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1. DADES TITOL

Titol Grau
Técnic/a en serveis en restauracié (RD 1690/2007 de 14/12/2007) GM
Familia professional Hoteleria i turisme

La competéncia general d'aquest titol consisteix a realitzar les
activitats de preparacio, presentacid i servei daliments i
begudes, aixi com les d'atenci6 al client en I'ambit de la
Competencia general restauracié, seguint els protocols de qualitat establerts i
actuant segons normes d'higiene, prevencié de riscos laborals
i proteccié ambiental.

2. COMPETENCIES PROFESSIONALS, PERSONALS | SOCIALS

a) Seleccionar el tipus de servei d’aliments i de begudes que s’ha de dur a terme a partir de la
informacio rebuda.

b) Rebre, emmagatzemar i distribuir materies primeres en condicions idonies,

per al seu Us posterior.

c) Preparar espais, maquinaria, estris i eines per a la posada a punt de les diferents unitats de
produccié i/o prestacié de serveis.

d) Executar els processos i les operacions de preservei i/0 postservei necessaris per al
desenvolupament de les activitats de produccié i/o prestacié de serveis, tenint en compte
I'ambit de la seva execuci¢ i I'estandarditzacié del processos.

e) Desenvolupar les activitats de servei i d’atencio als clients, aplicant les normes basiques de
protocol, adequant-se als seus requeriments i tenint en compte I'estandarditzacié dels
processos per aconseguir satisfer-los.

f) Executar els diferents processos de facturacié i/o cobrament, si escau, utilitzant correctament
les tecnologies de la informacié i de la comunicacio relacionades.

g) Atendre suggeriments i solucionar les possibles reclamacions efectuades pels clients dins de
I'ambit de la seva responsabilitat.

h) Aplicar els protocols de seguretat laboral i ambiental, higiene i qualitat durant tot el procés
productiu, per evitar danys en les persones i en 'ambient.

i) Complir amb els objectius de la produccié, actuant conforme als principis de

responsabilitat i mantenint unes relacions professionals adequades amb els membres de
'equip de treball.

j) Resoldre problemes i prendre decisions individuals seguint les normes i els

procediments establerts, definits dins de 'ambit de la seva competéncia.

k) Mantenir I'esperit d’'innovacié, de millora dels processos de produccid i d’actualitzacié de
coneixements en 'ambit del seu treball.

[) Exercir els seus drets i complir amb les obligacions que es deriven de les relacions laborals,
d’acord amb el que s’estableix en la legislacio vigent.

m) Detectar i analitzar oportunitats d’ocupacié i autoocupacié desenvolupant una cultura
emprenedora i adaptant-se a diferents llocs de treball i a noves situacions.

n) Establir i administrar una petita empresa, realitzant una analisi basica de

viabilitat de productes, de planificacié de la produccié i de comercialitzacio.

0) participar de manera activa en la vida economica, social i cultural, amb una

actitud critica i responsable.
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3. CAPACITATS CLAU

Son les capacitats transversals que afecten diferents llocs de treball i que sén transferibles a
noves situacions de treball. Entre aquestes capacitats destaquen les d’autonomia, d’innovacio,
d’organitzacio del treball, de responsabilitat, de relacié interpersonal, de treball en equip i de
resoluci6 de problemes.

L’equip docent ha de potenciar 'adquisicié de les competéncies professionals, personals i
socials i de les capacitats clau a partir de les activitats programades per desplegar el curriculum
d’aquest cicle formatiu

4. QUALIFICACIONS PROFESSIONALS

QUALIFICACIONS PROFESSIONALS INCLOSES EN EL TIiTOL

Qualificacié Denominacio UC
completa

UC_2-1052-11 2: desenvolupar els processos de servei
d'aliments i begudes a sala.

UC 2-1048-11 2: servir vins i donar-ne informacié basica.

UC 2-1053-11 2: elaborar i acabar plats davant dels clients.
Serveis de restaurant |UC_2-1054-11 2: disposar tot tipus de serveis especials en
restauracio.

UC 2-1051-11 2: comunicar-se en angles, amb un nivell
d'usuari/aria independent, en els serveis de restauracio.
UC_2-0711-11 2: actuar sota normes de seguretat, higiene i
proteccié ambiental en hoteleria.

UC 2-1046-11 2: desenvolupar els processos de servei
d'aliments i begudes a barra i a taula.

UC_2-1047-11 2: assessorar sobre begudes diferents al vi,
preparar-les i presentar-les.

UC 2-1048-11 2: servir vins i donar-ne informacié basica.
UC_2-1049-11 2: preparar i exposar elaboracions senzilles
propies de I'oferta de bar cafeteria.

