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Desefio da programacion do modulo

Duracion do modulo

Formulario 1. Duracién do médulo profesional e rep

arto en UF, de ser o caso.

Caodigo Nome Duracién Duracion
(horas) (sesions 50°)
MP0151 MP. Operacions basicas en restaurante 320 384

Secuencia de RA e temporalizacion de UD

Formulario 2. Definicidn, secuencia e duracién das uD.

Resultados de Aprendizaxe U.D.

RA1  RA2 RA3 RA4 RAS

X 1
X 2

X | X | X | X

10

Titulo

O restaurante, definicion, tipoloxia e diferentes perfis profesionais
Identificacion e preparacion de materiais, equipamentos e moblaxe
Dotacién e equipamento dun restaurante

Actividades de preservizo no restaurante

Operacions de preservizo para mends concertados

Operacions basicas de decoracidn de mesas

A comanda e sistemas de control e pedidos.

Normas de atencion a clientela no servizo de restaurante
Operacions xerais de apoio no servizo de alimentos no restaurante

Aplicacion das operacions xerais de apoio no servizo de alimentos no restaurante,
en situacion reais ou simuladas.

Operacions xerais de apoio no servizo de bebidas, no restaurante
Postservizo e pechamento de restaurante, recollida
Reposicion e verificacions para a seguinte quenda

TOTAL
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Duracién
(sesions
50°)
20
30
24
36
36
30
30
24
36

40

36
20
22
384



Secuencias de resultados de aprendizaxe, criterios de avaliacion e contidos do
modulo

Formulario 3.a). Secuencias de RA, CA e contidos. S eleccidon dos elementos do curriculo do modulo para cada UD

Resultado de aprendizaxe, criterios de avaliacion e contidos ub1 UD2 UD3 UD4 UD5 UD6 UD7 UD8 @ UD9 UD10 UD11 | UD12 | UD13 Comentarios

RA1. Prepara material, equipamentos e moblaxe, e identifica os X X X
seus usos e as suas aplicacions.

CA1.1. Describironse e clasificaronse os materiais, a moblaxe e X X X
0s equipamentos propios das areas de servizo de sala.

CA1.2. Relacionaronse 0s equipamentos, os materiais e a X X X
moblaxe cos seus usos e coa sua funcionalidade.

CA1.3. Interpretouse a informacion e a documentacion asociada X
ao abastecemento.

CA1.4. Realizouse o0 abastecemento e comprobouse a corres- X
pondencia entre a cantidade e a calidade do material solicitado e
do recibido.

CA1.5. Colocouse o material de servizo nos lugares apropiadosa =~ X X
cada caso.

CA1.6. Caracterizaronse as operacions de posta a punto de X
equipamentos, materiais € moblaxe necesarias para a sta ade-
cuacion ao servizo.

CA1.7. Executaronse os procedementos de revision, reposicion, X
repaso, limpeza, colocacion, etc., de equipamentos, materiais e
moblaxe nestas areas de servizo.

CA1.8. Realizaronse as operacions conforme a normativa hixié- X
nico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

BC1 -> RA1: Preparacion de material, equipamentos e moblaxe X X X

Material, moblaxe e equipamentos propios da rea de res- X X X
taurante: definicion e caracteristicas.
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Resultado de aprendizaxe, criterios de avaliacion e contidos

uD1

ubD2

ubD3

uD4

ub5 | UD6  UD7

uD8

ub9 UD10 UD11

uD12 | UD13

Comentarios

Moblaxe para a clientela e de uso polo persoal de servizo,
medidas basicas e aplicacions.

Operaciéns de cambio de mantelaria.

Emprazamento, distribucién e funcionalidade dos materiais, dos
equipamentos e da moblaxe.

Materiais, equipos basicos e usos: maquinaria, mantelaria, louza,
xogo de cubertos, cristalaria e enxoval. Inventarios.

Calculo das capacidades de instalaciéns de restauracion, en
funcion do material dispofiible, do tipo de servizo e da férmula de
restauracion.

Operacions de posta a punto e adecuacion do material, os
equipamentos e a moblaxe.

Relacions interdepartamentais. Formalizacion de formularios.

Operacions de limpeza, reposicion, repaso, revision, distribucion
e colocacién de material, equipamentos e moblaxe na area de
restaurante, coa técnica requirida.

