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1.

1.1.

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA.

Dado que la evaluacion de la competencia profasional se basa en la recopilacion
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracion de estas evidencias de competencia
(siempre que éstas no se obtengan por observacién del desempefio en el puesto
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esta GEC, referente que
explicita la competencia recogida en las realizaciones profesionales y criterios de
realizacion de la UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene vy
proteccién ambiental en hosteleria.

Especificaciones de evaluacion relacionadas con las dimensiones de la
competencia profesional.

Las especificaciones recogidas en la GEC deben ser tenidas en cuenta por el
asesor 0 asesora para el confraste y mejora del historial formativo de la
persona candidata (especificaciones sobre el saber) e historial profesional
(especificaciones sobre el saber hacer y saber estar).

Lo explicitado por la persona candidata durante el asesoramiento debera ser
contrastado por el evaluador o evaluadora, empleando para ello el referente
de evaluacion (UC y los criterios fijados en la correspondiente GEC) y el
metodo que la Comision de Evaluacion determine. Estos meétodos pueden
ser, entre otros, la observacion de la persona candidata en el puesto de
trabajo, entrevistas profesionales, pruebas objetivas u otros. En el punto 2.1
de esta Gula se hace referencia a los mismos.

Este apartado comprende las especificaciones del “saber” y el "saber hacer”,
que configuran las “competencias técnicas”, asi como el “"saber estar’, que
comprende las “competencias sociales”.

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hacer”.

lLa persona candidata demostrara el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en la actuacion bajo normas de
seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosleleria, y que se indican a
continuacion:

Nola: A un digito se indican las actividades profesionales expresadas en
las realizaciones profesionales de la unidad de competencia, y a dos
digitos las reflejadas en los criterios de realizacién.
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1. Aplicar las normas de higiene personal establecidas en la
normativa vigente, garantizando la seguridad y salubridad de los
productos alimentarios y de las actividades de hosteleria.

1.1

12

1.3

14

15

16

La vestimenta y equipo reglamentarios se utilizan, conservéndolos
limpios y en buen estado y renovandolos con la periodicidad
establecida.

El estado de limpieza y aseo personal requeridos se mantienen, en
especial de aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto
con los alimentos.

Los procedimientos de aviso eslablecidos se cumplen en caso de
enfermedad que pueda transmitirse a traves de los alimentos.

Las heridas o lesiones cutaneas que pudieran entrar en contacto con
los alimentos se protegen con un vendaje o cubierta impermeable,
aplicando lécnicas sanitarias basicas.

Los habitos, gestos o practicas que pudieran proyectar gémenes ©
afectar negativamente a los productos alimentarios se evitan.

Los equipos de proteccion individual y los medios de seguridad general
y de control se identifican en funcién de cada actuacion, utilizandolos y
cuidandolos para posteriores usos

2. Ejecutar las operaciones necesarias para el mantenimiento en
condiciones de salubridad de las dreas de trabajo e instalaciones
del establecimiento de hosteleria destinadas a la preparacién y
servicio de alimentos, conforme a la normativa aplicable de
manipulacién alimentaria.

21 La zona de produccion y servicio de alimentos y bebidas del

eslablecimiento de hosteleria se mantiene en las condiciones
ambientales requeridas de luz, temperatura, ventilacion y humedad
cumpliendo con la normativa aplicable en la materia.

2.2 Las caracteristicas higi€nico-sanitarias de las superficies de los techos,

paredes y suelos de las instalaciones y, en especial, de aquéllas que
estan en contacto con los alimentos se mantienen, segun el
procedimiento establecido.

2.3 Los sistemas de desagie, extraccion y evacuacion se mantienen en

condiciones de uso y los derrames o pérdidas de productos en curso se
limpian y eliminan, en la forma y con la prontitud exigida.

2.4 Las puertas, ventanas y ofras aberturas factibles de contaminacidn se

25

mantienen, en caso necesario, cerradas o con dispositivos protectores
evitando vias de contaminacién con el exterior.

La limpieza y desinfeccion de la zona de produccién y servicio de
alimentos y bebidas del establecimiento de hosteleria se efectia,
tomando las medidas paliativas preventivas pertinentes para evitar
focos posibles de infeccion y puntos de acumulacién de suciedad, en
los tiempos y con los productos establecidos.

2.6 El aislamiento de las areas o zonas que se vayan a limpiar o desinfectar

se sefialan con los dispositivos requeridos hasta que estén en
condiciones operativas.
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27 Los productos y equipos de limpieza y desinfeccién se utilizan, segin el
método establecido, depositandolos en su lugar especifico para evitar
riesgos y confusiones accidentales.

3. Limpiar y mantener en estado operativo equipos, maquinaria y
utillaje de hosteleria de modo que se prolongue su vida Gtil, no se
reduzca su rendimiento y su uso sea el més seguro.

3.1 Las acciones necesarias para la limpieza y desinfeccion de equipos,
maquinas y utillaje de la actividad de hosteleria se efectian aplicando
las normas de calidad establecidas, instrucciones del fabricante y
verificando que quedan en las condiciones operativas requeridas para
su posterior uso,

32 Los equipos y las maquinas para la ejecucion de las operaciones de
limpieza se utilizan, mediante operaciones lanlo manuales como
mecanizadas, en las condiciones fijadas y con los productos
eslablecidos.

3.3 Las operaciones objeto de ejecucion y los niveles de limpieza,
desinfeccion o eslerilizacion alcanzados se comprueban, manteniendo
los pardmetros éptimos dentro de los limites filados por las
especificaciones e instrucciones de trabajo.

34 Los productos y equipos de limpieza y desinfeccién se utilizan segun el
metoedo establecido e instrucciones del fabricante, depositandolos una
vez finalizado su usc en su lugar especifico para evitar posibles riesgos
y confusiones accidentales.

4. Efectuar operaciones de recogida, depuracién y vertido de los
residuos alimentarios y de ofros materiales de la zona de
produccion y servicio de alimentos y bebidas, respetando la
normativa aplicable de proteccion medioambiental.

4.1 La reduccién en |la produccién de desechos y de productos censumidos
y la reutilizacién de estos Gltimos se efectua, siempre que sea posible,
durante el proceso de recepcion y aprovisionamiento de géneros y
productos alimentarios.

42 La recogida de los distintos tipos de residucs o desperdicios se efectia,
clasificandolos en funcion de su naturaleza, siguiendo los
procedimientos establecidos para cada uno de ellos y la normativa
aplicable medioambiental.

43 Los residuos clasificados se almacenan en la forma y lugares
especificos y segun el procedimiento establecido para su posterior
recogida en funcién de la normativa aplicable.

5. Ejecutar las actividades de hosteleria procurando un uso eficiente
del agua y de la energia necesarias, reduciendo su consumo
siempre que sea posible.

5.1 El uso de la luz natural se potencia, con el fin de ahorrar energia y
favorecer las buenas condiciones de salud laboral.
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52 El estado de las instalaciones eléctricas, de gas y otras suministradoras

de energia se comprueba verificando que no existan posibles
disfunciones y avisando, en caso de que las hubiera, al superior
jerarquico para que posibilite su reparacion.

53 Los métodos relativos al uso eficiente del agua y la energia del

establecimiento se cumplen, contribuyendo a alcanzar los objelivos
propuestos por |la entidad.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”,

La persona candidata, en su caso, debera demostrar que posee los
conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a
las actividades profesionales implicadas en las realizaciones profesionales
de la UCO711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccién ambiental en hosteleria. Eslos conocimientos se presentan
agrupados a partir de las actividades profesionales que aparecen en
cursiva y negrita:

1. Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos.

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Alteracién y contaminacién de los alimentos: conceptos, causas y factores
contribuyentes.

Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y biclogicas.
Limpleza y desinfeccién: diferenciacién de conceptos y aplicaciones.

Materiales en contacto con |os alimentos: tipos y requisitos.

Calidad higiénico-sanitana.

AtAnPowgvol: sistemas de andlisis de peligros y puntos de control critico
(APPCC).

Guias de practicas comectas de higiene (GPCH).

Concaptos y tipos da enfermedadas transmitidas por alimentos.
Responsabilidad de la empresa en la prevencién de enfarmedades de
transmision alimentaria.

Personal manipulador: requisilos de los manipuladores de alimentos,
reglamento, salud e higiene personal, vestimenta y equipc de trabajo
autorizades, heridas y su proteccion, asuncién de actitudes y habitos del
manipulador de akmentos.

2. Limpieza de instalaciones y equipos de hosteleria.

Conceplo y niveles de limpieza.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion vy
desratizacién.

Sistemas, métodos y equipes de limpleza: aplicaciones de los equipos y
materiales basicos.

3. Incidencia ambiental de la actividad de hosteleria.

Agentes y factores de impacto. Emisiones a la atmésfera.
Tratamiento residuos generados: sdlidos, vertidos liquidos y envases,
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1.2

- Normativa aplicable sobre proleccion ambiental.

- Buenas practicas ambientales en los procesos productivos de establecimientos
de hosteleria: compras y aprovisionamiento, elaboracion y servicio de
alimentos/bebidas, limpieza y lavanderiafienceria, recepcion y administracion.

- Consumo de agua: buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.

- Consumo de energia: ahorro y alternativas energéticas.

4. Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de hosteleria.

- ldentificacion e interpretacion de las normas especificas de seguridad: factores
y situaciones de riesgo mis comunes.

- Condiclones espaclficas de seguridad que deben reunir los locales, las
instalaciones, el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio malerial
caracteristicos de la actividad de hosteleria,

- Medidas de prevencidn y proteccidon: en instalaciones, en ufilizacion de
maquinas, equipos y utensilios.

- Equipamiento personal de seguricad: prencdas de proteccion, adecuaciéon y

ncrmativa aplicable.

Situaciones de emergendia: procedimientos de actuacion, aviso y alarmas.

Tipos: incendios, escapes de gases, fugas de agua o inundaciones.

Planes de emergencia y evacuacidn.

Primeros auxilios.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.

La persona candidata debe demostrar la posesion de actitudes de
comportamiento en el trabajo y formas de acluar e interactuar, segun las
siguientes especificaciones:

Respetar y demostrar sensibilidad ambiental.

Mantener el area de trabajo con el grado apropiado de orden y limpieza.
Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento,
respetando los canales establecidos en la organizacion.

Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada, estructurada,
clara y precisa a las personas adecuadas en cada momento.

Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia
y eficacia.

Participar y colaborar activamente con el equipo de trabajo.

Situaciones profesionales de evaluacién y criterios de evaluacién.

La situacién profesional de evaluacién define el contexto profesional en el que
se tiene que desarrollar la misma. Esta situacién permite al evaluador o
evaluadora obtener evidencias de competencia de la persona candidata que
incluyen, basicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Competencia implicada.

Asi mismo, la situacion profesional de evaluacion se sustenta en actividades
profesionales que permiten inferir competencia profesional respecto a la
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1.21.

practica totalidad de realizaciones profesionales de la Unidad de
Competencia.

Por ultimo, indicar que la situacidn profesional de evaluacion define un
contexto abierto y flexible, que puede ser completado por las CC.AA., cuando
éslas decidan aplicar una prueba profesional a las personas candidatas.

En el caso de |la "UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccion ambiental en hosteleria”, se tiene una situacion profesional de
evaluacion y se concreta en los siguientes términos:

Situacion profesional de evaluacion.
a) Descripcién de la situacién profesional de evaluacion.

En esta situacion profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida para actuar en el desarrollo de las actividades de
hosteleria, cumpliendo la normativa aplicable de higiene, prevencion de
riesgos laborales y medioambiental. Esta situacién comprendera al mencs las
siguientes actividades:

1. Limpiar y mantener en condiciones higiénicas el drea de su
responsabilidad, del establecimiento dadicado a la actividad de hosteleria.

2. Limpiar y conservar en condiciones de uso equipos, herramientas y utiles
del area donde desarrolla su actividad profesional.

3. Desarrollar el conjunto de actividades cumpliendo las normativas
aplicables de  higiene, prevencibn de riesgos laborales vy
medioambientales.

Condiciones adicionales:

- Se dispondra de equipamientos, productos especificos y ayudas técnicas
requeridas por la situacion profesional de evaluacion.

- Se comprobara |la capacidad del candidato o candidata en respuesta a
contingencias.

- Se asignara un tiempo total para que el candidato o la candidata
demuestre su competencia en condiciones de estrés profesional.

b) Criterios de evaluacion asociados a la situacién de evaluacion.
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Con el objeto de optimizar la validez y fiabilidad del resultado de la
evaluacién, esta Guia incluye unos criterios de evaluacién integrados y, por
tanto, reducidos en numero. Cada criterio de evaluacion esta formado por un
criterio de meérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempeno competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situacion profesional de evaluacion, los criterios se especifican en el

cuadro siguiente:

Criterios de mévito

y desinfeccion del rea de frabajo.

- Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
Idoneidad de! resultado de la impieza = -

Seleccion de residuos y [ o desperdicios, generados
durante la actividad de hosteleria,

- Aplicacibn del protocolo establecido en cuanto a la
recogida y seleccion de residuos.

- Reconocer elementos que puedan resultar peligrosos
durante la actividac.

- Aplicacibn de medidas preventivas y comecioras

- El umbral de desempefio compelente estd explicitado en fa
. Escala A.

Calidad en los resultados de fa | - Manejoy cuidado de los equipos de proteccién individual.
limpfeza y desinfeccion de mdquinas, = - Aplicacidn de! protocolo establecido en cuanlto @ medidas
equipos, itiles y herramientas. preventivas y correctoras.
- Aplicacidn de la técnica de limpieza y desinfeccion
(productos, meétodos y frecuencia establecidos en el
APPCC].

. E umbral de desempeiic compatante asta explicitado en la
:_EscalaB.

aplicable de manipulacion e higisne
de los afimenfos, de sequridad y E umbral de dessmpefic compelente, requiere el
proteccion ambiental en hosteleria. . curnplimiento total del procedimiento establecido.

Cmmbmmddbanpooam
en funcién del empleado poruno una | El umbral de desempefio compelente, permite una
| dasviacion del 20% en el tlempo establecido.

Aplica medidas preventivas y comecioras sobre slementos que pueden resullar peligrosos durante la
4 actividad, socuencia ordenadamente las fases del procedimiento de recogida, seoleccidn y
edminaciin de los distintos tipos de residucs y en caso necesanc, sgue fos planes de emergencia y
evacuacién esfablecidos colaborsnde proactivamente con ef resto def equipo de trabajo.

Aplica medidas preventivas y correctoras sobre elementos que pueden resultar peligrosos
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durante la actividad, secuencia ordenadamente las fases del procedimiento de recogids,
seleccién y eliminacién de los distintos tipos de residuos y, en caso necesario, sigue los
planes de emergencia y evacuacion establecidos.

Aplica medidas preventivas pevo no aplica medidas correcioras sobre sfementos que pueden
2 resiltar pafigrosos durants Is actividad no secuencia ovdenadaments las fases del procedimianto de
recogida, sefeccion y elminacion de fos distinfos tinos de residias generados.

No aplice medidas preventivas ' correciorss sobre elemenios que pueden resuilar peligrosos
1 duranfe k& sclividad, no secuencis ordensdamente ss fases del prmcedimiento de recogids,
sefeccion y elimnacidn de fos distinfos tipos de residuos generados.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el numero 3 de la escala.

Escala B

Sezusncia ardenadamenta las fases del procedimianto para dmplar y desinfectar maquinas, equipos,
4 Uthes y herramientas propias de su drea de trabajo siquiends ef procedimianto esfablecido, manefa y

cuids los equipas de profeccion individus!, splica el pmiocole previamends definido en cuanfo &
medidas preventivas y comscloras duranfe el desamollo de Ia actividad y relscions las facnicas
sanitarias basicas de primercs auxios a emplear en hipotdticas sifuaciones planfeadas.

Secuencia ordenadamente las fases del procedimiento para limpiar y desinfectar méquinas,
3 equipos, Gtiles y herramientas propias de su &rea de trabajo sigwiende ef procedimiento

establecido, maneja y cuida los equipos de proteccién individual, aplica e/ protocolo
previamente definido en cuanto a medidas preventivas y comrectoras durante e/ desarrolio de
la actividad y enumera distintas técnicas sanitarias bésicas de primeros auxifios.

Las fases del procedimiento para fmpiar y desinfectar méquinas, equipos, (ies y haramientas
2 propias de su drea de trabajo no fas secuencia en funcdn del procedimisnto establecido, manefa

pero no cuida fos equipos de praleccidn individual, ignora ef protocolo previaments definido en
cuanfo 8 medidas preventivas y comeciovas duranfe el desamolio de [z actividad.

No secuencia ordenadamente las fases del procedimiento para impiar y desinfectsr méquinas y
1 equipes, no manafa y no cuida los equipos de profeccion individua!.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el nimero 3 de la escala.

. METODOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA Y
ORIENTACIONES PARA LAS COMISIONES DE EVALUACION Y
EVALUADORES/AS.

La seleccidon de métodos de evaluacion que deben realizar las Comisiones de
Evaluaciobn seré especifica para cada persona candidala, y dependera
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fundamentalmente de tres faclores: nivel de cualificacion de la unidad de
competencia, caracteristicas personales de la persona candidata y evidencias de
competencia indirectas aportadas por la misma.

21. Métodos de evaluacidn y criterios generales de eleccién.

Los métodos que pueden ser empleados en la evaluacién de la competencia
profesional adquirida por las personas a traves de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacion son los que a continuacion se relacionan:

a) Métodos indirectos: Consisten en la valoraciéon del historial profesional y
formativo de la persona candidata; asi como en la valoracion de muestras
sobre productos de su trabajo o de proyectos realizados. Proporcionan
evidencias de competencia inferidas de actividades realizadas en el

pasado.

b) Métodos directos: Proporcionan evidencias de competencia en el mismo
momento de realizar la evaluacién. Los métodos directos susceptibles de
ser utilizados son los siguientes:

- Observacién en el puesto de trabajo (A).

- Observacion de una situacion de trabajo simulada (A).

- Pruebas de competencia profesional basadas en las situaciones
profesionales de evaluacién (C).

- Pruebas de habilidades (C).

- Ejecucion de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).

- Preguntas crales (C).

- Pruebas objetivas (C).
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METODOS DE EVALUACION
Fuente: Leonard Mertens (elaboracién propia)

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacioén que debe ser Integrado (“holistico”), uno de los criterios de
eleccion depende del nivel de cualificacion de la UC. Como puede
observarse, a menor nivel, deben priorizarse los métodos de
observacion en una situacién de trabajo real o simulada, mientras que, a
niveles superiores, debe priorizarse la utilizacion de métodos indirectos
acompafiados de entrevista profesional estructurada.

La consideracion de las caracteristicas personales de la persona
candidata, debe basarse en el principio de equidad. Asl, por este
principio, debe priorizarse la seleccion de aquellos métodos de caracter
complementario que faciliten la generacion de evidencias validas. En
este orden de ideas, nunca debe aplicarse una prueba de conocimientos
de caracter escrito a un candidato de bajo nivel cultural al que se le
aprecien dificultades de expresion escrita. Una conversacion profesional
que genere confianza seria el método adecuado.

Por dultimo, indicar que las evidencias de competencia indirectas
debidamente contrastadas y valoradas, pueden incidir decisivamente, en
cada caso particular, en la eleccion de otros métodos de evaluacién para
obtener evidencias de competencia complementarias.

2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluaciéon y Evaluadores.

a) Cuando |la persona candidata justifique sélo formacién no formal y no tenga
experiencia en el proceso de actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccién ambiental durante el desarrollo de su actividad profesional en
hosteleria, se le sometera, al menos, a una prueba profesional de
evaluacion y a una entrevista profesional estructurada sobre la dimension
relacionada con el “saber” y “saber estar” de la competencia profesional.
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b)

d)

En la fase de evaluacion siempre se deben contrastar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente la UC, el contexto que incluye la situacion
profesional de evaluacion, y las especificaciones de los “saberes” incluidos
en las dimensiones de la competencia. Se recomienda utilizar una
entrevista profesional estructurada.

Si se avalla a la persona candidata a través de la observacion en el puesto
de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros expresados en
las realizaciones profesionales considerando el contexto expresado en la
situacién profesional de evaluacion.

Si se aplica una prueba practica, se recomienda establecer un tiempo para
su realizacion, considerando el que emplearia un/a profesional competente,
para que el evaluado trabaje en condiciones de estrés profesional.

Por la importancia del “saber estar” recogido en la letra ¢) del apartado 1.1
de esta Guia, en la fase de evaluacion se debe comprobar la competencia
de la persona candidata en esta dimension particular, en los aspectos
considerados.

Esta Unidad de Competencia es de nivel “2" y sus competencias tienen
componentes manuales, cognitivos y actitudinales. Por sus caracteristicas,
y dado que, en este caso, tiene mayor relevancia el componente de
desirezas manuales, en funcién del método de evaluacién utilizado, se
recomienda que en la comprobacion de lo explicitado por la persona
candidata se complemente con una prueba practica que tenga como
referente las actividades de la situacion profesional de evaluacion. Esta se
planteara sobre un contexto reducido que permita optimizar la observacion
de competencias, minimizando los medios materiales y el tiempo necesario
para su realizacion, cumpliéndose las normas de seguridad, prevencion de
riesgos laborales y medioambientales requeridas.

Si se utiliza la entrevista profesional para comprobar lo explicitado por la
persona candidata se tendran en cuenta las siguientes recomendaciones:

Se estructurara la entrevista a partr del analisis previo de toda la
documentacion presentada por la persona candidata, asi como de la
informacién obtenida en la fase de asesoramiento y/o en otras fases de la
evaluacion.

La entrevista se concretara en una lista de cuestiones claras, que generen
respuestas concretas, sobre aspectos que han de ser explorados a lo largo
de la misma, teniendo en cuenta el referente de evaluacion y el perfil de la
persona candidata. Se debe evitar la improvisacion.
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9)

El evaluador o evaluadora debe formular solamente una pregunta a la vez
dando el tiempo suficiente de respuesta, poniendo la maxima atencion y
neutralidad en el contenido de las mismas, sin enjuiciarlas en ningln
momento. Se deben evitar las interrupciones y dejar que la persona
candidata se comunique con confianza, respetando su propio ritmo y
solventando sus posibles dificultades de expresion.

Para el desarrollo de la entrevista se recomienda disponer de un lugar que
respete la privacidad. Se recomienda que la entrevista sea grabada
mediante un sistema de audio video previa aulorizacion de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.

En la situacidn profesional de evaluacion se tendran en cuenta las
siguientes recomendaciones:

- La Unidad de Competencia "UC0711_2: Actuar bajo nommas de
seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria® es transversal a
distintas cualificaciones de la Familia Profesional de Hosteleria y
Turismo, por lo que, a efectos de someter a la persona candidata a
Situaciones Profesionales de Evaluacion significativas en el conjunto de
la Cualificacion a la que opta para su Acreditacion, debe evaluarse
implicitamente en todas y cada una de las Unidades de Competencia
que se integran en dichas Cualificaciones, ya que, contienen como
condicién necesaria del desarrollo de la actividad profesional a la que
hacen referencia el cumplimiento de las normas de seguridad, higiene y
proteccion ambiental en hosteleria.

- Se recomienda evaluar esta UC de forma conjunta con las UCs
derivadas de funciones que Iimplican actividades de ejecucion de
hosteleria. Se deberan valorar los aspectos contemplados en la
situacion profesional establecida en relacibn con la normativa
contemplada en esta UC respeclo a "seguridad, higiene y proteccién
ambiental en hosteleria” utilizando una entrevista profesional sobre
conocimientos.

- En las situaciones profesionales de evaluacion del resto de las unidades
de competencia que conforman la cualificacibn se comprobara la
capacidad del candidato o candidata en respuesta a contingencias,
poniéndole en situaciones similares a las que se describen a
continuacion:

Durante la limpieza y desinfeccion de maquinas, propias de su
area de ftrabajo, conectadas a la red eléctrica Interrumpira
momentaneamente la actividad para que aplique el protocolo de
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primeros auxilios en una herida hipotetica y a continuacién
finalizaré la actividad interrumpida.

Efectuara la recogida de posibles derrames ocasionados durante
la actividad desarrollada sefalizando la zona.

Detectara posibles situaciones de emergencia en un
establecimiento dedicado a la actividad de hosteleria,

Propondra medidas de evacuacidon para una situacion de
emergencia dada.
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Guia “UC2298_2:

Desarrollar el proceso del servicio de alimentos y
bebidas en barra y mesa”.

Curso Camarero HOT679_2
Servicios de restaurante, bar y cafeteria
Péagina 17 de 109



1.

1.1.

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA.

Dado que la evaluacion de la competencia profesional se basa en la recopilacién
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracion de eslas evidencias de competencia
(siempre que estas no se obtengan por observacion del desempeno en el puesto
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esta GEC, referente que
explicita la competencia recogida en las realizaciones profesionales y criterios de
realizacion de la UC2298_2: Desarrollar el proceso del servicio de alimentos y
bebidas en barra y mesa.

Especificaciones de evaluaciéon relacionadas con las dimensiones de la
competencia profesional.

Las especificaciones recogidas en la GEC deben ser tenidas en cuenta por el
asesor 0 asesora para el contraste y mejora del historial formativo de la
persona candidata (especificaciones sobre el saber) e historial profesional
(especificaciones sobre el saber hacer y saber estar).