UC 2-1050-11 2: gestionar el bar cafeteria.

UC 2-0711-11 2: actuar sota normes de seguretat, higiene i
proteccié ambiental en hoteleria.

UC_2-1051-11_2: comunicar-se en anglés, amb un nivell
d'usuari/aria independent, en els serveis de restauracio.

Serveis de bar i
cafeteria

Qualificacié

) Denominacio UC
incompleta

UC_2-0036-21_2: prevenir la presencia o permanéncia de
Panificacio i brioixeria | perills en els aliments.

UC_2-0036-22_2: aplicar mesures de seguretat i proteccié del
medi ambient.
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UC_2-0310-21 2: prevenir la preséncia o permanéncia de
Pastisseria i confiteria | perills en els aliments.

UC_2-0310-22-2: aplicar mesures de seguretat i proteccio del
medi ambient.

Rebosteria UC_2-0711-11_2: actuar sota normes de seguretat, higiene i
proteccié ambiental en hoteleria.

UC_2-0259-11_2: definir ofertes gastronomiques senzilles,

Cuina . ) = .
realitzar 'aprovisionament i controlar consums.

5. OBJECTIUS GENERALS

a) Caracteritzar els diferents tipus de serveis d’aliments i de begudes relacionant-los amb el
tipus de clients per seleccionar-ne el servei.

b) Identificar matéries primeres, caracteritzant-ne les propietats i condicions de

conservacio, per rebre-les, emmagatzemar-les i distribuir-les.

c) Seleccionar i determinar les variables de control de maquinaria, d’estris i

d’eines, reconeixent i aplicant els seus principis de funcionament per posar a punt I'entorn de
treball.

d) Identificar les fases dels processos i de les operacions de preservei i servei,

en l'ambit d’execucié, estandarditzant els processos per desenvolupar les activitats de
produccio i de prestaci6 de servei.

e) Caracteritzar les activitats de servei i atencié als clients aplicant les normes

de protocol per aconseguir la seva satisfaccio.

f) Determinar els elements d’'una factura aplicant les tecnologies de la informacié per efectuar el
cobrament del servei.

g) Analitzar el procediment d’atenci6 de suggeriments i de reclamacions dels

clients reconeixent les responsabilitats implicades per assegurar-ne una correcta atencio.

h) Identificar les normes de qualitat i de seguretat alimentaria, i de prevencio

de riscos laborals i ambientals, reconeixent els factors de risc i els parametres de qualitat
associats als processos de produccio i/o prestacié de serveis, per evitar danys en les persones
i en el medi ambient.

i) Valorar les activitats de treball en un procés productiu, identificant la seva aportacié al procés
global per aconseguir els objectius de la produccié.

j) Valorar la diversitat d’opinions com a font d’enriquiment, reconeixent altres

practiques, idees o creences, per resoldre problemes i prendre decisions.

k) Reconeixer i identificar possibilitats de millora professional, obtenint informacié i adquirint
coneixements per a la innovacié i I'actualitzacio en I'ambit del seu treball.

l) Reconeixer els seus drets i deures com a agent actiu en la societat, analitzant el marc legal
que regula les condicions socials i laborals per participar com a ciutadans democratics.

m) Reconeixer i identificar possibilitats de negoci analitzant el mercat i estudiant-ne la viabilitat
per a la generacié de la seva propia ocupacio.
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6. TAULA DE MODULS, DURADA | ESPECIALITAT PROFESSORAT

Moduls Professionals Durada| Especialitat del
cos de
professorat

Ofertes gastronomiques 99 PS 506

Operacions basiques al bar cafeteria 231 PT 626

Operacions basiques al restaurant 297 PT 626

Serveis al bar cafeteria 132 PT 626

Serveis al restaurant i esdeveniments especials 198 PT 626

Técniques de comunicacio en la restauracio 66 PS 506

El vii el seu servei 99 PT 626

Anglés 132 PS AN i PS 506/ PT
626 (*)

Segona llengua estrangera 99 PS FR/AL i PS 506/
PT 626 (*)

Seguretat i higiene en la manipulacié d’aliments 66 PS 506/PS516

Formacio i orientacio laboral 99 PS 505

Empresa i iniciativa emprenedora 66 PS 505

Sintesi 66 PS 506/ PS
505/PS516/ PT 626

Formacio en centres de treball 350

En el cas de centres que no depenguin del Departament d’Ensenyament s’aplicaran les
titulacions establertes en el Reial Decret.
*amb habilitacio lingtistica corresponent al nivell B2 del Marc comu europeu de referéncia.

