MÓDULO PROFESIONAL N1 5 : TÉCNICAS BÁSICAS DE SERVICIO Y DE PREPARA​CIÓN DE ALIMENTOS Y BEBIDAS A LA VISTA DEL CLIENTE
ASOCIADO A LA UNIDAD DE COMPETENCIA N1 5 : MONTAR SERVICIOS TIPO "BUFFET", "SELF-SERVICE" O ANÁLOGOS, PREPARAR ALIMENTOS Y BEBIDAS A LA VISTA DEL CLIENTE Y APOYAR LAS ACTIVIDADES DE SERVICIO
SEGUNDO CURSO ACADÉMICO

DURACIÓN: Mínima 96 horas, Máxima 144 horas

CAPACIDADES TERMINALES Y CRITERIOS DE EVALUACIÓN

5.1.
ANALIZAR Y DESARROLLAR EL PROCESO DE MONTAJE DE SERVICIOS TIPO BUFÉ, AUTOSERVICIO O ANÁLOGOS, DE ACUERDO CON NORMAS Y NIVELES DE CALIDAD PREESTABLECIDOS.

-
Identificar y caracterizar instalaciones, mobiliario, equipos, utensilios y materiales necesarios para ofertas de servicio tipo bufé, autoservicio o análogos, especificando sus posibles aplicaciones y condiciones técnicas e higiénico-sanitarias.

-
Clasificar las elaboraciones culinarias susceptibles de ser ofertadas en este tipo de servicios, en función de variables como clase de plato, sabor, color, tama​ño, posibilidades de asociación con otras elaboraciones, temperatura adecua​da de conservación, época del año, etc.

-
Describir los procesos de puesta a punto, desarrollo y postservicio en las modalidades tipo bufé, autoservicio o análogos, indicando la forma de actuar ante anomalías que suelen producirse en dichas fases.

-
Describir los principales medios utilizados para la decoración y ambientación musical de zonas de consumo de alimentos y bebidas, especificando sus características, y aplicar los medios idóneos según el tipo estableci​mien​to, local, servicio y oferta gastronómica.

-
Deducir posibles alternativas o combinaciones en el montaje global de mobiliario, equipos, elementos decorativos y elaboracio​nes culinarias, en las modalidades de servicio tipo bufé, autoservicio o análogos, justificando y proponiendo su ejecución.

-
En supuestos prácticos, y a partir de información sumi​nis​trada sobre características del local, número de comensales y tipo de estableci​mien​to, servicio y oferta gastronómica:

.
Deducir necesidades de personal, mobiliario, equi​pos, utensi​lios, materiales y elaboraciones culinarias.


.
Representar sobre planos la distribución en planta de mobiliario y equipos, justificándola debida​mente.

.
Ejecutar el montaje de mobiliario, equipos, utensilios y otros instrumentos, de tal manera que la instalación esté en perfec​tas condiciones para recibir las elaboraciones culina​rias y desarrollar el posterior servicio.

.
Realizar el aprovisionamiento interno de géneros, material y elaboraciones culinarias en el orden y tiempo establecidos.

.
Ejecutar la terminación del montaje del servi​cio, incorporando las elaboraciones culi​narias en el orden y lugar determinados por necesida​des técnicas, calificación gastronómica y, en su caso, instrucciones preestablecidas, para obtener los niveles de calidad predeterminados.

.
Aplicar rigurosamente la normativa higiénico-sanitaria y de seguridad en todas las operaciones del proceso.

5.2.
ANALIZAR Y DESARROLLAR EL PROCESO DE ACABADO DE ELABORACIONES CULINARIAS REALIZADAS A LA VISTA DEL COMENSAL, Y LAS OPERACIONES EJECUTADAS EN RELACIÓN CON AQUELLOS PLATOS QUE SÓLO EXIGEN PELAR, TRINCHAR, DESESPINAR O DISTRIBUIR EN SALA, DE ACUERDO CON INSTRUC​CIONES PREESTABLE​CIDAS.

-
Deducir las necesidades de géneros y de guarni​ción/de​coración que precisan las elaboraciones culinarias correspondientes, para poder aplicar las técnicas y desarrollar las opera​ciones de acabado a la vista del comensal.

-
Identificar necesidades de útiles, menaje y equi​pos que se necesitan para efectuar operaciones de acabado de platos a la vista del comensal, y operaciones que supongan pelar, trinchar, desespinar o distribuir en sala determinadas elaboraciones.

-
Desarrollar el proceso de puesta a punto de instalaciones y equipos para realizar dichas operaciones, de acuerdo con instrucciones recibidas y tipos de elaboración.