Lo explicitado por la persona candidata durante el asesoramiento debera ser
contrastado por el evaluador o evaluadora, empleando para ello el referente
de evaluacién (UC y los criterios fijados en la correspondiente GEC) y el
método que la Comisién de Evaluacion determine. Estos métodos pueden
ser, enire otros, la observacion de la persona candidata en el puesto de
trabajo, entrevistas profesionales, pruebas objetivas u otros. En el punto 2.1
de esta Guia se hace referencia a los mismos.

Este apartado comprende las especificaciones del "saber” y el “saber hacer”,
que configuran las “competencias técnicas", as/ como el "saber estar’, que
comprende las “competencias sociales”.

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hacer”.

La persona candidata demostrara el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en el desarrollo del procaso del
servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa y que se indican a
continuacion:

Nota: A un digito se indican las actividades profesionales expresadas en
las realizaciones profesionales de la unidad de competencia, y a dos
digitos las reflejadas en los criterios de realizacion.
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1. Efectuar las operaciones de mise en place o puesta a punto para
agilizar la prestacion del servicio de alimentos y bebidas, en
funcién de la superficie y caracteristicas del local, de la férmula
de restauracion y del tipo de servicio a desarrollar.

1.1 El acondicionamiento de la zona y de los equipos destinados al servicio
de alimentos y bebidas se revisa mediante check list o lista de
comprobacion, verificando el estado de limpieza, la ventilacion del area
y la puesta en marcha de los equipos y maquinaria implicados en el
proceso.

1.2 La mercancia necesaria para el servicio diario se solicita mediante vales
de aprovisionamiento, distribuyéndola en los espacios destinados para
ello y en condiciones de conservacion adecuadas.

1.3 Las mesas, aparadores y demas mobiliario se limpian y montan en
funcién de las reservas previstas, facilitando el flujo de clientes y, en
especial, el transito y acomodo de personas con necesidades
especiales.,

14 Los complemenios y materiales utilizados para el montaje -cristaleria,
vajilla, cuberteria, saleros, cartas y sugerencias, entre otros- se
repasan, susfituyendo aquéllos que no cumplan con los requisitos
establecidos.

15 La decoracion, climatizacion y ambientacion musical del local se
efectia, colaborando con el equipo de trabajo y teniendo especial
cuidado en respetar la normativa aplicable en cuanto a volumen de
sonido y en adaptarse a las condiciones horarias, ambientales y de
gustos de la clientela.

1.6 La informacidn relativa a la oferta de alimentos y bebidas servidos en el
establecimiento -promociones, sugerencias del dia, ingredientes y
proceso de elaboracion, entre otros- se obtiene asistiendo a la charla de
equipo (briefing) en la que se recibe la comunicacion necesaria para el
funcionamiento del dia.

1.7 Las operaciones de control inicial de caja (aprovisionamiento de billetaje
y monedas para el cambio) y de inicio y configuracion del terminal punto
de venia -TPV- se efactGan en funcién de las necesidades, la categoria
y el tamano del establecimiento.

2. Acoger y atender en todo momento a los clientes informandoles
sobre la oferta de alimentos y bebidas del establecimiento,
intentando anticiparse a sus necesidades de manera que se
satisfagan sus expectativas y se cumplan los objetivos
econbémicos previstos.

2.1 La acogida al cliente se efectia cuidando la apariencia personal, con
cortesia y procurando acomodarie lo antes posible, y en caso de no
poder ser atendido en el acto se le saluda y se le informa de la causa y
del tiempo aproximado de espera.
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22 La lista de precios de la oferta gastronémica y de bebidas del
establecimiento se proporciona a los clientes, siguiendo el protocolo de
servicio,

23 El asesoramiento solicitado por el cliente se atiende informando sobre
el origen y elaboracion de los productos a degustar, potenciando los
objetivos de ventas definidos en el briefing y tomando nota de posibles
intolerancias alimentarias o de peticiones especiales.

24 Una o varas alternativas se presentan, en caso de no poder ofrecer el
servicio solicitado por el cliente, intentando que se adapten a sus gustos
y que se salisfagan sus expectalivas.

25 Las posibles objeciones que plantse el cliente se resuelven de forma
empética, cortés y respetuosa intentande comprender las causas del
problema y ofreciendo en la medida de |o posible alternativas y formas
de compensacién aproplados.

26 La toma de comanda se efectua relacionando en la comanda el
producto solicitado con la ubicacién del comensal en la mesa, a fin de
evitar interrupciones y posibles equivocos durante el desarrollo del
servicio.

2.7 Laventa se concreta, si fuera necesario, asegurandose verbalmente de
los pedidos de los clientes antes de retirarse para servirlos.

. Prestar el servicio en barra o en mesa de los alimentos, bebidas y
complementos solicitados, aplicando las técnicas de servicio
establecidas para cada producto de modo que se alcancen o
superen las expectativas del cliente.

31 Las comandas se tramitan segun la orden de peticion asegurandose de
dejarias en el lugar establecido o entregandolas, en su caso, al
departamento que corresponda.

32 Los productos a servir se verifican, comprobando que se comresponden
con la solicitud y ubicacion del cliente.

33 Los alimentos, bebidas y complementos solicitados se transportan
hasta el cliente utilizando los dtiles establecidos para ello como
bandejas, fuentes, plaqués, carros u olros,

34 Las elaboraciones culinarias, bebidas y demas complementos se sirven
aplicando técnicas y protocolo de servicio, en funcion de las nommas
operativas del establecimiento y del tipo de servicio a prestar (a la
inglesa, a la francesa, asistencia de bufet, a la rusa, u otro).

35 Los delalles que complementan un buen servicio y que suponen
alcanzar o superar las expectativas del cliente se cuidan y atienden,
aplicando las normas basicas de la deontclogia profesional.

38 El material desbarasado se transporta al office o lugar de lavado segun
el procedimiento establecido, evitando ruldos y posibles roturas y
manteniendo limpia y ordenada |a zona de frabajo.

37 Eltique o factura se confecciona a peticion de los dlientes y se presenta
para su cobro, verificando que se corresponde con los alimentos,
bebidas y/o complementos servidos.

38 La despedida a los clientes se efectia amablemente y mostrando
interés por su nivel de satisfaccion para potendar futuras ventas,
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4. Ejecutar las operaciones de postservicio de forma que se
prevengan posibles riesgos y se mantengan y adeclden
instalaciones, equipos y géneros para el siguiente servicio.

41

42

43

44

Los posibles excedentes del servicio -alimentos, bebidas y otros
complementos- se almacenan en funcién de sus caracteristicas de
conservacién, reponiendo aquéllos que se necesiten para el siguiente
SEervicio.

El local se ventila y las instalaciones, especialmente suelos y sillas, se
repasan y acondicionan en funcion de las normas operativas del
establecimiento.

El desmontaje y montaje de mesas, la reposicion de aparadores ©
muebles auxiliares y el cambio de manteleria se efectia segin los
protocolos establecidos y las previsiones, alineandolas para optimizar la
Zona de consumo de comidas y bebidas.

Los dtiles, maquinas y equipos ulilizados se limpian y desinfectan en
funcion de las indicaciones de su mantenimiento preventivo, notificando
las incidencias detectadas a quien corresponda segun el procedimiento
eslablecido.

5. Efectuar al final del servicio el cierre diario de la produccién y la
liquidacion de caja, segun las normas y procedimientos
establecidos para facilitar el control de los ingresos.

5.1

52

53

54

55

La produccion del dia y la suma de las ventas efecluadas se verifican,
comprobando gque concuerdan entre si.

El desglose de alimentos, bebidas, otros productos y los ingresos
atipicos se recuentan, verificando que se corresponden con las
facturas/tigues emitidos.

Los pagos y depdositos realizados se cuantifican, registrandolos en los
soportes correspondientes segun el procedimiento administrativo
establecido.

La informacion sobre las desviaciones y anomalias detectadas durante
el proceso se reflejan de forma documental en el libro de
incidencias/bitédcora, anotando ademas las posibles quejas o incidentes
de cualquier indole que afecten al establecimiento.

El check list o lista de comprobacion de cierre se cumplimenta,
utilizando equipos y programas especificos de la actividad.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”.

La persona candidata, en su caso, debera demostrar que posee los
conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a
las actividades profesionales implicadas en las realizaciones profesionales
de la UC2298_2: Desarrollar el proceso del servicio de alimentos y
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bebidas en barra y mesa. Estos conocimientos se presentan agrupados
a partir de las actividades profesionales que aparecen en cursiva y negrita:

1. Bar, cafeteria y restaurante.

Establecimentos de restauracion dedicados al servicio de alimentos y bebidas:
definicién, caracterizacion y modelos de organizacion.

Competencias profesionales de los componentes de |a brigada de servicios.
Instalaciones, mobiliaric y equipos béasicos para el servicio de alimentos y bebidas
en barra y mesa: clasificacion, descripcién y medidas béasicas segqun
caractleristicas, funciones y aplicaciones. Cuberteria, cristaleria y vajilla:
clasificacion y descripcion.

Tipos de manteleria.

Ubicacion y distribucion de mobiliario y maquinaria.

Técnicas, procedimientos y modos de operacion, mantenimiento y control del
equipamiento especifico deal drea.

Introduccion al sistema de produccion de slimentos y vocabulario especifico.
Informacién gastrondmica: cocina regional e internacional.

Fases del servicio de alimentos y bebidas.

El preservicio, proceso y secuencia de operaciones mas importantes, descripcén
y ejecucion: check list o lista de comprobacion, cumplimentacion de
documentacién, aprovisionamiento inlerno, Bmpieza y monlaje de equipos y
mobiliario, decoracion y ambientacién de la zona destinada al servicio, reunién
operativa o brefing, operaciones de control inicial de caja y olras.

El servicio: tipos de servicio, toma y tramitacidon de comandas, aplicacion de
técnicas de servicio de alimentos, bebidas y productos complementarios en barra
y mesa (a la inglesa, a la francesa, asistencia de bufet, a la rusa, entre otros),
desbarasado.

El post servicio: secuencia y ejecucién de operaciones, tratamiento de posibles
excedentes, reposicion de existencias minimas, acondicionamiento y limpieza de
Instalaciones, aquipos y mobiliario; montaje de mesas, aparadores y elementos
auxiliares.

Introduccidn al protocole en restauracion,

Atenciéon al cliente en el servicio de allmentos y bebidas en
restauracion.

La comunicacion interpersonal y &l proceso de |la comunicacion: barreras, saber
ascuchar y saber preguntar.

La comunicacién no-verbal, La comunicacién telefénica.

Necesidades humanas y motivacion: el proceso decisorio.

Las expectativas de los clientes: técnicas para determinar las expectativas de los
clientes con respecto a un servicio, la satisfaccién de las expectativas como
concepto de calidad de un servicio.

Tipologia de clientes: andlisis y comparacién de las técnicas de comunicacién mas
adecuadas a los diferantes tipos de clientes.

La atencion al clienter actitud positva y actitud pro-activa, la empatia, los
esfuerzos discrecionales. La negociacién: la planificacién de la negociacibn,
estrategias y técnicas.

Tratamiento de reclamaciones, quejas y situaciones conflictivas.
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4. Venta y facturacion de serviclos en restauracion.

- Técnicas, foomas y procesos de venta directa de alimentos y bebidas en el
establecimiento de restauracion.

- La venta sugestiva: el merchandising.

- Facturacion en restauracion: sistemas y tipos de facturacion, TPV (terminal de
punto de venta). Sistemas de cobro: al contado, a crédito, tiques restaurante,
bonos o cargo habitacion, y otros, Operaciones de calcuio del cierre de caja.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.

La persona candidata debe demostrar la posesion de aclitudes de
comportamiento en el trabajo y formas de actuar e interactuar, segun las
siguientes especificaciones:

- Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

- Demostrar un buen hacer profesional.

- Demostrar interés y preocupacion por atender satisfactoriamente las
necesidades de los clientes.

- Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada
momento, respetando los canales establecidos en la organizacién.

- Demosfrar cierta autonomia en la resolucion de pequefas
contingencias relacionadas con su actividad.

- Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no limitarse a
esperar.

1.2. Situaciones profesionales de evaluacién y criterios de evaluacién.

La situacion profesional de evaluacion define el contexto profesional en el que
se liene que desarrollar la misma. Esta situacion permite al evaluador o
evaluadora obtener evidencias de competencia de la persona candidata que
incluyen, basicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Compelencia implicada.

Asi mismo, la situacion profesional de evaluacion se sustenta en actividades
profesionalas que permiten inferir competencia profesional respecto a la
practica totalidad de realizaciones profesionales de la Unidad de
Competencia.

Por altimo, indicar que la situacidon profesional de evaluacion define un
conlexto abierto y flexible, que puede ser completado por las CC.AA., cuando
éstas decidan aplicar una prueba profesional a las personas candidatas,
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1.21.

En el caso de la "UC2298_2: Desarrollar el proceso del servicio de alimentos
y bebidas en barra y mesase tiene una situacién profesional de evaluacion y
se concreta en los siguientes términos:

Situacion profesional de evaluacion.
a) Descripcién de la situacién profesional de evaluacién.

En esta situacién profesional, la persona candidata demostraré la
competencia requerida para servir alimentos y bebidas, tanto en barra como
en mesa, en un establecimiento de restauracion de capacidad y categoria
media. Esta situaciéon comprendera al menos las siguientes actividades:

1. Obtener informaciéon de las caracteristicas de las dependencias con las
que cuenta el establecimiento, de la oferta gastronémica y de la orden de
servicio.

2. Efectuar las operaciones de mise en place.

3. Prestar el servicio de alimentos y bebidas.

Condiciones adicionales:

- Se aportaran tanto las caracteristicas de las instalaciones con las que
cuenta el establecimiento como la orden de servicio en la que se
detallaran todos los datos necesarios, tales como, nimero de resarvas,
oferta gastronémica, carta de bebidas, hora de inicic y de finalizacion del
servicio y todos aquellos aspectos que se consideren necesarios.

- Se dispondra de equipamientos, producios especificos y ayudas técnicas
requeridas por la situacion profesional de evaluacion.

- Se comprobara la capacidad del candidato o candidala en respuesia a
contingencias.

- Se asignara un liempo total para que el candidato o la candidata
demuestre su competencia en condiciones de esirés profesional.

b) Criterios de evaluaciéon asociados a la situacion de evaluacion.

Con el objeto de optimizar la validez y fiabllidad del resultado de la
evaluacion, esta Guia incluye unos crilerios de evaluacion integrades y, por
tanto, reducidos en nimero. Cada criterio de evaluacion esta formado por un
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criterio de mérito significativo, asl como por los indicadores y escalas de
desempeno competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situacién profesional de evaluacién, los criterios se especifican en el
cuadro siguiente:

B c__i", "i' & 'g‘ ——i

Rigor en el analisis de a informacion
aportada.

Indicadores, escalas y umbrales de desempero

competente

- De la tipologia de negecio.

- De las caracterisiicas de las instalaciones y de las
dependencias con las que cuenta el establecimiento.

- De los recursos disponibles.

- De la oferta gastrondmica.

- De la orden de servicio.

El umbral de desempeio competente requiere un margen
de error no superior al 25% del resultado final

ldoneidad en la efecucion de las
operaciones propias de la mise en
place.

- Revision del eslado de la zona, de los equipos y de los
Utiles implicados en el servicio.

Solicitud de la mercancia necesara.

Repaso del menaje.

Montaje y marcado de mesas.

Control inicial de 12 caja, en su caso, y del TPV,

El umbral de desempefio compelenie estd explicitado en le
Escala A,

SEVICi0.

Efectvidad en la prestacitn del

- Acogida del cliente.

- Entrega de la carta/ment y asesoramiento, previa
peticion del dierte.

- Toma y framitacidn de comanda.

- Transporie de los platos, bebidas y demas complementos
solicitados.

- Aplicacion de técnicas de servicio.

- Deshbarasado.

- Cobro, en su caso, y despedida.

- Ejecucion de las operaciones de pos senvicio.

Ei umbral de desempefio compelente esta explicitado en le
Escala B.

Cumplimiento de las normalivas
apficables de manipulacién e higisne
de los almenfos, y de nesgos

El umbral de desempefio compelente, requiere el
cumplimiento tolal del procedimiento esfablecido,

en funcién def empleado por un o una
profesionai.

El umbral de desempefio compefente, permite una
dasviacion del 20% en el fismpo establecido.
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Escala A

Parg efectuar s Opersciones proypnas oe ks mise en placs revisa ie zona de trabgo, s equipos y
los dtifes implicados an &l servic mediante check st o ista de comprobackin verificando el estado
de impieza, funcionamienio de jos 2quipos y l6 venlilecion del drea, subsanando las posities
deficencias deleciadas. Rewsa fa canlived de mercancia exisiente y cumpimenta o vale de
aprovisionamianto solicfando fa necesaria para [a prestaciin del sewvico, disinbuyéndofa en ios
espacios ossfinados para efio y en condiciones 0e conservacion adecuadas para cada una, Repasa
4 hatil y cukdadesamente el menaje (cuberteria, castalerfa, loza, etc.), colocdndelo en los aparadores
y en su lgar comespondients. Cubre con prendas de lenceria (muledones, mantefes,
cubremanteles, enfre ofros) el mob¥ano que lo preciss, culdande que en su aspecto final e siga
apreciando que la prenda esté limpia y perfectamente planchada. Marca y decora fas mesas y 103
expositores de frfo y calor, en caso de que fos hublera, considerando las necesidades de fa ovden
de servick. Cfecida las operaciones de control inicial de /a caja, en sy caso, y de inico y
configwacion del ferming! punic de venia -TPV- en funcion de las instucciones recibidas,
venficande su puesta en marcha y funcionamianto.

Para efectuar las operaciones propias de la mise en place revisa la zona de trabajo, los
equipos y los dtifes implicados en ol servicio mediante check list o lista de comprobacién
verificando el estado de limpieza, funcionamiento de fos equipos y la ventilacién del drea.
Revisa la cantidad de mercancia existente y cumplimenta el vale de aprovisionamiento
solicitando /s necesaria para la prestacidn del serviclo, distribuyéndola en los espacios
3 destinados para eflo. Repasa culdadosamente of menaje (cuberterfa, cristaleria, loza, elc.),

colocandolo an los aparadores y en su lugar correspondiente. Cubre con prendas de lenceria
{muietones, manteles, cubremanteles, entre otros) o/ mobiliario que /o precise, cuidando que
on su aspecto final se siga apreciando que la prenda esté limpla y perfectamente planchada.
Marca y decora las mesas y los expositores de frio y calor, en caso de que los hubiera,
considerando las necesidades de la orden de servicio. Efectia las operaciones de inicio y
configuracion ded terminal punto de venta -TPV- en funcion de las instrucciones recibidas,
verificando su puesta en marcha y funcionamiento.

Para efectuar las operscicnes propias de la mise en place revisa s zona de tfrabsjo, Ios equipos y
los dtiles implcados en el servinio no comprueba mediante check st o lisfa de comprobacién o
estado de impieza, funcienamiento de los equipos y fa ventilaciin del drea. Cumplimenta el vale de
sprovisionamianto solicitendo s necessrie para la prestacidn del sarvicio, sin haber tenido en
2 cuenta la existente. Repass el mengje (cuberterla, crisfalerfa, lozs, elc.), colocéndolo en los
sparadoras y en su lugar comsspondiente. Cubre con prandas de lenceria (mufetonss, manteles,
cubremantsles, entre ofros) el mabilario que o preciss, aunque no cuida que en sy aspedo final se
siga apreciande que la prende esté kmpia y porfectamente plarchada. Marca fas mesas y los
exposilores de frio y calor, en caso de que fos hublera, considerando las necesidades de la orden
de servicio. Efechia las cperacicnes de inicio y configuracitn del farminal punto de venfa -TPY- en
funcién de las instruccianes recitidas, pero no verifica su puesta en marcha nl funcionamiento.

1 No efectda las operaciones propias de & mise en place.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el numero 3 de la escala.
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Escala B

Para prestar ef servicio, tanto en barra como én mesa, de akimentos y bebidas en el establecimisnio
de restauracion acoge al chenfe con codesla, precurendo acomodarie fo anfes posible y cuidando la
apanencia personal, Enfrega & carlaiment siguiendo el profocolo de servicio y, previa pelicion del
chente, informa sobrs la elaboracién de los productos a degustar, potenciando los objefivos de venta
y tomando nofa de posibles infolerancias alimentanas o peticiones especiaies, Toms y framita le
comanda, refacionado e producio solicifado con Ja ubicaciin def comensal en la mess, & fin de
avitar inferrupcionas y posibles equivocos durante el desamallo del sevicio. Transporta lbs platos,
bebidas y demas complementos solicitados utiizando, con habilidad y sollura, los dtiles establecidos
para allo como bandefas, fuentes, plaqués, camos u ofros. Apiica las thenicas de senvicio en funcidn
de las nomas operativas del establecimianto y del tho de serviclo a prestar (a la inglesa, a la
francesa, asistencia de bu'el, 8 Is rusa, u o), cudando los defalies que complementan un buen
Serviclo y que suponsn supevar [3s expectativas del chente, sguiendo s nomas 02 la deantologla
profesional. Desbarasa &' materal evitando ruidos, posibles rolurss y mantenfende (mpia y
ordenada la zona de trabajo. £l tique o factura en su caso, se presenta al chente, venficando que se
corresponde con las productos por & cansurmidos. Las posibles atjeciones que plantee el ciente se
resueiven oe forma empatica, cortés y respetuosa infenfando comprendsr i2s causas del problema y
cirecendo en la medida de fo posible allemabvas y formas de compensacin apropiados. Las
operaciones de pos senicio (almacenamiento de posibles excedentas, ventlaciin de! local
acondicionamiento de/ mobiiano, fimpieza y desinfeccion de Liles y equipos, 6iC.) S efecutan de
foma que se prevengan posibles nesgos y se mantengan y adecien /as instalaciones y su
equipamianto para &f siguiante Senvicio,

Para presiar el servicio, tanto en bara como en mesa, de alimenios y bebidas en el
establecimiento de restauracién acoge al chente con cortesfa, procurando acomodarfe o
antes posible y cuidando la apariencia personal. Entrega la carta/mend siguiendo el protocolo
de servicio e informa sobre fa elaboracidn de los productos a degustar, polenciando los
objetivos de venta y tomando nota de posibles intolerancias alimentarias o peticiones
especlales. Toma y tramifa la comanda, refacionado el producto solicitado con fa ublcaclon
del comensal en Ja mesa, a fin de evitar interrupciones y posibles eguivocos durante el
desarrolio del servicio. Transporta los platos, bebidas y demds complementos soilcitados
utilizando los Gthes establecidos para elfo como bandejas, fuentes, plaqués, carros u otros.
Aplica las técnicas de servicio en funcion de las normas operativas del establecimiento y del
tipo de servicio @ prestar (a la Inglesa, a a francesa, asistencia de bufet, a la rusa, u otro),
cuidando los defalles que complementan un buen serviclo y que suponen superar las
expectativas del cliente, siguiendo las normas de la deontologia profesional. Desbarasa e
material evitando ruidos, posibles roturas y manteniendo limpia y ordenada la zona de
trabajo. Las posibles objeciones que plantee el cliente se resuelven de forma empética,
cortés y respefuosa Intentando comprender las causas del problema y ofreciendo en [z
medida de /o posible alternativas y formas de compensacién apropiados. Las operac/ones de
pos serviclo (almacenamientc de posibles excedentes, ventlacion del Jlocal,
acondicionamiento de/ mobiNario, Impleza y desinfeccién de (ties y equipos, efc.) se
ejecutan de forma que se prevengan posibles riesgos y se mantengan y adecden las
instalaciones y su equipamiento para el siguiente servicio.

Para prestar ef sewvicio, tanto en bama como én mesa, de alvnenfos y bebidas en el establecniento
de resfauracidn acoge al cienfe con corfesia, procurando acomodarfo jo anles posibie aunque no
cuida la apariencia personal. Entrege la cataimend aleatonamente, sin seguir el protocoo de
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sendcin, y no polencis los objelivos de vents aunque foma nale da posibles infoleranclas
slinentanas o peliciones especiales. Toms y framits (@ comanda, pero no relaciona el producio
solicitado con fa ubicacidn del comensal en [a masa. Transporfa los platos, bebidas y deméas
complementos solicitados utilzendo fos itiles establecidos para elo como bandejas fuenies,
plagués, carros u afros. Aplica las Menicas de servicio an funcion de fas normas operativas dal
estahlecimiento y del tipo de sarviclo a prestar (a la inglesa, a la francesa, asistencia de bufed, a la
rusa, u ofro). Desbarasa el material sin evilar ruidos. Las posibies objeciones que planiee ef cliente
no las masueive de foma empdtica cords ni respeluosa. Las operacicnes o8 pos senvicio
(almacenamiento de posibles excedentes. ventilecidn del local, acondicionamiento del mobifiario,
limplaza y desinfeccidn de dtles y equipos, elc.) se efecufan sin tensr en cuenia qua S8 prevengan
posiblas riesgos nl se propicle af sigulente sanviclo a prestar.