7. CORRESPONDENCIA D’UNITATS DE COMPETENCIA | MODULS
PROFESSIONALS

Taula 1: correspondéencia de les unitats de competéncia amb els moduls professionals que
formen part del curriculum d'aquest cicle formatiu per a la convalidacié

Unitats de competéncia del Cataleg de

P : Moduls professionals
qualificacions professionals de Catalunya P

UC 2:0259-11 2: definir ofertes gastronomiques
senzilles, realitzar
I'aprovisionament i controlar consums

Ofertes gastronomiques

Preelaboracié i conservacio

UC_2:0260-11_2: preelaborar i conservar tota "
d’aliments

classe d’aliments

UC_2-0261-11 2: preparar elaboracions basiques | Técniques culinaries
de multiples aplicacions i plats elementals

UC_2:0262-11_2: preparar i presentar els plats
més significatius de les cuines regionals d’Espanya
i de la cuina internacional

Productes culinaris
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UC_2:0709-11 2: definir ofertes senzilles de
rebosteria, realitzar I'aprovisionament intern i
controlar consums Ofertes gastronomiques
UC_2:0306-21-2: realitzar i/o controlar les
operacions d’elaboracié de masses i pastes de
multiples aplicacions per a pastisseria i rebosteria

UC_2:0306-22_2: realitzar i/o controlar les
operacions d’elaboracié d’altres productes
complementaris amb multiples aplicacions per a
pastisseria/rebosteria

Processos basics de pastisseria i
rebosteria

UC _2:0710-11 2: elaborar i presentar productes
fets a base de masses i pastes, postres de cuina i
gelats

Postres en la restauracié

Seguretat i higiene en la

UC_2:0711-11-2: actuar sota nhormes de seguretat, : oo
manipulacié d’aliments

higiene i proteccié ambiental en hoteleria

UC_2-0036-21_2: prevenir la preséncia o
permanéncia de perills en els aliments

Seguretat i higiene en la

UC_2:0036-22_2: aplicar mesures de seguretat i manipulacié d’aliments

proteccié del medi ambient

UC_2-0310-21_2: prevenir la preséncia o
permanéncia de perills en els aliments

Seguretat i higiene en la

UC _2:0310-22_2: aplicar mesures de seguretat i . oo
manipulacio d’aliments

proteccié del medi ambient

Taula 2: correspondeéencia dels moduls professionals que formen part del curriculum d'aguest
cicle formatiu amb les unitats de competéncia per a I'acreditacio.

Unitats de competencia del Cataleg de

Moduls professionals e .
gualificacions professionals de Catalunya

UC_2:0259-11 2: definir ofertes
gastronomiques senzilles, realitzar
I'aprovisionament i controlar consums
UC_2-0709-11_2: definir ofertes senzilles de
rebosteria, realitzar I'aprovisionament intern i
controlar consums

Ofertes gastronomiques

UC_2:0260-11 2: preelaborar i conservar tota

Preelaboracio i conservacio d’aliment s 5
eelabora ervacio S classe d’aliments

UC_2-0261-11 2: preparar elaboracions
Técniques culinaries basiques de multiples aplicacions i plats
elementals
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UC 2:0262-11 2: preparar i presentar els plats
Productes culinaris més significatius de les cuines regionals
d’Espanya i de la cuina internacional

Processos basics de pastisseria i UC_2-0306-21_2: realitzar i/o controlar les

rebosteria operacions d’elaboracié de masses i
pastes de multiples aplicacions per a
pastisseria/rebosteria

UC_2-0306-22_2: realitzar i/o controlar les
operacions d’elaboracié d’altres productes
complementaris amb mdltiples aplicacions per a
pastisseria/rebosteria

Postres en la restauracio UC _2:0710-11 2: elaborar ipresentar productes
fets a base de masses i pastes, postres de
cuina i gelats

Seguretat i higiene en la manipulacié UC_2-0711-11 2: actuar sota normes de
d’aliments seguretat, higiene i proteccié ambiental

en hoteleria

UC _2:0036-21 2: prevenir la preséncia o
permanéncia de perills en els aliments
UC_2-0036-22-2: aplicar mesures de seguretat i
proteccié del medi ambient

UC_2-0310-21_2: prevenir la preséncia o
permanéncia de perills en els aliments

UC 2-0310-22_2: aplicar mesures de seguretat
i proteccié del medi ambient

8. ORGANITZACIO DEL CURRICULUM EN UNITATS FORMATIVES

A continuacié es presenta la relacié que hi ha entre els Moduls Professionals, les hores lectives
maximes i minimes, les hores de lliure disposicié (HLLD), i les Unitats Formatives:

N Hores . . Hores
Modul max-min | HLD Unitats formatives minimes

UF1: les empreses de

restauracio 30
- UF2: propietats dietéetiques i
01Gfertes gastronomiques 99 0 |nutricionals dels aliments 24
UF3: I'oferta gastrondmica 25
UF4: el preu de l'oferta 20

gastronomica
UF1: recepcio de mercaderies 33

02 Operacions basiques al UF2: posada a punt i tancament 66
P q UF3: elaboracions del bar

bar cafeteria * 231-198 | 33 . 48
cafeteria

UF4: servei de begudes

o . 51
alcoholiques simples
UF1: material, equips i mobiliari 55
03 Operacions basiques al 297-253 | 44 de la sala
restaurant* UF2: muntatge del menjador 60
UF3: servei de sala 90
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UF4: postservei i tancament 48
UF1: atencid als clients al bar
. 55
cafeteria
04 Serveis al bar cafeteria* 132-115| 17 | UF2: cocteleria 30
UF3: I'oferta culinaria del bar
X 30
cafeteria
UF1: servei de restaurant 80

UF2: organitzacio i servei de

05 Servgls al restaurant '* 198-176 | 22 |banquets i apats (catering) 66
esdeveniments especials : —
UF3: elaboracio de plats davant 30
el comensal
en la restauracio 66 O ['UF2: venda de productes i 36
serveis
. . UF1: aprovisionament
* 1
07 Elviielseu servei 99-83 | 16 |emmagatzematge i servei del vi 38
UF2: tast de vins 45
08 Angles** 132 0 |UF1: anglés tecnic 132
09 Segona llengua estrangera UF1: segona llengua estrangera
- 99 0 99
10 Seguretat i higiene en la UF1: manipulacié d’aliments 40
manipulacio d'aliments 66 0 UF2: proteccio del medi ambient | g
. L UF1: incorporacio al treball 66
L1Formacio I orientacio 99 0 |UF2: prevencio de riscos
laboral P 33
laborals
12 Empresa i iniciativa 66 UF1: empresa i iniciativa 66
emprenedora emprenedora
13 Sintesi 66 0 |UF1: sintesi 66
14 Formacio en centres de 350 350
treball
2000 | 132

(*) Moduls desdoblats el 100 % de les hores
(**) Maduls desdoblats el 50 % de les hores

En els moduls que disposin d’hores de lliure disposicié (HLLD), el centre haura d’adjudicar-les
segons el segients criteris:

- distribuir-les entre una o més unitats formatives del mateix modul

- incorporar-les en una nova unitat formativa del mateix modul (amb el resultat
d’aprenentatge i continguts corresponents) que calgui

El centre pot també dissenyar un modul propi, com a projecte especial de centre i, en aquest
cas, ho comunicara als SSTT o al Consorci d’Educacié de Barcelona seguint les instruccions
establertes en la Resolucié que aprova el document per a I'organitzacio i el funcionament dels
centres publics i dels centres privats d’educacioé secundaria per al curs corresponent.

En el primer cas, quan es reparteixen les HLLD dintre del mateix modul i sense crear cap UF
nova es poden tenir diverses opcions, per exemple:
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Set. 33

Set. 1

Set. 33

Set. 1

UF4

UF3 +[33h
UF2

UF1

Set. 33|

Set. 1|

Set. 33

Set. 33

UF4 UF4
UF4 UF5
UF3 UF3
UF2 UF2 UF2
UF1 UF1 UF1
Set. 1 Set. 1
En cas de crear una UF nova, podem tenir per exemple:
Set. 33
UF1 | UF2 | UF3 | UF4 | * [.38h
Set. 1
Set. 33 Set. 33
UF1 | UF2
UF1 | UF2 UF3 | UF4 UF1 | UF2 | UF3 | UF4 UF3 | UFa
Set. 1]
Set. 1
Set. 33 Set. 33
UF nova UF4
UF4 UF3
UF3 UF nova
UF2 UF2
UF1 UF1
Set. 1 Set. 1
Set. 33 Set. 33
UF nova
UF
UF1 | UF2 | UF3 | UF4 UF1 | UF2
nova
UF3 | UF4
Set. 1 Set. 1
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9. DISTRIBUCIO ORIENTATIVA DE MODULS

Distribucio del cicle formatiu
Aquest cicle formatiu es desplegara, ordinariament, en dos cursos académics.