Normas seguridade e hixiene aplicables no transporte e no
manexo de material, equipamentos e moblaxe, na area de res-
taurante.

X

X

X

RA2. Realiza a montaxe de mesas en relacion co tipo de servizo
que se vaia desenvolver.

CA2.1. Caracterizaronse os tipos de montaxe de mesas en
relacion coa tipoloxia de servizos nestas areas.

CA2.2. Estableceuse a secuencia das fases da montaxe en
relacion cos seus procedementos e coas slas técnicas.

CA2.3. Determinouse e utilizouse o material acaido para as
actividades de montaxe.

CA2.4. Executouse a montaxe de mesas no tempo adecuado e
na forma establecida.

CA2.5. Propuxéronse alternativas en funcidn dos resultados
obtidos.
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Resultado de aprendizaxe, criterios de avaliacion e contidos

uD1

ubD2

ubD3

uD4

ub5 | UD6  UD7

uD8

ub9 UD10 UD11

uD12 | UD13

Comentarios

CA2.6. Utilizaronse técnicas de decoracion de mesas seguindo
as pautas correctas, e utilizaronse os materiais apropiados.

CA2.7. Revisouse a montaxe final de mesas e corrixironse 0s
fallos detectados.

CA2.8. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa
hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion am-
biental.

X

BC2 -> RA2: Realizacion da montaxe de mesas

Tipoloxia de servizos na area de restaurante atendendo as
instalacions, a categoria, ao evento, & clientela, etc.

Determinacién das necesidades de moblaxe e de materiais
propias da montaxe.

Montaxe de estruturas, mesas e moblaxe de apoio no restauran-
te, coa técnica requirida.

Identificacion de disfuncions operativas e propostas alternativas.

Montaxe de mesas e outros elementos atendendo & orde de
servizo. Caracterizacion e adecuacion ao tipo de servizo. Esta-
blecemento da secuencia de fases e técnicas asociadas.

Decoracion de mesas atendendo ao tipo de evento, ao tamafio e
4 forma das mesas, a estacionalidade, etc. Materiais usados en
decoracién. Execucion de técnicas de preparacién de centros de
mesas e de ambientacion do local.

Execucion de operacions de montaxe e presentacion de mesas.
Control e valoracion de resultados.

Aprovisionamento interno de materiais, segundo tipo de servizo e
necesidades.

Aplicacion das medidas de prevencién consonte a normativa
hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion am-
biental.

RA3. Executa operacions de apoio no servizo de alimentos en
sala, e valora as suas implicacions na calidade do servizo.
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Resultado de aprendizaxe, criterios de avaliacion e contidos Uub1 | UD2 UD3  UD4 UD5 UD6 @ UD7 UD8 UD9 UD10 UD11 UD12  UD13 Comentarios

CA3.1. Describironse as fases de execucion dos servizos de X
alimentos.
CA3.2. Relacionaronse as fases e os procedementos coas X X X

caracteristicas do servizo que se desenvolva.

CA3.3. Identificouse a documentacion relacionada cos requisitos X X X
do servizo de alimentos, ou outros procedementos de control.

CA3.4. Definiuse o itinerario da comanda tendo en conta os X X
departamentos asociados.
CA3.5. Identificaronse os novos sistemas de comandas asocia- X X

dos as novas tecnoloxias.

CA3.6. Realizaronse as técnicas de servizo en funcion das X X X
caracteristicas do alimento, do tipo de servizo requirido, do seu
momento ou da sUa fase, e do protocolo.

CA3.7. Realizaronse as operacions de recollida e limpeza de X X X
xeito ordenado e limpo.

CA3.8. Utilizaronse os cubertos correctos & hora de marcar un X X X
prato, en relacion co tipo de alimentos que se vaian servir.

CA3.9. Tivéronse en conta as normas de atencién a clientela X X X
durante o desenvolvemento das operaciéns.

