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IDENTIFICACION DE LA ESPECIALIDAD Y PARAMETROS DEL CONTEXTO FORMATIVO

Denominacidn de la ASISTENCIA POLIVALENTE EN BARRA Y SALA
especialidad:

Familia Profesional: HOSTELERIA Y TURISMO
Area Profesional: RESTAURACION
Cédigo: HOTR52

Nivel de cualificacion 1
profesional:
Objetivo general
Atender a los clientes en los distintos servicios de barra y sala conforme a las normas basicas de

manipulaciéon de alimentos, alérgenos y en coordinacién con el equipo de trabajo.

Relacion de médulos de formacion

Modulo 1 Manipulacion de alimentos y prevencion de riesgos laborales en sala y

14 horas

barra
Moédulo 2  Atencién al cliente en sala y barra 21 horas
Mdédulo 3 Mise en place y servicios en sala y barra 20 horas
Moédulo 4  Preparacion de bebidas y servicios de comida sencillos 40 horas

Modalidades de imparticion

Presencial

Duracion de la formacion

Duracién total: 95 horas

Requisitos de acceso del alumnado

No se exige ningln requisito para acceder a la formacion, aunque 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 - Titulo de Técnico de la familia profesional de Hosteleria y Turismo.
- Titulo de Técnico Superior de la familia profesional de Hosteleria y
Turismo.

- Certificado de profesionalidad de nivel 2 de la familia profesional de
Hosteleria y Turismo.

- Certificado de profesionalidad de nivel 3 de la familia profesional de
Hosteleria y Turismo.

Experiencia
profesional minima Deberé acreditar al menos dos afios de experiencia en restauracion.
requerida




Competencia
docente

Cumplir como minimo alguno de los siguientes requisitos:

- Certificado de profesionalidad de Docencia de la Formacién Profesional
para el Empleo o equivalente, o tener formacién en metodologia didactica
para adultos (minimo 300 horas).

- Acreditar una experiencia docente de al menos 300 horas en modalidad

presencial.

- Titulaciones universitarias de Psicologia/ Pedagogia/ o Psicopedagogia,
Master Universitario de Formacion de Formadores u otras acreditaciones

oficiales equivalentes.

equisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamientos

Espacios formativos

Incremento
Superficie/ participante
(Maximo 30 participantes)

Superficie m?
para 15
participantes

Aula polivalente 30 m2 2 m?/ participante
Taller restaurante - bar 75 m? 2,5 m?/ participante
Almacén 15 m? -

Espacio Formativo

Equipamiento

Aula polivalente

Mesa y silla para el formador

Mesas y sillas para el alumnado

Material de aula

Pizarra

PC instalado en red con posibilidad de impresion de documentos,
cafién con proyeccion e Internet para el formador

Taller restaurante - bar

Restaurante:

Mesas de comedor.

Sillas.

Aparador de comedor.

Carros para llevar los platos (propios de comedor).

Calentador de platos.

Material para equipamientos de mesas de comedor.

Vajilla y vasos de diferentes formas y tamafios caracteristicos del
restaurante.

Cuberteria de restaurante.

Cristaleria de restaurante.

Utillaje de Restaurante (cuberteria especial, platos decorativos,
cestillas paneras, pinzas hielo, jarras, saleros y pimenteros,
numeros de mesa, ceniceros, palilleros, molinillos de pimienta...).
Ropa de Restaurante (muletones, manteles, cubremanteles,
servilletas, tiras, pafios).

Barra o mostrador con neveras (frigorificos).
Congelador.

Fregadero.

Sotobanco, con frigorifico que sirva para soporte de cafetera.
Estanterias para la colocacion de bebidas.
Frigorifico botellero.

Cafetera exprés.

Molinillo y dosificador de café.

Termo para leche.

Licuadora.

Batidora




- Exprimidor.

- Productora de hielo.

- Picadora de hielo.

- Lavavajillas, lavavasos.

- Microondas.

- Mesas y sillas para salén.

- Taburetes para barra de bar.

- Vitrinas expositoras

- Bandejas de diferentes tamafios.

- Vasos y vajilla caracteristicos del servicio de barra.

Almacén - Estanterias.

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 (seguln 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 responderdn a medidas de accesibilidad y seguridad de los participantes.

