3.- CURRÍCULO DE LOS MÓDULOS PROFESIONALES

MÓDULO PROFESIONAL N1 1 : OFERTAS GASTRONÓMICAS Y SISTEMAS DE APROVISIONAMIENTO

ASOCIADO A LA UNIDAD DE COMPETENCIA N1 1 : CONFECCIONAR OFERTAS GASTRONÓMICAS, REALIZAR EL APROVISIONAMIENTO Y CONTROLAR CONSUMOS.  

PRIMER CURSO ACADÉMICO

DURACIÓN: Mínima 96 horas, Máxima 128 horas

CAPACIDADES TERMINALES Y CRITERIOS DE EVALUACIÓN

1.1.
ANALIZAR LOS SUBSECTORES DE RESTAURACIÓN GASTRONÓMICA Y DE  PASTELERÍA Y DE PANADERÍA  ARTESANALES, CONSIDERANDO SUS RELACIONES CON OTRAS EMPRESAS O ÁREAS.

-
Estimar la configuración económica y laboral actual y previsiblemente futura  de los subsectores de restauración gastronómica y de pastelería y panadería artesanales en Canarias, en España y en la Unión Europea.

-
Estimar la evolución y tendencias en la oferta y demanda canarias, españolas e internacionales de servicios de restauración gastronómica y de productos de pastelería y panadería artesanales.

-
Citar, clasificar y definir los diferentes tipos de establecimientos  y fórmulas de restauración gastronómicos, y de industrias de  pastelería y panadería artesanales, teniendo en cuenta:

.
Características fundamentales.

.
Procesos básicos.

.
Tipo de ofertas gastronómicas o de productos elaborados.

.
Tipologías de clientela.

.
Normativa europea, estatal y autonómica aplicables.

-
Caracterizar la fases del proceso productivo y de prestación de servicios en este tipo de establecimientos.

-
Describir los departamentos y subdepartamentos funcionales más característicos de los establecimientos o áreas de alimentos y bebidas, y de las industrias de panadería y de pastelería artesanal, explicando las relaciones interdepartamentales internas.

-
Describir las relaciones externas con otras empresas, o con otras áreas o departamentos en alojamientos turísticos y no turísticos.

-
Describir los circuitos y tipos de información y documentación internos y externos que se producen en el desarrollo de las actividades productivas y de servicio.

1.2.
ANALIZAR y CONFECCIONAR  OFERTAS GASTRONÓMICAS EN TÉRMINOS DE MENÚS, CARTAS, OFERTAS DE PRODUCTOS DE PASTELERÍA, REPOSTERÍA Y PANADERÍA, Y ANÁLOGOS.

-
Caracterizar los grupos de alimentos, señalando sus aportaciones nutritivas y calóricas.

-
Describir ofertas gastronómicas indicando elementos que las componen, características y categoría.

-
Relacionar ofertas gastronómicas con fórmulas de restauración de los diversos establecimientos hoteleros, o con tipos de industrias de pastelería y panadería, de acuerdo con la legislación vigente.

-
En supuestos prácticos, a partir de tipos de establecimientos determinados debidamente caracterizados, y ofrecidos los datos necesarios:

.
Identificar y analizar las variables derivadas de necesidades tipo de índole dietético, económico, de variedad, gusto, etc., que se deben tener en cuenta para confeccionar ofertas gastronómicas.

.
Componer menús, cartas y otras ofertas gastronómicas, presentándolas de acuerdo con su categoría, tipo de establecimiento, tipo de servicio e instrucciones recibidas, introduciendo platos y bebidas característicos de Canarias, y utilizando eficazmente los medios y equipos  de oficina disponibles para su composición.

1.3.
DEFINIR CARACTERÍSTICAS DE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS TENIENDO EN CUENTA OFERTAS GASTRONÓMICAS DETERMINADAS.

-
A partir de supuestas ofertas gastronómicas debidamente caracterizadas y los datos que fueran necesarios:

.
Deducir necesidades cuantitativas y cualitativas de materias primas implícitas en el supuesto.