CA3.10. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa X X X X
hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion am-
biental.
BC3 - RA3: Execucion de operacions de apoio no servizo de X X X X
alimentos en sala
Identificacion e presentacion da oferta gastrondmica. X X X
Procedementos para o transporte de pratos, fontes, bandexas, X X X
etc.
Normas basicas do servizo de alimentos. Secuencia de cada tipo X X X
de servizo.
Marcaxe de mesas en funcion da oferta gastrondmica. X X X
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Resultado de aprendizaxe, criterios de avaliacion e contidos ub1 UD2 UD3 UD4 UD5 UD6 @ UD7 UD8 @ UD9 UD10 UD11 | UD12 | UD13 Comentarios
Caracterizacion e usos da comanda: formalizacion e fluxo de X X
movementos itinerarios. Correccién de erros, cambios e anula-
cions.

Formalizacion de formularios interdepartamentais e de control. X X
Aplicacién das novas tecnoloxias en sistemas de control na X X
restauracion.

Operacions de apoio ao servizo de alimentos en sala atendendo X X X
as necesidades da clientela.

Aplicacion do protocolo no servizo de mesa. X X
Operacions de desbarasado de mesas. X X X
Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa X X X X

hixiénico-sanitaria (manipulacién de alimentos, uniformidade e
hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambien-
tal.

RA4. Executa operacions de apoio no servizo de bebidas en
sala, e valora as suas implicacions na calidade do servizo.

CA4.1. Describironse e caracterizaronse as fases de execucion
dos servizos de diversos tipos de bebidas en sala.

CA4.2. Identificaronse as fases e os procedementos que se

deban desenvolver, e relacionaronse coas caracteristicas do ser-

vizo de bebidas.

CA4.3. Identificouse e interpretouse a documentacion relaciona-
da cos requisitos do servizo de bebidas ou outros procedemen-
tos de control.

CA4 4. Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios,
previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.5. Realizouse correctamente e na orde establecida o trans-
porte en bandexa, en funcion do tipo e da clase de bebida.

CA4.6. Realizaronse as técnicas de servizo en funcion das
caracteristicas da bebida, do tipo de servizo requirido, e do pro-
tocolo e as normas establecidas.
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nestas areas de servizo.
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Resultado de aprendizaxe, criterios de avaliacion e contidos ub1 UD2 UD3 UD4 UD5 UD6 @ UD7 UD8 @ UD9 UD10 UD11 | UD12 | UD13 Comentarios
CA4.7. Realizaronse ordenadamente as operaciéns de recollida X
e limpeza.
CA4.8. Tivéronse en conta as normas de atencion a clientela X
durante o desenvolvemento de todas as operacions.
CA4.9. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa X
hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion am-
biental.
BC4 -> RA4: Execucion de operacions de apoio no servizo de X
bebidas en sala
Material de uso especifico e complementario no servizo de X
bebidas en sala: caracterizacién, usos e aplicacions.
Revision de existencias. Rotacion. X
Normas basicas do servizo de bebidas. X
Aplicacién do protocolo no servizo de bebidas en mesa. X
Caracteristicas especificas de servizo de cada bebida. X
Cronoloxia no servizo e desbarasado das bebidas. X
Operacions de apoio ao servizo de bebidas en sala (vifios, X
augas, cafés, etc.), atendendo as necesidades da clientela.
Formalizacién de formularios interdepartamentais e de control. X
Aplicacion das medidas de prevencién consonte a normativa X
hixiénico-sanitaria (manipulacién de alimentos, uniformidade e
hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambien-
tal.
RAS. Executa as operacions de postservizo e pechamento das X X
areas de sala en relacion coas necesidades de reposicion, e con
adecuacion ao seguinte servizo.
CAb.1. Caracterizaronse as operacions de postservizo habituais X X



Resultado de aprendizaxe, criterios de avaliacion e contidos Uub1 | UD2 UD3  UD4 UD5 UD6 @ UD7 UD8 UD9 UD10 UD11 UD12  UD13 Comentarios

CA5.2. Distinguironse as fases e os procedementos para a X
limpeza, o mantemento e a adecuacion dos equipamentos, a

moblaxe e os materiais utilizados durante o servizo, e estable-

ceuse a sUa secuencia.

CAb5.3. Identificaronse e determinaronse as necesidades de X
reposicion de materiais e de materias primas, tendo en conta as
previsions de uso e consumo.

CAb5.4. Identificouse e formalizouse a documentacion necesaria X X
para o abastecemento e a reposicién seguindo os procedemen-

tos establecidos.