A aguest efecte es proposa un primer curs més intensiu, perqué durant el segon curs els
alumnes desenvolupin el crédit de formacié en centres de treball. En cas que es realitzi la FCT
en el primer curs, no es recomana de comencar abans del tercer trimestre.

D’acord amb el que preveu la normativa reguladora de I'FCT, la formacié en centres de
treball es podra realitzar tot alternant-la amb les hores lectives o bé d’'una manera intensiva.

Distribuci6 de I'horari lectiu ordinari

La distribucio de I'horari lectiu es fara de dilluns a divendres, segons les instruccions d’inici
de curs
A continuacié s’efectua una proposta de distribucié dels moduls

La proposta que es presenta ha de permetre als centres, d’acord amb la plantilla de qué
disposen, dels espais i del nombre de cicles que imparteixen, organitzar i estructurar el cicle
dins del seu horari lectiu.

Curs 1r
R Hores
Moduls (max-min) HLD
Ofertes gastronomiques 99

Operacions basiques al bar cafeteria| 231-198 33

Operacions basiques al restaurant 297-253 44
Tecniques de comunicacié en la 66
restauracio
Angles 132
Seguretat i higiene en la manipulacié 66
d’aliments
Formaci6 i orientacio laboral (*) 99
Hores lectives 990-891 99
Curs 2n

R Hores
Moduls (max-min) | HLD
Serveis al bar cafeteria 132-115 17
Serveis al restaurant i esdeveniments 198-176 29
especials
El vii el seu servei 99-83 16
Segona llengua estrangera 99
Empresa i iniciativa emprenedora (*) 66
Sintesi 66
Hores lectives 660-594 66
Formaci6 en centres de treball 350
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*Desdoblaments

10.INCORPORACIO DE LA LLENGUA ANGLESA AL CICLE FORMATIU

Les necessitats d'un mercat de treball integrat a la Unié Europea fan que la llengua anglesa
esdevingui fonamental en la insercié laboral de I'alumnat dels cicles formatius. D'altra banda cal
donar resposta al compromis amb els objectius educatius sobre l'anglés plantejats per als
propers anys per la propia Unié Europea. Amb la finalitat d'incorporar i normalitzar I's de la
llengua anglesa en situacions professionals habituals i en la presa de decisions en I'ambit
laboral, en aquest cicle formatiu de Serveis en restauracid s'hauran de dissenyar activitats
d’ensenyament-aprenentatge que incorporin la utilitzacié de la llengua anglesa, en almenys un
dels moduls del cicle, d'acord amb els resultats d'aprenentatge i criteris d'avaluacié segients:

Resultats d'aprenentatges i criteris d’avaluacio:

1. Interpreta informacié professional en llengua anglesa -manuals técnics, instruccions,
catalegs de productes i/o serveis, articles técnics, informes, normativa, entre d'altres,
aplicant-ho en les activitats professionals més habituals.

11

1.2

1.3
14

15

1.6

1.7

Aplica en situacions professionals la informacié continguda en textos técnics o
normativa relacionats amb I'ambit professional.

Identifica i selecciona amb agilitat els continguts rellevants de novetats, articles,
noticies, informes i normativa, sobre diversos termes professionals.

Analitza detalladament les informacions especifiques seleccionades.

Actua en conseqliéncia per donar resposta als missatges técnics rebuts a través de
suports convencionals -correu postal, fax- o telematics -correu electronic, web-.
Selecciona i extreu informacid rellevant en llengua anglesa segons prescripcions
establertes, per elaborar en llengua propia comparatives, informes breus o extractes.
Complimenta en llengua anglesa documentacio i/o formularis del camp professional
habituals.

Utilitza suports de traduccié técnics i les eines de traducci6é assistida o
automatitzada de textos.

Es comunica en llengua anglesa, per escrit i/lo oralment, amb clients o usuaris

utilitzant situacions professionals habituals.

2.1

2.2

2.3
24
2.5
2.6
2.7

2.8

Elabora documentaci6 i textos relacionats amb les funcions més habituals de la
professié.

Utilitza amb agilitat la documentacio i textos escrits en llengua anglesa habituals en
situacions professionals diverses.

Manté converses en llengua anglesa en situacions professionals habituals.

Utilitza normes de protocol en l'atencié al client o usuari.

Aplica amb fluidesa la terminologia de la professié en llengua anglesa.

Empra les estratégies comunicatives adequades a cada situacio professional.

Resol amb autonomia els problemes de comprensio i d'expressid en les
comunicacions professionals.