-
Aplicar las técnicas de acabado de platos a la vista del comensal, y ejecutar las operaciones que supongan pelar, trinchar, desespinar o distribuir en sala determinadas elaboraciones, de una forma ordenada y correcta, en los tiempos precisos y con la pulcritud y elegancia que este tipo de servi​cios requiere.

-
Aplicar los procedimientos específicos de gestión y control de calidad del servicio en relación con la satisfacción de los clientes.

-
Sintetizar la posible información que se recibe al atender al comensal sobre gustos o peticiones específicas, operando en consecuencia.
5.3.
CARACTERIZAR LAS PRINCIPALES BEBIDAS NO ALCOHÓLICAS Y DESARROLLAR SU PROCESO DE PREPARACIÓN Y SERVICIO.

-
Identificar y clasificar las diferentes bebidas no alcohólicas que habitualmente son ofertadas, describiendo su proceso de elaboración.

-
Explicar las cualidades de las variedades de las materias primas base para la preparación de las bebidas no alcohólicas.

-
Describir las operaciones de aprovisionamiento interno y control de conservación, indicando las forma correcta de desarrollar los procesos específicos y las fases, equipos y útiles que intervienen en función del tipo de bebida en cuestión.

-
Realizar las operaciones para obtener diferentes bebidas no alcohólicas de acuerdo con su defini​ción, aplicando las técnicas específicas y, en su caso, incorporando posibles modificaciones en función de los gustos, expectativas o necesida​des de la demanda supuesta o real.

-
Identificar, por medio de la degustación, las características organolépticas de cada bebida.

-
Ejecutar las operaciones de decoración y presentación de las bebidas elaboradas para su servicio al cliente.

-
Servir las bebidas no alcohólicas de acuerdo con las normas específicas de servicio y procedimientos preestableci​dos.
5.4.
RELACIONAR ELABORACIONES CULINARIAS Y TIPOS DE SERVICIO CON VINOS APRO​PIADOS Y NORMAS DE SERVICIO.

-
Asociar, en función de su maridaje o contraste, las principales elaboraciones culinarias de la cocina canaria, y de otras zonas de España y del mundo, con tipos de vinos de las denominaciones de origen de las Islas y de las más significativas del resto de España y del extranjero.

-
Identificar las normas de servicio de vino apro​piadas en función de su tipo, elaboraciones culinarias que acompañan y clase de servicio.

5.5.
ANALIZAR Y DESARRO​LLAR TÉCNICAS Y PROCESOS SENCILLOS DE SERVICIO DE ALI​MENTOS Y BEBIDAS Y DE ATENCIÓN AL CLIENTE, RELACIONA​DOS CON OFERTAS GASTRONÓMICAS DETERMINADAS.

-
Describir los procesos de creación de los diferentes tipos de servi​cio en mesa de alimentos y bebidas, destacando sus fases más importantes.

-
Describir las principales normas y técnicas de servicio, identificando sus características destacadas.

-
Aplicar técnicas de asistencia y servicio en aquellas ofertas gastronómi​cas tipo bufé, autoservicio o análo​gas que precisen la actuación del cocinero.

-
En supuestos prácticos de procesos sencillos de servicio en mesa, de​bidamente caracterizados:

.
Simular procedimientos sencillos de acogida, acomodo y atención a clie​ntes.

.
Describir ofertas gastronómicas de forma que resulten atractivas y se despierte el inte​rés de consumo.

.
Tomar la comanda con escritura cla​ra, respetando las normas de proto​colo y asegurándose verbalmente de los pedidos de los supuestos clien​tes. 

.
Seleccionar y usar los útiles e instrumentos necesarios para el servicio.

.
Asistir en el servicio en mesa, de acuerdo con las normas generales de servicio y de protocolo gastronómi​cos y las instrucciones definidas, con la rapidez, eficacia, pulcri​tud y elegancia que este proceso a la vista del cliente re​quiere.

.
Aplicar procedimientos sencillos de facturación y cobro.

.
Des​pedir al clie​nte, o simular su despedida, de acuerdo con       procedimientos definidos y aplicando las técnicas de comunicación  adecuadas.

.
Ejecutar las operaciones de postservicio, en el área de consumo de alimentos y bebidas, aplicando las instrucciones definidas y las normas de seguridad.

.
Aplicar los procedimientos específicos de gestión y control de calidad del servicio en relación con la satisfacción de los clientes.

