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TECNICO EN SERVICIOS DE RESTAURACION

1. IDENTIFICACION DE LA PROGRAMACION

Esta programacion se desarrolla conforme a lo establecido en:

e RD 1690/2007, 14 DE DICIEMBRE, POR EL QUE SE
ESTABLECE EL TITULO DE TECNICO EN SERVICIOS EN
RESTAURACION Y SE FIJAN SUS ENSENANZAS MINIMAS
(BOE 18/01/2008)

« ORDEN DE 9 DE DICIEMBRE DE 2010, DE LA CONSEJERIA
DE EDUCACION, FORMACION Y EMPLEO POR LA QUE SE
ESTABLECE EL CURRICULO DEL CICLO FORMATIVO DE
GRADO MEDIO CORRESPONDIENTE AL TITULO DE
TECNICO EN SERVICIOS EN RESTAURACION EN EL AMBITO
DE LA COMUNIDAD AUTONOMA DE LA REGION DE MURCIA
(BORM 24/12/2010)

2. CONTENIDOS

Busqueda activa de empleo. La formacion permanente como via para el empleo. La
formacion profesional. Valoracion de la importancia de la formacion permanente para
la trayectoria laboral y profesional del técnico en cocina y gastronomia. Analisis de
los intereses, aptitudes, actitudes y motivaciones personales para la carrera
profesional. Especial referencia al &mbito de la cocina y gastronomia. ElI mercado
laboral en Espafia y en la Region de Murcia. Tendencias: profesionales con demanda
y profesiones en receso. Itinerarios formativos: fijacion de objetivos y medios para
alcanzarlos. Identificacion de itinerarios formativos relacionados con el técnico en
cocina y gastronomia. Definicion y analisis del sector profesional del titulo de técnico
en cocina y gastronomia. La busqueda de empleo Fuentes de informacion: Medios de
comunicacion, bolsas de trabajo, agencias de colocacion, empresas de Bulsqueda
activa de empleo. La formacion permanente como via para el empleo. La formacion
profesional. Valoracion de la importancia de la formacion permanente para la
trayectoria laboral y profesional del técnico en cocina y gastronomia. Analisis de los
intereses, aptitudes, actitudes y motivaciones personales para la carrera profesional.
Especial referencia al &mbito de la cocina y gastronomia. EI mercado laboral en
Espafia y en la Region de Murcia. Tendencias: profesiones con demanda y
profesiones en receso. Itinerarios formativos: fijacion de objetivos y medios para
alcanzarlos. Identificacion de itinerarios formativos relacionados con el técnico en
cocina y gastronomia. Definicion y analisis del sector profesional del titulo de técnico
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en cocina y gastronomia. La busqueda de empleo o Fuentes de informacion: Medios
de comunicacidn, bolsas de trabajo, agencias de colocacion, empresas de trabajo
temporal. Los Servicios Publicos de Empleo. El Servicio Regional de Empleo y
Formacion de la Comunidad de Murcia (SEF) El trabajo en la Administracion
Publica. La oferta pablica de empleo. EI Empleo publico en la Union Europea.
Internet como recurso en la bdsqueda de empleo. Técnicas e instrumentos de
busqueda de empleo: La Carta de Presentacion El Curriculum Vitae, La entrevista de
seleccion de personal. Los test y las pruebas de seleccion. Proceso de busqueda de
empleo en pequefias, medianas y grandes empresas del sector de la cocina y
gastronomia. Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa. Herramientas
informativas: Europass, Ploteus, entre otros. Valoracién del autoempleo como
alternativa para la insercion profesional. EI autoempleo en el sector de la cocina y
gastronomia. El proceso de toma de decisiones. Gestion del conflicto y equipos de
trabajo. Equipos de trabajo: concepto y caracteristicas. Valoracién de las ventajas e
inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia de la organizacién. Equipos de
trabajo en la industria de la cocina y gastronomia segun las funciones que
desempefian. La participacion en el equipo de trabajo. Andlisis de los posibles roles
de sus integrantes. Definicion de conflicto: tipos, caracteristicas, fuentes y etapas.
Métodos para la resolucion o supresion del conflicto: negociacion, mediacion,
conciliacion y arbitraje. La motivacion en los equipos de trabajo. Importancia y
técnicas .Contrato de trabajo. ElI Derecho del Trabajo. Concepto, objeto, fuentes.
Intervencidon de los poderes publicos y agentes sociales en las relaciones laborales: La
Administracion Laboral: estatal y autondmica. La Jurisdiccion Social. Agentes
sociales: sindicatos y organizaciones empresariales. Andlisis de la relacion laboral
individual. Elementos. Relaciones laborales de caracter especial y actividades
excluidas del Derecho Laboral. El contrato de trabajo. Concepto, elementos y
eficacia. El periodo de prueba. Modalidades de contrato de trabajo y medidas de
fomento de la contratacion. Derechos y deberes derivados de la relaciéon laboral.
Condiciones de trabajo: Tiempo de trabajo: jornada, horarios y periodos de descanso.
Salario y garantias salariales. El recibo de salarios. Concepto. Elementos que lo
integran. Cumplimentacion.