CA5.5. Identificaronse e determinaronse as necesidades de X

conservacion ou devolucién ao departamento de cocifia dos pro-
dutos que o requiran, para a sua adecuacion a usos posteriores.

CAb.6. Recolleuse nos lugares de limpeza o material utilizado, X
ordenadamente e con correccion.

CAb.7. Recolocouse a moblaxe utilizada, para a sta adecuacion X
a usos posteriores.

CA5.8. Comprobouse a adecuacion da area de preparacion e X
Servizo para 0 seu uso posterior.

CAb.9. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa X X
hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion am-
biental.

BC5 - RAS5: Execucion das operacions de postservizo e pe- X X

chamento das areas de sala

Operacions de postservizo en areas de sala. X X
Secuencia de fases e aplicacion de técnicas. Cronoloxia de X X
recollida e colocacidn do material, da moblaxe e dos equipamen-

tos.

Determinacion de necesidades e control de existencias. Reposi- X

cion de xéneros.
Control e reposicion de materiais e materias primas. X

Analise e deteccion de necesidades. Procedementos de control. X X
Formalizacién de impresos interdepartamentais.
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Resultado de aprendizaxe, criterios de avaliacion e contidos Uub1 | UD2 UD3  UD4 UD5 UD6 @ UD7 UD8 UD9 UD10 UD11 UD12  UD13 Comentarios

Procedementos de execucion das operacions de postservizo. X
Control e valoracién de resultados.

Verificacién da adecuacién de equipamentos, de instalacions e X
da area de preparacion ou servizo en xeral para a seguinte

quenda.

Aplicacién das medidas de prevencién consonte a normativa X X

hixiénico-sanitaria (manipulacién de alimentos, uniformidade e
hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambien-
tal.
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Formulario 3.b). Secuencias de RA, CA e contidos po  r UD. Desglose e adaptacion dos elementos do curric  ulo &s UD

Resultado de aprendizaxe, criterios de avaliacion e contidos Ub1 | UD2  UD3  UD4 UD5 UD6 UD7 UD8 UD9  UD10 UD11 UD12  UD13 Comentarios

RA1. Prepara material, equipamentos e moblaxe, e identifica os X X X
seus usos e as suas aplicacions.

CA1.1. Describironse e clasificaronse os materiais, a moblaxe e X X X
o0s equipamentos propios das areas de servizo de sala.

CA1.1.1. Definironse e clasificaronse os materiais, a moblaxe | X
e 0s equipamentos propios das areas de servizo de sala.

CA1.1.2. Identificaronse e repuxéronse os materiais, a mo- X
blaxe e os equipamentos propios das areas de servizo de sa-
la.

CA1.1.3. Describironse e clasificaronse os materiais, a mo- X
blaxe e os equipamentos necesarios para das areas de ser-
vizo de sala.

CA1.2. Relacionaronse os equipamentos, os materiais e a X X X
moblaxe cos seus usos e coa sua funcionalidade.

CA1.2.1. Relacionaronse os equipamentos, os materiais e a X
moblaxe cos seus usos e coa tipoloxia do establecemento.

CA1.2.2. Repuxéronse os equipamentos, 0s materiais € a X
moblaxe, con orde e limpeza, relacionando os seus usos e
funcionalidade.

CA1.2.3. Executouse a dotacion dos equipamentos, os ma- X
teriais e a moblaxe relacionandoos cos seus usos e coa slia
funcionalidade.

CA1.3. Interpretouse a informacion e a documentacion asociada X
ao abastecemento.

CA1.4. Realizouse o0 abastecemento e comprobouse a corres- X
pondencia entre a cantidade e a calidade do material solicitado e
do recibido.

CA1.5. Colocouse o material de servizo nos lugares apropiadosa |~ X X
cada caso.

CA1.5.1. Colocouse o material de servizo nos lugares apro- X
piados, segundo a tipoloxia do establecemento.
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e colocacién de material, equipamentos e moblaxe na area de
restaurante, coa técnica requirida.
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Resultado de aprendizaxe, criterios de avaliacion e contidos ub1 | UD2 HUD3 UD4 UD5 UD6 UD7 UD8 @ UD9 UD10 UD11 | UD12 | UD13 Comentarios
CA1.5.2. Calculouse o0 material de servizo necesario, aten- X
dendo & capacidade, caracteristicas do local e formula de
restauracion.

