MINISTERIO DE EDUCACION
DIRECCION NACIONAL DE CURRICULO

FIP: Restaurante y Bar

COMPETENCIA GENERAL Realizar las operaciones de servicio de alimentos y bebidas, acogiendo y atendiendo al cliente, y preparar todo tipo de bebidas
y comidas rapidas, consiguiendo la calidad y objetivos econdmicos establecidos y aplicando en todo momento las normas y
practicas de seguridad e higiene.

OBJETIVO GENERAL Realizar las operaciones de servicio de alimentos y bebidas, acogiendo y atendiendo al cliente, y preparar todo tipo de bebidas
y comidas rapidas, consiguiendo la calidad y objetivos econdémicos establecidos y aplicando en todo momento las normas y
practicas de seguridad e higiene.

UNIDADES DE p ler. Ao Bach. 2do. Ao Bach. 3er. Ao Bach.
MODULOS FORMATIVOS Duracion A ; A
COMPETENCIA Periodos Periodos Periodos

UC 1- Confeccionar ofertas Ofertas gastrondmicas y sistemas 105 105

gastronomicas, realizar el de aprovisionamiento

aprovisionamiento y controlar JUT 1: Identidad profesional y visién

consumos. general del médulo periodos) 6 6
UT 2: Control y recepcion de 3 3
géneros
UT 3: Operaciones para el 3 3
almacenamiento
UT 4: Ejecucion del circuito 3 3
documental integrado
U:I' 5: Confeccion de fichas de 12 12
géneros
UT 6: Analisis de ofertas
gastrondmicas y establecimientos 10 10
hosteleros
UT 7: Analisis de ofertas
gastrondmicas y expectativas de 12 12
clientes
uT 8: A5|gnaC|orl\ d? precios a 10 10
ofertas gastronémicas
UT 9: Confeccidn de ofertas
gastrondmicas (Proyecto de 20 20
sintesis)




UT 10: Confeccidén de ofertas de
productos en la industria artesanal

g ! 11 11
de pasteleria-panaderia
UC 2 - Asesorar sobre bebidas,|Bebidas
264 264
prepararlas y presentarlas
UT 1: Visidn general del mddulo e 20
identidad profesional 20
UT 2: Operaciones de preservicio en 45
los distintos tipos de bar 45
UT 3: Estudio de las bebidas no
o 44
alcohdlicas 44
UT 4: Estudio de las bebidas
" 50
alcohdlicas 50
UT 5: Elaboracion de las bebidas
. 55
combinadas 55
UT 6: Operaciones de servicio de
. 50
bebidas 50
UC 3 - Preparar y presentar|Técnicas elementales de cocina 381 140 175 66
aperitivos sencillos, canapés, - - —
. UT 1: Identidad profesional y visién
bocadillos, platos ; 8
general de médulo 8
UT 2: Aprovisionamiento interno e 19
identificacion de géneros 19
UT 3: Aplicacion de las técnicas de
o 29
regeneracion 29
UT 4: Preelaboracion de géneros 42 2
UT 5: Ejecucion de las técnicas
42
culinarias elementales para el perfil 42
UT 6: Ejecucidn de elaboraciones 75
culinarias significativas 75
UT 7: Decoracidén y presentacion de 50
elaboraciones culinarias 50
UT 8: Operaciones para la
comercializacién externa o 50
conservacién de elaboraciones 50
UT 9: Ejecucidn de elaboraciones 39
culinarias a la vista del cliente 39




UT 10: Proyecto de alternativas

27

27

UC 4 - Preparar y realizar las
actividades de preservicio,
servicio y postservicio en el
area de  consumo de
alimentos y bebidas.

Técnicas de servicio y de atencion
al cliente

408

105

105

198

UT 1: El profesional del restaurante

y vision general del Mdédulo

10

10

UT 2: Aplicacién de las normas y
condiciones higiénico- sanitarias en
las unidades de servicio de
alimentos y bebidas y normas de
manipulaciéon de alimentos

48

48

UT 3: Operaciones de preservicio

47

47

UT 4: Atencidn al cliente y

aplicacidn de las técnicas de venta

30

30

UT 5: Operaciones generales de
servicio

40

40

UT 6: Operaciones especificas en las
nuevas formulas de restauracion
gastrondmica

35

35

UT 7: Operaciones de servicios
especiales

62

62

UT 8: Operaciones de catering

46

46

UT 9: Realizacién del proceso de
facturacién

48

48

UT 10: Operaciones de postservicio

42

42

MODULOS BASICOS o
TRANSVERSALES

Lengua extranjera aplicada

165

165

U.T.1.

U.T.2.

U.T.3.

U.T.4.

U.T.5.




Relaciones en el equipo de trabajo

66 66
U.T.1.
U.T.2.
U.T.3.
U.T.4.
U.T.5.
Dibujo Técnico Aplicado 70 70
UT1:
uT2:
UT3:
UT4:
UT5:
uUTé6:
::ooerauon y Orientacion Laboral - 66 66
U.T.1. La salud laboral. Condiciones 8
de trabajo y seguridad. 8
U.T.2. Factores de riesgo 6 6
profesional.
U.T.3. Prevencién y proteccién de 3 8
riesgos fisicos.
U.T.4. Prioridad y actuacién en 4
accidentes y los primeros auxilios. 4
U.T.5. El derecho laboral. 4 4
U.T.6. La contratacion. 4 4
U.T.7. La seguridad social. 4 4
U.T.8. Organos de representacion. 4 4
U.T.9. Convenios colectivos vy 4 4
negociacion.
U.T.10. El mercado laboral. 4 4
U.T.11. Proyecto profesional. 4 4




U.T.12. Busqueda de empleo. 4 4
U.T.13. Trabajo por cuenta propia. 4 4
U.T.14. Sector laboral: situacion e 4 4
insercion laboral.

TOTAL 1525 350 350 825