Calculo de bases y cuotas de cotizacion. Modificacion, suspension y extincion del
contrato de trabajo. Causas y efectos. Representacion de los trabajadores. La
negociacion colectiva. Concepto, objetivos e importancia. Andlisis de un convenio
colectivo aplicable al ambito profesional del técnico en cocina y gastronomia.
Situaciones de conflicto colectivo, huelga y cierre patronal. Beneficios para los
trabajadores en las nuevas organizaciones: flexibilidad, beneficios sociales, entre
otros. Internet como fuente de recursos en materia laboral. Seguridad Social, empleo
y desempleo. El Sistema de la Seguridad Social. Concepto y finalidad. Estructura del
Sistema de la Seguridad Social. Régimen general y regimenes especiales.
Determinacion de las principales obligaciones de empresarios y trabajadores en
materia de Seguridad Social: afiliacion, altas, bajas y cotizacion. La accidn protectora
de la Seguridad Social. Principales contingencias y prestaciones. Concepto y
situaciones protegibles en la proteccion por desempleo. Duracion y célculo de
prestaciones. Internet como fuente de recursos en materia de Seguridad Social.
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Evaluacién de riesgos profesionales. La cultura preventiva en la empresa. Trabajo y
salud. Valoracion de la relacion entre trabajo y salud: los riesgos profesionales.
Analisis de factores de riesgo: Analisis de riesgos ligados a las condiciones de
seguridad Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales Andlisis de
riesgos ligados a las condiciones ergonomicas y psico-sociales. Carga de trabajo,
fatiga e insatisfaccion laboral. Condiciones de trabajo y riesgos especificos en la
industria de la cocina y gastronomia. La evaluacion de riesgos en la empresa como
elemento bésico de la actividad preventiva. Determinacion de los posibles dafios a la
salud del trabajador que pueden derivarse de las situaciones de riesgos detectadas.
Accidentes de trabajo y enfermedades profesionales. Otras patologias derivadas del
trabajo. La siniestralidad laboral en Espafia y en la Region de Murcia. Marco
normativo basico en materia de prevencion de riesgos laborales. Ley de Prevencion
de Riesgos Laborales y principales reglamentos de desarrollo. Planificacion de la
prevencion de riesgos en la empresa. Derechos y deberes en materia de prevencion de
riesgos laborales. Organismos publicos relacionados con la prevencién de riesgos
laborales. Gestion de la prevencién en la empresa. Modalidades de organizacion
preventiva. Documentacion de la prevencion en la empresa. El Plan de Prevencién de
riesgos laborales. La evaluacién de riesgos. Planificacion de la prevencion en la
empresa. Notificacién y registro de accidentes de trabajo y enfermedades
profesionales. Principales indices estadisticos de siniestralidad. EI control de la salud
de los trabajadores. La gestién de la prevencion en una pyme relacionada con la
industria de la cocina y la gastronomia. Planes de emergencia y de evacuacion en
entornos de trabajo. Elaboracion de un plan de emergencia en una “pyme” de la
industria de la cocina y gastronomia. Representacion de los trabajadores en materia
preventiva. Responsabilidades en materia de prevencion de riesgos laborales.
Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa. Determinacion de
las medidas de prevencién y proteccion individual y colectiva. Sefalizacion de
seguridad. Protocolo de actuacion ante una situacién de emergencia. Simulacros
Urgencia medica. Primeros auxilios. Conceptos basicos. Aplicacion de técnicas de
primeros auxilios. Formacion a los trabajadores en materia de planes de emergencia y
aplicacion de técnicas de primeros auxilios. Vigilancia de la salud de los trabajadores.
Trabajo temporal. Los Servicios Publicos de Empleo. El Servicio Regional de
Empleo y Formacion de la Comunidad de Murcia (SEF), EIl trabajo en la
Administracion Publica. La oferta publica de empleo. EI Empleo publico en la Union
Europea. Internet como recurso en la blasqueda de empleo. Técnicas e instrumentos
de basqueda de empleo: La Carta de Presentacion EIl Curriculum Vitae. La entrevista
de seleccion de personal. Los test y las pruebas de seleccion. Proceso de busqueda de