1 No presta f senvicio de afimantos y bebidas en &f establecimiento de restauracin

Nota: el umbral de desempefioc competente corresponde a la descripcion
establecida en el numero 3 de la escala.

2. METODOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA Y
ORIENTACIONES PARA LAS COMISIONES DE EVALUACION Y
EVALUADORES/AS.

La seleccion de métodos de evaluacion que deben realizar las Comisiones de
Evaluacion sera especifica para cada persona candidata, y dependera
fundamentalmente de tres factores: nivel de cualificacion de la unidad de
competencia, caracteristicas personales de la persona candidata y evidencias de
competencia indireclas aportadas por la misma.

2.1. Métodos de evaluacién y criterios generales de eleccién.

Los métodos que pueden ser empleades en la evaluacion de la competencia
profesional adquirida por las personas a través de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacién son los que a continuacion se relacionan:

a) Métodos indirectos: Consisten en la valoracion del historial profesional y
formativo de la persona candidata; asi como en la valoracion de muestras
sobre productos de su trabajo o de proyectos realizados. Proporcionan
avidencias de competencia inferidas de aclividades realizadas en el
pasado.

b) Métodos directos: Proporcionan evidencias de competencia en el mismo
momento de realizar la evaluacion. Los métodos directos susceptibles de
ser utilizados son los siguientes:

- Observacion en el puesto de trabajo (A).
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NIVELES DE CUALIFICACION

Observacion de una situacion de trabajo simulada (A).

Pruebas de competencia profesional basadas en las situaciones
profesionales de avaluacién (C).

Pruebas de habilidades (C).

Ejecucion de un proyecto (C).

Entrevista profesional estructurada (C).

\\ '\ Métodos directos
5 \ \\ complementarios
\ (<
=K N\ \
4 \ \\‘
S = . Métodos indirectos (B) |\\
s R \
1 \ \
: \
2 Métodos directos (A) \ \\'
._\\ '\\
1 \ \
N \
METODOS DE EVALUACION
Fuente: Leonard Mertens (elaboracion propia)
Preguntas orales (C).
Pruebas objetivas (C).

Como puede observarse en |la figura anterior, en un proceso de
evaluacion que debe ser integrado (“holistico”), uno de los criterios de
eleccion depende del nivel de cualificacion de la UC. Como puede
observarse, a menor nivel, deben priorizarse los métodos de
observacion en una situacion de trabajo real o simulada, mientras que, a
niveles superiores, debe priorizarse la utilizacion de métodos indirectos
acompafados de entrevista profasional estructurada.

La consideracion de las caracteristicas personales de la persona
candidata, debe basarse en el principic de equidad. Asi, por este
principio, debe priorizarse la seleccion de aquellos métodos de caracter
complementario que faciliten la generacién de evidencias validas. En
este orden de ideas, nunca debe aplicarse una prueba de conocimientos
de caracter escrito a un candidato de bajo nivel cultural al que se le
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aprecien dificultades de expresion escrita. Una conversacién profesional
que genere confianza seria el método adecuado.

Por dltimo, indicar que las evidencias de competencia indirectas
debidamente contrastadas y valoradas, pueden incidir decisivamente, en
cada caso particular, en la eleccion de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.

2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluacion y Evaluadores.

a)

b)

d)

Cuando la persona candidata justifique sélo formacién no formal y no tenga
experiencia en el proceso del servicio de alimentos y bebidas, tanto en
barra como en mesa, se le sometera al menos a una prueba profesional de
evaluacion y a una entrevista profesional estructurada sobre la dimension
relacionada con el “saber” y “saber estar” de la competencia profesional.

En la fase de evaluacion siempre se deben contrastar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente la UC, el contexto que incluye la situacion
profesional de evaluacion, y las especificaciones de los “saberes” incluidos
en las dimensiones de la compelencia. Se recomienda ulilizar una
entrevista profesional estructurada.

Si se evalla a la persona candidata a través de la observacion en el puesto
de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros expresados en
las realizaciones profesionales considerando el contexto expresado en la
situacion profesional de evaluacion.

Si se aplica una prueba practica, se recomienda establecer un tiempo para
su realizacion, considerando el que emplearia un/a profesional compstente,
para que el evaluado trabaje en condiciones de estrés profesional.

Por la importancia del “saber estar” recogido en la letra c) del apartado 1.1
de esta Guia, en la fase de evaluacién se debe comprobar la competencia
de la persona candidata en esta dimensién particular, en los aspectos
considerados.

Esta Unidad de Competencia es de nivel “2" y sus competencias tienen
componentes manuales, cognitivos y actitudinales. Por sus caracteristicas,
y dado que, en este caso, tiene mayor relevancia el componente de
destrezas manuales, en funcion del método de evaluacion utilizado, se
recomienda que en la comprobaciéon de lo explicitado por la persona
candidata se complemente con una prueba préctica que tenga como
referente las actividades de la situacion profesional de evaluacion. Esta se
planteara sobre un contexto reducido que permita optimizar la observacion
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g)

de competencias, minimizando los medios materiales y el tiempo necesario
para su realizacion, cumpliéndose las normas de seguridad, prevencion de
riesgos laborales y medioambientales requeridas.

Si se utiliza |la entrevista profesional para comprobar lo explicitado por la
persona candidata se tendran en cuenta las siguientes recomendaciones:

Se estructurarda la entrevista a partir del andlisis previo de toda la
documentacion presentada por la persona candidata, asi como de la
informacion obtenida en la fase de asesoramiento y/o en otras fases de la
evaluacion.

La entrevista se concretara en una lista de cuestiones claras, que generen
respuestas concrelas, sobre aspectos que han de ser explorados a lo largo
de la misma, teniendo en cuenta el referente de evaluacion y el perfil de la
persona candidata. Se debe evitar la improvisacion.

El evaluador o evaluadora debe formular solamente una pregunta a la vez
dando el tiempo suficiente de respuesta, poniendo la maxima atencion y
neutralidad en el contenido de las mismas, sin enjuiciarias en ningun
momento. Se deben evitar las interrupciones y dejar que la persona
candidata se comunique con confianza, respetando su propio ritmo y
solventando sus posibles dificultades de expresion.

Para el desarrolio de |a entrevista se recomienda disponer de un lugar que
respete la privacidad. Se recomienda que la entrevista sea grabada
mediante un sistema de audio video previa autorizacién de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.
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1.

1.1.

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA.

Dado que la evaluacién de la competencia profesional se basa en la recopilacién
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracion de estas evidencias de competencia
(slempre que éstas no se obtengan por observacion del desempefio en el puesto
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esta GEC, referente que
explicita la competencia recogida en las realizaciones profesionales y criterios de
realizacion de la UC1048_2: Servir vinos y prestar informacién bdasica sobre los
mismos.

Especificaciones de evaluacion relacionadas con las dimensiones de la
competencia profesional.

Las especificaciones recogidas en la GEC deben ser tenidas en cuenta por el
asesor o asesora para €l contraste y mejora del historial formativo de |a
persona candidata (especificaciones sobre el saber) e historial profesional
(especificaciones sobre el saber hacer y saber estar).

Lo explicitado por la persona candidata durante el asesoramiento debera ser
contrastado por el evaluador o evaluadora, empleando para ello el referente
de evaluacion (UC y los criterios fjados en la correspondiente GEC) y el
método que la Comision de Evaluacion determine. Estos métodos pueden
ser, entre ofros, |la observacion de la persona candidata en el puesto de
trabajo, entrevistas profesionales, pruebas objetivas u otros. En el punto 2.1
de esta Guia se hace referencia a los mismos.

Este apartado comprende las especificaciones del “saber” y el “saber hacer”,
que configuran las “"competencias técnicas®, asi como el "saber estar’, que
comprende las “competencias sociales”.

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hacer”.

La persona candidata demostrara el dominio practico relacionado con las
actividades profesicnales que intervienen en el servicio de vinos y
prestacién de informacién basica sobre los mismos y que se indican a
continuacion:

Nota: A un digito se indican las aclividades profesionales expresadas en
las realizaciones profesionales de la unidad de competencia, y a dos
digitos las reflejadas en los criterios de realizacion.
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1. Efectuar el aprovisionamiento de la bodeguilla o cava de dia para
garantizar Jas necesidades del servicio, respetando Ilas
caracteristicas de mantenimiento y conservacién de los vinos.

1.1

12

13

14

15

16

La informacion del plan de trabajo, de las necesidades del servicio y de
las sugerencias del dia ofertadas en el establecimiento de restauracion
se obtiene consultando los documentos establecidos para ello.

El funcionamiento y temperatura de los equipos y maquinas utilizadas
en el mantenimiento de los vinos se controla, utilizando los parametros
establecidos y siguiendo las instrucciones del fabricante.

Las condiciones ambientales y sanitarias de la bodeguilla se mantienen,
efectuando las operaciones de limpieza que Impidan el desarrolio
bacterioldgico y aseguren |la conservacion de los vinos.

Los vales o documentos similares para el aprovisionamiento interno se
formalizan, comprobando previamente las existencias minimas vy
notificando las bajas por mal estado o rotura.

Los vinos suministrados se disponen en los lugares previstos en funcién
del tipo, afada, caracteristicas de mantenimiento, rotacién y factores de
riesgo, respetando las temperaturas de conservacién y de servicio.

La conservacién y reposo de los vinos en bodega se controla,
comprobando los indicadores de temperatura, humedad, olores,
iluminacion, vibraciones y distribucion.

2. Ofertar vinos al cliente, informéandole a un nivel basico, teniendo
en cuenta su idoneidad con la oferta gastronémica elegida de
modo que se satisfagan sus expectativas y se consigan los
objetivos econémicos del establecimiento.

21

22

23

24

25

La informacion de los vinos a ofertar al cliente se obtiene del programa
de ventas y de la oferta gastrondmica del establecimiento, dando
prioridad a vinos que necesiten salida a corto plazo.

El asesoramiento sobre |la eleccion del vino se presta a peticién del
consumidor, en funcién de la tipologia y gustos manifestados por el
mismo y detallando caracteristicas, origen 0 zona vinicola, bodega y
edad o afada.

La toma de comanda se efectia relacionado en la comanda el vino
solicitado con la ubicacién del comensal en la mesa, a fin de evitar
interrupciones y posibles equivocos durante el desarrollo del servicio.
La venta se concreta, si es necesario, asegurandose verbalmente del
pedido formulado antes de retirarse para servirio.

La comunicacién con los cdlientes se efectta de manera fluida,
potenciando asi la interaccion y comprension suficientes para mejorar el
servicio y nivel de satisfaccion.

3. Servir distintos tipos de vinos, en funcion del protocolo especifico
de servicio de cada uno de ellos para contribuir a la prestacion de
un servicio de calidad.
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31 La comanda se verifica antes de servir los vinos solicitados,
comprobando que se corresponden con la peticion de los clientes.

3.2 Elvino se transporta a |a mesa y se muestra la botella &l cliente anles
de su apertura, guardando las reglas de protocolo en su presentacién.

33 EI descorche se efectia en presenca del cliente, utilizando la
herramienta adecuada en funcion de las normas de protocolo del
servicio y del tipo de vino sclicitado.

34 El vino se sirve aplicando las técnicas de servicio establecidas -
decantacion, oxigenacion, atemperado u otras- en funcién de su
tipologia y procurando la maxima elegancia, rapidez y eficacia vy
empleando la cristaleria adecuada al tipo de vino solicitado y al gusto
del cliente.

3.5 La reposicién de la consumicién se oferta, retirando o rellenando el
vaso o copa a peticion del cliente.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”.

La persona candidata, en su caso, debera demosltrar que posee |0S
conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a
las actividades profesionales implicadas en las realizaciones profesionales
de la UC1048_2: Servir vinos y prestar informaciéon basica sobre los
mismos. Estos conocimientos se presentan agrupados a partir de |las
actividades profesionales que aparecen en cursiva y negrita:

1. El vino.

- Definicién y composicién del vino, Tipos de uva y sus caracteristicas.

- Tipos de vinos y procesos de elaboracién.

- QGecgrafla vitivinicola espafiola y mundial: el suelo y su influencia en la
composicién de los vinos. Presentacion y etiquetado de las botellas.

2. Cata sencilla de vino.

- Componentes del vino y su Influencia en la degustacion.

- Metodologla de la cata, técnicas y fases.

- Elementos importantes de la cata: copas, condiciones ambientales y temperaturas
dptimas para la degustacion.

- Tipos de cata: horizontal, vertical, a ciegas.

- Aspectos de |a cata: la vista y el examen visual; el olfato y los olores del vino (el
bouquel, aromas primanos, secundarios y lerciaros en la cala; & gusto,
localizacion de sabores (los cuatro sabores slemeniales).

- Eslimulos sensitivos: equilibrio entre aromas y sabores. Altaraciones y defectos de
los vinos.

- Lenguaje de cata: vocabulario técnico y ficha de cata.

3. Servicio de vinos.

- Proceso de aprovisionamiento interno: calculo de necesidades, stocks, control de
fecha de caducidad, rotacidn de productos, control de temperaturas.
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- La bodeguilla o cava del dia: inspeccion, conlrol, distribucion, compartimentacion,
almacenamiento y conservacion de vinos.

- Registros documentales.

- Equipos y dtiles propios de la preparacién y servicio de bebidas distintas a vino.
Carta de vinos.

- Tipos de servicio de vinos: caracteristicas, ventajas e inconvenientes; procesos y
secuencias de operaciones mas importantes; puntos criticos, imprevistos y
medidas correctoras.

- Profocolo vinicola y normas generales en el servicio de los distinlos tipos de vinos:
técnicas de servicio.

4. Atencidn al cliente en el servicio de vinos.

- La comunicacién interpersonal y el proceso de la comunicacion: bameras, saber
ascuchar y saber praguniar.

- La comunicacién no-verbal. La comunicacidn telefénica.

- Necasidades humanas y motivacién: el proceso decisorio.

- Las expectativas de los clientes: técnicas para determinar las expectativas de los
cientes con respecto a un servicio, la satisfaccion de las expectativas como
concepto de calidad de un servicio.

- Tipologia de clientes: analisis y comparacion de las técnicas de comunicacion mas
adecuadas a los difarentes tipos de cliantes.

- La atencién al cliante: actitud positiva y aclitud pro-activa, la empatia. los
esfuerzos discrecionales. La negociacion: elementos basicos, |a planificacion de la
negociacion, estrategias y técnicas. Tratamiento de reclamaciones, quejas y
situaciones conflictivas.

- Normativa aplicable de proteccién al consumidor.

- Normas deontoldgicas de conducta durante el servicio de vinos.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.

La persona candidata debe demostrar la posesion de actitudes de
comportamiento en el trabajo y formas de actuar e interactuar, segln las
siguientes especificaciones:

- Responsabilizarse del trabajo que desamolla en la prestacion del
servicio de vinos,

- Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.

- Demostrar cierta autonomia en l|a resolucién de pequefas
contingencias relacionadas con su actividad.

- Mantener el grea de trabajo con el grade apropiado de orden y
limpieza.

- Actuar con rapidez en situaciones problematicas.

- Adaptarse a la organizacién, a sus cambios operativos y tecnolégicos
asi como a situaciones o contextos nuevos.

1.2. Situaciones profesionales de evaluacion y criterios de evaluacién.
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1.21.

La situacion profesional de evaluacién define el contexto profesional en el que
se tiene que desarrollar la misma. Esta situacion permite al evaluador o
evaluadora obtener evidencias de competencia de la persona candidata que
incluyen, basicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Competencia implicada.

Asi mismo, la situacion profesional de evaluacion se sustenta en actividades
profesionales que permiten inferir competencia profesional respecto a la
practica totalidad de realizaciones profesionales de la Unidad de
Competencia.

Por Ultimo, indicar que |la situacién profesional de evaluaciéon define un
contexto abierto y flexible, que puede ser completado por las CC.AA., cuando
éstas decidan aplicar una prueba profesional a las perscnas candidatas.

En el caso de la “UC1048_2: Servir vinos y prestar informacién basica sobre
los mismos”, se tiene una situacion profesional de evaluacion y se concreta
en los siguientes términos:

Situacién profesional de evaluacién.
a) Descripcion de la situacion profesional de evaluacion.

En esta situacion profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida para prestar el servicio de vinos durante el desarrollo
de un evento gastronémico en un establecimiento de reslauracién de
capacidad y categoria medias, atendiendo a peticiones de informacién sobre
los vinos servidos formuladas por distintas tipologias de clientes. Esta
situacién comprendera al menos las siguientes actividades:

1. Obtener informacion de las peculiaridades del evento gastronémico Y,
particularmente, de 10s vinos a servir,

2. Servir los vinos que componen la oferla gastrondmica contratada.
Condiciones adicionales:

- El evento gastronémico al que se refiare la SPE puede concretarse como
cualquiera de ellos en los que habitualmente se sirva vinos (comidas,
cenas, banquetes, u otros similares).

- Aportar informacién sobre la tipologia del establecimiento de restauracion,
del evento gastrondmico, asi como de la variedad de vinos de la que se
compone el servicio contratado.
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- Se dispondra de equipamientos, productos especificos y ayudas técnicas
requeridas por la situacion profesional de evaluacion.

- Se comprobara la capacidad del candidato o candidata en respuesta a

contingencias.

- Se asignara un tiempo total para que el candidato o la candidata
demuestre su competencia en condiciones de esirés profesional.

b) Criterios de evaluacion asociados a la situacion de evaluacion.

Con el objeto de optimizar la validez y fiabilidad del resultado de la
evaluacion, esta Guia incluye unos criterios de evaluacién integrados y, por
tanto, reducidos en nimero. Cada criterio de evaluacién esta formado por un
criterio de mérilo significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempefio competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situacién profesional de evaluacion los criterios se especifican en el

cuadro siguiente:

| Rigor en ef andfisis de fa informacion
- obtenida sobre las caracteristicas del
gstablecimiento  y  del  evenlo
gasironomico.

de senicio.

Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
- De fa tipologia ce establecimiento.
- gﬁeeloswstosdel publico potencial a quien va dingida la
ra.
- Del grado de calidac comercial y de la variedad de los
ViNOS a Servir.

El umbral de desempefio compelente requere un margen

deqmms_tppaﬁqralzsxddmsummm. —

- Verfficacion del funcionamiento y lemperatura de los
equipos ulilizados en el mantenimiento y conservacion de
los vinos.

- Control de las existencias y cumplimentacion del vale da
pedido.

- Disposicién en la bodegullaicava de dia de los vines
suministrados.

- Aperura de bolellals.

- Aplicacion de técnicas de servicio especificas para cada
vino.

- Atencion a |a soliciud de informacion del diente.

El umbral do desempefio competente esta explicitado en fa
Escala A
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Cumplimiento de las normativas

aplicables de manipufacion e higiene

de los alimenios, y deé resy0s

faborafes y medfoambientales. E umbral de desempeno competente, requiere el
cumplimiento toial del procedimiento establecido,

Cumplimiento del bempo establecido
en funcion def empleado porunouna  El umbral de desempefio compslents, permite una
profesional. desviacion del 20% en el tlernpo estabiecido,

Escala A

Para presiar ol senitio de vinos durante e desarrallo de un evenfo gastrondmico, verifica of
funcionamiento y temperatura de los equipos utiizades en el mantenimiento y conservacidn de los
vinos. uiizando los pardmelros establecidos y siguendo las wisfrucciones de! fabricanle, v en caso
de observar algun desauste los regufa Cumpimenta ef vale de peddo considevando fas
exvistancias, nofificando las hajas por mal estado o rofura, y coloca en (2 bodsguilalcava de dia los
vinos solficiados en funcidn del tipo, afada, caracteristivas de mantenimiento, rofackin y factores de
4 resgo, respetando (ss femperatiras de conservacidn y de senicio. Una vez comianza el sanvivio
muesira la bofslla al chenfe para qua dé su conformidad y procede a su aperura, ufiftzando
hahimenle la heramiente adecuads cumpliendo con las normas de profocolo de servico. Apiica las
técnicas de senvicio especificas para cada vino a senir (decantacidn, oxigenaciin, atemperado,
consenzcdin en cubllera, u olras) con (@ maxima elsgancia, rapidaz y eficacia empleando fa
cristateria adecuads a! tipo de vino soiitsdo. Presia informacién de los vinos servidos en cusnto &
caracferistcas, onigen o zona vinfcola, bodega y edad o siada de manera flwda, pofenciando asl la
interaccion y comprension sufficientes para mejorar el senvicio v el nivel de safisfaccion del chenle e
maracciona can &l en funcion de su fipclogia.

Para prestar ol servicio de vinos durante el desarrollo de un evento gastronémico, verifica el
funcionamiento y temperatura de los equipos utilizadas en el mantenimiento y conservacion
de los vinos, utifizando los parimetros establecidos y siguiendo las instrucciones del
fabricante. Cumplimenta el vale de pedido considerando las existencias y coloca en la
bodeguilla/cava de dia los vinos solicitados en funcion del tipo, anada, caraclenisticas de
mantenimiento, rofacion y factores de riesgo, respetando las temperafuras de conservacion y
3 de servicio. Una vez comienza el servicio muestra fa botelia 2l cliente para que dé su
conformidad y procede a su apertura, ulilizando la herramienta adecuada cumpliendo con las
normas de profocolo de servicio, Aplica las técnicas de servicio especificas para cada vino a
servir (decantacién, oxigenacién, atemperado, conservacién en cubitera, u obras) con
elegancia, rapidez y eficacia empleando la cristaleria adecuada al tipo de vino solicitado,
Presta informacion bésica de los vinos servidos en cuanto a caracteristicas, origen o zona
vinicola, bodega y edad o anada de manera fluida, potenciando asi ka interaccion y
comprension suficientes para mejorar el servicio y el nivel de satisfaccion del cliente e
interacciona con &l en funcion de su tipologia.

Para presiar & sarvico ds wnos duranle ef desarrolflo de un evento gastrondmico, no veriice &
2 funcionamenio y temperatura ds los equipos vilzados en el manteniriento y conservacion de los
vinos. Cumplimenta af vale de padido sin considerar fas exisfencias y coloca en la bodequia/cava
da dia ios vinos solitados en funcidn del tipo, affada. caraclsristicas de mantenimisnio, rotackin y
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faclores de riesgo, respedtando las temperaturas de consenvackin y de sewviclo. Una vez comienza el
serviclo muestra la botela al cliente para que ¢¢ su conformidad y procede a su aperura, s
sefecoionar la hemamienta adecusds para s00. No aplica técnicas de senici especificas para cads
vino 8 serw (decaniaciin, oxgenacion alemperado, conmsenvacian en cubilera, v ofras). Presls
informacién basica de o5 vines Sevvados en cuanlo a caractersbicas, ongon o 2ona vinicala, bodeaa
y edad 0 afada pero no potencia (a interaccdn y Comprension suficientes para mejorar ef Senvicio.

1 Nb presta ef senvicio de vines curante el desarroffo de un evento gastrondmico.

Nota: el umbral de desempeno competente corresponde a la descripcion
establecida en el niimero 3 de la escala.

2. METODOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA Y
ORIENTACIONES PARA LAS COMISIONES DE EVALUACION Y
EVALUADORES/AS.

La seleccién de métodos de evaluacidn que deben realizar las Comisiones de
Evaluacion sera especifica para cada persona candidata, y dependera
fundamentaimente de tres factores: nivel de cualificacion de la unidad de
competencia, caracleristicas personales de la persona candidata y evidencias de
competencia indirectas aportadas por la misma.

2.1. Métodos de evaluacion y criterios generales de eleccion.

Los metodos que pueden ser empleados en la evaluacion de la competencia
profesional adquirida por las personas a través de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacién son los que a continuacion se relacionan:

a) Métodos indirectos: Consisten en la valoracion del historial profesional y
formative de la persona candidata; asi como en la valoracion de muestras
sobre productos de su trabajo o de proyectos realizados. Proporcionan
evidencias de competencia inferidas de actividades realizadas en el

pasado.

b) Métodos directos: Proporcionan evidencias de competencia en el mismo
momento de realizar la evaluacion. Los meétedos directos susceptibles de
ser utilizados son los siguientes:

- Observacion en el puesto de trabajo (A).

- Observacién de una situacion de trabajo simulada (A).

- Pruebas de competencia profesional basadas en las situaciones
profesionales de evaluacion (C).

- Pruebas de habilidades (C).

- Ejecucién de un proyecio (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).
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NIVELES DE CUALIFICACION

A T\ Métodos directos
5 \ complementarios
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Métodos directos (A) \ \
N

<! N \ \\

1 \ \
\ \'l
METODOS DE EVALUACION
Fuente: Leonard Mertens (elaboracidén propia)
Preguntas orales (C).
Pruebas objetivas (C).

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacién que debe ser integrado (“holistico”), uno de los criterios de
eleccion depende del nivel de cualificacién de la UC. Como puede
observarse, a menor nivel, deben priorizarse los métodos de
observacion en una situacion de trabajo real o simulada, mientras que, a
niveles superiores, debe priorizarse la utilizacion de métodos indirectos
acompafiados de entrevista profesional estructurada.

La consideracion de las caracleristicas personales de la persona
candidata, debe basarse en el principio de equidad. Asi, por este
principio, debe priorizarse la seleccion de aquellos métodos de caracter
complementario que faciliten la generacion de evidencias validas. En
este orden de ideas, nunca debe aplicarse una prueba de conocimientos
de caracter escrito a un candidato de bajo nivel cultural al que se le
aprecien dificultades de expresion escrita. Una conversacion profesional
que genere confianza seria el método adecuado.