.
Precisar niveles de calidad de los géneros que se vayan a utilizar, teniendo en cuenta, como variables básicas, la categoría de la oferta, el tipo de servicio,  los objetivos económicos, los proveedores y, en su caso, el tipo de industria de pastelería y panadería.

.
Realizar fichas de especificación técnica para los géneros que se vayan a utilizar, justificando posibles alternativas en función de variables estacionales, de suministro o económicas, y utilizando eficazmente los medios y equipos de oficina disponibles para la formalización de las fichas.

1.4.
CALCULAR NECESIDADES DE APROVISIONAMIENTO EXTERNO DE GÉNEROS ASOCIADOS A OFERTAS GASTRONÓMICAS DETERMINADAS, FORMALIZANDO LAS ÓRDENES DE PETICIÓN.

-
Identificar los medios documentales y los instrumentos de comunicación más empleados para efectuar solicitudes de aprovisionamiento, y describir los circuitos documentales y operativos vinculados a la función de compras.

-
A partir de supuestas ofertas gastronómicas o planes de trabajo debidamente caracterizados:

.
Determinar las necesidades de suministro de géneros indicando cantidades y calidades.

.
Formalizar solicitudes de aprovisionamiento exterior o, si procede, de algún departamento interno, utilizando los medios adecuados.

.
Utilizar eficazmente los medios y equipos de oficina disponibles para el cálculo de necesidades de géneros y formalización de solicitudes de aprovisionamiento.

1.5.
EFECTUAR LA RECEPCIÓN DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA SU POSTERIOR ALMACENAJE Y DISTRIBUCIÓN.

-
Identificar señas y atributos de calidad de géneros culinarios, interpretando etiquetas y documentación que los acompañan.

-
Describir métodos de control para géneros culinarios de acuerdo con su estado, naturaleza y destino, identificando instrumentos y medios necesarios.

-
Efectuar operaciones de control, utilizando medios e instrucciones aportados para tal fin, detectando desviaciones entre las cantidades-calidades de los géneros solicitados y los recibidos, y proponiendo medidas para su resolución.

-
Manipular correctamente, y de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria, tanto los equipos de control como los propios géneros destinados al almacén o a consumo inmediato.

-
Actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participación en  procesos de recepción, almacenaje y distribución de mercancías.

1.6.
ANALIZAR LOS   SISTEMAS DE ALMACENAMIENTO Y CONTROL  DE ALIMENTOS Y BEBIDAS MÁS SIGNIFICATIVOS, Y EJECUTAR LAS OPERACIONES  QUE LE SON INHERENTES.

 -
Describir diversos sistemas de almacenamiento indicando necesidades de equipamiento, criterios de ordenación, ventajas comparativas y documentación asociada.

-
Identificar necesidades de almacenamiento de los alimentos y bebidas en función de su naturaleza y clase.

-
Clasificar los lugares de almacenamiento básicos en las unidades de producción y servicio de alimentos y bebidas, describiendo sus finalidades y utilidades.

-
Relacionar las necesidades de almacenamiento de los alimentos y bebidas con los lugares apropiados para obtener una correcta conservación.

-
Ordenar alimentos y bebidas de acuerdo con el lugar, dimensiones, equipamiento y sistema establecido, aplicando rigurosamente la normativa higiénico-sanitaria y los tiempos de consumo.

-
Detectar posibles deterioros o pérdidas de géneros durante el período de almacenamiento, efectuando las operaciones de retirada e indicando los posibles departamentos a los que se debería  informar en los distintos tipos de establecimientos

-
Describir y formalizar la documentación y libros necesarios para el almacenamiento, distribución interna y control y valoración de inventarios.

1.7.
CALCULAR COSTES DE MATERIAS PRIMAS Y ESTIMAR POSIBLES PRECIOS DE LAS SUPUESTAS OFERTAS GASTRONÓMICAS ASOCIADAS.

-
Explicar la documentación necesaria para el control de consumos y  obtención de costes de materias primas.

-
Describir los métodos de presupuestación y fijación de precios de acuerdo con los costes de materias primas.

-
A partir de supuestas ofertas gastronómicas debidamente caracterizadas:

.
Obtener costes de materias primas y platos, indicando la  información consultada y realizando los cálculos correctamente.

.
Cumplimentar la documentación específica.