CA1.6. Caracterizaronse as operacions de posta a punto de X
equipamentos, materiais € moblaxe necesarias para a sta ade-

cuacion ao servizo.

CA1.7. Executaronse os procedementos de revision, reposicion, X
repaso, limpeza, colocacion, etc., de equipamentos, materiais e

moblaxe nestas areas de servizo.

CA1.8. Realizaronse as operacions conforme a normativa hixié- X
nico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

BC1 - RA1: Preparacion de material, equipamentos e moblaxe X X X
Material, moblaxe e equipamentos propios da rea de res- X X X
taurante: definicién e caracteristicas.

Moblaxe para a clientela e de uso polo persoal de servizo, X X X
medidas basicas e aplicacions.

Operaciéns de cambio de mantelaria. X
Emprazamento, distribucién e funcionalidade dos materiais, dos X X
equipamentos e da moblaxe.

Materiais, equipos basicos e usos: maquinaria, mantelaria, louza, X X
xogo de cubertos, cristalaria e enxoval. Inventarios.

Calculo das capacidades de instalacions de restauracion, en X X
funcion do material dispofiible, do tipo de servizo e da férmula de

restauracion.

Operacions de posta a punto e adecuacion do material, os X
equipamentos e a moblaxe.

Relacions interdepartamentais. Formalizacion de formularios. X X X
Operacions de limpeza, reposicion, repaso, revision, distribucion X



Resultado de aprendizaxe, criterios de avaliacion e contidos ub1 | UD2 HUD3 UD4 UD5 UD6 UD7 UD8 @ UD9 UD10 UD11 | UD12 | UD13 Comentarios

Normas seguridade e hixiene aplicables no transporte e no X X X
manexo de material, equipamentos e moblaxe, na area de res-
taurante.

RA2. Realiza a montaxe de mesas en relacion co tipo de servizo X X X
que se vaia desenvolver.

CA2.1. Caracterizaronse os tipos de montaxe de mesas en X X X
relacion coa tipoloxia de servizos nestas areas.

CA2.1.1. Caracterizaronse os tipos de montaxe de mesas en X
relacion coa tipoloxia de servizos habituais no restaurante.

CA2.1.2. Caracterizaronse os tipos de montaxe de mesas en X
relacion co tipo de menu concertado.

CA2.1.3. Caracterizaronse os tipos de decoracion de mesas X
en relacion coa tipoloxia de servizos no restaurante e/ou me-
nu concertado..

CA2.2. Estableceuse a secuencia das fases da montaxe en X X
relacion cos seus procedementos e coas sas técnicas.

CA2.2.1. Estableceuse a secuencia das fases da montaxe en X
relacion cos seus procedementos e coas stas técnicas habi-
tuais en restaurante.

CA2.2.2. Estableceuse a secuencia das fases da montaxe en X
relacion cos menus concertados.

CA2.3. Determinouse e utilizouse o material acaido para as X X X
actividades de montaxe.

CA2.3.1. Determinouse e utilizouse o material acaido para as X
actividades habituais de montaxe

CA2.3.2. Determinouse e utilizouse o material acaido para as X
actividades de montaxe de menUs concertados.

CA2.3.3. Determinouse e utilizouse o material acaido para as X
actividades de decoracion de mesas.

CA2.4. Executouse a montaxe de mesas no tempo adecuado e X X
na forma establecida.
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Resultado de aprendizaxe, criterios de avaliacion e contidos

uD1

ub2

ubD3

uD4

ub5 | UD6  UD7

uD8

ub9 UD10 UD11

uD12 | UD13

Comentarios

CA2.4.1. Executouse a montaxe de mesas no tempo ade-
cuado e na forma habitual de servizo establecida.

CA2.4.2. Executouse a montaxe de mesas no tempo ade-
cuado e caracterizacién do menu concertado.

CA2.5. Propuxéronse alternativas en funcidn dos resultados
obtidos.

CA2.5.1. Propuxéronse alternativas no preservizo habitual en
funcion dos resultados obtidos.

CA2.5.2. Propuxéronse alternativas no preservizo de menus
concertados en funcidn dos resultados obtidos.