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

. Aula virtual

. Caracteristicas

- Laimparticion de la formacion mediante aula virtual se ha de estructurar y organizar de forma
que se garantice en todo momento que exista conectividad sincronizada entre las personas
formadoras y el alumnado participante asi como bidireccionalidad en las comunicaciones.

- Se debera contar con un registro de conexiones generado por la aplicacién del aula virtual en
que se identifique, para cada accién formativa desarrollada a través de este medio, las personas
participantes en el aula, asi como sus fechas y tiempos de conexién.

Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados

- 92101016 Ayudantes de servicios (hosteleria)

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: MANIPULACION DE ALIMENTOS Y PREVENCION DE RIESGOS
LABORALES EN SALA Y BARRA

OBJETIVO

Manipular los alimentos siguiendo correctamente las reglas y las normas de higiene alimentaria
asi como identificar los riesgos profesionales vinculados a la actividad profesional y aplicar las
medidas de prevencién establecidas en la normativa vigente.

DURACION: 14 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

. Identificacién de las normas de higiene alimentaria y de manipulacién de alimentos
- Concepto de alimento
- Manipulacion de los alimentos.
- Peligros en los alimentos.
- Practicas correctas de higiene y manipulacién de los alimentos, limpieza y
desinfeccion.
- Plan de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).
- Gestién alérgenos
= Reglamentacion etiquetado alimentos.
= Alergias alimentarias e intolerancias.
= Aplicacién al sector de hosteleria.
* Trazabilidad de los alérgenos.

e Determinacion de los riesgos asociados al desarrollo de la actividad profesional
- Caidas y golpes.
- Lesiones con objetos cortantes y punzantes.
- Cambios bruscos de temperatura.
- Contaminacion.
- Sobreesfuerzo.
- Manipulacion de cargas.
- Quemaduras.
- Descargas eléctricas y riesgos de incendio
- Estrés.

e Aplicacion de las medidas de prevencion de riesgos laborales establecidas en la
normativa vigente:
- Limpieza.
- Vigilancia.
- Orden.
- Buen uso.
- Uniformes y medidas de proteccion.
- Seguridad frente a incendios.
- Higiene postural.

e Actuacion béasica de primeros auxilios
- Reanimacion cardiopulmonar y desfibrilador.
- Obstruccién y atragantamiento de las vias aéreas



Habilidades de gestion, personales y sociales

Concienciacion de la importancia de adoptar medidas de higiene sanitaria en la manipulacion

de alimentos para que el consumo no derive en riesgos peligrosos para la salud.

Aplicacion de las medidas de prevencion de riesgos laborales asociadas al desarrollo de la

actividad profesional.

Determinacién para actuar cuando se produce una obstruccion y atragantamiento de vias

aéreas

MODULO DE FORMACION 2: ATENCION AL CLIENTE EN SALA Y BARRA

OBJETIVO

Atender al cliente de manera adecuada y eficaz, aplicando los protocolos establecidos y mostrando
siempre una actitud positiva hacia sus peticiones y/o reclamaciones asi como manejar las distintas

herramientas digitales de venta y cobro.

DURACION: 21 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

Conocimiento de las técnicas de atencion al cliente
- Habilidades verbales y no verbales en la atencién al cliente
- Técnicas de comunicacion con el cliente
o Elementos de comunicacién
o Barreras de comunicacion
o Estilos de comunicacién
- Atencion eficaz al cliente
o Contacto directo
o Contacto no directo

Caracterizacion de las fases de atencion al cliente
- Deteccién de las tipologias de clientes

- Recepcién y acomodo de clientes.

- Recomendacion.

- Toma de comanda.

- Despedida.

Identificacién de los diferentes tipos de reclamaciones o situaciones de conflicto.
- Diferenciacién entre sugerencias, quejas y reclamaciones

- Reclamaciones y/o quejas méas usuales en restauracion

- Aplicacién de pautas eficaces en la resolucién de reclamaciones y conflictos
- Habilidades sociales para la resolucion de conflictos

Utilizacion de técnicas digitales de venta
- Conocimiento basico de la técnica del Upselling
- Estrategias de utilizacién

Manejo basico de sistemas automaticos de reservas, cobro y pago.
- Utilizacion TPV

- Control caja

- Control stocks

- Servicio a los clientes



Habilidades de gestidn, personales y sociales

e Desarrollo de la capacidad de escucha activa, comunicacién no verbal y empatia para la comunicacion
con los clientes.

e Concienciacion de la importancia de llevar a cabo la atencién a los clientes con cortesia, respeto y
discrecion.

e Desarrollo de actitudes positivas ante las herramientas utilizadas en el marketing de la restauracion.

e Motivacion por el aprendizaje de nuevas tecnologias y su aplicacion en el sector de hosteleria.