Por dltimo, indicar que las evidencias de competencia indirectas
debidamente contrastadas y valoradas, pueden incidir decisivamente, en
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cada caso particular, en |la eleccion de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.

2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluacién y Evaluadores.

a)

b)

d)

Cuando la persona candidata justifique solo formacién no formal y no tenga
experiencia en el proceso de del servicio de vinos y de prestar informacion
basica sobre los mismos, se le sometera, al menos, a una prueba
profesional de evaluacion y a una entrevista profesional estructurada sobre
la dimension relacionada con el “saber” y “saber estar” de la competencia
profesional.

En la fase de evaluacion siempre se deben contrastar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente la UC, el contexto que incluye la situacion
profesional de evaluacion, y las especificaciones de los “saberes” incluidos
en las dimensiones de la competencia. Se recomienda utilizar una
entrevista profesional estructurada.

Si se evalla a la persona candidata a través de la observacién en el puesto
de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros expresados en
las realizaciones profesionales considerando el contexto expresado en la
situacion profesional de evaluacion.

Si se aplica una prueba practica, se recomienda establecer un tiempo para
su realizacion, considerando el que emplearia un/a profesional competente,
para que el evaluado trabaje en condiciones de estrés profesional.

Por la importancia del "saber estar” recogido en la letra c) del apartado 1.1
de esta Guia, en la fase de evaluacion se debe comprobar la competencia

de la persona candidata en esta dimension particular, en los aspeclos
considerados,

Esta Unidad de Competencia es de nivel “2" y sus competencias tienen
componentes manuales, cognitivos y actitudinales. Por sus caracteristicas,
y dado que, en este caso, tiene mayor relevancia el componente de
desirezas manuales, en funcion del método de evaluacion utilizado, se
recomienda que en la comprobacion de lo explicitado por la persona
candidata se complemente con una prueba practica que tenga como
referente las actividades de la situacion profesional de evaluacion. Esta se
planteara sobre un contexto reducido que permita optimizar la observaciéon
de compelencias, minimizando los medios materiales y el tiempo necesario
para su realizacion, cumpiiéndose las normas de segunidad, prevencion de
riesgos laborales y medioambientales requeridas.
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g) Si se utiliza la entrevista profesional para comprobar lo explicitado por la

h)

persona candidata se fendran en cuenta las siguientes recomendaciones:

Se estructurara la entrevista a partir del analisis previo de toda la
documentacion presentada por la persona candidata, asi como de Ia
informacion obtenida en la fase de asesoramiento y/o en otras fases de la
evaluacion.

La entrevista se concretara en una lista de cuestiones claras, que generen
respuestas concretas, sobre aspectos que han de ser explorados a lo largo
de la misma, teniendo en cuenla el referente de evaluacion y el perfil de la
persona candidata. Se debe evitar la improvisacion.

El evaluador o evaluadora debe formular solamente una pregunta a la vez
dando el tiempo suficiente de respuesta, poniendo la maxima atencion y
neutralidad en el contenido de las mismas, sin enjuiciarias en ningun
momento. Se deben evitar las interrupciones y dejar que la persona
candidata se comunique con confianza, respetando su propio ritmo y
solventando sus posibles dificultades de expresion.

Para el desarrollo de la entrevista se recomienda disponer de un lugar que
respete la privacidad. Se recomienda que la entrevisla sea grabada
mediante un sistema de audio video previa autorizacion de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de protecciéon de datos.

En la situacion profesional de evaluacion se tendran en cuenta las
siguientes recomendaciones:

- Habria que mencionar de qué tipo de evento se trata y concretar la
cantidad y variedad de vinos disponibles para el servicio.

- Deberia considerarse la utilizacion de vinos comunmente conocidos por
la mayoria del pablico, asi como seleccionar una gama en la que se
puedan apreciar distintas técnicas de servicio (tintos, blancos,
eSpumMosos...).
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1.

1.1.

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA.

Dado que la evaluacion de la competencia profesional se basa en la recopilacion
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracion de estas evidencias de competencia
(siempre que éstas no se obtengan por observacion del desempeno en el puesto
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esta GEC, referente que
explicita la competencia recogida en las realizaciones profesionales y criterios de
realizacion de la UC2299_2: Preparar y servir bebidas dislintas a vinos.

Especificaciones de evaluacion relacionadas con las dimensiones de la
competencia profesional.

Las especiflicaciones recogidas en la GEC deben ser lenidas en cuenta por el
asesor o asescra para el contraste y mejora del historial formativo de la
persona candidata (especificaciones sobre el saber) e historial profesional
(especificaciones sobre el saber hacer y saber estar).

Lo explicitado por la persona candidata durante el asesoramiento debera ser
contrastado por el evaluador o evaluadora, empleando para ello el referente
de evaluacion (UC y los criterios fijados en la correspondiente GEC) y el
meétodo que la Comision de Evaluacion determine. Estos métodos pueden
ser, enire otros, la observacion de la persona candidata en el puesto de
trabajo, entrevistas profesionales, pruebas objetivas u otros. En el punto 2.1
de esta Guia se hace referencia a los mismos.

Este apartado comprende las especificaciones del “saber” y el “saber hacer”,
que configuran las “competencias técnicas”, asf como el "saber estar”, que
comprende las “competencias sociales”.

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hacer”.

La persona candidata demostrara el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en la preparacién y servicio de
bebidas distintas a vinos y que se indican a continuacién:

Nota: A un digito se indican las actividades profesionales expresadas en
las realizaciones profesionales de la unidad de competencia, y a dos
digitos las reflejadas en los criterios de realizacién.
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1. Efectuar el aprovisionamiento inferno de géneros y utensilios
para la preparacion y presentacion de bebidas distintas a vino, en
funcién de la oferta del establecimiento y de las necesidades del
servicio.

1.1 Las necesidades de aprovisionamiento se determinan en funcién de las
bebidas objeto de preparacion, siguiendo el plan de trabajo establecido
o las necesidades de servicio.

1.2 La cantidad de existencias minimas se comprueba, verificando que los
géneros a utilizar mantienen inalterables tanto el grado de calidad como
su aspecto fisico y gue son las suficientes para garantizar las
necesidades del servicio.

1.3 Los utensilios y equipos se ponen a punto, comprobando gque estén
limpios y que en el caso del equipamiento eléctrico se encuentra a
temperatura de conservacion y/o servicio segun proceda,

1.4 Los vales o documentos similares para el aprovisionamiento interno se
formalizan, comprobando previamente las existencias minimas vy
notificando las bajas por mal estado o rotura

1.5 Los génercs y productos suministrados se colocan en los lugares
previstos en funcion de sus caracteristicas de mantenimiento,
respetando las temperaturas de conservacion y de servicio.

2. Asesorar, a peticién del cliente, sobre bebidas distintas a vinos
tales como refrescos, infusiones, cafés, cocteles, combinados,
batidos y zumos naturales, entre otras, de modo que el producto
ofrecido se adapte a las expectativas del cliente y a los intereses
econdémicos del establecimiento.

2.1 La informacion de las bebidas a servir se obtiene del programa de
ventas del establecimiento, tomando nota de aqueéllas sobre las que se
prioriza la venta en base a rotacién o a diferentes criterios de la
empresa.

22 Ellistado de la oferta de bebidas del establecimiento se comprueba que
se encuentra a disposicién del cliente, verificando el estado fisico y la
correcta ubicacion de la lista de precios.

2.3 El asesoramiento sobre la bebida a preparar se presta a pelicion del
consumidor, en funcion de la tipologia y gustos manifestados por el
mismo y los objetivos de ventas, detallando las caracteristicas y
peculiaridades de la bebida ofertada.

24 Laventa se concreta madiante Ia toma de la comanda o de acuerdo con
e! procedimiento establecido, confirmando la peticion del cliente.

25 La comunicacion con los clientes se efeclia de manera fluida,
potenciando asi la interaccion y comprension suficientes para mejorar el
servicic y nivel de satisfaccion.

3. Preparar y presentar bebidas distintas a vino, aplicando el
protocolo de servicio para optimizar y dar a conocer al publico
objetivo la carta de bebidas del establecimiento.
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31 Los utiles a emplear -pequefia maquinaria, cristaleria, cuberleria u
otros- s preparan, seleccionado los indicados para Ia elaboracion de la
bebida solicitada,

32 Las cantidades de géneros o productos se dosifican revisando, en su
caso, la ficha técnica de elaboracion de la bebida a preparar.

33 La bebida se prepara aplicando las técnicas propias de elaboracién de
cada producto solicitado, siguiendo |a ficha técnica de elaboracion y
demostrando destreza y habilidad.

34 La bebida elaborada se sirve, comprobando que se ajusta a la peticion
del cliente y que presenta la temperatura idonea de consumo.

35 La zona de trabajo y los utensilios y equipos utilizados en el proceso se
limpian con la frecuencia, los productes y los métodos establecidos.,

36 El lique se confecciona y se revisa, comprobando su correspondencia
con las bebidas servidas, y se cobra en su caso.

3.7 Ladespedida a los clientes se efectia amablemente, mostrando interés
por su nivel de satisfaccion para potenciar futuras ventas.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”.

La persona candidata, en su caso, debera demostrar que posee los
conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a
las actividades profesionales implicadas en las realizaciones profesionales
de la UC2299_2: Preparar y servir bebidas distintas a vinos. Estos
conocimientos se presentan agrupados a partir de las actividades
profesionales que aparecen en cursiva y negrita:

1. Bebidas distintas a vinos.

- Bebidas gasificadas alcohblicas y no alcohblicas: aguas y refrescos. Aperitivos,
cervezas, aguardientes, licores.

- Cafés, infusiones, chocolates, batidos naturales y zumos naturales.

- Bebidas alcohélicas: whisky, ron, ginebra, vodka, brandy, y otras.

- Cacleles: tipus, preparacion, densidades y medidas, caracterislicas de las series y
las medidas, nuevas {2cnicas de preparacion,

- Principales marcas de bebidas de consumo inlemacional, Aplicaciin en la cocina
aclual de las bebidas distintas a vino.

2. Cartas de bebidas distintas a vino.

- Carias de bebidas: definicion, tipos, estructura y elementos que la componen.
Carias de agua.

Canas de cafés e infusiones, Cartas de cocteleria.

Carias tematicas.

Otras cartas de bebidas.

La estacionalidad: ventajas e inconvenientas,
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3. Preparacion y servicio de bebidas distintas a vino.

- [Equipos y utiles: clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funciones y
aplicaciones. Ulides de servicio: piezas de cristaleriatoza, coclelera, pinzas, ofros,

- La estacién cenfral: tipos, componentes y funcion.

- Praceso de aprovisionamienio interno: calculo de necesidades, stocks, control de
fecha de caducidad, rotacidn de productos, control de temperaturas.

- Elaboracion y preparacion de bebidas.

- Presenlacion y decoracion: corles de frula, elemenlos decorativos, otros. Técnicas
de servicio: normas y procedimientos,

- Servicio en barra. Servicio en mesa.

4. Atencidn al cliente en el servicio de bebidas distintas a vinos.

- La comunicacién interpersonal y el proceso de la comunicacion: barreras, saber
escuchar y saber preguntar.

- La comunicacion no-verbal, La comunicacon telefonica.

- Necesidades humanas y motivacion: el proceso decisorio.

- Las expeclativas de los clientes: técnicas para determinar las expectativas de los
clientes con respecto a un servicio, la satisfaccion de las expectativas como
concepto de calidad de un servicio.

- Tipologla de clientes: analisis y comparacion de las técnicas de comunicacién mas
adecuadas a los diferentes tipos da dientes.

- La alencién al ciente: actitud positiva y actilud pro-activa, la empalia, los
esfuerzos discrecionales. La negociacidn: elementos basicos, la planificacién de la
negociacion, estralegias y técnicas. Tralamiento de reclamaciones, quejas y
situaciones conflictives.

- Normativa aplicable de proteccidn al consumidor.

- Normas deontolégicas de conducta durante el servicio de bebidas distintas a vino.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.

La persona candidata debe demostrar la posesion de actitudes de
comportamiento en el trabajo y formas de actuar € interactuar, segun las
siguientes especificaciones:

- Mantener el area de lrabajo con el grado apropiado de orden y
limpieza.

- Responsabilizarse del trabajo que desarrclla.

- Demostrar un buen hacer profesional.

- Adaptarse a la organizacién integrandose en el sistema de relaciones
técnico-profesionales.

- Demostrar interés y preocupacion por atender satisfactoriamente las
necesidades de los clientes.

- Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los
equipos, y sacar el maximo provecho a los medios utilizados en el
proceso, evilando costes y desgastes innecesarios.
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1.2,

1.2.1.

Situaciones profesionales de evaluacién y criterios de evaluacién.

La situacion profesional de evaluacion define el contexto profesional en el que
se tiene que desarrollar la misma. Esta situacion permite al evaluador o
evaluadora obtener evidencias de competencia de la persona candidata que
incluyen, bdsicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Compelencia implicada.

Asi mismo, la situacién profesional de evaluacion se sustenta en actividades
profesionales que permiten inferir competencia profesional respecto a la
practica totalidad de realizaciones profesionales de la Unidad de
Competencia.

Por altimo, indicar que la situacion profesional de evaluacion define un
contexto abierto y flexible, que puede ser completado por las CC.AA., cuando
éstas decidan aplicar una prueba profesional a las perscnas candidatas.

En el caso de la "UC2299_2: Preparar y servir bebidas distintas a vinos”, se
liene una siluacion profesional de evaluacion y se concrela en los siguientes
términos:

Situacion profesional de evaluacion.

a) Descripcién de la situacién profesional de evaluacion.

En esta situacién profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida para preparar y servir bebidas distintas a vino, tanto
en barra como en mesa, en un eslablecimiento de restauracion de capacidad
y categorias media. Esta situacion comprendera al menos las siguientes
actividades:

1. Obtener informacién de la tipologia de establecimiento, del piblico objetivo
y de su oferia de bebidas.

2. Efectuar las operaciones de mise en place.

3. Preslar el servicio de bebidas dislintas a vino.
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Condiciones adicionales:

Se aportardan las caracteristicas que definen l|a tipologia del
establecimiento, su carla de bebidas y lodos aquellos aspeclos que se
considerean necesarios.

- Se planteara la SPE de tal manera que procedimentalmente se puedan
comprobar las competencias de la persona candidata para servir distintos
tipos de bebidas (cafés, infusiones, aguas minerales, combinados, bebidas
alcohdlicas, etc.) tanto en barra como en mesa.

- Se dispondra de equipamientos, productos especificos y ayudas técnicas
requeridas por la situacion profesional de evaluacién.

- Se comprobaré la capacidad del candidato o candidata en respuesta a
contingencias.

- Se asignara un tiempo total para que el candidato o la candidata
demuestre su competencia en condiciones de astrés profesional.

b) Criterios de evaluacién asociados a la situacion de evaluacion.

Con el objeto de optimizar la validez y fiabilidad del resultado de la
evaluacion, esta Guia incluye unos criterios de evaluacion integrados y, por
lanto, reducidos en nimero. Cada criterio de evaluacion esta formado por un
criterio de mérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempeno competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situacion profesional de evaluacion, los criterios se especifican en el
cuadro siguiente;

Criterios de mérito Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
competente

Rigor en ol andlisis de Ja informacion - De la tipologia de negecio.

aportada. - De las caracteristicas delflos distintos tipos de servcio de

bebidas que se prestan en el establecimiento.
= Del programa de ventas.
- De los recursos disponibles.

- De la tipologia del publico objetive.
- De la carta de bebidas.

El umbra! de desempedio compelente requiere un margen
de error no superior & 25% def resultado final.
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Idonsidad en ia efecucién do las
operaciones propies de la mise en

- Ravisién del estado de la zona, de los equipes y da los
Utiles implicados en el servicio.
- Solicitud de la mercancia necesaria.

piace.

- Repaso y colocacidn del menaje.

- Preparacion de complementos para el senvicio (rodajas
de citricos, hielo, especias aromatizantes, etc.).

El umbral de desempeio compefente esta expiicitado en la

Escala A.
Efectividad en fle prestacion del | - Acogida del chiente.
servicio, - Entrega de la carta de bebidas y asesoramiento, previa
peticidn del cliente,
- Toma de comanda.
- Seleccitn de (tles y/o pequefia maquinania.
- Preparacion de fa bebida solictada.
- Aplicacion de técnicas de servicio,
- Desbarasado.
- Limpiaza de fa zona de trabajo
El umbral de desempeno compeiente estd expiicitado en la
Escala.
Cumplimientc de las normatives
aplicables de manipulacion e higiene
de los alimenlos, y de riesgos | E! umbral de desempefio compelente, requiere ef
Cumplimiento dei Yempo establecido
en funcion del empleado porunouna | E! umbral de desempefio compelente, permite una
profesional. desviacion del 20% an e! ismpo establecido.
Escala A

Para efectuar las operaciones proplas de fa mise en place revise |8 zona de frabajo, Jos equipos ¥
los (liles implcados en of servicio medianie check fist o sta de comprobacion verificando o estado

de Impieza, funcionamiento de los equipes y las necesidades de aprovisionamienio, notificando a
Quien cormsspanda las posibles deficiancias. Cumpimenta of vale de aprovisionamvents solicitando
4 ia mercsncls necesana para la prestacion del servicio, distribuyéndols én fos espscios destinados
pana efo y notificando (85 bajas por mal estado o rotwra. Repasa hébl y cuidadosaments of menaje
[cubertaria, cristalera, loza, pinzas, elc) colocéndolo en su lugar correspondients. Prepara los
complementos pravistas para al seviclo (rodajas de cifricos, hialo, espacias aromatizantas, ele) y
los acondiclona y conserva para que mantengan inalarablas sus propiedadas y aspacto hasta el
momento del senvicio.

Para efectuar las operaciones propias de la mise en place revisa la zona de trabajo, los
3 equipos y los dfiles implicados en el servicio mediante check list o Nsta de comprobacién
verificando el estado de fimpieza, funcionamiento de los equipos y las necesidades de
aprovisionamiento. Cumplimenta el vale da aprovisionamlento solicitando la mercancia
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necesaria para la prestacién del servicio, distribuyéndola en los espacios destinados para
ello y notificando las bajas por mal estado o rotura. Repasa habilmente el menaje (cuberteria,
cristaleria, loza, pinzas, etc.), colocdndolo en su lugar correspondiente. Prepara los
complementos previstos para el servicio (rodajas de citricos, hielo, especias aromatizantes,
efc.) y los acondiciona y conserva para que mantengan inalterables sus propiedades y
aspecto hasta el momento del servicio.

Para efecluar las operaciones propiss de fa mise en place revisa la zona de lrabajo, s equipos y
los dtles imylicadas en &l serwcio pero no bane en cuents [a Aslz de comprobaciin, Cumplments el
vale de aprovisionamiento sin tener en cusnta las axislencias, solizifando la mercancia necesania
2 para la prestacion del servicio, distnbuy2nidola en los espanos deslinados pera ello pero no notifice
fas bajas por mal esfado 0 miwa. Repasa e meng)e [cuberteria, crisfalera, foza, pinzas, elv.),
colocdndolo en & gar carmespondients, Prepara ios complementos previstes para el senvicio
(rodsyas de cifricos, hisl, especias aromalizantes, efc,) aungue no los econdiciona ni conserva pare
que mantangan inalterables sus propiedades y aspecto hasfa el momento def sarvicio.

No efectia las opersciones propias de Is mise en place para el servicie de bebidas disfintas a vino.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el nimero 3 de la escala.

Para prestar of servicio de bebidas disinfas a vioo, fante en bara como en measa, acoge al cliente
con cortesla procurando acomodarie ko anies posibie y cuidando fa apariencla personal. Enfrega ia
cavla de bebidas siguiendo el prolocolo de senvitio € informa solve fas pecutiaridades de aguélas
sobre (as que se le solicile asesoramiento, potenciandd los abjethvos de venta def esiabiecimiento
sin obwiar [as preferencias 0 gustos del clente. Toma /s comanda refacionadc el predurcto soficitado
con la ubicacidn de! comensal, en mess 0 en bara, a fin de evitar nterrupciones y positles
equivocos durante el desamoNo del senvicio. Selscciona los Utles po /a pequena maquinana
necesancs pars fa preparacion/elaboracion de fa bebids solcftada. Dosiics (os ingredientes y aplica
fas técnicas propfas de alaboracion/preparacion de cada wna de eNas, sin provocar mermas.
4 Transporta fa beblda preparada/éiaborada utiizando los dfiies establecidos para ello (como pusde
ser la bandejs) y apiica ias lécnicas de senvicio en funcion de fa tipologls del establecimiento y de las
caracterisiicas de Iz bebida, cudsndo fos oefalles que compiementan un buen Sevicd y Jue
suponen superar las expediativas del cfiente, siguendo fas normas de la deonfologia profesional.
Desbarasa of mafens! evitando nados, posibles rofurss y manteniendo Impda y ordenada la zona de
trabalo. Las posibles ohjeciones que planies e clente se resueiven de forma empaiics, contés y
respefucsa infentando comprender Ias causas oe' problema y ofieciendd én la medida de fo posible
atemalivas y formas de compenszcidn apropiados. Las coperaciones de pos senicio
(almacenamiento de posibies excedenfes, Fmpieza y desinfecaion de (ties y equpos &fc) se
gfecutan de forma que se prevengan posibies riesgos y se manfengan y adecuen las instalaciones y
| suequipamento pares el siguienfe sevico.

Para prestar ol servicio de bebidas disfintas a vino, tanto en barra como en mesa, acoge al
3 cliente con cortesia y cuidando la apariencia personal. Entrega la carta de bebidas siguiendo

el protocolfo de servicio e informa sobre las peculiaridades de aquéllas sobre las que se fe
solicite asesoramiento, en funcion de los objelivos de venta del establecimiento sin obviar las
preferencizs del cliente. Toma la comanda relacionado el producto soficitado con la
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ubicacién del comensal, en mesa o en barra, a fin de evitar inferrupciones y posibles
equivocos durante ol desarrollo del serviclo. Selecciona los dtiles y'o ia pequesia maquinaria
necesarios para la preparacién/elaboracion de la bebida soficitada. Dosifica los ingredientes y
aplica las técnicas propias de efaboraciénipreparacion de cada una de ellas, sin provocar
mermas cuantificables. Transporta la bebida preparadafelaborada utilizando flos utiles
establecidos para ello (como puede ser la bandeja) y aplica las fécnicas de servicio en
funcién de la tipologia del establecimienio y de las caracteristicas de la bebida, culdando los
detalles que complemantan un buen serviclo y que suponen suparar las expectativas del
cliente, siguiendo las normas de [a deontologia profesional. Desbarasa el material evifando
ruides, posibies roturas y manteniendo limpia y ordenada fa 2ona de trabajo. Las posibles
mmmwammumwummmammm cortés y respeluosa

intentando comprender las cavsas del problema y ofreciendo en la medida de fo posible
alternativas y formas de compensacion apropiados, Las operaciones de pos servicio
(almacenamiento de posibles excedentes, limpleza y desinfeccién de (tiles y equipos, efc.) se
ejecutan de forma que se prevengan posibles riesgos y se manfengan y adecden las
instalaciones y su equipamiento para el siguiente servicio.

Para prestar el servicio de bebidss distintas a vino, lsnlo én barra camo en mess, acoge o clenle
con cortesia v cuidandd fa apanencla personal. Enlrega a carta de bebidas sin considerar el
protecalo de serwicio & infarma sobve sz peculandades de aquélias sobre fas que se 8 solicile
asesoramiento en fumcidn de s objefivas de venta del establecimiento aunque sin considerar las
preferencias def chente. Toma la comanda pero no refaciona e producto solfciade con fa ublcacidn
del comensal, en mesa o en barra. Selecciona fos Uliles yio Ja pequaedia maguinaria necesanos parm
2 Ja preparacionelsboracion de la bebids soliciada, Dosifica fos ingredientes y aplics las fécnicas

propias de elaboracionpreparacin de cada una de ellas, provocando mermas cuanbificables.
Transporta |a bebida preparada/elaborada utiizando los Utles establacidos para alls {como puede
ser la bandsfa) v anfica (as Mcnicas de sanicio sin fener an cuenta ni s finologla del establecimianto
ni fas caractenisficas de [a bebwa. Desberase el matensl sin evifar rutos innecesanos. Las posibles
objecoves que planfes ef cdenfe las mnisnia resolver de forma empélica, corés y respelfuoss aungue
ne ofrece en Is medida de o posihle alfernalivas y formas de compensacion apropiados. No efectis
Ias cperaciones 02 pos senvico (almacenamiento deé pasibles excedentes, impleza y oesinfeccidn
| delties y equipos, elc.).

1 No presta & servicio de bebidss dislindas @ ving, tanfo en barra como en mesa, &n &l establecimanio
de restauracitn.

Nota: el umbral de desempefic competente corresponde a la descripcion
establecida en el nimero 3 de la escala.

2. METODOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA Y
ORIENTACIONES PARA LAS COMISIONES DE EVALUACION Y
EVALUADORES/AS.