.
Fijar precios de las ofertas gastronómicas.

-
Utilizar eficazmente los medios y equipos de oficina disponibles.

1.8.
ANALIZAR LOS PROCESOS DE GESTIÓN Y CONTROL DE CALIDAD APLICABLES A UNIDADES DE PRODUCCIÓN Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

-
Describir las especificidades de la función de gestión y control de calidad en restauración gastronómica y en pastelería y panadería artesanales.

-
A partir de procesos de elaboración y servicio de alimentos y bebidas debidamente caracterizados:

.
Identificar las características de calidad más significativas.

.
Identificar los factores que afectan a las características de calidad en las distintas fases del proceso.

.
Seleccionar los procedimientos e instrumentos de control de calidad aplicables en cada caso.

CONTENIDOS
-
Los subsectores de restauración gastronómica y de pastelería y panadería artesanales
.
Configuración económica y laboral. 

.
Evolución y tendencias en la oferta y demanda de servicios de restauración gastronómica y de productos de pastelería y panadería artesanales.

.
Clasificación de los establecimientos de acuerdo con sus características, procesos básicos, tipo de ofertas y de fórmulas de restauración, tipo de clientela y normativa aplicable.

.
Aprehensión de la lógica organizativa y funcional de los procesos productivos y de prestación de servicios:

.
Elementos de entrada, caracterización de las fases fundamentales y elementos de salida.

.
Estructuras, relaciones departamentales y externas y organigramas más característicos de los distintos tipos de establecimientos.

.
Identificación de los objetivos de cada departamento o área y de la consecuente distribución departamental y unipersonal de funciones.

.
Identificación de los circuitos, tipos de información y documentos que se generan en el marco de tales estructuras y relaciones interdepartamentales y externas.

.
Instalaciones básicas necesarias según el tipo de establecimiento.

-
Ofertas gastronómicas y de bebidas
.
Tipos de comidas. Tendencias y comportamientos alimentarios en las sociedades occidentales en general y en la sociedad canaria en particular.

.
Clasificación de los elementos de una oferta gastronómica.

.
Comparación de menús, cartas, ofertas de productos de pastelería y panadería artesanales y otras ofertas gastronómicas y de bebidas.

.
Justificación de las variables que se deben tener en cuenta al elaborar y adaptar ofertas gastronómicas y de bebidas de distinto tipo y establecer sistemas de rotación.

.
Aspecto físico de las ofertas gastronómicas y de bebidas. Peculiaridades de la aplicación de las técnicas de "merchandising" en su presentación.

.
Composición, adaptación y diseño de ofertas gastronómicas y de bebidas.
-
Nutrición y dietética
.
Diferencia entre alimentación y nutrición.

.
Relación entre grupos de alimentos, nutrientes que los componen y necesidades energéticas, funcionales y estructurales del organismo humano.

.
Caracterización de los grupos de alimentos.

.
Aplicación de los principios dietéticos al elaborar ofertas gastronómicas dirigidas a distintos colectivos. Peculiaridades de la alimentación colectiva.

-
Economato y bodega: aprovisionamiento, recepción, almacenamiento, distribución interna y control de géneros culinarios y bebidas
.
Aplicación de métodos y formalización de documentos para la identificación y cálculo de necesidades cuantitativas y cualitativas de aprovisionamiento y para la realización de solicitudes de compra.

.
Aplicación de métodos y formalización de documentos para la recepción y el control.

.
Aplicación de métodos y formalización de documentos para el almacenamiento, la distribución interna y  el control y valoración de inventarios.

-
Control de consumos, cálculo de costes y asignación de precios en restauración gastronómica y en pastelería y panadería artesanales
.
Clasificación de los distintos tipos de costes y aplicación de métodos básicos para su cálculo y para el control de consumos.

.
Aplicación de técnicas básicas para la asignación de precios a los distintos componentes de las ofertas gastronómicas. 

-
Gestión y control de calidad en restauración gastronómica y en pastelería y panadería artesanales
.
Características peculiares.

.
Concepto de calidad por parte del cliente.

.
Programas, procedimientos e instrumentos específicos.

.
Técnicas de autocontrol.