Utilitza suports de traduccié tecnics i les eines de traduccié assistida o
automatitzada de textos.
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11.ESPAIS FORMATIUS

ESPAIS FORMATIUS

DENOMINACIO SUPERFICIE m2 | SUPERFICIE m2 | Grau
(30 alumnes) (20 alumnes) d’us%
Aula polivalent 45 30 40%
Aula de tast 60 40 10%
. 100 90
Taller de bar cafeteria 50%

Taller de restaurant

12.MODULS DE FORMACIO | ORIENTACIO LABORAL (FOL) | EMPRESA | INICIATIVA
EMPRENEDORA (EIE)

Aquestes orientacions per a I'Area FOL son de caracter general. Hi ha publicades orientacions
especifiques més amplies per a cada un dels dos moduls professionals a l'apartat de
Curriculum i Orientacié de I'xtec.

12.1. Contextualitzaci6

Els moduls professionals de FOL i EIE s'han de desenvolupar en el context de les activitats i els
processos corresponents al titol i d'acord amb les caracteristiques especifiques de les
empreses del sector.

12.2. Nous continguts
Els curriculums dels moduls professionals de FOL i EIE incorporen coneixements que son
novedosos en relacié amb els curriculums dels crédits dels titols LOGSE. Alguns exemples:

- El sistema de qualificacions professionals i I'aplicacié en els itineraris professionalitzadors.
- La mobilitat dels treballadors, especialment entre paisos de la UE.
- Els jaciments d'ocupacié.

- Les mesures de foment del treball i de conciliacio familiar.

- Les noves formes d'organitzacié del treball.

- Els sistemes d'assessorament i informacio als treballadors.

- Lavaloraci6 de la cultura preventiva.

- L'avaluacio de riscos i la gesti6 de la prevencio.

- Lainnovacié i la iniciativa emprenedora.

- Lafigura de I'empresari.

- L'entorn de I'empresa.

- Laresponsabilitat social empresarial.

- La detecci6 de noves idees i oportunitats de negoci.

- Els serveis d'assessorament i ajuda als emprenedors.

- Les ajudes per a la creaci6 d'empreses.

0_HT30_serveis en restauracio_23-11-16 12



N

I | Generalitat de Catalunya
¥ Departament d’Ensenyament

Direcci6 General de Formacié Professional
Inicial i Ensenyaments de Regim Especial
Servei d’'Ordenacié de la Formacié Professional Inicial

[

el

12.3. Convalidacions dels moduls professionals de I’Area FOL.
Convalidacions del modul professional de formacid i orientacié laboral (FOL)

La superacié del credit FOL d'un titol LOGSE del mateix o diferent nivell convalida la unitat
formativa "UF1. Incorporacio al treball" del modul professional de "formacio i orientacio laboral”
d'un titol LOE.

El fet de tenir el certificat de nivell basic en prevencié de riscos laborals, que s'estableix al Reial
decret 39/1997, de 17 de gener, pel qual s'aprova el Reglament dels serveis de prevencio,
convalida la unitat formativa "UF2. Prevenci6 de riscos laborals" del modul professional FOL.

El centre educatiu ha de convalidar la "UF2. Prevenci6 de riscos laborals" als alumnes que
justifiquin tenir un certificat de formacié en prevencio de riscos laborals, que habilita per
desenvolupar les funcions de nivell basic, amb els requisits segients:

¢ Denominacio i segell de I'entitat certificadora, i signatura de la persona
responsable.
Nom i cognoms de la persona que ha cursat la formacio.
Denominacio i durada del curs.
Localitat i data d'expedici6 del certificat.
Text en qué s'indica: "capacita per al desenvolupament de funcions de nivell basic
segons el Reial decret 39/1997 (segons el contingut de l'annex IV A o IV B)".

Convalidacions de la unitat formativa del moddul professional d"empresa i iniciativa
emprenedora”

La superaci6 del crédit "administracio, gestié i comercialitzacié en la petita empresa" d'un titol
LOGSE del mateix o diferent nivell convalida la unitat formativa "empresa i iniciativa
emprenedora” d'un titol LOE.

En els moduls professionals "formacio i orientacio laboral" i "empresa i iniciativa
emprenedora”, tot i ser contextualitzats en cadascun dels cicles formatius, es
convaliden i es qualifiquen amb un 5 a l'efecte d'obtenci6 de la qualificacié mitjana del cicle.

Convalidacio Modul Professional FOL en el procés d’acreditacié de competencies

Segons els reials decrets que estableixen els titols LOE, el modul professional de formacié i
orientacio laboral podra ser objecte de convalidacié sempre que s'hagi obtingut l'acreditacié de
totes les unitats de competéncia d'un titol, s'hagi superat el modul professional de Projecte,
s'acrediti, almenys, un any d'experiéncia laboral i es posseeixi el certificat de Técnic en
Prevencio de Riscos Laborals, Nivell Basic, expedit d'acord amb el disposat al Reial Decret
39/1997, de 17 de gener, pel qual s'aprova el Reglament dels Serveis de Prevenci6.