La seleccion de meéiodos de evaluacion que deben realizar las Comisiones de
Evaluacién sera especifica para cada persona candidata, y dependera
fundamentalmente de tres factores: nivel de cualificacion de la unidad de
competencia, caracteristicas personales de la persona candidata y evidencias de
competencia indirectas aportadas por la misma.,
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2.1. Métodos de evaluacion y criterios generales de eleccion.

Los métodos que pueden ser empleados en la evaluacion de la competencia
profesional adquirida por Ias personas a través de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacion son los gue a continuacion se relacionan:

a) Métodos indirectos: Consisten en |la valoracion del historial profesional y
formative de la persona candidata; asi como en la valoraciéon de muestras
sobre productos de su trabajo o de proyectos realizados. Proporcionan
evidencias de competencia inferidas de actividades realizadas en el
pasado.

b) Métodos directos: Proporcionan evidencias de competencia en el mismo
momento de realizar la evaluacion. Los métodos directos susceptibles de
ser utilizados son los siguientes:

- Observacion en el puesto de trabajo (A).

- Observacion de una situacion de trabajo simulada (A).

- Pruebas de competencia profesional basadas en las situaciones
profesionales de evaluacién (C).

- Pruebas de habilidades (C).

- Ejecucion de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).

- Preguntas orales (C).

- Pruebas objetivas (C).
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METODDS DE EVALUACION
Fuente: Leonard Mertens (elaboracidn propia)

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacion que debe ser integrado (“holistico”), uno de los criterios de
eleccién depende del nivel de cualificacion de la UC. Como puede
observarse, a menor nivel, deben priorizarse los métodos de
observacion en una situacion de trabajo real o simulada, mientras que, a
niveles superiores, debe priorizarse la utlizacién de métodos indirectos
acompanados de entrevista profesional estructurada,

La consideracion de las caracteristicas personales de |la persona
candidata, debe basarse en el principio de equidad. Asi, por este
principio, debe priorizarse la seleccion de aquellos métodos de caracter
complementario que faciliten |la generacion de evidencias vélidas. En
este orden de ideas, nunca debe aplicarse una prueba de conocimientos
de caracter escrito a un candidato de bajo nivel cultural al que se le
aprecien dificultades de expresién escrita. Una conversacion profesional
que genere confianza seria el métedo adecuado.

Por ditimo, indicar que las evidencias de competencia indirectas
debidamente confrastadas y valoradas, pueden incidir decisivamente, en
cada caso particular, en la elecciéon de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.

2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluacion y Evaluadores.

a) Cuando la perscona candidata justifique sélo formaciéon no formal y no tenga
experiencia en el proceso de preparacion y servicio de bebidas distintas a
vino, se le sometera, al menos, a una prueba profesional de evaluacion y a
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b)

d)

g)

una entrevista profesional estructurada sobre |a dimension relacionada con
el "saber” y “saber estar” de la competencia profesional.

En la fase de evaluacion siempre se deben contraslar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente la UC, el contexto que incluye la situacidn
profasional de evaluacion, y las especificaciones de los “saberes” incluidos
en las dimensiones de la competencia. Se recomienda utllizar una
entrevista profesional estructurada.

Si se evalla a la persona candidata a través de la observacion en el puesto
de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros exprasados en
las realizaciones profesionales considerando el contexto expresado en la
situacion profesional de evaluacion.

Si se aplica una prueba practica, se recomienda establecer un tiempo para
su realizacién, considerando el que emplearia un/a profesional competante,
para que el evaluado trabaje en condiciones de estrés profesional.

Por la importancia del "saber estar” recogido en la letra c) del apartado 1.1
de esta Guia, en la fase de evaluacion se debe comprobar la competencia
de la persona candidata en esta dimensién particular, en los aspectos
considerados.

Esta Unidad de Competencia es de nivel "2" y sus competencias tienen
componentes manuales, cognitivos y actitudinales. Por sus caracteristicas,
y dado que, en este caso, liene mayor relevancia el componente de
destrezas manuales, en funcion del método de evaluacion utilizado, se
recomienda que en la comprobacion de lo explicitado por la persona
candidata se complemente con una prueba practica que tenga como
referente las actividades de la situacién profesional de evaluacion. Esta se
planteara sobre un contexto reducido que permita optimizar la observacion
de competencias, minimizando los medios materiales y el tiempo necesario
para su realizacion, cumpliéndose las normas de seguridad, prevencion de
riesgos laborales y medioambientales requeridas.

Si se utiliza la entrevista profesional para comprobar lo explicitado por la
persona candidata se tendran en cuenta las siguientes recomendaciones:

Se estructurara la entrevista a partir del analisis previo de toda la
documentacién presentada por la persona candidata, asi como de la
informacién obtenida en la fase de asesoramiento y/o en ofras fases de la
evaluacion,
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h)

La entrevista se concretara en una lista de cuestiones claras, que generen
respuestas concrelas, sobre aspectos que han de ser explorados a lo largo
de la misma, teniendo en cuenta el referente de evaluacion y el perfil de la
persona candidata. Se debe evitar la improvisacién,

El evaluador o evaluadora debe formular solamente una pregunta a la vez
dando el tiempo suficiente de respuesta, poniendo la maxima atencién y
neutralidad en el contenidoc de las mismas, sin enjuiciarlas en ningudn
momento. Se deben evilar las interrupciones y dejar que la persona
candidata se comunique con confianza, respetando su propio ritmo y
solventando sus posibles dificultades de expresion.

Para el desarrollo de la entrevista se recomienda disponer de un lugar que
respete la privacidad. Se recomienda que la entrevista sea grabada
mediante un sistema de audio video previa autorizacién de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.

En la situacion profesional de evaluacion se tendran en cuenta las
siguientes recomendaciones:

- Considerar que con la expresion "bebidas tintas a vinos" se hace
referencia a las habitualmente comercializadas en el sector, como
pueden ser:

Aguas y refrescos.

Aperitivos, cervezas, aguardientes, licores,

Cafés, infusiones, chocolates, batidos naturales y zumos
naturales.

Whisky, ron, ginebra, vodka, brandy, y otras.

Cécteles: clasicos y novedosos.

Principales marcas de bebidas de consumo internacional.

Y similares.
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Guia “UC2300_2:

Confeccionar elaboraciones culinarias sencillas
y elaborar platos a la vista del cliente”.

Curso Camarero HOT679_2
Servicios de restaurante, bar y cafeteria
Péagina 58 de 109



1. ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA.

Dado gque la evaluacion de la competencia profesional se basa en la recopilacion
de pruebas o evidencias de compeatencia gaeneradas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracion de estas evidencias de competencia
(siempre que éstas no se oblengan por observacion del desempefio en el puesto
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esta GEC, referente que
explicita la competencia recogida en las realizaciones profesionales y criterios de
realizacién de la UC2300_2: Confeccionar elaboraciones culinarias sencillas y
elaborar platos a la vista del cliente.

1.1.

Especificaciones de evaluacion relacionadas con las dimensiones de la
competencia profesional.

Las especificaciones recogidas en la GEC deben ser tenidas en cuenta por el
asesor o asesora para el contraste y mejora del historial formativo de la
persona candidata (especificaciones sobre el saber) e historial profesional
(especificaciones sobre el saber hacer y saber estar).

Lo explicitado por la persona candidata duranle el asesoramiento debera ser
contrastado por el evaluador o evaluadora, empleando para ello el referente
de evaluacion (UC y los criterios fijados en la correspondiente GEC) vy el
método que la Comision de Evaluacion determine. Estos métodos pueden
ser, enlre otros, la observacion de |a persona candidala en el puesto de
trabajo, entrevistas profesionales, pruebas objetivas u otros. En el punto 2.1
de esta Guia se hace referencia a los mismos.

Este apartado comprende las especificaciones del “saber” y el “saber hacer”,
que configuran las “competencias técnicas”, asi como el “saber estar’, que
comprende las “competencias sociales”.

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hacer”.

La persona candidata demostrara al dominio practico relacionado con las
aclividades profesionales que intervienen en la confecciébn de
elaboraciones culinarias sencillas y elaboracion de platos a la vista del
cliente y que se indican a continuacion:

Nota: A un digito se indican las actividades profesionales expresadas en
las realizaciones profesionales de la unidad de competencia, y a dos
digitos las reflejadas en |os criterios de realizacion.
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1. Efectuar el aprovisionamiento interno de géneros y utensilios
varios para la preparacién y presentacién de elaboraciones
culinarias sencilias y/o platos a la vista del cliente, en funcién de
las fichas técnicas de elaboracion y de las necesidades del

servicio.

1.1 Las existencias minimas establecidas, tanto de materias primas como
del resto de produclos, se comprueban y contabilizan anolando la
cantidad en los documentos correspondientes.

1.2 Los vales o documentos similares para el aprovisionamiento interno se
formalizan, en funcién de las existencias y de las necesidades de
produccién.

13 Los géneros y productos solicitados se distribuyen en los lugares
previstos, en funcion de su naturaleza y de las caracteristicas de
conservacion.

14 El acopio de utensilios se efectia, teniendo en cuenta las necesidades
eslablecidas en el plan de trabajo.

15 La normativa de manipulacion de alimentos se aplica durante todo el

proceso de aprovisionamiento interno, evitando fuentes de
contaminacién y manteniendo |a calidad establecida.

Confeccionar elaboraciones culinarias sencillas para su consumo
o posterior distribucion, aplicando técnicas basicas de cocinado y
de acuerdo con la definicién del producto.

21

22

23

24

25

26

Los equipos y la pequeia maquinarna a utilizar se encienden y ponen a
punto, comprobando su conexibn a la red y programando |a
temperatura en aquellos casos en que se requiera.

Los aperitivos, canapés, bocadillos, sandwiches, platos combinados y
similares se elaboran y presentan conforme a su ficha técnica de
elaboracion, aplicando técnicas basicas de cocina y teniendo en cuenta
posibles intolerancias y alergias alimentarias en caso de existir avisos
de alérgicos.

El almacenamiento de las preparaciones culinarias se efectia 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.

Los equipos y métodos establecidos para la regeneracion de las
preparaciones culinarias a temperatura de servicio se seleccionan y
utilizan en funcion de su inmediato o posterior consumo.

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

La zona de trabajo, 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.
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27

La normativa aplicable de manipulacion de alimentos se cumple en todo
momento, evitando fuentes de contaminacion.

3. Preparar y presentar elaboraciones gastronomicas a la vista del
cliente de acuerdo con la definicion del producto, asesorando al
cliente siempre que lo solicite de modo que se satisfagan sus
expectativas.

3:1

3.2

33

34

3.5

36

Los equipos y ulensilios se preparan y ponen a punto a partir de la
recepcion de la comanda y en funcién de la ficha de elaboracion del
plato solicitado.

La informacién relativa a ingredientes, composicion o proceso de
elaboracion del plato se presta en aquellos casos en que sea requerida
por el cliente.,

Los gustos personales en cuanto a punto de coccién ylo
condimentacién del plalo se preguntan al cliente, potenciando la
comunicacion para mejorar el servicio y el nivel de satisfaccion.

Las técnicas de manipulacion (pelado, desespinado, trinchado, u otras)
y las técnicas de cocinado (salteado, rehogado, pochado u olras) se
desarrollan ante el comensal de forma elegante, utilizando los
instrumentos adecuados y cuidando especialmente que no manchen,
quemen o perjudiquen al cliente.

La elaboracion se emplata y presenta al comensal aplicando las
lécnicas de servicio eslablecidas de forrma habil, evitando trasiadar una
sensacion de precipitacion o prisa no acordes con el estilo del local.

La apariencia personal y la atencion continua a las peticiones del cliente
se mantienen durante todo el servico para potenciar la venta,
transmitiendo asl una buena imagen del establecimiento.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”.

La persona candidata, en su caso, debera demostrar que posee los
conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a
las actividades profesionales implicadas en las realizaciones profesionales
de la UC2300_2: Confeccionar elaboraciones culinarias sencillas y
elaborar platos a la vista del cliente. Estos conocimientos se presentan
agrupados a partir de las actividades prcfesionales que aparecen en
cursiva y negrita:

1. Ofertas gastronémicas proplas de bar-cafeteria.

- Desayunos, aperitivos, canapés, bocadlllos, séndwiches, platos combinados u
otros. Esquemas de realizacion de elaboraciones tipo: fases, riesgos y control de
resultados.

- Materias prmas vy productos culinarios: variedades mas importantes,
caractenzacion, cualidades y aplicaciones gastronomicas basicas.
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Clasificacion comercial de géneros y productos culinarics: formas de
comercializacion y tratamientos que le son Iinherenles, necesidades de
conservacion y regeneracion,

Expositores de alimentos y barras de degustacién en el bar-cafeteria.

2. Equipos y utiles propios de la preparacién, presentaciéon y servicio de
elaboraciones sencillas de cocina y platos a la vista del cliente.

Clasificacion y descripcion de equipos y utensilios segun caracteristicas, funciones
y aplicaciones;

aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién, mantenimiento y
control. Equipos: rechaud, vitroceramicas moviles, sifones, y otres.

Utiles: sotés, pinzas, sartenes, cacillos, jarras, y otros.

Otros: como mesa auxiliar/gueridon, aparador o piezas de lenceria (litos, pafios,
manteles, cubres)

3. Técnicas bdsicas de cocina.

Terminclogia culinara basica.

Preelaboracion y manipulacion de géneros y productos culinarios propios de este
tipo de ofertas gastrondmicas.

Técnicas culinarias elementales de cocinado, de conservacion y de regeneracion:
clasificacién, descripcion y aplicaciones.

Procesos de ejecucion: fases, instrumentos, precedimientos, resultados vy
controles.

Manipulacion y elaboracién culinaria a la vista del cliente.

Identificacidn de equipes basicos.

Técnicas de manipulacidn: pelado, fraccienado, desespinado y trinchado.
Técnicas de elaboracidn: salleado, flambeado, asado en plancha, otras. Recetario
clasico.

Guamiciones: clases, aplicaciones y elaboracion. Intolerancias alimentanas,
Presentacion y decoracion, Técnicas de servicio,

Nuevas técnicas para la elaboracién de platos a la vista del cliente.

5. Atencion al cliente en el servicio de restauracion.

La comunicacidn interpersonal y el proceso de la comunicacion: barreras, saber
escuchar y saber preguntar,

La comunicacién no-verbal. La comunicacion telefénica.

Necasidades humanas y molivacion: el proceso decisorio.

Las expecialivas de los dientes: lécnicas para determinar las expeclativas de los
clientes con respecto a un servicio, la satisfaccion de las expeciativas como
concepto de calidad de un servicio.

Tipologla de clientes: analisis y comparacién de las técnicas de comunicadén mas
adecuadas a los diferentes tipos de clientes.

La atencion al cliente: actitud pesitiva y actitud pro-activa, la empatia, los
asfuerzos discrecionales. La negociacion: elementos basices, |a planificacitn de la
negociacidn, estrategias y técnicas. Tratamiento de reclamaciones, quejas y
situaciones conflidivas.

Normativa aplicable de proteccién al consumidor,
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1.2

1.21.

- Nomas deonloldgicas de conducta durante la confeccion de elaboraciones
culinarias sencillas y la elaboracion de platos a la vista del cliente.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.

La persona candidata debe demostrar la posesion de actitudes de
comportamiento en el trabajo y formas de actuar e interactuar, segun las
siguientes especificaciones:

- Responsabilizarse del trabajo que desarrolla en el servicio de
elaboracién y acabado de platos a la vista del cliente.

- Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.

- Demostrar interés y preocupacion por atender satisfactoriamente las
necesidades de los clientes.

- Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

- Demostrar cierta autonomia en |a resolucién de pequefas
contingencias relacionadas con su actividad.

- Actuar con rapidez en situaciones problematicas.

Situaciones profesionales de evaluacion y criterios de evaluacién.

La situacion profesional de evaluacién define el contexto profesional en el que
se tiene que desarrollar la misma. Esta situacion permite al evaluador o
evaluadora obtener evidencias de compelencia de la persona candidata que
incluyen, basicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Competencia implicada.

Asi mismo, la siluacion profesional de evaluacion se sustenta en actividades
profesionales que permiten inferir competencia profesional respecto a la
practica totalidad de realizaciones profesionales de la Unidad de
Competencia.

Por dltimo, indicar que la situacion profesional de evaluacidon define un
contexto abierto y flexible, que puede ser completado por las CC.AA., cuando
estas decidan aplicar una prueba profesional a las personas candidatas.

En el caso de la "UC2300_2: Confeccionar elaboraciones culinanas sencillas
y elaborar platos a la vista del cliente”, se tiene una situacion profesional de
evaluacion y se concreta en los siguientes términes:

Situacién profesional de evaluacion.

a) Descripcion de la situacion profesional de evaluacion.
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En esta situacién profesional, la persona candidata demostrard la
competencia requerida para confeccionar diversas elaboraciones culinarias
sencillas y/o platos a |a vista del cliente en un establecimiento de restauracion
de capacidad y categorias medias. Esta siluacion comprendera al menos las
siguientes actividades:

1. Obtener informacion de la tipologia de establecimiento, del publico
objetivo, de la oferta gastrondmica y de la orden de servicio.

2. Efectuar elaboraciones sencillas de cocina, propias de bar/cafeteria.

3. Elaborar platos a la vista del cliente, propios de restaurante.

Condiciones adicionales:

- Se aportaran las caracteristicas que definen la tipologia del
establecimiento, su oferta gastrondmica, las recetas de las elaboraciones

culinarias, y todos aquellos aspectos que se consideren necesarios.

- Se dispondra de equipamientos, productos especificos y ayudas técnicas
requeridas por la situacidn profesional de evaluacion.

- Se comprobara la capacidad del candidato o candidata en respuesta a
contingencias.

- Se asignara un tiempo lolal para que el candidalc o la candidata
demuestre su competencia en condiciones de estrés profesional.

b) Criterios de evaluacion asociados a la situacion de evaluacion.

Con el objeto de optimizar la validez y fiabilidad del resultado de la
evaluacion, esta Guia incluye unos criterios de evaluacion integrados y, por
tanto, reducidos en nimero. Cada criterio de evaluacion esta formado por un
criterio de mérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempeno competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situaciéon profesional de evaluacion, los criterios se especifican en el
cuadro siguiente:

Criterios de mérito " Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
competente

Rigor en ef analisis de la informacidn | - De la lipologia de establecimiento.

aportada. - Del programa de ventas.
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- De los recursos disporibles.

- De la tipologia del pibico objetvo.

- De la oferta gastrondmica.

- De |a orden de servicio.

- De las fichas de especificacion técmica (recstas).

El umtval de desempefio competente requiere un margen
de ermor no superior al 25% del resultado final.
ldoneidad en la ejecucion de - Revisién del estado de la zona, de los equipos, de la
elaboraciones sencillas de cocina, pequefia maquinaria y de los dliles implicados en el
propias de bar/cafeteria, Proceso,
- Ejscucién de la mise en place.
- Aplicacion de técnicas culnarias.
- Presentacion (en plato o exposdor) de la elaboracion
confeccionada.
- Almacenamiento y conservacion.

El umbral de desempeno competents esta explicitado en la
Escala A.

Efecividad en Ila elaboracion y - Atencion petsmahzada enmantoagustosdeldlede
acabado de plalos a la vista del - Puesla a punto de equipcs y Utiles necesarios en el
cliante, propios de restaurants. PrOCEso.
- Informacion prestada, previa peticion del clente,
- Aplicacion de técnicas de manipulacion (pelado,
desespinado, irinchado, v ofras).
- Aplicacion de lécnicas de cocinado (salteado, rehogado,

pochado u otras).
- Emplatado y senvicio de la elaboracion confaccionada.

El umbral de desempeno competente esta explicitade en fa
A Escala B.
Cumplimiento oa las normalivas
aplcables de menipulacién e higiene
de los akmentos, y de riesgos El umbral de desempedo compelente, requere el
7&abofales y medroambrentales —_ cumplimiento total del procedimiento establecido.
Cumpiimiento del tiempo establecido
en funcién del empleado porunouna  El umbral de desempedio compelents, permite una

profesional, desviacion del 20% en el tiempo estabiecido.
Escala A
4 Pare confeccionar efaboraciones sencitlas de cocina propias de bentafeteria (desayunos,

apentives, canapés, bacadios, sanawiches, platos combinados v ofros) revisa el estado de la zona,
de los equipos, 02 la paqueffa maguinena y de los dfles implicados en ef procesc, comprobando

Curso Camarero HOT679_2
Servicios de restaurante, bar y cafeteria
Péagina 65 de 109



que rednen fas condiciones éneas para su uso. Compreba ke cantidad y ef estado de las
mercanclas existentes, ulilzando pnovitanamente aquélias que fengan menor perlodp de caducidad,
y salicita medianfe la cumpimentacion del vale de pedido Iss necasanas para sahisfacer las
nacesidadsas de la prevision, en funcian de fa ordan de senicin. Fjecuta las operaciones de ks mise
an place, an funcidn de los génsrosiprnductos a maniputar y apkca las Benicas culinanas
(prealaboracién, cocclén, saleado, plancha, elc) considerando las indicaciones de las fichas
técnicas de elshoracién, sin ocasonar memas cuanfifcables y evitando cosfes y desgasies
innecesanos. Presenta (én plafe o expasitor} ks slaboraciones confecoionadas con sentido esténco
y amonla, de fal manera que resuffen alractivas y sugerentes pars potenciar su venta, y l&s
almacena en condiciones Colimas de conservacitn apropiadas a s naluraleza del producto.

Para confeccionar elaboraciones senciflas de cocina propias de bar/cafeferia (desayunos,
aperitivos, canapés, bocadillos, sandwiches, platos combinados u otros) revisa el estado de
Ia zona, de los equipos, de la pequefia maquinaria y de los Gtiles implicados en el proceso,
comprobando que retnen las condiciones idéneas para su uso. Comprueba la cantidad y el
esfado de las mercancias existentes y solicita mediante la cumplimentacion del vale de
pedido las necesarias para satisfacer las necesidades de la prevision, en funcidn de [a orden
3 de servicio. Ejecuta las operaciones de [ mise en place, en funcion de los
géneros/productos a manipular y aplica las técnicas culinarias (preelaboracion, coccién,
salteado, plancha, etc) considerando las indicaciones de las fichas técnicas de elaboracion,
sin ocasionar mermas cuantificables. Presenta (en plato o expositor) las elaboraciones
confeccionadas con sentido estético y armonia, de fal manera que resulten atractivas y
sugerentes para polenciar su venta, y las almacena en condiciones 6ptimas de conservacion
apropiadas a la naturaleza def producto.

Para confeccionar elaboraciones sencilias de cocma propias de banfcafelena [desayuncs,
apentives, canapés, bocadiios, sandwiches, plalos combinados v ofros) no revisa & estade de la
zong, ¥ de los equipos, n de la pequeria mequinaria 0 de los Uifes implicados en & proceso.
Comprusba of esfade, pero no fa cantidad, de las marcancias axistentes y solcita mediante ia
2 cumplimentaciin del vale de pethdo mas de [as que neceslfa para satisfacer i3s necesades ds ia
prevision. Ejecuta Ias operaciones de la mise én place, en funcion de 'os génerosproouctos a
manipulsr pero no apica las técnicas cufinarias (preeiaboracitn, coccion, salfeado, plancha, etc.) en
consonancia con las indicaciones de fas fichas técnicas de efabovaciin, Presents (en plato o
exposior) ks sfatoraciones confeccionadas sin ningon lipo de sentido estétic,

1 No coniecoiona efatoraciones senciias de cocine propas de barfcafeleria (desayunos, apentivos,
cangpés, bocadilos, sandwiches, plafos combinados v olros).

Nota: el umbral de desempeno competente corresponde a la descripcion
establecida en el nidmero 3 de la escala.

Escala B

Para efsborar y acabar platos, propios de resfawrante, & la vista del chzni2 (con denomiracitn
4 propea, de cocing ntemnacional plalos representalivos de nuevas lendencias, efr.), aliende

previamenie al gusto personalzado del chienle én cuanty a paramelros como lempevalura, pumlo de
condimentacion 0 grado de cocadin, Prepsra y pone 8 punto fos equipos y (fifes necesanos en e/
procese (rechaud, virocaramica movil, sifén, sofe, pinzas, efc), ubicandolos en ef espacic més
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apropkado para que facliten el servicio. Previa pelicion dol clenie, le asesora y presia foda fa
informacién relativa a la elaboracion a preparar wo a acabar, aclarando cualawer posile duda que
le presente. Aplica técnicas de manpulacion (peiado, desespinado, fninchado, u otras) y técnicas de
cocinado (safleado, rehogado, pochado u ofras), con habiidad y solfura, de forma elegante,
uﬂizmdolosniﬂosadewadosyaﬁdwﬂoespodsknemewomnmchm quemen o parudiquen al
cipnte. Emplata y sinve la efaboracion confeccionada, evitando trasiadar una sensacion de
precipiacidn © prsa no acordes can €l eshio del local, cudando los defalles que complementan un
buen servicio y que suponen superar [as expecisivas del cliente, sigwendo Ias nomas de [z
deonfaiogia profasional. Mantene Iz apanencia personal y !a atencidn continua a Ias peticiones del
ciienle durante lodo el sewviclo para pofenciar fa vente, lransmitiendo asi una buena imagen del
establecimento,

Para elaborar y acabar platos, propios de restaurante, a la vista del cliente (con denominacion
propia, de cocina internacional, platos representafivos de nuevas fendencias, efc.), atiende
previamente al gusto personalizado del cliente en cuanto a parametros como temperatura,
punto de condimentacién o grado de coccion. Pone a punto los eguipos y Utiles necesarios
en ¢l proceso (rechaud, vitroceramica movil, sifon, soté, pinzas, efc.), ubicandolos en el
espacio mas apropiado para que faciliten el servicio. Asesora y presta toda la informacion
relativa a la elaboracion a preparar y/o a acabar, aclarando cuaiquier posible duda que fe
3 presente el cliente. Apiica técnicas de manipuacion (pelado, desespinado, frinchado, u otras)

y técnicas de cocinado (salfeado, rehogado, pochado u ofras), de forma elegante, utilizando
los dtiles adecuados y cuidando especialmente que no manchen, quemen o perjudiquen al
cliente, Emplata y sirve la elaboracién confeccionada, evitando trasladar una sensacién de
precipitacion no acorde con el estilo del local, cuidando los detalles que complementan un
buen servicio y que suponen superar las expectativas del cliente, siguiendo las normas de la
deontologla profesional. Mantiene la apariencia personal y la atencién continua a las
peticiones del cliente durante lodo el servicio para potenciar la venta, transmitiendo asi una
buena imagen del establecimiento.