CA2.5.3. Propuxéronse alternativas na decoracién de mesas
en funcién dos resultados obtidos.

CA2.6. Utilizaronse técnicas de decoracion de mesas seguindo
as pautas correctas, e utilizaronse os materiais apropiados.

CA2.7. Revisouse a montaxe final de mesas e corrixironse 0s
fallos detectados.

CA2.7.1. Revisouse a montaxe habitual e final de mesas e
corrixironse os fallos detectados.

CA2.7.2. Revisouse a montaxe final de mesas para menus
concertados e corrixironse os fallos detectados.

CA2.7.3. Revisouse a decoracién final de mesas e corri-
xironse os fallos detectados.

CA2.8. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa
hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion am-
biental.

X

BC2 -> RA2: Realizacion da montaxe de mesas

Tipoloxia de servizos na area de restaurante atendendo as
instalacions, a categoria, ao evento, & clientela, etc.

Determinacién das necesidades de moblaxe e de materiais
propias da montaxe.
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Resultado de aprendizaxe, criterios de avaliacion e contidos ub1 | UD2 HUD3 UD4 UD5 UD6 UD7 UD8 @ UD9 UD10 UD11 | UD12 | UD13 Comentarios

Montaxe de estruturas, mesas e moblaxe de apoio no restauran- X X
te, coa técnica requirida.

Identificacion de disfuncions operativas e propostas alternativas. X X X

Montaxe de mesas e outros elementos atendendo & orde de X X
servizo. Caracterizacion e adecuacion ao tipo de servizo. Esta-
blecemento da secuencia de fases e técnicas asociadas.

Decoracion de mesas atendendo ao tipo de evento, ao tamafio e X
4 forma das mesas, a estacionalidade, etc. Materiais usados en

decoracién. Execucion de técnicas de preparacion de centros de

mesas e de ambientacion do local.

Execucion de operacions de montaxe e presentacion de mesas. X X X
Control e valoracion de resultados.

Aprovisionamento interno de materiais, segundo tipo de servizo e X X X
necesidades.

Aplicacion das medidas de prevencién consonte a normativa X X X
hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion am-
biental.

RA3. Executa operacions de apoio no servizo de alimentos en X X X X
sala, e valora as suas implicacions na calidade do servizo.

CA3.1. Describironse as fases de execucion dos servizos de X
alimentos.
CA3.2. Relacionaronse as fases e os procedementos coas X X X

caracteristicas do servizo que se desenvolva.

CA3.2.1. Aplicaronse as normas de protocolo nas fases e os X
procedementos coas caracteristicas do servizo.

CA3.2.2. Relacionaronse as fases e os procedementos coas X
técnicas e caracteristicas do servizo que se desenvolva

CA3.2.3. Executaronse as fases e os procedementos coas X
técnicas e caracteristicas do servizo que se desenvolva

CA3.3. Identificouse a documentacion relacionada cos requisitos X X X
do servizo de alimentos, ou outros procedementos de control.
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— CA3.3.1. Identificouse a documentacion relacionada cos re-
quisitos do servizo de alimentos, ou outros procedementos
de control.

— CA3.3.2. Empregouse a documentacién relacionada cos re-
quisitos do servizo de alimentos, ou outros procedementos
de control.

— CA3.3.3. Empregouse a documentacion relacionada cos re-
quisitos do servizo de alimentos.

= CA3.4. Definiuse o itinerario da comanda tendo en conta os
departamentos asociados.

— CA3.4.1. Definiuse o itinerario da comanda tendo en conta os
departamentos asociados.

— CA3.4.2. Aplicouse o itinerario da comanda tendo en conta
os departamentos asociados.

= CA3.5. Identificaronse os novos sistemas de comandas asocia-
dos as novas tecnoloxias.

— CA3.5.1. Identificaronse os novos sistemas de comandas
asociados as novas tecnoloxias.

— CA3.5.2. Aplicaronse os novos sistemas de comandas aso-
ciados as novas tecnoloxias.

= CA3.6. Realizaronse as técnicas de servizo en funcion das
caracteristicas do alimento, do tipo de servizo requirido, do seu
momento ou da sUa fase, e do protocolo.