Convalidacions a partir d’ estudis universitaris

Segons les instruccions d’organitzacié i la gestid dels centres educatius, 'alumnat matriculat en
un dels cicles formatius de formacié professional inicial (LOE) que tinguin aprovats un minim de
30 credits d'un estudi universitari o 12 credits ECTS poden sol-licitar la convalidacio d'un o més
dels moduls professionals o unitats formatives seguents: "UF1. Incorporacio al treball”, del
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modul professional de "formaci6 i orientacié laboral”, el modul professional "empresa i iniciativa
emprenedora”, o unitats formatives creades pel centre amb les hores de lliure disposicio.

Per determinar aquesta convalidacié cal aplicar el barem seguent:

e Entre 30 40 crédits universitaris o un minim de 12 crédits ECTS dels estudis de grau
aprovats: convalidacié d'unitats formatives del cicle formatiu, sempre que la suma de les
quals no sigui superior a 66 hores lectives.

o Entre 41 50 credits universitaris 0 un minim de 16 crédits ECTS dels estudis de grau
aprovats: convalidacié d'unitats formatives del cicle formatiu, sempre que la suma de les
quals no sigui superior a 132 hores lectives.

o Més de 50 crédits universitaris 0 més de 20 credits ECTS dels estudis de grau
aprovats: convalidacié d'unitats formatives del cicle formatiu, sempre que la suma de les
quals no sigui superior a 198 hores lectives.

En cap cas no es poden convalidar parts d'unitats formatives.

12.4. Certificacio6 del nivell basic en prevencié de riscos laborals

Els decrets i les ordres que estableixen els diferents curriculums dels titols de formacio
professional inicial (LOE) indiquen que la formaci6é establerta en el modul professional de
Formacio i orientacioé laboral capacita per dur a terme responsabilitats professionals equivalents
a les que necessiten les activitats de nivell basic en prevencié de riscos laborals, establertes al
Reial Decret 39/1997, de 17 de gener, pel que s'aprova el Reglament dels Serveis de
Prevencio.

Aix0 comporta que no sigui necessaria la certificacié del nivell basic de prevencié de riscos
laborals per part dels centres

12.5. Necessitats d'adaptacio de les instal-lacions i dels grups-classe.

Cada vegada més, la globalitzacié del mercat de treball, de les activitats empresarials i dels
mercats de productes i serveis i lincrement de la informacié necessaria per arribar al
coneixement i prendre decisions, fan que per impartir els moduls professionals de FOL i EIE les
activitats de classe s'hagin de desenvolupar en aules dotades amb mitjans informatics i
connectades a Internet.

12.6. Necessitats de formacié del professorat

La formacié continguda en els moduls professionals de FOL i EIE evoluciona cap a la
intensificacié de la cultura preventiva i d'empresa, els nous sistemes d'organitzacio del treball,
el sistema de qualificacions professionals, les noves oportunitats d'ocupacio, el foment de la
iniciativa emprenedora i el descobriment de les possibilitats de creacié de la propia empresa
par part de l'alumnat. El professorat que imparteixi el modul professional, haura de tenir en
compte aquestes perspectives a I'hora d’orientar la seva futura formacié.

13.RELACIO DE LES COMPETENCIES PROFESSIONALS, PERSONALS | SOCIALS, | ELS
OBJECTIUS GENERALS AMB ELS MODULS PROFESSIONALS.

Els resultats d’aprenentatge i els continguts dels moduls professionals capaciten a 'alumnat per

a assolir les competéncies professionals, personals i socials (CPPeS) i els objectius generals

(0G).

La taula 1 relaciona les competéncies professionals, personals i socials (CPPeS) amb els
moduls professionals.
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COMPETENCIES PROFESSIONALS, ([MP (MP |MP |[MP |MP |MP
PERSONALS | SOCIALS 1 2 3 4 5 6

a) Escollir el tipus de servei d'aliments i| X X X
begudes que s'ha de dur a terme a partir
de la informaci6 rebuda.

b) Rebre, emmagatzemar i distribuir X
matéries primeres en condicions idonies,
per al seu Us posterior.

c) Preparar espais, maquinaria, estris i X X X X
utillatge per a la posada al punt de les
diferents unitats de producci6 i/o prestacié
de serveis.

