os recorridos nos procesos.

CA1.9 IdentificAronse novas tendencias nos desefios e nas instalacidons de restauracion.

CA1.10 Tivose en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

ODoOodoooddgn

RA2 Planifica, xustifica e caracteriza instalacidns para servizos de catering e para Adquirida

celebracion de eventos en restauracion.

CA2.1 Identificouse e interpretouse a informacién previa necesaria para a planificacién.

CA2.2 Establecéronse e distribuironse os espazos necesarios en funcién do evento.

CA2.3 Identificaronse as necesidades de instalaciéns de auga e enerxia, desaugadoiros, etc.

CA2.4 Identificdronse as necesidades de materiais e de maquinaria para o servizo, e verificouse a
dispofiibilidade de recursos.

CA2.5 Identificdronse as necesidades de xéneros e materias primas para o servizo.

CA2.6 Identificdronse as necesidades de persoal de servizo.

CA2.7 Planificouse a distribucién de moblaxe e equipamentos de servizo e traballo.

CA2.8 Determinaronse os servizos complementarios que cumpra contratar ou alugar.

CA2.9 Recofieceuse a normativa relacionada co catering.

CA2.10 Identificdronse as novas tendencias nos desefos e nas instalaciéns de servizos de catering e

eventos.

CA2.11 Planificouse con criterios de éptimo aproveitamento dos recursos.

I I I I B O O I A W

RA3 Organiza servizos e determina as suas estruturas, segundo os elementos e as Adquirida

variables que cumpra ter en conta.
CA3.1 Analizouse e interpretouse a informacién sobre o servizo que se vaia prestar.

[
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CA3.2 Establecéronse os protocolos na xestién de reservas.

CA3.3 Coordinouse o servizo con todos os departamentos implicados.

CA3.4 Definiuse a férmula de servizo e estableceuse a slUa secuencia en relacién co establecemento ou co

evento.

CA3.5 Establecéronse horarios do persoal de servizo.

CA3.6 Organizouse e distribuiuse o traballo do persoal en funcién das necesidades do servizo.

CA3.7 Establecéronse e supervisaronse as operacidons de montaxe de instalaciéns e equipamentos para

servizos.

CA3.8 Supervisouse a presentacion definitiva da montaxe no seu conxunto.
CA3.9 Comprobouse a disposicién do persoal de servizo.
CA3.10 Selecciondronse e aplicaronse os sistemas de facturacién e cobramento en funcién dos

establecementos ou dos servizos.

CA3.11 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA3.12 Realizdronse as operacidéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral

e de proteccién ambiental.

ODOdooodonond

RA4 Dirixe o servizo, controlando e coordinando os procesos e actuacidns.

CA4.1 Analizouse e interpretouse a informacién sobre o servizo que se vaia prestar e detectdronse os

puntos criticos de control.

CA4.2 Transmitiuselles a informacién do proceso de servizo &s persoas dos diferentes postos de
actuacion.

CA4.3 Transmitiuselle ao persoal de servizo a informacién dos elementos que compofien a oferta
gastrondémica.

CA4.4 Recibiuse a clientela e asesorouse sobre a oferta do establecemento.

CA4.5 Coordinaronse todas as fases do servizo cos departamentos implicados.

CA4.6 Controlouse a correcta aplicacién das técnicas durante as operaciéns de servizo e atencién &
clientela, e de recollida.

CA4.7 Coordindronse os protocolos na solucién de queixas, reclamacions, suxestiéns e imprevistos.

CA4.8 Controldronse os procesos de facturacién e cobramento.

CA4.9 Xestionouse toda a documentacién relacionada co servizo.

CA4.10 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA4.11 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral

e de proteccién ambiental.

Adquirida

DoOodoooddnnd

RAS5 Aplica o protocolo e establece as caracteristicas dos elementos que o
configuran.
CA5.1 Sinaldronse as caracteristicas dos tipos de protocolo.

CA5.2 Definironse os elementos que conforman o protocolo en restauracion.