— CA3.6.1. Identificaronse as normas de servizo en funcion das
caracteristicas do alimento, do tipo de servizo requirido, do
seu momento ou da sUa fase, e do protocolo

— CA3.6.2. Deducironse as técnicas de servizo en funcion das
caracteristicas do alimento, do tipo de servizo requirido, do
seu momento ou da sUa fase, e do protocolo

— (CA3.6.3. Aplicaronse as técnicas xerais de servizo en fun-
cion das caracteristicas do alimento, do tipo de servizo requi-
rido, do seu momento ou da sta fase, e do protocolo nun
servizo real ou simulado.

Paxina 17 de 22




Resultado de aprendizaxe, criterios de avaliacion e contidos ub1 | UD2 HUD3 UD4 UD5 UD6 UD7 UD8 @ UD9 UD10 UD11 | UD12 | UD13 Comentarios

CA3.7. Realizaronse as operacions de recollida e limpeza de X X X
xeito ordenado e limpo.

CA3.7.1. Identificaronse as normas para as operaciéns de X
recollida e limpeza de xeito ordenado e limpo.

CA3.7.2. Deducironse as operacions de recollida e limpeza X
de xeito ordenado e limpo.

CA3.7.3. Aplicaronse as operacions xerais de recollida e X
limpeza de xeito ordenado e limpo, nun servizo real ou simu-
lado.

CA3.8. Utilizaronse os cubertos correctos & hora de marcar un X X X

prato, en relacion co tipo de alimentos que se vaian servir.

CA3.8.1. Identificaronse os cubertos & hora de marcar un X
prato, en relacion co tipo de alimentos que se vaian servir e
normas relacionadas.

CA3.8.2 Aplicaronse as normas de marcaxe de pratos, en X
relacion co tipo de alimentos que se vaian servir.

CA3.8.3. Utilizaronse os cubertos correctos & hora de marcar X
un prato, en relacion co tipo de alimentos que se vaian servir,
nun servizo real ou simulado.

CA3.9. Tivéronse en conta as normas de atencion a clientela X X X
durante o desenvolvemento das operacions.

CA3.9.1. Identificaronse as normas de atencién & clientela X
durante o desenvolvemento das operacions.

CA3.9.2 .Tivéronse en conta as normas de atencion a clien- X
tela durante o desenvolvemento das operacions.

CA3.9.3. Aplicaronse as normas xerais de atencion & cliente- X
la durante o desenvolvemento das operacions, dun servizo
real ou simulado.

CA3.10. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa X X X X
hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion am-
biental.

BC3 > RA3: Execucion de operacions de apoio no servizo de X X X X

alimentos en sala
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Identificacion e presentacion da oferta gastrondmica. X X X
Procedementos para o transporte de pratos, fontes, bandexas, X X X
etc.

Normas basicas do servizo de alimentos. Secuencia de cada tipo X X X
de servizo.

Marcaxe de mesas en funcion da oferta gastrondmica. X X X
Caracterizacion e usos da comanda: formalizacion e fluxo de X X
movementos itinerarios. Correccion de erros, cambios e anula-

cions.

Formalizacién de formularios interdepartamentais e de control. X X
Aplicacion das novas tecnoloxias en sistemas de control na X X
restauracion.

Operacions de apoio ao servizo de alimentos en sala atendendo X X X

as necesidades da clientela.

Aplicacion do protocolo no servizo de mesa. X X
Operacions de desbarasado de mesas. X X X
Aplicacién das medidas de prevencién consonte a normativa X X X X

hixiénico-sanitaria (manipulacién de alimentos, uniformidade e
hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambien-
tal.

RA4. Executa operacions de apoio no servizo de bebidas en X
sala, e valora as suas implicacions na calidade do servizo.

CA4.1. Describironse e caracterizaronse as fases de execucion X
dos servizos de diversos tipos de bebidas en sala.

CA4.2. Identificaronse as fases e os procedementos que se X
deban desenvolver, e relacionaronse coas caracteristicas do ser-
vizo de bebidas.

CA4.3. Identificouse e interpretouse a documentacion relaciona- X
da cos requisitos do servizo de bebidas ou outros procedementos
de control.
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CA4.4. Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, X
previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.5. Realizouse correctamente e na orde establecida o trans- X
porte en bandexa, en funcién do tipo e da clase de bebida.

