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IDENTIFICACION DE LA ESPECIALIDAD Y PARAMETROS DEL CONTEXTO FORMATIVO

Denominacidn de la PROCEDIMIENTOS BASICOS EN EL SERVICIO DE SALA
especialidad:

Familia Profesional: HOSTELERIA Y TURISMO
Area Profesional: RESTAURACION
Cédigo: HOTRS56

Nivel de cualificacion 1
profesional:

Objetivo general

Aplicar los procedimientos basicos del servicio de sala en un establecimiento de restauracion y
atender las comandas de los clientes, garantizando la calidad del servicio y respetando las normas de
seguridad.

Relacién de modulos de formacion

Moédulo 1 Contexto laboral 15 horas
Médulo 2 Conocimientos basicos del servicio de sala 40 horas
Moédulo 3 Tareas del Servicio de sala 70 horas

Modalidades de imparticién

Presencial

Duracién de la formacion
Duracion total 125 horas

Requisitos de acceso del alumnado

No se requieren acreditaciones/titulaciones. No obstante, se han de poseer las habilidades de
comunicacion linguistica suficientes que permitan cursar con aprovechamiento la formacion.

Prescripciones de formadores y tutores

Acreditacion Cumplir como minimo alguno de los siguientes requisitos:

requerida - Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o Titulo de Grado correspondiente
u otros titulos equivalentes.

- Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el Titulo de
Grado correspondiente u otros titulos equivalentes.

- Técnico o Técnico Superior de la familia profesional Hosteleria y
turismo

- Certificado de Profesionalidad de nivel 2 o 3 de la familia profesional
Hosteleria y turismo

Experiencia . - L . . .
profesional minima Minimo de 2 afios de experiencia en la familia profesional Hosteleria y

requerida turismo




Competencia Cumplir al menos alguno de los siguientes requisitos:

docente - Certificado de Profesionalidad de Docencia de la Formacion
Profesional para el Empleo.

- Master universitario de formacién de formadores.

- Experiencia docente minima de dos afios académicos

certificados de empresa.

Justificacién de las prescripciones de formadores y tutores

- Documentacion acreditativa de la titulacion.
- Documentacién acreditativa de la experiencia laboral: vida laboral contractos de trabajo y/o

Requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamientos

Espacios formativos

Superficie m?2 Incremento
para 15 Superficie/ participante

participantes (Maximo 30 participantes)

Aula polivalente

30 m? 2 m?/ participante

Taller restaurante/bar

60 m? 4 m?/ participante

Espacio Formativo

Equipamiento

Aula polivalente -

Mesa y silla para el formador

Mesas vy sillas para el alumnado

Material de aula

Pizarra

PC instalado en red con posibilidad de impresién de documentos,
cafion con proyeccion e Internet para el formador

Taller restaurante/bar

Comedor equipado, decorado y acondicionado para poder realizar un
adecuado servicio.

Mesas de comedor de diferentes formas y tamafios

Tableros de diferentes formas y tamarfios

Sillas

Cartas

Aparador de comedor

Gueridones o0 mesas auxiliares

Carros diversos

Calentadores de platos

Vitrina expositora (de material que sirva de ayuda pedagdgica)
Cuberteria

Vajilla

Cristaleria

Manteleria

Litos y bayetas

Sartenes

Cava o armario frigorifico para vinos

Cestas para servicio de vinos

Cubos y pies de cubos

Bandejas rectangulares de diferentes tipos y tamafios
Bandejas redondas de camarero

Tabla de Jamdn y salmén

Cuchillos especiales (pan, jamoén, salmén, puntilla y cebollero)
Recogemigas

Cafetera

Molinillos de café.

Copas de cata

Set de aromas del vino

Set de defectos del vino




La superficie de los espacios e instalaciones estaran en funcién de su tipologia y del nimero de
participantes. Tendran como minimo los metros cuadrados que se indican para 15 participantes y el
equipamiento suficiente para los mismos.

En el caso de que aumente el nimero de participantes, hasta un maximo de 30, la superficie de las aulas
se incrementara proporcionalmente (segun se indica en la tabla en lo relativo a m?/ participante) y el
equipamiento estara en consonancia con dicho aumento. Los otros espacios fomativos e instalaciones
tendran la superfie y los equipamientos necesarios que ofrezcan cobertura suficiente para impartir la
formacion con calidad.

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban diferenciarse
necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e higiénico-sanitaria
correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad y seguridad de los participantes.

En el caso de que la formacién se dirija a personas con discapacidad se realizardn las adaptaciones y los
ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones de igualdad.

Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados

- 51201016 Barmanes

- 51201027 Camareros de barra y/o dependientes de cafeteria
- 51201038 Camareros de sala o jefes de rango

- 51201049 Camareros, en general

Requisitos oficiales de las entidades o centros de formacion

Estar inscrito en el Registro de entidades de formacién (Servicios Publicos de Empleo)



DESARROLLO MODULAR

MODULO DE FORMACION 1: CONTEXTO LABORAL

OBJETIVO

Identificar las caracteristicas del sector, asi como las ocupaciones y formacién necesarias para su
ejercicio, valorando los sectores econémicos del territorio donde se pueden desarrollar.