CONTENIDOS
-
Equipamiento de sala-comedor y para servicios tipo bufé
.
Mobiliario y equipos:

.
Clasificación, descrip​ción y medidas básicas según características, funciones y aplicaciones.

.
Ubicación y distribución.

.
Aplicación de técnicas, procedimientos y modos de operación, control y mantenimiento de uso característicos.

.
Vajilla y utensilios:

 
.
Clasificación y caracte​rísticas.

 
.
Aplicaciones y modos de operación y mantenimiento de uso característicos.

-
Decoración y ambienta​ción de áreas de consumo de alimentos y  bebidas
.
Recursos y tipos de decora​ción y ambientación musical.

.
Realización de arreglos florales y otros elemen​tos decorativos senci​llos según tipo de servicio.

-
Clasificación, definición y diferenciación de los distintos tipos de servicio de alimentos y bebidas
-
Ser​vicios tipo bufé, auto​servi​cio y análo​gos
.
Carac​terís​ticas espe​cífi​cas; venta​jas e incon​ve​nien​tes; proce​sos y secuencias de ope​raciones más importantes; pun​tos críticos, imprevistos y medidas correctoras.

.
Ejecu​ción de opera​ciones de pre​servi​cio características.

.
Mode​los deco​rati​vos espe​cífi​cos.

.
Dis​tribu​ción de elaboraciones culinarias.

.
Monta​je y deco​ra​ción.

.
Apli​cación de técnicas espe​cíficas de servicio al comen​sal.

.
Ejecu​ción de operaciones de postservicio características.

-
Atención al cliente y ser​vicio en mesa de alimentos y bebidas
.
Ejecución de operaciones de preservicio características.

.
Aplicación de procedimientos de acogida, acomodo, aten​ción y despedida de clientes en restauración gastronómi​ca.

.
Toma de comandas

.
Descripción y aplicación de normas generales y técnicas de servicio en mesa según modalidad de servicio.

.
Descripción y aplicación de normas básicas de protocolo y de comportamiento en la mesa.

.
Aplicación de procedimien​tos administrativos básicos de facturación y cobro.

.
Ejecución de operaciones de postservicio característi​cas.

-
Manipulación y elaboración culinarias a la vista del cliente
.
Clases de manipulaciones y caracterización.

.
Clases de platos y caracterización.

.
Fases de los procesos, riesgos en la ejecución y control de resultados.

.
Identificación de equipos básicos.

.
Ejecución de operaciones de puesta a punto para la manipulación, preparación y presentación posteriores.

.
Ejecución de operaciones que supongan pelar, trinchar, desespinar o distribuir en sala determinadas elaboraciones culinarias, aplicando las respectivas técnicas y métodos. 

.
Preparación, decoración y presentación de platos ante el comensal, aplicando las respectivas técnicas y métodos.

-
Bebidas no alcohólicas
.
Hábitos y tendencias en cuanto a su consumo.

.
Clasificación, características, tipos.

.
Esquemas de elaboración: fases más importantes.


.
Preparación y presentación de zumos de frutas, infusiones, copas de helados, batidos y aperitivos no alcohólicos. Justificación de posibles variaciones.

.
Presentación de bebidas refrescantes embotelladas.

.
Conservación de bebidas que lo precisen.

.
Servicio en barra.

.
Análisis organoléptico por medio de su degustación.

-
Vinos
.
Hábitos y tendencias en cuanto a su consumo.

.
Clasificación y diferenciación básicas de los distintos tipos de vinos.

.
Características generales de los vinos de las distintas denominaciones de origen canarias.

  .
Características generales de los vinos de las principales denominaciones de origen de la España Peninsular. 

.
Aplicación de las normas de preservicio y servicio de acuerdo con el tipo de vino y el protocolo vinícola.

.
Asociación, por maridaje o contraste, entre tipos de vinos y platos.

-
Aplicación de procedimientos específicos de gestión y control de calidad en el desarrollo de servicios tipo bufé y en mesa, en la preparación y manipulación de alimentos a la vista del cliente, en la preparación y servicio de bebidas no alcohólicas y en el servicio vinos

-
Normas de seguridad e higié​nico-sanitarias en los procesos de servicio de alimentos y bebidas
.
Aplicación de las normas higiénico-sanitarias y de evitación de pérdida de nutrientes en la manipulación y servicio de alimentos y bebidas.

.
Aplicación de las normas, técnicas y métodos de seguridad, higiene, limpieza y mantenimiento en el uso de locales, instalaciones, mobiliario, equipos y materiales necesarios para servicios en mesa y tipo bufé.