d) Executar els processos i operacions de X X X X
preservei i/o postservei necessaris per al
desenvolupament de les activitats de
producci6 i/o prestacié de serveis, tenint
en compte lI'ambit de la seva execucio i
I'estandarditzacié dels processos.

e) Desenvolupar les activitats de servei i X X X X
atencié als clients, aplicant les normes
basiques de protocol, adequant-se als
requeriments d'aquests i tenint en compte
I'estandarditzacié dels processos per
aconseguir la seva satisfaccio.

f) Executar els diferents processos de X X
facturacié6 /o cobrament, si escau,
utilitzant correctament les tecnologies de
la informaci6 i la  comunicacié
relacionades.

g) Atendre suggeriments i solucionar les X X X
possibles reclamacions efectuades pels
clients dins de l'ambit de la seva
responsabilitat.

h) Aplicar els protocols de seguretat X X X X
laboral i ambiental, higiene i qualitat durant
tot el procés productiu, per evitar danys en
les persones i en I'ambient.

i) Complir amb els objectius de la X X X X
producci6, actuant conforme als principis
de responsabilitat i mantenint unes
relacions professionals adequades amb
els membres de I'equip de treball.

j) Resoldre problemes i prendre decisions | X X X X
individuals  seguint les normes i
procediments establerts, definits dins de
I'ambit de la seva competencia.

k) Mantenir I'esperit d'innovacié, de millora | X X X X
dels  processos de  produccié i
d'actualitzacié de coneixements en I'ambit
del seu treball.

I) Exercir els seus drets i complir amb les
obligacions derivades de les relacions
laborals, d'acord amb l'establert en la
legislacié vigent.

m) Detectar i analitzar oportunitats
d'ocupacié i autoocupacié desenvolupant
una cultura emprenedora i adaptant-se a
diferents llocs de treball i noves situacions.
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n) Establir i administrar una petita
empresa, realitzant una analisi basica de
viabilitat de productes, de planificacio de la
producci6 i de comercialitzacio.

0) Participar de forma activa en la vida
economica, social i cultural, amb una
actitud critica i responsable.

La taula 2 relaciona els objectius generals (OG) amb les moduls professionals.

OBJECTIUS GENERALS MP |MP [MP |(MP |MP |MP |MP |MP |MP |MP

a)Caracteritzar els diferents tipus de| X X X X X X X
serveis d'aliments i begudes relacionant-
los amb el tipus de clients per seleccionar-
ne el servei.

b)ldentificar matéries primeres, | X X X X X X
caracteritzant-ne les seves propietats i
condicions de conservacio, per rebre-les,
emmagatzemar-les i distribuir-les.

c) Seleccionar i determinar les variables X X X X X
de control de maquinaria, estris i eines,
reconeixent i aplicant els seus principis de
funcionament per posar a punt I'entorn de
treball.

d) Identificar les fases dels processos i X X X X X
operacions de preservei i servei, en I'ambit
d'execuci6, estandarditzant els processos
per desenvolupar les activitats de
produccio i prestacio de servei.

e) Caracteritzar les activitats de servei i X X X X X X X
atencio als clients aplicant les normes de
protocol per aconseguir la seva
satisfaccio.

f) Determinar els elements d'una factura X X X X
aplicant les tecnologies de la informacio
per efectuar el cobrament del servei.

g) Analitzar el procediment d'atencié de X X X X X
suggeriments i reclamacions dels clients
reconeixent les responsabilitats implicades
per assegurar-ne una correcta atencio.

h) Identificar les normes de qualitat i| X X X X X X X
seguretat alimentaria i de prevenciéo de
riscos laborals i ambientals, reconeixent
els factors de risc i parametres de qualitat
associats als processos de produccio i/o
prestacié de serveis, per evitar danys en
les persones i en el medi ambient.

i)Valorar les activitats de treball en un| X X X X X X X
procés productiu, identificant la seva
aportacio al procés global per aconseguir
els objectius de la produccié.

j) Valorar la diversitat d'opinions com a| X X X
font d'enriquiment, reconeixent altres
practiques, idees o creences, per resoldre
problemes i prendre decisions.
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k) Reconeixer i identificar possibilitats de | X
millora professional, obtenint informacié i
adquirint coneixements, per a la innovacio
i actualitzacio en I'ambit del seu treball.

I) Reconeixer els seus drets i deures com
a agent actiu en la societat, analitzant el
marc legal que regula les condicions
socials i laborals per participar com a
ciutadans democratics.

m) Reconeixer i identificar possibilitats de
negoci analitzant el mercat i estudiant la
viabilitat per a la generacié de la seva
propia ocupacio.
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