DURACION: 15 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas
¢ Interpretacion del funcionamiento del mercado de trabajo analizando las empresas del sector
econdémico:
- Analisis del trabajo como pieza clave en el desarrollo de la persona.
- Sector econdémico y perfil profesional.
- Organizacién de una empresa-tipo del sector.
- Autoempleo en el sector.

o |dentificacion de las competencias profesionales requeridas para la ocupacion:
- Formacion como proceso de aprendizaje a lo largo de la vida.

- Competencias profesionales de la ocupacion.

¢ |dentificacion de las competencias y habilidades propias necesarias para el ejercicio de la
ocupacion:
- Autoevaluacion de las competencias profesionales y transversales.
- Transferencia del propio capital competencial hacia el empleo

Habilidades de gestion, personales y sociales

e Demostracion de actitudes positivas e interés hacia las ocupaciones y necesidades del
mercado de trabajo

e Predisposicion e interés por la blsqueda, identificacion y localizacion de empresas diana del
territorio

¢ Asimilacion de la importancia del conocimiento de las competencias y habilidades necesarias
para el ejercicio de los empleos, tomando conciencia de las propias y mostrando
predisposicion para el aprendizaje.

MODULO DE FORMACION 2: CONOCIMIENTOS BASICOS DEL SERVICIO DE SALA

OBJETIVO

Realizar operaciones basicas de aprovisionamiento y manipulacion de forma adecuada de los
géneros y materiales en las zonas de preparacion y/o produccion, haciendo uso correcto de los
utensilios, equipos y aparatos necesarios para el desarrollo de las tareas del servicio de sala.

DURACION: 40 horas



RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

¢ |dentificacion de las diferentes fases del servicio de sala
- Preservicio
- Servicio
- Postservicio

e Planificacion del aprovisionamiento y organizacién del restaurante
- Distribucion de géneros y materiales en la zona de restaurante.

- Equipos, Utiles y menaje propios del area de restaurante, aplicaciones basicas y / o
funcionamiento.

- Documentos afines a las operaciones de aprovisionamiento interno.

e Organizacién de bar y cafeteria
- Recepcion y distribucién del género.
- Equipos, utiles y menaje propios de é&rea de bar, aplicaciones basicas y / o
funcionamiento.

Habilidades de gestion, personales y sociales

e Demostracion de un sentido del orden en la organizacién de la cocina, el almacenaje de los
alimentos y géneros.

e Disposicién y efectividad en la preparacion de equipos y Utiles del lugar de trabajo.

e Comprensién de los principales conceptos basicos del ambito de la restauracion.

MODULO DE FORMACION 3: TAREAS DEL SERVICIO DE SALA

OBJETIVO

Aplicar las técnicas basicas del servicio de sala, aplicando las normas de higiene y seguridad,
mostrando una actitud positiva hacia las peticiones de los clientes.

DURACION: 70 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

e Aplicacién de operaciones de preservicio y postservicio del restaurante
- Operaciones de preservicio: procedimientos y técnicas basicas
- Operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas.
- Operaciones de postservicio: procedimientos y técnicas basicas

e Preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas de bebidas
- Bebidas en el bar y cafeteria. Clasificacion y distincion
- Control de las bebidas disponibles.

- Preparacion de bebidas bajo supervisién, de acuerdo con las instrucciones recibidas y
normas establecidas



¢ Uso de técnicas de comunicacioén para la atencion a clientes y posibles clientes
- Comunicacién asertiva: técnicas y habilidades comunicativas adecuadas.
- Formulacién de preguntas para recoger la demanda del cliente.
- Identificacion del grado de satisfaccion en relacion al servicio ofrecido.
e Aplicacion de los protocolos y medidas preventivas de riesgos laborales
- Seguridad e higiene en el trabajo.
- Identificacién y uso de EPIS.
- Posturas ergondémicas.
¢ Mantenimiento y la limpieza en los espacios de trabajo
- Limpieza de los materiales y espacios.
- Almacenamiento y organizacién de los diferentes materiales

Habilidades de gestion, personales y sociales

e Desarrollo de actitudes de autocontrol y adquisicién de pautas para la gestién de conflictos y
estrés en las diferentes actividades relacionadas con el servicio de sala.

e Demostracion de una actitud responsable e implicacion en las operaciones de servicio de sala.
o Asimilacion de la importancia de las habilidades de comunicacién para dirigirse a los clientes.

e Coordinacion con el resto del equipo.

EVALUACION DEL APRENDIZAJE EN LA ACCION FORMATIVA

La evaluacion tendré un caracter tedrico-practico y se realizara de forma sistemética y continua,
durante el desarrollo de cada médulo y al final del curso.

Puede incluir una evaluacién inicial de caracter diagnoéstico para detectar el nivel de partida del
alumnado.

La evaluacién se llevara a cabo mediante los métodos e instrumentos mas adecuados para

comprobar los distintos resultados de aprendizaje, y que garanticen la fiabilidad y validez de la
misma.

Cada instrumento de evaluacién se acompafiara de su correspondiente sistema de correcciony
puntuacion en el que se explicite, de forma clara e inequivoca, los criterios de medida para
evaluar los resultados alcanzados por los participantes.

La puntuacion final alcanzada se expresara en términos de Apto/ No Apto.