Para efaborar y acaber plefos, propios de restaurants, a le vista del clente [con denominacién
propwa, de cocina infermacional, platos reprasentafivos de nuevas fendencias, efc.), no atiende
praviamante & gusfo persanalizado del clisnte en cuanfo & parametros como temperatura, punto de
condimentacion ¢ grado do cocadn. Pone a punto los equipos y (lles necesarios en &l proceso
(rochaud, wvitroceramice mowi, sifon, sofé, pinzas, olc), pero no los wbica en oi espack més
9 aproplado para que fackifen of serviclo. No es capaz de prestar al clente foda fa informacion relativa

a la elaboracidn 3 praparar o a acabar. Aplica técnicas de manpuiacibn (pefado, desespinado,
trinchado, v ofras) y téenicas de cocnado (salleado, rehogado, pochado v olres), ulitzando los dliles
adecuados Emplata y sive I3 elaboracidn confecclonada, &in ciNdar especialments que no
manchen, quamen o perudiguen al clente. No cuida los defalies que complementan un buen
SBIVICIO ¥ que suponen superar fas expectativas del ckente, ni sigue fas normas de fa deonfolegls
profesicnal

1 Nb elabara ni acaba platos, propios de restaurante, a la vista del cliente.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el nimero 3 de la escala.

Curso Camarero HOT679_2
Servicios de restaurante, bar y cafeteria
Péagina 67 de 109



2. METODOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA Y
ORIENTACIONES PARA LAS COMISIONES DE EVALUACION Y

EVALUADORES/AS.

.a seleccion de métodos de evaluacion que deben realizar las Comisiones de
Evaluacion sera especifica para cada persona candidata, y dependera
fundamentalmente de tres factores: nivel de cualificacidon de la unidad de
competencia, caracteristicas personales de la persona candidata y evidencias de
competencia indirectas aportadas por la misma.

2.1. Métodos de evaluacion y criterios generales de eleccion.

Los métodos que pueden ser empleados en la evaluacion de la competencia
profesional adquirida por las personas a través de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacién son los que a continuacidn se relacionan:

a) Métodos indirectos: Consisten en |la valoracién del historial profesional y
formativo de la persona candidata; asi como en |a valoracidn de muestras
sobre productos de su trabajo o de proyectos realizados. Proporcionan
evidencias de competencia inferidas de aclividades realizadas en el
pasado.

b) Métodos directos: Proporcionan evidencias de competencia en €l mismo
momento de realizar la evaluacion. Los métodos directos susceplibles de
ser utilizados son los siguientes:

- Observacion en el puesto de trabajo (A).

- Observacion de una situacion de trabajo simulada (A).

- Pruebas de competencia profesional basadas en las slituaciones
profesionales de evaluacion (C).

- Pruebas de habilidades (C).

- Ejecucion de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).

- Preguntas orales (C).
- Pruebas objetivas (C).
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NIVELES DF CUALIFICACION

| Métodos directos
5 : | complamentarios

(<)

. Métodos indirectos (B) |

B Métodos directos (A)

METODOS DE EVALUACION
Fuente: Leonard Mertens (elaboracion propia)

Preguntas orales (C).
Pruebas objetivas (C).

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacion que debe ser integrado (“holistico”), uno de los criterios de
eleccion depende del nivel de cualificacion de la UC. Como puede
observarse, @ menor nivel, deben priorizarse los métedos de
observacion en una situacién de trabajo real o simulada, mientras que, a
niveles superiores, debe priorizarse la ulilizacion de métodos indirectos
acompanados de entrevista profesional estructurada.

La consideracion de las caracteristicas personales de la persona
candidata, debe basarse en el principioc de equidad. Asi, por este
principio, debe priorizarse la seleccion de aquellos métodos de caracler
complementario que faciliten la generacion de evidencias validas. En
este orden de ideas, nunca debe aplicarse una prueba de conocimientos
de caracter escrito a un candidato de bajo nivel cultural al que se le
aprecien dificultades de expresién escrita. Una conversacion profesional
gue genere confianza seria el método adecuado.

Por ultimo, indicar que las evidencias de compeiencia indirectas
debidamente contrastadas y valoradas, pueden incidir decisivamente, en
cada caso particular, en la eleccion de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.
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2.2, Orientaciones para las Comisiones de Evaluacion y Evaluadores.

a)

b)

d)

9)

Cuando |la persona candidata justifique sélo formacién no formal y no tenga
experiencia en el proceso de confeccionar elaboraciones culinarias
sencillas y elaborar plates a la vista del cliente, se le somelera, al menoes, a
una prueba profesional de evaluacidn y a una entrevista profesional
estructurada sobre la dimensién relacionada con el “saber” y “saber estar”
de la competencia profesional.

En la fase de evaluacion siempre se deben contrastar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente la UC, el contexto que incluye la situacion
profesional de evaluacién, y las especificaciones de los "saberes” incluidos
en las dimensiones de la competencia. Se recomienda ulilizar una
entrevista profesional estructurada.

Si se evalia a la persona candidata a través de la observacion en el puesto
de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros expresados en
las realizaciones profesionales considerando el contexto expresado en la
siluacion profesional de evaluacion.

Si se aplica una prueba practica, se recomienda establecer un tiempo para
su realizacion, considerando el que emplearia un/a profesional competente,
para que el evaluado trabaje en condiciones de estrés profesional.

Por |la importancia del “saber estar” recogido en la letra c) del apartado 1.1
de esta Guia, en la fase de evaluacion se debe comprobar la competencia
de la persona candidata en esla dimension particular, en los aspectos
considerados.

Esta Unidad de Compelencia es de nivel "2" y sus competencias tienen
componentes manuales, cognitivos y actitudinales. Por sus caracteristicas,
y dado que, en este caso, tiene mayor relevancia el componente de
destrezas manuales, en funcién del método de evaluacion utilizado, se
recomienda que en la comprobacion de lo explicitado por la persona
candidata se complemente con una prueba practica que tenga como
referente las actividades de la situacion profesional de evaluacion. Esta se
planteara sobre un contexto reducido que permita optimizar la observacion
de compelencias, minimizando los medios materiales y el tiempo necesario
para su realizacion, cumpliéndose las normas de seguridad, prevencion de
riesgos laborales y medioambientales requeridas.

Si se uliliza la entrevista profesional para comprobar lo explicitado por la
persona candidata se tendran en cuenta las siguientes recomendaciones:
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h)

Se eslructurara la entrevista a partir del andlisis previo de toda la
documentacion presentada por la persona candidata, asi como de la
informacion obtenida en la fase de asesoramiento y/o en otras fases de la
evaluacion.

La entrevista se concretara en una lista de cuestiones claras, que generen
respuestas concretas, sobre aspectos que han de ser explorados a lo largo
de la misma, teniendo en cuenta el referente de evaluacion y el perfil de la
persona candidata. Se debe evitar la improvisacion,

El evaluador o evaluadora debe formular solamente una pregunta a la vez
dando el tiempo suficiente de respuesta, poniendo la maxima atencion y
neulralidad en el contenido de las mismas, sin enjuiciarlas en ningdn
momento. Se deben evitar las interrupciones y dejar que la persona
candidata se comunique con confianza, respetando su propio ritmo y
solventando sus posibles dificultades de expresion.

Para el desarrollo de la entrevista se recomienda disponer de un lugar que
respete |la privacidad. Se recomienda que la entrevista sea grabada
mediante un sistema de audio video previa autorizacion de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.

En la situacién profesional de evaluacidon se tendran en cuenta las
siguientes recomendaciones:

- Considerar que con la expresion “elaboraciones culinarias sencillas” se
hace referencia a las habitualmente comercializadas en el sector, como
pueden ser aperitivos, canapés, bocadillos, sandwiches, platos
combinados y/o similares en los que los productos de cuarta y quinta
gama, adquieren un papel relevante.

- Asi mismo, con |la expresion “platos elaborados y acabados a la vista del
cliente” se hace referencia a platos con denominacién propia de cocina
intemacional, postres u otros mas novedosos que se ofertan
habitualmente, como paodrian ser:

Steak tartare.

Solomillo Strogonoff.

Langostinos salteados.

Platanos o melocolones flambeados.

Crepes, entre otros comunmente conocidos.

Trinchado, racionado y desespinado de distintos productos
y/o elaboraciones culinarias.
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1.

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA.

Dado que la evaluacion de la competencia profesional se basa en la recopilacion
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracion de estas evidencias de competencia
(siempre que éstas no se obtengan por observacion del desempefio en el pueste
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esta GEC, referente que
explicita la competencia recogida en las realizaciones profesionales y crilerios de
realizaciobn de la UC1054_2: Disponer todo tipo de servicios especiales en
restauracion.

Especificaciones de evaluacion relacionadas con las dimensiones de la
competencia profesional.

Las especificaciones recogidas en la GEC deben ser tenidas en cuenta por el
asesor 0 asesora para el contraste y mejora del historial formativo de la
persona candidata (especificaciones sobre el saber) e historial profesional
(especificaciones sobre el saber hacer y saber estar).

Lo explicitade por la persona candidata durante el asesoramiento debera ser
contrastado por el evaluador o evaluadora, empleando para ello el referente
de evaluacion (UC y los criterios fijados en la correspondiente GEC) y el
método que la Comision de Evaluacion determine. Estos métodos pueden
ser, entre otros, la observacion de la persona candidata en el puesto de
trabajo, entrevistas profesionales, pruebas objetivas u otros, En el punto 2.1
de esta Guia se hace referencia a los mismos.

Este apartado comprende las especificaciones del “saber” y el “saber hacer”,
que configuran las “competencias técnicas”, asi como el “saber estar”, que
comprende las "competencias sociales”.

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hacer”.

La persona candidata demostrard el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en la disposicién de todo tipo de
servicios especiales en restauracién y que se indican a continuacién:

Nota: A un digito se indican las aclividades profesionales expresadas en
las realizaciones profesionales de la unidad de competencia, y a dos
digitos las reflejadas en los criterios de realizacién.
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1. Colaborar, bajo supervisién, en la organizaciébn de los recursos
disponibles para el montaje de servicios gastronémicos y eventos
especiales en restauracion adecudndose a los mismos y a las
orientaciones recibidas del superior jerarquico.

1.1

1.2

.3

14

Las necesidades de medios humanos, mobiliarie, equipos, utensilios,
productos y materiales necesarios para el montaje y decoracion de
servicios gastronomicos ylo eventos especiales se determinan,
colaborando con el superior jerarquico y en funcién de los recursos
disponibles en el establecimiento de restauracion.

El espacio fisico destinado al monlaje del servicio o evento se
distribuye, posibiltando que el flujo de trabajo sea lo mas rapido
posible, en funcion de la capacidad del local, del tipo de servicio a
prestar, del presupuestc eccnémico y de los principios basicos de
ergonomia, seguridad e higiene.

La documentacion necesaria para el buen desarrollo de la prestacion
de los servicios contratados se formaliza de modo que se asegure la
coordinacion de recursos y tareas y la transmision de informacion a
otros departamentos, personas responsables o proveedores externos.
Los procedimientos de control se verifican, comprobando que dan
respuesta a la capacidad y eficacia de los procesos establecidos para
la prestacién de los servicios susceptibles de contratacion,

2. Disponer los equipos, mobiliario y menaje necesarios para prestar
los servicios gastronémicos y eventos especiales contratados, en
funcion de la orden de servicio.

21

2.2

2.3

24

25

El aprovisionamiento de equipos, mobiliaric y menaje para el posterior
desarrollo de los servicios gastronOmicos y evenlos especiales se
efectita conforme a la orden de trabajo o procedimiento que la
sustituya.

Los equipos, mobiliario y menaje se distribuyen en el espacio
disponible conforme a lo planificado y teniendo en cuenta las
caracteristicas del tipo de servicio y el nimero de comensales.

El montaje y puesta a punto se efectia cumpliendo la normativa
aplicable higiénico-sanitaria y de riesgos laborales y en funcion de los
recipientes y equipos asignados, de las temperaturas necesarias de
conservacion y/o mantenimiento de los alimentos y bebidas.

Las lareas de limpieza y/o repaso de los enseres se efectian,
aplicando los productos y siguiendo Ios métodos establecidos.

Los medios energéticos establecidos para el proceso se utilizan
racionalmente, evitando asi cosles y desgasles innecesarios.

3. Colaborar en la decoracion de la zona del establecimiento
destinada al consumo de alimentos y bebidas, y montar
expositores con géneros, productos gastronomicos y demas
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materiales, de modo que su colocaciéon resulte equilibrada y sea
atractiva para los clientes.

3.1 Las técnicas y elementos decorativos se determinan, colaborando con
€l superior jerarquico, en funcion de aspeclos lales como la oferta
gastronémica, los géneros y productos gastrondmicos objeto de
exposicion, el tipo de servicio, tipologia de cliente, clase de
expositores, estacionalidad y programa de ventas del establecimiento,
entre otros.

3.2 Los géneros, productos gastronémicos y demas materiales se
seleccionan de forma que se adapten a las caracteristicas del montaje,
utilizando el mobiliario, equipos y utensilios previamente definidos y
adecuandose a las existencias y a las necesidades del momento.

33 El lugar y orden de colocacion de los géneros, productos
gastronOmicos y demas materiales se establece siguienco criterios de
sabor, tamafno, color, naturaleza del producto y temperatura de
conservacion, en su caso.

3.4 Los géneros, productos gastrondmicos y demas materiales se ubican y
ordenan con creatividad e imaginacion, siguiendo los criterios
previamente establecidos.

3.5 La decoracion de expositores de alimentos y bebidas y demas equipos
para este tipo de servicios o eventos se ejecuta con sentido artistico y
dentro del marco de los estandares y limites econdémicos fijados por la
empresa.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”.

La persona candidata, en su caso, debera demostrar que posee los
conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a
las actividades profesionales implicadas en las realizaciones profesionales
de la UC1054_2: Disponer todo tipo de servicios especiales en
restauracion. Estos conocimientos se presentan agrupados a partir de las
actividades profesionales que aparecen en cursiva y negrita:

1. Servicios especiales y eventas en restauracion.

Banquetes, servicios de catering, coffee break, cocktail, cenas de gala, barras de
degustacién y servicios tipo bufé, autoservicio y andlogos y nuevas tendencias.

- Caracterizacion y organizacion de los servicios especiales y eventos en
restauracion. La orden de servicio: circuitos internocs y externos de informacién.

- Recursos: humanos y maleriales.

2. Instalaciones y equipos basicos para el desarrollo de servicios
especiales y eventos en restauracion.

Tipos de instalaciones: moviles, salones, al aire libre, otras.
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- Equipos: mobiliario (aparadores, mesas auxiliares), expositores de aimentos y
bebidas, equipas de refrigeracion (camaras, armarios portatiles frgorificos),
equipos de calor (bafo maria, planche), carros. Menaje de servicio: loza,
cristaleria, vajilla, cuberteria.

- Lenceria: manteleria, servillelas, pafios, lios, entre olios.

- Clasificacion, descripcion y medidas basicas segan caractesisticas, funciones y
aplicaciones. Ubicacidn y distribucion,

- Aplicacion de lécnicas, procedimienteos y modos de operacion, mantenimiento y
conftrol,

3. Montaje y decoracion.

- Operaciones de preservicio caracteristicas: distribucién de productos y montaje.

- Tipos de monlaje: teafro, escuela, espiga, hollow square, impenal, u-shape,
montaje de gala, y otros, Ambientacion: luminica, ambiental, musical.

- Técnicas sencillas de decoracion.

- Nommativa apicable c¢e prevencién de riesgos laborales. Normaltiva aplicable de
higiene y manipulacion de alimentos.

- Tecnicas especificas de servicio al comensal. Protocolo de servicio en los evenlos
especiales.

- Ejecucion de operaciones de postservicio caracteristicas,

- Limpieza: sistemas, métodos, procedimientos y productos.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.

La persona candidata debe demostrar la posesion de actitudes de
comportamiento en el trabajo y formas de actuar e interactuar, segun las
siguientes especificaciones:

- Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo referidas al montaje de
servicios especiales en restauracion.

- Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa.

- Finalizar el trabajo en los plazos establecidos.

- Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

- Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora y sensible
hacia los demas.

- Proponer altemativas con el objetivo de mejorar resultados.

Situaciones profesionales de evaluacién y criterios de evaluacién.

La situacion profesional de evaluacion define el contexto profesional en el que
se tiene que desarrollar la misma., Esta situacion permite al evaluador o
evaluadora obtener evidencias de compatencia de la persona candidata que
incluyen, basicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Competencia implicada.
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1.2.1.

Asi mismo, la situacion profesional de evaluacion se sustenta en actividades
profesionales que permiten inferir competencia profesional respecto a la
practica totalidad de realizaciones profesionales de la Unidad de
Competencia.

Por dltimo, indicar que la situacidon profesional de evaluacion define un
contexto abierto y flexible, que puede ser completado por las CC AA _, cuando
éstas decidan aplicar una prueba profesional a las personas candidatas,

En el caso de la "UC1054_2: Disponer lodo tipo de serviclos especiales en
restauracion”, se tiene una situacién profesional de evaluaciéon y se concreta
en los siguientes términcs:

Situacion profesional de evaluacion.
a) Descripcion de la situacion profesional de evaluacion.

En esta situacion profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida para montar varios salones en un establecimiento de
restauracion, de categeria y capacidad medias, para prestar distintos tipos de
servicios gastrondmicos y/o eventos especiales. Esta situacién comprendera
al menos las siguientes aclividades:

1. Obtener informacion de la orden de servicio de cada evento gastrondomico
concertado.

2. Colaborar en la organizacion de los recursos disponibles (medios
humanos, mobiliario, equipos, utensilios, productos y materiales)
necesarios para el montaje de los salones y la prestacion del servicio.

3. Montar uno o varios salones.
Condiciones adicionales:

- Se aportaran tantas ordenes de servicio como supuesios eventos
contratados en las que se detallaréan los datos necesarios, tales como,
nimero de asistentes, coferta gastronémica, carta de bebidas, hora de
inicio y de finalizacion y todos aquellos aspeclos que se consideren
necesarios.

- Se dispondra de equipamientos, productos especificos y ayudas técnicas
requeridas por la situacion profesional de evaluacion.
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- Se comprobara la capacidad del candidato o candidata en respuesta a
contingencias.

- Se asignara un tiempo total para que el candidato o la candidata
demuestre su competencia en condiciones de estrés profesional.

b) Criterios de evaluacion asociados a la situacion de evaluacion.

Con el objeto de optimizar la validez y fiabilidad del resuitado de la
evaluacion, esta Guia incluye unos criterios de evaluacion integrados y, por
tanto, reducidos en nomero. Cada criterio de evaluacion esta formado por un
criterio de mérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempeno competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situacion profesional de evaluacion, los criterios se especifican en el
cuadro siguiente:

Criterios de mérito ' Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
- competente
Rigor en o andlisiz de le informacion | - De la tipologiz de establecimiento.

obtenida sobre las caracteristicas del
establecimisnto y de los evenfos

gastrondmicos.

Eficiencia en la colaboracién con el
supenor  jerarguico para I8
organizacion de fos  recursos
existentes en el establecimiento.

Eficacla en & montafs y puesta a
punto de! saldn/salones.

- De los recursos existentes, lanto humanos como
materiales.

- De las caracteristicas de cada salon (espacio fisico
dispenible, barreras arquitectonicas, accesos, efc.).

- De los ciferentes eventos concertados y de la oferta
gastrondmica a servir en cada uno de elos.

- Del nimero de asistentes, hora de inicio y posible hora de
firalizacdn.

El umbral de desempefio competente requiere un margen

de eiror no superior al 25% del resultado final

- Deduccion de los recursos necesanes para dar cobertura
a cada servicio gastronomico.

- Distribucién dal espacio fisico de cada salén.

- Propuesta de técnicas y elementos decoralives.

=~ Propuesta de lugar y orden de colocacion de los génerus,
productos gastronomicos y demas materiales.

- Propuesta de decoracion de expositores de alimentos,
bebidas, equipos y itiles necesarios.

E! umbral de desempefio competente requisre un margen

de amror no superior al 25% del resultadh final

- Aprovisionamiento de tedos los elementos nacesarics
para realizar la mise en place.

- Distribucion y montaje de los equipos y mebiario: mesas,
silas, aparadores, expositores de alimentos yio bebidas,
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entre olros.

- Limpeza y repasc del menaje de servicio: loza,
cristaleria, vajilla, cuberteria. elc,

- Aplicacdn de técnicas de moniaje propias de este Sipo de
servicios, tealro, escuela, espiga, mperial, enire otros,

- Vastido con prendas de lencaria (muletones, manteles,
cubremantales, u olros) & mobdiaric que le precise.

- Marcado y decoracon de las mesas y expositorss de frio
y calor, en caso de que los hubiera.

- Utllizacidn de las madios energéticos establecidos.

E umbral de desempedio competente esté exphcitado en la
Escala A

Cumplimiento de fas normativas

aplicables de manipulacion & hgiane

de los alimenfos, y de nresgos E umbral de desempefio competerts, requiere &
laborales y medicambientales. cumplimiento fofal def procedimiento establecido.

Cumplimiento del bempo estabiecide
en funcion dei empleado porunouna  El umbral de desempeno compelenle, permite una
profesional.

desviacion del 20% en el tiempo establscido.

Escala A

Para montar y poner a punto los sakenes destinados a prasfar al sewviclo ds alimentos i bebidas en
todo tpo de senvicles aspeciales an restaurackén, aprovisiana todos las elsmantos necasarios para
realzar la mise én place canfarme a s ovden de frabajo dada, oplimzando fiempos y manafando las
posiblas cargas ({fableros, mesas, silas) de fa! maneva que no supangan un sobveesfuerzo que
cause fatiga muscular. En el espacio disponible, siguendo indicaciones de la orden de Irabgjo,
distribuye y caloca ks equipos y mobibano: mesas, sillas, aperadoves, exposilorss de alimentos yo
bebidas, entre ofros, respetando los principias bésicos de ergonoemia, seguwidad @ hgiene, Limpia y
mepasa el menaje de servicio: loza, cristalena, vala, cuberteria, eic., wikzando los preducios y
siguiendo e método establecdo. Aplica las tecnicas de monfaje propias de este fipo de servicios:
teatro, escuels, espiga. impensl, enfre ofras, preservando en fodo momento el matanal de pasibles
gojpes o caidas y su prope integndad personal Cubre con prendas de lenceria (muletones,
manfales, cubramantales, antrs otros) al mobiano que o precise, cldando que en su aspecis final
£ 893 apraciando que la pranda esté impia y perfectamants planchada. Marca y decora las mesas
y los expositores de frio y cafor, an caso de que ks hubiera, en funcién de las necesidades de fa
oferta gastrondmica concerfada. (Milza los medios snergéticos esfablecidos para &l proceso,
racionalments, evifando costes y desgastes MNRCESarios.