CA5.3 Caracterizaronse os sistemas de ordenacién dos invitados en funcién do tipo de acto que se
organice.

CA5.4 Desefaronse invitaciéns en relacién coa tipoloxia dos actos.

Adquirida

OO odd
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CA5.5 Caracterizouse o desefio e a planificacién de diversos actos protocolarios.

Valoracién empresa I:l Favorable |:| Non favorable

Mddulo: Empresa e iniciativa emprendedora

RA2 Decide a oportunidade de creacién dunha pequena empresa para o Adquirida

desenvolvemento da idea emprendedora, tras a andlise da relacién entre a empresa
e o contorno, do proceso produtivo, da organizacion dos recursos humanos e dos
valores culturais e éticos.

CA2.1 Valorouse a importancia das pequenas e medianas empresas no tecido empresarial galego.

CA2.2 Analizouse o impacto ambiental da actividade empresarial e a necesidade de introducir criterios de
sustentabilidade nos principios de actuacién das empresas.

CA2.3 Identificaronse os principais componentes do contorno xeral que rodea a empresa e, en especial,
nos aspectos tecnoléxico, econédmico, social, ambiental, demografico e cultural.

CA2.4 Apreciouse a influencia na actividade empresarial das relacidns coa clientela, con provedores, coas
administracions publicas, coas entidades financeiras e coa competencia como principais integrantes do
contorno especifico.

CA2.5 Determindronse os elementos do contorno xeral e especifico dunha pequena ou mediana empresa
de restauracién en funcién da sUa posible localizacién.

CA2.6 Analizouse o fendmeno da responsabilidade social das empresas e a sGa importancia como un
elemento da estratexia empresarial.

CA2.7 Valorouse a importancia do balance social dunha empresa relacionada coa restauracién e
describironse os principais custos sociais en que incorren estas empresas, asi como os beneficios sociais
que producen.

CA2.8 Identificadronse, en empresas de restauracidn, practicas que incorporen valores éticos e sociais.
CA2.9 Definironse os obxectivos empresariais incorporando valores éticos e sociais.

CA2.10 Analizdronse os conceptos de cultura empresarial, e de comunicacién e imaxe corporativas, asi
como a sua relacién cos obxectivos empresariais.

CA2.11 Describironse as actividades e os procesos basicos que se realizan nunha empresa de
restauracion, e delimitdronse as relaciéns de coordinacién e dependencia dentro do sistema empresarial.

CA2.12 Elaborouse un plan de empresa que inclUa a idea de negocio, a localizacién, a organizacién do
proceso produtivo e dos recursos necesarios, a responsabilidade social e o plan de marketing.

ODoOodooO odn ood

RA4 Realiza actividades de xestion administrativa e financeira basica dunha pequena Adquirida

ou mediana empresa, identifica as principais obrigas contables e fiscais, e formaliza
a documentacion.

CA4.1 Analizdronse os conceptos béasicos de contabilidade, asi como as técnicas de rexistro da
informacién contable: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e contas anuais.

CA4.2 Describironse as técnicas béasicas de analise da informacién contable, en especial no referente ao
equilibrio da estrutura financeira e & solvencia, & liquidez e 4 rendibilidade da empresa.

CA4.3 Definironse as obrigas fiscais (declaracién censual, IAE, liquidaciéns trimestrais, resumes anuais,
etc.) dunha pequena e dunha mediana empresa relacionada coa restauracién, e diferencidronse os tipos
de impostos no calendario fiscal (liquidaciéns trimest

CA4.4 Formalizouse con correccién, mediante procesos informaticos, a documentacién basica de caracter
comercial e contable (notas de pedido, albaras, facturas, recibos, cheques, obrigas de pagamento e letras
de cambio) para unha peguena e unha mediana empresa d

CA4.5 Elaborouse o plan financeiro e analizouse a viabilidade econémica e financeira do proxecto
empresarial.

O O O0Oono

Valoracién empresa I:l Favorable |:| Non favorable
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En A Coruia, 26 de xufio de 2017

Titor/a do centro de traballo

Profesor/a titor/a
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