CA4.6. Realizaronse as técnicas de servizo en funcion das X
caracteristicas da bebida, do tipo de servizo requirido, e do pro-
tocolo e as normas establecidas.

CA4.7. Realizaronse ordenadamente as operacions de recollida X
e limpeza.
CA4.8. Tivéronse en conta as normas de atencion a clientela X

durante o desenvolvemento de todas as operacions.

CA4.9. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa X
hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion am-
biental.

BC4 - RA4: Execucion de operacions de apoio no servizo de X

bebidas en sala

Material de uso especifico € complementario no servizo de X
bebidas en sala: caracterizacion, usos e aplicacions.

Revisién de existencias. Rotacion. X

Normas basicas do servizo de bebidas (vifios, augas, bebidas X
refrescantes sen alcohol, licores, cafés e outras).

Aplicacion do protocolo no servizo de bebidas en mesa. X
Caracteristicas especificas de servizo de cada bebida. X
Cronoloxia no servizo e desbarasado das bebidas. X
Operacions de apoio ao servizo de bebidas en sala (vifios, X

augas, cafés, etc.), atendendo as necesidades da clientela.

Formalizacién de formularios interdepartamentais e de control. X
Aplicacién das medidas de prevencién consonte a normativa X
hixiénico-sanitaria (manipulacién de alimentos, uniformidade e

hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambien-
tal.
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RAS. Executa as operacions de postservizo e pechamento das X X
areas de sala en relacion coas necesidades de reposicion, e con
adecuacion ao seguinte servizo.

CAb.1. Caracterizaronse as operacions de postservizo habituais X X
nestas areas de servizo.
CAb.1.1 Caracterizaronse as operacions de peche, recollida X

e limpeza, habituais nestas areas de servizo.

CAb.1.2 Caracterizaronse as operacions de reposicion de X
materiais e xéneros para a seguinte quenda, habituais nestas
areas de servizo.

CAb5.2. Distinguironse as fases e os procedementos para a X
limpeza, o mantemento e a adecuacion dos equipamentos, a

moblaxe e os materiais utilizados durante o servizo, e estable-

ceuse a slia secuencia.

CAb.3. Identificaronse e determinéronse as necesidades de X
reposicion de materiais e de materias primas, tendo en conta as
previsions de uso e consumo.

CAb.4. |dentificouse e formalizouse a documentacion necesaria X X
para o abastecemento e a reposicion seguindo os procedemen-
tos establecidos.

CA5.4.1 Identificouse o material utilizado e o necesario para X

0 abastecemento e a reposicion seguindo os procedementos
establecidos durante o servizo.

CA5.4.2 Identificouse e formalizouse a documentacion nece- X
saria para o abastecemento e a reposicion de xéneros e/ou
materiais para a seguinte quenda.

CAb.5. Identificaronse e determinéronse as necesidades de X
conservacion ou devolucién ao departamento de cocifia dos pro-
dutos que o requiran, para a sua adecuacion a usos posteriores.

CAb.6. Recolleuse nos lugares de limpeza o material utilizado, X
ordenadamente e con correccion.

CA5.7. Recolocouse a moblaxe utilizada, para a sta adecuacion X
a usos posteriores.

CA5.8. Comprobouse a adecuacion da area de preparacion e X
Servizo para 0 seu uso posterior.
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CAb.9. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa X X
hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion am-
biental.

BC5 -> RAS5: Execucion das operacions de postservizo e pe- X X

chamento das éreas de sala
Operacions de postservizo en areas de sala. X X
Secuencia de fases e aplicacion de técnicas. Cronoloxia de X X
recollida e colocacidn do material, da moblaxe e dos equipamen-
tos.

Determinacion de necesidades e control de existencias. Reposi- X
cion de xéneros.

Control e reposicion de materiais e materias primas. X
Anélise e deteccion de necesidades. Procedementos de control. X X
Formalizacién de impresos interdepartamentais.

Procedementos de execucion das operacions de postservizo. X
Control e valoracién de resultados.

Verificacién da adecuacién de equipamentos, de instalacions e X
da area de preparacion ou servizo en xeral para a seguinte

quenda.

Aplicacién das medidas de prevencién consonte a normativa X X

hixiénico-sanitaria (manipulacién de alimentos, uniformidade e
hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambien-
tal.
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