MODULO DE FORMACION 3: MISE EN PLACE Y SERVICIOS EN SALA Y BARRA
OBJETIVO
Colaborar en la preparacion y organizacion de los diferentes servicios de barra y sala conforme a

las instrucciones recibidas por el maitre o el responsable de sala y barra, transmitiendo una
imagen de profesionalidad y un buen servicio a los clientes.

DURACION: 20 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

e Ejecucién de operaciones de preservicio, mise en place en la sala en colaboracién con el maitre o
responsable de sala:

- Proceso y secuencia de las operaciones mas importantes.
- Mobiliario principal y auxiliar.

- Montaje y servicios de mesas.

- Decoracion

- Orden del servicio en las comidas.

¢ Realizacién de operaciones durante el servicio en la sala
- Servicio de bebidas y pan
- Servicio de platos
-  Desbarase

e Realizacion de operaciones post servicio en la sala:
- Organizacion del comedor después del servicio
- Acondicionamiento y reposicion.
- Ventilacién.
- Limpieza y desinfeccion.
- Organizacion y preparacion para los siguientes servicios

e Ejecucion de operaciones de preservicio, mise en place en la barra en colaboracién con el maitre o
responsable de barra:

- Proceso y secuencia de las operaciones mas importantes.
- Limpieza

- Equipo

- Cristaleria

- Organizacién y decoracion

- Orden en los servicios



¢ Realizacion de operaciones durante el servicio en la barra:
- Servicio de bebidas
- Servicio de pinchos, tapas, bocadillos

¢ Realizacion de operaciones de post servicio en la barra:
- Organizacion del bar después del servicio
- Acondicionamiento y reposicion.
- Ventilacion.
- Limpiezay desinfeccién.
- Organizaciéon y montaje.

e Puesta en marcha de servicios en mesas y terraza en colaboracion con el responsable de sala y
barra:

- Uso de la bandeja
- Lacartayla comanda como apoyo al maitre o responsable de sala y barra.

e Conocimiento de diferentes aspectos necesarios para el desempefio de la actividad laboral :
- Roles y responsabilidades del ayudante
- Trabajo en equipo
- Gestion de tiempos en los servicios en sala y barra.

Habilidades de gestion, personales y sociales

e Respeto a los procedimientos y normas internas de la organizacion.

e Colaboraciény coordinacion con el resto del equipo que interviene en la preparacion y desarrollo del
servicio.

¢ Valoracion de laimportancia de la anticipacién de tareas y planificacién del tiempo para conseguir un
buen servicio.

MODULO DE FORMACION 4: PREPARACION DE BEBIDAS Y SERVICIOS DE COMIDA
SENCILLOS

OBJETIVO
Preparar y presentar bebidas sencillas y comidas rapidas en funcién del tipo de servicio, barra
o sala, atendiendo adecuadamente al cliente.

DURACION: 40 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

e Preparacion y presentacion de bebidas:
- Café: Tipos de cafés y emulsion de leche
- Infusiones y té
- Cacaos, zumos y refrescos



-  Tirador y variedad de cervezas.
- Servicio de vinos en bar y restaurante.
- Cocteleria basica y bebidas alcohdlicas.

e Preparacion y presentacion de comidas:
- Servicios sencillos de comida: pinchos, aperitivos, tapas, bocadillos, sandwichs y
plancha.
- Platos combinados.
- Postres sencillos.

Habilidades de gestion, personales y sociales

¢ Habilidad en la preparacion de todo tipo de bebidas y servicios de comida sencillo para barray
restaurante.

e Atencidn y trato a los clientes con cortesia, respeto y discrecion.

e Gestion del estrés en momentos de sobrecarga de trabajo.

EVALUACION DEL APRENDIZAJE EN LA ACCION FORMATIVA

La evaluacion tendra un caracter teérico-practico y se realizara de forma sistematica y continua,
durante el desarrollo de cada modulo y al final del curso.

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

La evaluacion 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 correccion y
puntuacion en el que se explicite, de forma clara e inequivoca, los criterios de medida para
evaluar los resultados alcanzados por los participantes.

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