Para montar y poner a punto Jos salones destinados a prestar @ servicio de alimentos y
bebidas en todo tipo de servicios especlales en restauracién, aprovisiona los elementos
necesarios para realizar la mise en place conforme a la orden de trabajo dada, optimizando
tiempos y manejando las posibles cargas (tableros, mesas, sillas) de tal manera que no
supongan un sobreesfuerzo que cause fatiga muscular. En el espacio disponible, sigulendo
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indicaciones de la orden de trabajo, distribuye y coloca los equipos y mobiliario: mesas,
sillas, aparadores, expositores de alimentos ylo bebidas, e ofros, respetando los
principlos basicos de ergonomis, seguridad e higiene. Limpia y repasa e/ menaje de servicio:
loza, cristaleria, vajills, cuberteria, efc., utilizando los productos y siguiende e método
establecido. Aplica ias técnicas de montaje proplas de este tipo de servicles: teatro, escuela,
espiga, imperial, entre otros, preservando el material de posibles golpes o caitas y su propia
integridad pevsonal. Cubre con prendas de lenceria (muletones, manteles, cubremanteles,
entre ofros) &/ mobiliario que /o precise, cuidando de que en su aspecto final se sigas
apreciando que la prenda esté Fmpla y plenchada. Marca y decora las mesas y flos
expositores de fo y calor, en caso de que Jos hubieva, en funcion de las necesidades de fa
oferta gestrondmica concerfada descuidando algin aspecio secundario, Uliliza los medios
energéticos establecidos para el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

Para montar y poner a punto los satones destinados a prostar ef servicio do alimenios y bebitkas en
todo tipo da servicios especiales en resfauracidn, aprovisions ios elementcs nNecesanos pars
reakzar la miss en placs sin tener en cuenta l2 orden de frabajo dsds, optimzando fiempos sunque
no manefa las posities cargas (fabieros, mesas, silas) de tal manera que nNo supongan un
sobreesfuprzo que cause faliga muscifar. En el espacio disponible, sin fener en cuenta las
indicaciones de la orden de trabajo, disinbuys y coloca las equipos y mebliana: mesas, silas,
aparadores, expositores de almentos o bebidas, entre oiros. Limpia y repasa ¢l menae de
2 servicio: foza, cristaleria. vajilla, cuberteria, efc., ufitzando fos produclos y siguendo ef méfodo
sstablacido. Apfica fas técnicas de montale propias de esie tipo de servicios: tealro, escusia, aspiya,
impenal, enlre olros, presevvando ef matenal de posibles golpes o caidas y su vopla integndad
personal Cubre con prandas de fencsria (mudelonss, mantsles, cubrermanteles, enfre ofros| &/
mobl¥ark que o pvecise, sin cuitar que en su aspecto final se siga apresiando que fa prenda esté
fimpes y planchade, Marca y decors las mesas y los expositores de frio y calor, en caso de que los
hubvera, en funcidn de fas necasiiades de fa oferta gastrondmica concartada descudando algon
aspecto secundario. Utiza jos medios energaticas establecioos para el proceso.

1 No monla i pone a punto los selones destinados a presfar €/ senico de alimanfos y bebidas en
todo tp0 de SEVICIOS BSPECIRIes 8n restauracion

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el nimero 3 de la escala.

2. METODOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA Y
ORIENTACIONES PARA LAS COMISIONES DE EVALUACION Y
EVALUADORES/AS.

La seleccion de métodos de evaluacion que deben realizar las Comisiones de
Evaluacion sera especifica para cada persona candidata, y dependera
fundamentaimente de tres factores: nivel de cualificacién de la unidad de
competencia, caracteristicas personales de la persona candidata y evidencias de
competencia indirectas aportadas por la misma.

2.1. Métodos de evaluacion y criterios generales de eleccion.
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Los métodos que pueden ser empleados en la evaluacion de la competencia
profesional adquirida por las personas a través de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacion son los que a continuacion se relacionan:

a) Métodos indirectos: Consisten en |la valoracion del historial profesional y
formativo de |a persona candidata; asi como en la valoracion de muestras
sobre productos de su trabajo o de proyectos realizados. Proporcionan
evidenclas de competencia inferidas de actividades realizadas en el
pasado.

b) Métodos directos: Proporcionan evidencias de competencia en el mismo
momento de realizar la evaluacidon. Los métodos directos susceptibles de
ser utilizados son los siguientes:

Observacion en el puesto de trabajo (A).

Observacion de una situacién de trabajo simulada (A).

Pruebas de competencia profesional basadas en las situaciones
profesionales de evaluacién (C).

Pruebas de habilidades (C).

Ejecucion de un proyecto (C).

Entrevista profesional estructurada (C).
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NIVELES DE CUALIFICACION

| Métodos directos
5 S | complementarios
(€

: . Meétodos indirectos (8)'-

2 Métodos directos (A)

METODOS DE EVALUACION
Fuente: Leonard Mertens (elaboracion propia)

Preguntas orales (C).
Pruebas objetivas (C).

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacion que debe ser integrado (“holistico™), uno de los criterios de
eleccion depende del nivel de cualificacion de la UC. Como puede
observarse, a menor nivel, deben priorizarse los métodos de
observacion en una situacién de trabajo real o simulada, mientras que, a
niveles superiores, debe priorizarse la utilizacion de métodos indirectos
acompanados de entrevista profesional estructurada.

La consideracién de las caracteristicas personales de la persona
candidala, debe basarse en el principio de equidad. Asi, por esle
principio, debe priorizarse la seleccion de aquellos métodos de caracter
complementario que faciliten la generacién de evidencias validas. En
esle orden de ideas, nunca debe aplicarse una prueba de conocimientos
de caracter escrito a un candidato de bajo nivel cultural al que se le
aprecien dificultades de expresion escrita. Una conversacion profesional
que genere confianza seria el método adecuado.

Por dltimo, indicar que las evidencias de competencia indirectas
debidamente contrastadas y valoradas, pueden incidir decisivamente, en
cada caso particular, en la eleccion de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.
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2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluacion y Evaluadores.

a)

b)

d)

a)

Cuando |la persona candidata justifique sdlo formacion no formal y no tenga
experiencia en el proceso de disponer todo tipo de servicios especiales en
restauracion, se le sometera, al menos, a una prueba profesional de
evaluacion y a una entrevista profesional estructurada sobre la dimension
relacionada con el “saber” y “saber estar" de la competencia profesional.

En la fase de evaluacion siempre se deben contrastar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente la UC, el contexto que incluye la situacion
profesional de evaluacion, y las especificaciones de los “saberes” incluidos
en las dimensiones de la competencia. Se recomienda utlizar una
entrevista profesional estructurada.

Si se evallUa a la persona candidata a través de la observacién en el puesto
de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros expresados en
las realizaciones profesionales considerando el contextc expresado en la
situacion profesional de evaluacion.

Si se aplica una prueba préaclica, se recomienda establecer un tiempo para
su realizacion, considerando el que emplearia un/a profesional competente,
para que el evaluado trabaje en condiciones de estrés profesional.

Por |a importancia del “saber estar” recogido en la letra ¢) del apartado 1.1
de esta Guia, en la fase de evaluacion se debe comprebar la compelencia
de la persona candidata en esta dimension particular, en los aspectos
considerados.

Esta Unidad de Competencia es de nivel "2 y sus competencias tienen
componentes manuales, cognitivos y actitudinales, Por sus caracleristicas,
y dado que, en este caso, tiene mayor relevancia el componente de
destrezas manuales, en funcion del método de evaluacion utilizado, se
recomienda que en la comprobacion de lo explicitado por la persona
candidata se complemente con una prueba practica gque tenga como
referente las actividades de la situacion profesional de evaluacién. Esta se
planteara sobre un contexto reducido que permita optimizar la observacion
de competencias, minimizando los medios materiales y el tiempo necesario
para su realizacion, cumpliéndose las normas de seguridad, prevencion de
riesgos laborales y medioambientales requeridas.

Si se utiliza la entrevista profesional para comprobar lo explicitado por la
persona candidata se tendran en cuenta las siguientes recomendaciones:
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h)

Se estructurara la entrevista a partir del analisis previo de toda la
documentacion presentada por la persona candidata, asi como de la
informacion obtenida en la fase de asesoramiento y/o en otras fases de la
evaluacion.

La entrevista se concretara en una lista de cuestiones claras, que generen
respueslas concrelas, sobre aspeclos que han de ser explorados a lo largo
de la misma, teniendo en cuenta el referente de evaluacion y el perfil de la
persona candidata. Se debe evitar la improvisacion.

El evaluador o evaluadora debe formular solamente una pregunta a la vez
dando el liempo suficiente de respuesta, poniendo la maxima alencion y
neutralidad en el contenido de las mismas, sin enjuiciarlas en ningun
momento. Se deben evilar las interrupciones y dejar que |la persona
candidata se comunique con confianza, respelando su propio ritmo y
solventando sus posibles dificultades de expresion.

Para el desarrollo de |a entrevista se recomienda disponer de un lugar que
respete la privacidad. Se recomienda que la entrevista sea grabada
mediante un sistema de audio video previa autorizacion de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.

En la situacidn profesional de evaluacion se tendran en cuenta las
siguientes recomendaciones:

- Seria aconsejable que al menos se dieran las particularidades de cuatro
salones y aunque de todos elles tuviera que identificar las necesidades
de recursos, sélo se procediera al montaje de uno de ellos.

- En la SPE se hace referencia al montaje de “salones”, situacion
facilmente extrapolable al montaje de un espacio fisico exterior.

Curso Camarero HOT679_2
Servicios de restaurante, bar y cafeteria
Péagina 84 de 109



Guia “UC1051_2:

Comunicarse en inglés,
con un nivel de usuario independiente,
en los servicios de restauracion”.
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1.

1.1.

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA.

Dado que la evaluacién de la competencia profesional se basa en la recopilacion
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valeracion de estas evidencias de competencia
(siempre que éstas no se obtengan por observacién del desempefio en el puesto
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esta GEC, referente que
explicita la competencia recogida en las realizaciones profesionales y criterios de
realizacion de la UC1051_2: Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario
independiente, en los servicios de restauracion.

Especificaciones de evaluacion relacionadas con las dimensiones de la
competencia profesional.

Las especificaciones recogidas en la GEC deben ser tenidas en cuenta por el
asesor 0 asesora para el contraste y mejora del historial formativo de la
persona candidata (especificaciones sobre el saber) e historial profesional
(especificaciones sobre el saber hacer y saber estar).

Lo explicitado por la persona candidata durante el asesoramiento debera ser
contrastado por el evaluador o evaluadora, empleando para ello el referente
de evaluacion (UC y los criterios fijados en la correspondiente GEC) vy el
método que la Comision de Evaluacion determine. Estos métodos pueden
ser, entre otros, la observacion de la persona candidata en el puesto de
trabajo, entrevistas profesionales, pruebas objetivas u otros. En el punto 2.1
de esta Gula se hace referencia a los mismos.

Este apartado comprende las especificaciones del “saber” y el "saber hacer”,
que configuran las “competencias tecnicas"”, asi como el “saber estar”, que
comprende las “competencias sociales”.

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hacer”.

La persona candidata demostrara el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en la comunicacion en inglés,
con un nivel de usuario independiente, en los servicics de restauracion y
que se indican a continuacion:

Nota: A un digito se indican |las actividades profesionales expresadas en
las realizaciones profesionales de la unidad de competencia, y a dos
digitos las reflejadas en los crilerios de realizacion.
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1. Comprender informacién oral sencilla en inglés en el &mbito de la
actividad de restauracion, con el objeto de atender las peticiones
de los clientes.

1.1 La expresién oral del cliente en inglés formulada lenta y claramente se

comprende cuando se refiere a situaciones predecibles tales como:

- Saludo y despedida.

- Peticién de informacién sobre la oferta gastrondémica.

- Peticién de |la oferta gastrondmica.

- Prestacion del servicio de alimentos y bebidas.

- Peticion de facturacion y peticion de informacién de sistemas de
cobro.

- Comunicacion de quejas y reclamaciones.

- Peticién de infermacion variada sobre el entorno.

1.2 La comprension oral de detalles generales en inglés se produce
atendiendo a los diferentes condicionantes que pueden afectar a la
misma, tales como el medio de comunicacion, presencial o lelefonico,
numero y caracteristicas de los emiscres del mensaje, claridad de la
pronunciacién, costumbres en el uso de |2 lengua y tiempo del que se
dispone para la interaccién, aunque existan distintos acentos, ruido
ambiental, interferencias y distorsiones.

2. Extraer informacién de documentos breves y sencillos escritos en
inglés en el ambito de la actividad de restauracién, para obtener
informacién, procesarla y llevar a cabo las acciones oportunas.

2.1 La documentacion escrita de complejidad muy reducida en inglés se
comprende en su parte mas relevante cuando se refiere a situaciones
predecibles tales como:

- Consulta de un manual sencillo de maquinaria, equipamiento o
utensilio de la actividad de restaurante-bar,

- Consulta de un manual de aplicacion informatica.

- Peticién de informacion, reservas y pedidos.

- Leclura de mensajes, carlas, faxes o correos elecironicos.

- Interpretacion de menus y recetas.

22 Los condicionantes que pueden gafeclar a la comprension de la
comunicacion escrita en inglés, tales como el canal de la comunicacion:
fax, e-mail o caria, costumbres en el uso de la lengua, grafia deficiente,
lluminacion deficiente e Impresion de baja calidad se tienen en cuenta
para mejorar la comprension del mensaje.

3. Producir mensajes orales sencillos en inglés en situaciones
habituales de la actividad de restauracién, con el objeto de
mejorar la prestacién del servicio y materializar las ventas.

31 La expresion oral en inglés se realiza produciendo mensajes breves y
sencillos pronunciades lenta y claramente para asegurar su
comprension, referidos a siluaciones propias de la actividad de
restauracion, tales como:
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- Saludo, acomodo y despedida de clientes.

- Informacién de la oferta gastrondmica.

- Confirmacién verbal de la oferta gastronémica solicitada.
- Servicio de alimentos y bebidas.

- Facturacién y cobro.

- Resolucion de quejas y reclamaciones.

- Informacién variada sobre el entorno.

3.2 La expresion oral en inglés se produce atendiendo a los diferentes
condicionantes que pueden afectar a la misma, tales como el medio de
comunicacion, presencial o telefonico, nimero y caracleristicas de los
interlocutores, costumbres en el uso de la lengua y tiempo del que se
dispone para la interaccion, aunque exista ruido ambiental,
interferencias y distorsiones.

. Producir o cumplimentar en inglés documentos escritos breves y
sencillos necesarios para la comerclalizacién de la oferta y la
gestion de las actividades de restauracion.

4.1 La expresion escrita en inglés se realiza produciendo mensajes breves
con un vocabulario sencillo ajustados a criterios basicos de correccion
gramatical, referidos a sHtuaciones propias de la actividad de
restaurante-bar, tales como:

- Listas de distribucion de comensales en un evento o servicio especial
de restauracion

- Informacién sobre la oferta gastrondmica del establecimiento y precics
de la misma.

- Horarios del establecimiento.

- Informacién basica sobre eventos en restauracion, como fecha, lugar y
precio.

- Documentos y comunicaciones sencillos para la gestion y promocion
del establecimiento.

4.2 La comunicacion escrila basica en inglés se produce atendiendo a los
diferentes condicionantes que pueden afectar a la misma, tales como:

- Comunicacion formal o informal.

- Costumbres en el uso de la lengua.

- Canal de comunicacion.

- Caracteristicas de los receptores del mensaje.
- Calidad de la impresion o de la grafia.

. Comunicarse oralmente con uno o varios clientes en inglés,
manteniendo conversaciones sencillas, para mejorar el servicio
ofrecido.

5.1 La interaccion en inglés se realiza produciendo y comprendiendo
mensajes breves y sencillos. pronunciados lenta y claramente referidos
a situaciones propias de |a actividad de restauracion, tales como:
- Saludo, acomodo y despedida de clienles
- Informacién de la oferta gastronémica.
- Confirmacién verbal de la oferta gastronémica solicitada.
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- Servicio de alimentcs y bebidas.

- Facluracion y cobro.

- Comunicacion y resolucion de quejas y reclamaciones.
- Informacion variada sobre el entomo.

52 La interaccién en inglés se produce atendiendo a los diferentes
condicionanies que pueden afeclar a la misma, lales como el medio de
comunicacion, presencial o telefonico, nUmero y caracteristicas de los
interlocutores, costumbres en el uso de la lengua, tlempo del que se
dispone para la interaccion y claridad de la pronunciacion, aunque
existan distintos acentos, ruido ambiental, interferencias y distorsiones.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”.

La persona candidata, en su caso, debera demostrar que posee los
conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a
las actividades profesionales implicadas en las realizaciones profesionales
de la UC1051_2: Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario
independiente, en los servicios de restauraciéon. Estos conocimientos
se presentan agrupados a parir de las actividades profesionales gue
aparecen en cursiva y negrita:

1. Atencién al cliente en inglés en el servicio de restauracién.

- Saludo, acomodo y despedida del cliente,

- Peticion de la oferta gastronémica por parte del cliente. Confirmacion verbal de la
oferta gastronomica solicitada. Prestacion del servicio de alimentos y bebidas.
Facturacion del servicio.

- Atencion de quejas y reclamaciones,

2. Asesoramiento al cliente en inglés sobre la oferta gastronémica e
informacién general.

- Atencion de demandas de informacion scbre la oferta gastronomica y precios de
la misma. Interpretacion de menus y recetas: asesoramiento sobre bebidas y
armonia con los platos.

- Informacion de sistemas de cobro.

- FElaboracion de listas de distribucion de comensales en un evento o servicio
especial de restauracidon. Confeccion de horarios del establecimiento.

- Informacion basica sobre eventos en reslauracion, como fecha, lugar y precio.
Atencion de solicitudes de informacion, reservas y padides.

- Atencidn de demandas de informacion variada sobre el entomo.

- Redaccion de decumentos y comunicaciones sencillas para la geslion y
promociin del eslablecimiento. Consulta de un manual sencillo de magquinaria,
equipamiento o utensilio de la aclividad de reslauraciin, Consulta de un manual
de aplicacion Informatica.

c¢) Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.
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1.2.

121.

La persona candidata debe demostrar la posesién de actitudes de
comportamiento en el trabajo y formas de actuar e interactuar, segun las
siguientes especificaciones:

- Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora y sensible
hacia los demas.

- Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.

- Demostrar interés y preocupacion por atender satisfactoriamente las
necesidades de los clientes.

- Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada
momento, respetando los canales establecidos en la organizacion.

- Trasmitir informacién con claridad, de manera ordenada, estructurada y
precisa a las personas adecuadas en cada momenlo.

Situaciones profesionales de evaluacion y criterios de evaluacion.

La situacion profesional de evaluacion define el contexto profesional en el que
se tiene que desarrollar la misma. Esta situacion permite al evaluador ©
evaluadora obtener evidencias de competencia de la persona candidata que
incluyen, basicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Competencia implicada.

Asi mismo, la situacion profesional de evaluacion se sustenta en actividades
profesionales que permiten inferir competencia profesional respecto a la
practica totalidad de realizaciones profesionales de la Unidad de
Competencia.

Por dltimo, indicar que la situacion profesional de evaluacion define un
contexto abierto y flexible, que puede ser completado por las CC.AA,, cuando
éstas decidan aplicar una prueba profesional a las personas candidatas.

En el caso de la "UC1051_2: Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario
independiente, en los servicios de restauracion®, se tiene una situaciéon
profesional de evaluacién y se concreta en los siguientes términos:

Situacion profesional de evaluacién.
a) Descripcion de la situacion profesional de evaluacion.

En esta situacidon profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida para comunicarse con el cliente, utilizando un nivel
basico de inglés, en la prestacién de servicios de restauracion. Esta situacion
comprendera al menos las siguientes aclividades:

Curso Camarero HOT679_2
Servicios de restaurante, bar y cafeteria
Péagina 90 de 109



1. Oblener informacién de documentacidn escrita en inglés que guarde
relacion con este ambito profesional: libro de reservas, fax, e-mail, entre
otras.

2. Dar respuesta a los requerimientos de los clientes en situaciones
predecibles (como de saludo y despedida).

3. Dar informacion basica en inglés de los servicios prestados.

4. Dar Informacion sobre facturas, quejas y reclamaciones.

Condiciones adicionales:

- Se dispondra de equipamientos, productos especificos y ayudas técnicas
requeridas por |a situacién profesional de evaluacion.

- Se comprobara la capacidad del candidato o candidata en respuesta a
contingencias.

- Se asignara un tiempo total para que el candidato o la candidata
demuestre su competencia en condiciones de eslrés profesional.

b) Criterios de evaluacion asociados a la situacion de evaluacion.

Con el objeto de optimizar la validez y fiabilidad del resultado de la
evaluacion, esta Guia incluye unos criterics de evaluacion integrades y, por
tanto, reducidos en nimero. Cada criterio de evaluacion esta formado por un
criterio de mérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempeno competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situaciéon profesional de evaluacion, los criterios se especifican en el
cuadro siguiente:

Criterios de mérito Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
- competente
Rigor en la obtencién de informacién | - Consulta de manuales sencillos relacicnados con la
profesional. actividad:
- Peticlones escritas,

Meanis.

Ofros documentos del sector: fax, e-mai.

entre ofres.

Bl umbral de desempefio compstenle requiere que Ia
persona candidata dé respuesta, a nivel bdsico, a los
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requerimientos dol cllonte a panir de la documentacién
habitual del sector escrita an inglés.
Eficacia en fa imeraccion con clienfes | - Accgda del cliente,
en fas ocasiones en que deba utizar = - Presentacin de la oferta gastrondmica de aimentos y
el inglés, a nive! basico babidas.
- Ejecucion cel servicio de restauracion,
- Presentacidn de factura, reclamaciones....
- Despedida del cliente.

El umbral de desempeno compsfente requiere que sl
candidalo/a dé respuesta satisfactona a los requenmientos
habifuales que pusdan presenfarse ante wn cliente en
refacion con os servicios ofertados en el sector.

2. METODOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA Y
ORIENTACIONES PARA LAS COMISIONES DE EVALUACION Y
EVALUADORES/AS.

La seleccion de métodos de evaluacion que deben realizar las Comisiones de
Evaluacion sera especifica para cada persona candidata, y dependera
fundamentalmente de tres factores: nivel de cualificacion de la unidad de
competencia, caracteristicas personales de la persona candidata y evidencias de
competencia indirectas aportadas por la misma.

2.1. Métodos de evaluacién y criterios generales de eleccion.

Los metodos que pueden ser empleados en la evaluacion de la competencia
profesional adquirida por |las personas a través de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacion son los que a continuacion se relacionan:

a) Métodos indirectos: Consisten en la valoracion del historial profesional y
formativo de la persona candidata; asi como en la valoracién de muestras
sobre productos de su trabajo o de proyeclos realizados. Proporcionan
evidencias de competencia inferidas de actividades realizadas en el
pasado,

b) Métodos directos: Proporcionan evidencias de competencia en el mismo
momento de realizar la evaluacion. Los métodos directos susceptibles de
ser utilizados son los siguientes:

- Observacion en el puesto de frabajo (A).

- Observacion de una situacion de trabajo simulada (A).

- Pruebas de competencia profesional basadas en las siluaciones
profesionales de evaluacion (C).
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NIVELES DE CUALIFICACION

Pruebas de habilidades (C).
Ejecuciéon de un proyecto (C).
Entrevista profesional estructurada (C).

1

\ \ Métodos directos
5 | complementarios
\(C)

4 . ‘*,
. Métodos indirectos (8) |

3
2 Métodos directos (A) N\
1
\\
METODOS DE EVALUACION
Fuente: Leonard Mertens (elaboracidn propia)
Preguntas orales (C).

Pruebas objetivas (C).

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacion que debe ser integrado (“holistico”), uno de los criterios de
eleccion depende del nivel de cualificacion de la UC. Como pueade
observarse, a menor nivel, deben priorizarse los metodos de
observacion en una situacion de trabajo real o simulada, mientras que, a
niveles superiores, debe priorizarse la utilizacion de métodos indirectos
acompafados de entrevisia profesional estructurada.

La consideracion de las caracleristicas personales de la persona
candidata, debe basarse en el principio de equidad. Asl, por este
principio, debe priorizarse la seleccion de aquellos métodos de caracter
complementario que faciliten la generacién de evidencias validas. En
este orden de ideas, nunca debe aplicarse una prueba de conocimientos
de caracter escrito a un candidalo de bajo nivel cullural al que se le
aprecien dificultades de expresidn escrita. Una conversacion profesional
que genere confianza seria el método adecuado.
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Por dltimo, indicar que las evidencias de competencia indirectas
debidamente contrastadas y valoradas, pueden incidir decisivamente, en
cada caso particular, en la eleccion de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.

2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluacién y Evaluadores.

a)

b)

d)

Cuando la persona candidata justifique sélo formacion no formal y no tenga
experiencia en el proceso de comunicarse en inglés, con un nivel de
usuario independiente, en los servicios de restauracion, se le somelera, al
menos, & una prueba profesional de evaluacion y a una entrevista
profesional estructurada sobre la dimensién relacionada cen el “saber” y
“saber estar” de la competencia profesional.

En la fase de evaluacion siempre se deben contrastar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente la UC, el contexto que incluye la situacion
profesional de evaluacion, y las especificaciones de los "saberes” incluidos
en las dimensiones de la compelencia. Se recomienda utilizar una
entrevista profesional estructurada.

Si se evalla a la persona candidata a través de la observacion en el puesto
de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros expresados en
las realizaciones profesionales considerando el contexto expresado en la
situacién profesional de evaluacién.

Si se aplica una prueba practica, se recomienda eslablecer un tiempo para
su realizacion, considerando el que emplearia un/a profesional competente,
para que el evaluado trabaje en condiciones de estrés profesional.

Por la importancia del "saber estar" recogido en la letra c) del apartado 1.1
de esta Guia, en la fase de evaluacién se debe comprobar la competencia
de la persona candidata en esta dimension particular, en los aspectos
considerados.

Esta Unidad de Competencia es de nivel "2" y en sus competencias mas
significativas tienen mayor relevancia las destrezas cognitivas Yy
actitudinales. Por las caracteristicas de estas competencias, la persona
candidata ha de movilizar principalmente las destrezas cognitivas
aplicandolas de forma competente en mdltiples situaciones y contextos
profesionales. Por esta razon, se recomienda que la comprobacion de lo
explicitado por la persona candidata se complemente con una prueba de
desarrollo practico, que lome como referente las actividades de la situacion
profesional de evaluacion, todo ello con independencia del método de
evaluacion utilizado.
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g) Si se utiliza la entrevista profesional para comprobar lo explicitado por la
persona candidata se tendran en cuenta las siguientes recomendaciones:

Se estructurara la entrevista a partir del analisis previo de toda la
documentacién presentada por la persona candidata, asi como de la
informacion obtenida en |z fase de asesoramiento y/o en otras fases de la
evaluacién.

La entrevisla se concretara en una lista de cuestiones claras, que generen
respuestas concretas, sobre aspectos que han de ser explorados a lo largo
de la misma, teniendo en cuenta el referente de evaluacion y el perfil de la
persona candidata. Se debe evitar la improvisacion.

El evaluador o evaluadora debe formular solamente una pregunta a la vez
dando el tiempo suficiente de respuesta, poniendo la maxima atencién y
neutralidad en el contenido de las mismas, sin enjuiciarlas en ningin
momento. Se deben evitar las interrupciones y dejar que la persona
candidata se comunique con confianza, respetando su propio ritmo y
solventando sus posibles dificultades de expresion.

Para el desarrolio de la entrevista se recomienda disponer de un lugar que
respete la privacidad. Se recomienda que la entrevista sea grabada
mediante un sistema de audio video previa autorizacion de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proleccion de dalos.
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GLOSARIO DE TERMINOS
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Accesibilidad: Grado en el que todas las personas pueden utilizar un objeto, visitar
un lugar o acceder a un servicio, independientemente de sus capacidades fisicas o
psiquicas.

Accion promocional: Conjunte de actividades, técnicas y métodos que se utilizan
para lograr objetivos especificos como informar, persuadir o recordar al publico
objetivo los productos y/o servicios que se comercializan.

Actividades de evaluacion: Actividades concretas con las que se evaluarad a los
candidatos para ver sl han alcanzado los objetivos previstos.

Adobar: Introducir un género crudo, entero o fraccionado dentro de un preparado
llamado “adobo” (ajos, especias, vinagres, vinos, aceite, sal, etc.) con el objeto de
darle un aroma especial, ablandarlo o conservarlo.

Aguardiente: Bebida alcohdlica obtenida de la destilacion de liquidos azucarados
fermentados.

Albaran: Del arabe albara, documento que sirve como prueba o justificante de la
entrega de los bienes y que firma la persona que recibe la mercancia.

Analisis sensorial: Operacion que consiste en apreciar las propiedades y
caracteres organolépticos de un alimento. Se trata por tanto de sacar los defeclos y
cualidades para valoraria.

Anada: Ano en que ha tenido lugar la vendimia a partir de la cual se ha elaborado
un vino.

Aparador: Mueble ubicado en el comedor, compartimentado para albergar una
pequefa provision de loza, cuberteria, cristaleria y manteleria.

Aperitivo: Comida o bebida que se toma antes de una comida principal.

APPCC: Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC o HACCP, por
sus siglas en inglés) es un proceso sistematico preventivo utilizado para garantizar
la seguridad alimentaria de forma l6gica y objetiva. Se aplica en la industria
alimentaria, farmacéutica, cosmeética y en todo tipo de industrias que fabriquen
materiales en contacto con los alimentos. Consta de diversas fases, a lo largo de
todos los procesos de la cadena de suministro, donde se identifican, evalGan y
previenen todos los riesgos de contaminacion de los productos a nivel fisico,
quimico y bioldgico, eslableciendo medidas prevenlivas y correclivas para su
control, tendientes a asegurar la inocuidad de los productos.
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Aprovisionamiento: Proceso compuesto de varias fases a través del cual una
empresa cubre las necesidades de medios productivos para la realizacién de su
actividad. Dicho proceso comienza en el momento en que se detecta una necesidad
hasta el momento en que el género queda almacenado a la espera de su utikizacion
en el ciclo productivo.

Arqueo de caja: Recuento del dinero depositado para la caja.

Autoservicio: O self-service, del inglés. Servicio que consiste en la distribucién de
moslradores en linea o en islas equipados con maquinaria para mantener los
alimentos en perfecto estado de conservacion.

Barman: Profesional de un bar y responsable de! mostrador, del cual es el jefe.
Prepara todo tipo de bebidas, cocleles y combinados. Controla, planifica y dirige el
servicio del bar.

Barra: Zona desltinada para alender a los clientes en el bar y/o para alender a los
camareros encargados del servicio de mesas a traves del control.

Bebida analcohoélica: Bebida sin contenido alcoholico.

Bebida espirituosa: Liquido apto para el consumo elaborado a partir de alcohol de
uso alimentario y con una alla graduacion alcohdlica.

Bebidas aromatizadas: Bebidas no alcohdlicas, carbonatadas o no, elaboradas con
esencias naturales, agentes aromatizantes y edulcorantes naturales (agua tonica,
Ginger-ale, bitter, etc.).

Bodega: Almacén de lodo lipo de bebidas. En el reslaurante concrelamenle se
utiliza para la conservacion y guarda de vinos.

Bodeguero: Persona encargada de una bodega.

Bodeguilla o cava de dia: Espacio destinado a almacenar los vincs que se prevé
gue se van a ulilizar durante el servicio diario.

Brunch: Palabra formada por la conjuncion abreviada de los conceptos ingleses
breakfast y lunch que por su contenido consiste en una comida realizada por la
manana entre el desayuno y el almuerzo.

Buffet: Bufé o bufet (del francés, buffet "aparador”), un tipo de servicio de comidas
donde los productos alimenticios y su cuberteria se exponen en mesas calientes y
frias para el acceso libre del cliente.
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Calienta fuentes: Aparato que se utiliza para mantener la temperatura de las
fuentes u otros recipientes durante el sarvicio.

Calienta platos: Aparato que se uliliza para mantener los platos calientes durante el
servicio.

Canapé: Palabra de origen francés (Canapé) que en gastronomia es definido como
una pequeiia porcion de pan, hojaldre u otro tipc de base de masa preparada,
cubieria con una pequefna cantidad de comida que se suele servir como aperitivo frio
0 a temperatura ambiente antes del servicio de los piatos principales.

Caracteristicas organolépticas: Conjunto de descripciones de las caracteristicas
fisicas que tiene la materia en general, como por ejemplo su sabor, textura, olor o
color y que pueden percibirse de forma directa por los sentidos sin utilizar aparatos o
instrumentos de estudio.

Carros: De servicio, para uso en hosteleria y restauracion. Transporie comodo y
organizado de alimentos, mercaderia, bebidas y elementos de cocina, que facilitan
el servicio en la sala. Los mas utilizados son el carro caliente, el carro de flambear,
el carro de quesos, el carro de postres y el carro de bebidas.

Carta de restaurante: Compendio de todos los platos que ofrece el restaurante y en
el que suele estar incluido el menu del dia. Puede estructurarse en platos por
tipologias de contenido: carne, pasta, pescado, etc., por tipo de cocinado o por
grupos (entremeses, primeros, segundos, postres). La carta admite multiples
variantes o variaciones a la hora de pedir la comanda.

Carta de bar-cafeteria: Documento que contiene una relacion agrupada por
afinidades de platos, bebidas, vinos o preparaciones que el establecimiento de
restauracion ofrece al publico, y sus respectivos precios.

Cata: Operacion que consiste en apreciar las cualidades organolépticas, visuales y
olfato-gustativas de un produclo para describirlo, valorario y/o calificarlo.

Catering: Servicio de alimentacion institucional o alimentacion colectiva que provee
una cantidad determinada de comida y bebida en fiestas, eventos y presentaciones
de diversa indole.

Cierre diario de produccion: Protocolo de ejecucion del cierre del restaurante
realizado diariamente.

Climatizacion (vinos): Sislema que consiste en crear unas condiciones de
temperatura, humedad y limpieza del aire adecuadas para la conservacion dentro de
la bodega.
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Coffee-break: Servicio de restauraciéon que se ofrece en el descanso de reuniones
de trabajo y se compone principaimente de café, infusiones, zumos, refrescos,
sandwiches, mini bocadilles, pasteleria salada, bolleria y reposteria.

Comanda: Vale de recorrido interno que permite conocer la peticién del cliente y a
qué cliente corresponden, qué punto de coccién desea, quién ha tomado la
comanda (fecha), nimero de clientes que ocupan la mesa y si comen a la cartla o
ment. Con estos datos se hace la factura, una de las tres copias se la queda
facturacion, otra sellada por facturacién va a cocina y la 3* copia se la queda el
camarero.

Comensales: Grupo de personas que se reunen en torno a la mesa con el proposito
de comer.

Comida rapida / Fast food: Sector de la restauracion dedicada a ofrecer un servicio
de comida rapido, homogéneo, a precio asequible y en perfectas condiciones de
higiene y calidad alimentaria. Empresas lipo hamburgueserias, pizzerias, bocalerias,
entre ofras.

Control de calidad: Proceso de medida de la calidad que permite informar y
verificar si los resultados de produccion de un servicio o producto son acordes con
los objetivos determinados por la organizacion.

Competencia: Conjunto de entidades que desarrollan su actividad dentro del mismo
segmento de mercado de una empresa y que comercializa productos o servicios que
por sus caracteristicas podrian ser sustitutivos de los que ofrece esta empresa. A
cada una de esas empresas se les conoce con la expresién competidor.

Convenio colectivo: Acuerdo celebrado entre empresarios y trabajadores para fijar
normas (aspecto normativo) que regularan las condiciones de trabajo en un ambito
laboral determinado (empresa o sector) y los derechos y obligaciones de las partes
(aspecto obligacional).

Cristaleria: Conjunto de objetos de cristal que forman parte de una vajila. Los
cuidados de mantenimiento seran exquisitos en la manipulacién de este material en
lo referente a golpes, ya que su dureza es muy inferior a la del resto del material,
desconchandose y rayandose con facilidad. El repaso se lleva a cabo con vapor de
agua acidulada y pano de hilo, transportandose al comedor en bandejas con cubre
cuando son grandes cantidades o en la mano y sujetas por el pie y base cuando son
pocas. Se dejan colocadas en mesas y aparadores.

Cubertaria: Conjunto de cucharas, tenadoras, cuchillos y utensilios semejantes para
el servicio de mesa. La cuberteria se repasa con pafio humedecido en alcohol o
vinagre y cuidando en el caso de eslar labrado el mango, que en el cubierto no
queden ennegrecimientos (mas facil en cuberterias de plata o aleacion de ésta, en
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cuyo caso el repaso se hace con productos especiales de limpieza que nunca
deberan ser transmisores de ningln sabor al contacto con el alimento). Se colocan
en el aparador ordenadamente y segun la costumbre del establecimiento.

Datafono: Dispositivo compacto que, instalado en un establecimiento de restauracion,
permite cobrar a sus clientes (por red telefénica, o IP via GSM, GPRS, Wi-Fi, etc.)
mediante tarjeta bancaria. Nomalmente el datafono de un comercio es
proporcionado por el banco con el que trabaja.

Decantado: Proceso por el que se separa un liquido del poso que confiene,
vertiéndolo suavemente en otro recipiente.

Decantador: Recipiente utilizado para para realizar las operaciones de decantado y
jarreado de un vino. Los modelos de decantadores que ofrece el mercado son
ilimitados, desde la calidad del cristal, el disefio, la forma a la conjuncion de los
anteriores factores con |las posibilidades de un mayor o menor oxigenado.

Deontologia profesional: Conjunto de principios y reglas éticas que regulan vy
guian una actividad profesional. Estas normas determinan los deberes minimamente
exigibles a los profesionales en sl desempefio de su actividad. Por este mativo,
suele ser el propio colectivo profesional quién determina dichas normas vy, a su vez,
se encarga de recogerias por ascrito en los codigos deontologicos.

Desbarasado: Desocupar el lugar de trabajo dejando todo en su lugar habitual. En
servicios de restauracion, se dice del proceso por el que se recogen los Gtiles
implicados en el servicio de sala, limpiando y colocandolos ordenadamente en su
lugar.

Desespinar: Accion de retirar las espinas de un pescado, a la vista del cliente, lo
que obliga a tomar las medidas oportunas, trinchando de dentro a fuera.

Deshuesar: Quitar o separar los huesos a una carne. También se emplea para
retirar las semillas de algunas frutas.

Economato: Es la zona reservada para el almacenaje de alimentos y otros
materiales. Estd compuesta por distintos almacenes diferenciados: almacén de
productos no perecederos, almacén de productos de limpieza y almacén de
productos varios. Se debe situar cerca de la zona de recepcién de mercancias.

Emplatar: Poner los preparados culinarios terminados en la fuente o plato en que se
presentaran al comensal, de forma estética.

En place: Término francéfono "En lugar de”, que indica unido al retour, la devolucion
de alg(n género y su sustitucion por ofro.
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Escalopar: Cortar un género en laminas mas o menos gruesas y sesgadas segun
su posterior aplicacion.

Escupidera: Recipiente que se uliliza para poder escupir |las diferentes muestras de
bebidas que se van probando a lo largo de una cata profesional.

Estacién central: Area de trabajo que se destina para la colocacion del material que
interviene en la elaboracion de las preparaciones propias del bar-cafeteria.

Existencias: Mercancias destinadas a la venta que se guardan en un almacén.

Expositor de alimentos y bebidas: Mueble que se sitda en el punto de venta para
exhibir y promocionar alimentos y bebidas. Consiste en varias baldas o estantes
combinados con imagenes y carteles publicitarios y tienen por finalidad provocar |a
venta de un producto. Forman parte de lo que se conoce como PLV o «publicidad en
el lugar de venta».

Ficha de almacén: Documento normalizado y utilizado en la gestién del economato.
Contiene las caracteristicas basicas del producto.

Ficha de especificacion: Documento a forma de sumario que contiene
caracteristicas técnicas e informacién de un producto, (proceso de elaboracion,
maquinaria, ingredientes, material, etc.) de manera detallada, para ser usado o
interpretado por alguien.

Ficha de cata de vinos: Documento normalizado y utilizado durante las catas para
anotar las impresiones del catador y valorar los diferentes aspectos organolépticos
del vino objeto de la cata. En un aspecto menos técnico, se denomina asi a la
descripcion de una determinada marca de vino.

Filete: Lonja delgada de carne magra sin hueso o de pescado limpio de espinas,
pechuga de ave deshuesada; porcion de pescado con piel o sin ella, entre otras.

Flambear: Accién de rociar una preparacion culinaria con algin tipo de bebida
alcohdlica calentada y prenderle fuego, para asi aromatizar la preparacién y reducir
el grado alcohdlico de la bebida.

Férmula de restauracién: Servicio de restauracién que ofrece una tendencia
alimentaria determinada, con una oferta gastrondmica particular y un tipo de gestién
determinado (autoservicio, restaurantes de comida rapida, restauracion activa,
catering, vending, entre otras).

Guamicion: Aditamento, generalmente de hortalizas, legumbres, setas u otros
elementos, que se sirve acompanando a preparaciones culinarias, formando parte
de ellas.

Curso Camarero HOT679_2
Servicios de restaurante, bar y cafeteria
Péagina 102 de 109



Guia de Practicas Correctas de Higiene: Instrumento que contribuye
notablemente a la mejora de la seguridad de los alimentos producidos por los
establecimientos comprometidos con el concepto de seguridad alimentaria, ademas
de facilitarles el cumplimiento de la obligacion legal de disponer de procedimientos
de autocontrol basados en el APPCC (analisis de peligros y puntos de control
criticos).

Higiene alimentaria: Conjunto de practicas, comportamientos y rutinas que deben
realizarse al manipular los alimentos con el objeto de minimizar el rnesgo de danos
potenciales a la salud. Los alimentos pueden transmitir enfermedades de persona a
persona asi como ser un medio de crecimiento de ciertas bacterias (tanto en el
exterior como en el interior del alimento) que pueden causar intoxicaciones
alimentarias.

Inventario permanente: Sistema contable por el gue se mantiene actualizado el
inventario al registrarse en cada momento las entradas y salidas producidas.

Libro de bodega: Documento en forma de libro en el cual se anotan todas las
entradas de vinos en la bodega, asi como sus caracteristicas.

Lito: Pafio de servicio, de aproximadamente 40 x 80 centimetros que utiliza el
camarero para el servicio a los clientes en mesa o para el transporte de fuentes de
alimentos calientes.

Logistica de catering: Conjunto de medios y métodos necesarios para llevar a
cabo |la organizacién de un servicio de catering, especialmente de distribucién.

Loza: Barro fino cocido y barnizado de que esta hecha la vajilla de un restaurante o
cafeteria.

Lunch: Palabra inglesa aceptada en casi todos los idiomas que designa el almuerzo
de mediodia. Se emplea para comidas ligeras e informales, casi siempre frias y que
se toman generalmente de pie, como ciertas reuniones o celebraciones, entre ofras.

Manteles: Cubierta de lino, algodén u otro material, que se pone en la mesa. En
restauracion suelen tener cincuenta centimetros mas para la caida. Pueden ser
adamascados, de hilo, algodbn y fibras sinléticas. Existen también tiras para mesas
largas y de mismas caracteristicas de caida.

Manual de procedimientos: Documento que contiene la descripcion de actividades
que deben seguirse en la realizacién de las funciones de una unidad administrativa u
organizacién empresarial.

Maridaje: En gastronomia, técnica o arte que determina la combinacion adecuada
del vino y la comida de forma que se complementen o contrasten, con el fin de
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aumentar el deleile de los comensales,; union y armonia que se produce entre la
comida y la bebida.

Menaje: Conjunto de material (vajilla, cristaleria, cuberteria) y utensilios que se
utiliza en el servicio de restauracion.

Meni: Relacion ordenada de los diferentes platos que componen una comida
ofrecida por un establecimiento de restauracion, por un precio fijo y determinado en
el que va incluido pan, agua o vino, servicio e impuestos. Normalmente se divide en
cuatro grupos: el primero hace referencia a los platos que estimulan el apetito
(entremeses, sopas, cremas, etc.); el segundo a los ligeros (huevos, arroces,
pescados, etc.); el tercero a los platos fuertas (aves, carnes, caza) y el cuarto a los
postres (reposteria, frutas, quesos, etc.).

Mesero: En protocolo, se dice de un plano de la mesa en piel, que sirve como uno
de los medios de indicacion del protocolo que la organizacion de un evento uliliza
para informar al invitado, antes de que acceda al comedor, del lugar que va a ocupar
en la comida o cena. Este plano especifica la disposicion de los comensales y es
utilizado solo para mesas rectangulares con un numero reducido de invitados.
Dispone de unas ranuras donde se colocan unas estrechas tarjetas rectangulares
con los nombres de los comensales, en el mismo orden y posicion que tendran en la
mesa.

Normas de servicio: Conjunio de reglas establecidas para la ejecucion correcta del
servicio de sala, bar y cafeteria.

Oferta gastronémica: Conjunto de productos (comidas, bebidas y otros) que un
establecimiento hostelero ofrece a sus clientes mediante precio.

Office: En restauracion, lugar situado entre la cocina y el comedor destinado al
lavado de la cristaleria, vajilla, cuberteria y demas menaje que se emplea en la sala;
area del bar-cafeteria interior anexa a la barra, destinada a la limpieza de platos y
cubiertos, ademas de poderse ubicar la cocina, plancha, freidoras y frigorificos.

Orden de servicio: Instrucciones detalladas del desarrollo y ejecucién del servicio
de restauracion de un establecimiento, segun la oferta gastronémica disenada y las
normas operalivas de la organizacion,

Petit ménage: Pequeno utillaje utilizado en los servicios de restauracion.

Pinzas: Instrumento que por presion de las extremidades de sus dos tenacillas,
permite coger objetos o viandas y sujetarios. El mismo término puede ser empleado
para nombrar la union de una cuchara sopera y un tenedor trinchero, utilizado
comunmente en restauracién como utensilio para coger o servir alimentos.
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Plato combinado: Plato Unico en el cual se combinan diferentes alimentos que
componen una comida, que se oferta generalmenle en las cafelerias y
establecimientos de comida rapida.

Preservicio: Operaciones que se realizan antes del servicio, en la fase de puesta a
punto de |a sala (mise en place).

Protocolo: Conjunto de normas, tradiciones, costumbres y técnicas que la sociedad
y los individuos disponen para la organizacién de sus actos, su convivencia y sus
relaciones intemas y extermas. Mediante éstas se regulan y planifican los actos
promovidos por las instituciones publicas, entidades privadas y por las personas, se
establece su orden y desarrollo y se ordenan los invitados y los simbolos.

Proveedor: Empresa exterior que abastece a otra en materias primas, materiales de
consumo, servicios u otros productos.

Publico objetivo: Conjunto de personas o empresas que por sus caracteristicas
son considerados clientes 6ptimos para una empresa.

Reclamaciéon: Proceso realizado normalmente por escritc en el gque un cliente
manifiesta su oposicion o contradiccidbn con alguna operacion o acontecimiento
desarrollado en la prestacion de un servicio o la venta de un bien, mostrando su
disconformidad con la misma. La gestion de una reclamacién suele estar
normalizada en la mayoria de las empresas.

Rechaud: Maquinaria portatil en forma de horno que se utiliza como calienta platos
y fuentes, para mantener una adecuada temperatura en los alimentos o para cocinar
y flambear platos a la vista del cliente. Los modernos se componen de una bombona
de gas, un quemador y una parrilia.

Relevé: Galicismo con que se denomina el impreso que refleja el inventario de los
excedentes de articulos que quedan en camaras y almacenes del area de trabajo
una vez finalizado el servicio y que se dejan contados para agilizar la emision del
siguiente vale de pedido.

Restauracion: Actividad dedicada a la prestacion de servicios de comidas y
bebidas.

Rodaja: Loncha o tajada circular de algunos alimentos. En pescados cilindricos
comprende carne, piel y espina central, con un peso aproximado de entra doscientos
y doscientos cincuenta gramos.

Rotacién de stocks: Frecuencia media de renovacién de las existencias
consideradas durante un tiempo dado. Se obtiene al dividir el consumo durante un
periodo entre el valor del inventario medio de ese mismo periodo.
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Salsa: Elaboracion culinaria espesada por efectc del empleo de elementos de
ligazén, o por concentracidon debido a una coccion prolongada, asi como por las
cualidades de sus propios elementos de elaboracion, que se uliliza como elemento
de guamnicion para el género principal de un plato.

Sandwich: Emparedado que se suele hacer con un trozo de pan de molde abierto
en dos mitades o dos rebanadas de cualquier tipo de pan, entre las cuales se coloca
una o mas capas de alimentos tales como carne, queso, verduras u otros, a veces
con condimentos, salsas u otros acompanantes.

Sugerencia: Idea que se sugiere o se propone a un cliente para que la tenga en
consideracion o piense en ella a la hora de pedir un plato o bebida.

Sumiller (del francés sommelier): Experto en vinos que sugiere a los clientes de los
grandes restaurantes el vino apropiado para la ocasian.

Técnicas de servicio: Diferentes procedimientos manuales o saberes practicos
empleados para el servicio de las ofertas gastronomicas del establecimiento de
restauracion.

Técnicas de venta: Métodos usados en la profesion de ventas o atencion al cliente,
también llamada a menudo simplemente “ventas", que permiten al profesional
presentar un producto mediante un proceso de fluidez para poder obtener la
respuesta deseada de su publico objetivo (la compra).

Tipos de servicio: Modalidades de servicio de las ofertas gastronémicas de un
eslablecimiento de restauracion.

TPV (terminal de punto de venta): Dispositivo que ayuda en las tareas de gestion de
un establecimiento comercial de venta al publico. Los TPV permiten la creacion e
impresion del ticket de venta mediante las referencias de productos, realizan
diversas operaciones duranle todo el proceso de venta, asi como cambios en el
inventario.

Trazabilidad: Procedimiento preestablecido y autosuficiente que permite conocer el
historico, |la ubicacion y la trayectoria de un producto o lote de productos a lo largo
de la cadena de suministros en un momento dado y a través de unas herramientas
determinadas.

Trinchar: Accion de cortar aves y carnes cocinadas, a la vista del cliente.

Unidad de produccion culinaria: Lugar donde se desarrollan las preelaboraciones
y elaboraciones culinarias.
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Unidad de produccion en restauracion: Conjunto general de relaciones de diserio,
organizacion, toma y ejecucion de decisiones, distribucion de espacio, tecnologia,
produccion, especializacién e intercambios realizados por los individuos en
establecimientos de restauracion.

Vale de aprovisionamiento/vale de pedido: Impreso o formulario utilizado para
hacer el pedido de aprovisionamiento de género, del departamento de bar-cafeteria
a almacén o bodega.

VIP (cliente): Conjunto de clientes que, por sus caracteristicas especificas, son
merecedores por parte de la empresa de un trato privilegiado. La expresién VIP
proviene de las iniciales anglosajones de “Very Importan! Person®™ (persona muy
imporiante).
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PULSA AQUI:

COMENZAR EL EXAMEN
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