empleo en pequefias, medianas y grandes empresas del sector de la cocina y
gastronomia. Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa. Herramientas
informativas: Europass, Ploteus, entre otros. Valoracion del autoempleo como
alternativa para la insercion profesional. ElI autoempleo en el sector de la cocina y
gastronomia. EIl proceso de toma de decisiones. Gestion del conflicto y equipos de
trabajo. Equipos de trabajo: concepto y caracteristicas. Valoracion de las ventajas e
inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia de la organizacién. Equipos de
trabajo en la industria de la cocina y gastronomia segun las funciones que
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desempefian. La participacion en el equipo de trabajo. Andlisis de los posibles roles
de sus integrantes. Definicion de conflicto: tipos, caracteristicas, fuentes y etapas.
Métodos para la resolucion o supresion del conflicto: negociacion, mediacion,
conciliacion y arbitraje. La motivacion en los equipos de trabajo. Importancia y
técnicas. Contrato de trabajo. ElI Derecho del Trabajo. Concepto, objeto, fuentes.
Intervencion de los poderes publicos y agentes sociales en las relaciones laborales: La
Administracion Laboral: estatal y autondmica. La Jurisdiccion Social. Agentes
sociales: sindicatos y organizaciones empresariales. Andlisis de la relacion laboral
individual. Elementos. Relaciones laborales de caracter especial y actividades
excluidas del Derecho Laboral. El contrato de trabajo. Concepto, elementos y
eficacia. El periodo de prueba. Modalidades de contrato de trabajo y medidas de
fomento de la contratacion. Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.
Condiciones de trabajo: Tiempo de trabajo: jornada, horarios y periodos de descanso.
Salario y garantias salariales. El recibo de salarios. Concepto. Elementos que lo
integran. Cumplimentacion. Calculo de bases y cuotas de cotizacién. Modificacion,
suspension y extincion del contrato de trabajo. Causas y efectos. Representacion de
los trabajadores. La negociacion colectiva. Concepto, objetivos e importancia.
Anélisis de un convenio colectivo aplicable al &mbito profesional del técnico en
cocina y gastronomia. Situaciones de conflicto colectivo, huelga y cierre patronal.
Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones: flexibilidad, beneficios
sociales, entre otros. Internet como fuente de recursos en materia laboral. Seguridad
Social, empleo y desempleo. El Sistema de la Seguridad Social. Concepto y finalidad.
Estructura del Sistema de la Seguridad Social. Régimen general y regimenes
especiales. Determinacién de las principales obligaciones de empresarios Yy
trabajadores en materia de Seguridad Social: afiliacion, altas, bajas y cotizacién. La
accion protectora de la Seguridad Social. Principales contingencias y prestaciones.
Concepto y situaciones protegibles en la proteccion por desempleo. Duracién y
calculo de prestaciones. Internet como fuente de recursos en materia de Seguridad
Social. Evaluacion de riesgos profesionales. La cultura preventiva en la empresa.
Trabajo y salud. Valoracion de la relacion entre trabajo y salud: los riesgos
profesionales. Andlisis de factores de riesgo: Analisis de riesgos ligados a las
condiciones de seguridad Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales
Anadlisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémicas y psico-sociales. Carga de
trabajo, fatiga e insatisfaccion laboral. Condiciones de trabajo y riesgos especificos en
la industria de la cocina y gastronomia. La evaluacién de riesgos en la empresa como
elemento basico de la actividad preventiva. Determinacion de los posibles dafios a la
salud del trabajador que pueden derivarse de las situaciones de riesgos detectadas.
Accidentes de trabajo y enfermedades profesionales. Otras patologias derivadas del
trabajo. La siniestralidad laboral en Espafia y en la Region de Murcia. Marco
normativo basico en materia de prevencion de riesgos laborales. Ley de Prevencion
de Riesgos Laborales y principales reglamentos de desarrollo. Planificacion de la
prevencion de riesgos en la empresa. Derechos y deberes en materia de prevencion de
riesgos laborales.

Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales. Gestion de
la prevencion en la empresa. Modalidades de organizacion preventiva.
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Documentacion de la prevencion en la empresa. ElI Plan de Prevencion de riesgos
laborales. La evaluacion de riesgos. Planificacion de la prevencion en la empresa.
Notificacion y registro de accidentes de trabajo y enfermedades profesionales.
Principales indices estadisticos de siniestralidad. El control de la salud de los
trabajadores. La gestion de la prevencidn en una pyme relacionada con la industria de
la cocina y la gastronomia. Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de
trabajo.

Elaboracion de un plan de emergencia en una “pyme” de la industria de la cocina y
gastronomia. Representacion de los trabajadores en materia preventiva.
Responsabilidades en materia de prevencion de riesgos laborales. Aplicacion de
medidas de prevencion y proteccion en la empresa. Determinacion de las medidas de
prevencion y proteccion individual y colectiva. Sefializacion de seguridad. Protocolo
de actuacion ante una situacion de emergencia. Simulacros Urgencia medica.
Primeros auxilios. Conceptos basicos. Aplicacion de técnicas de primeros auxilios.
Formacion a los trabajadores en materia de planes de emergencia y aplicacion de
técnicas de primeros auxilios. Vigilancia de la salud de los trabajadores

3. RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

Los alumnos/as deben alcanzar al finalizar el presente médulo los siguientes
resultados de aprendizaje:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Seleccionar oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades
de insercion y las alternativas de aprendizaje a lo largo de la vida.

2. Aplicar las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia
para la consecucion de los objetivos de la organizacion.

3. Ejercer los derechos y cumplir las obligaciones que se derivan de las relaciones
laborales, reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

4. Determinar la accion protectora del Sistema de Seguridad Social ante las
distintas contingencias cubiertas, identificando las distintas clases de
prestaciones.

5. Evaluar los riesgos derivados de su actividad analizando las condiciones de
trabajo y los factores de riesgo presentes en su entorno laboral.

6. Participar en la elaboracion de un plan de prevencion de riesgos en una pequefia
empresa, identificando las responsabilidades de todos los agentes implicados.

7. Aplicar las medidas de prevencion y proteccion, analizando las situaciones de
riesgo en el entorno laboral de su actividad profesional.

Los criterios de evaluacién aplicables para detectar el grado de consecucion de los
resultados de aprendizaje distribuidos por Unidad de Trabajo son:

Unidad de Trabajo 1: El derecho del trabajo
Criterios de evaluacion
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a) Se ha identificado los conceptos basicos del derecho del trabajo.

b) Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las
relaciones entre empresarios y trabajadores.

c) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la relacion
laboral.

Unidad de Trabajo 2: El Contrato de Trabajo.

Criterios de evaluacion
Se han clasificado las principales modalidades de contratacion, identificando las
medidas de fomento de la contratacion para determinados colectivos.

Unidad de Trabajo 3: La jornada de trabajo.
Criterios de evaluacion
a) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion vigente para la
conciliacion de la vida laboral y familiar.
b) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos
de organizacion del trabajo.

Unidad de Trabajo 4: El salario y la némina
Criterios de evaluacion

Se han analizado el recibo de salarios, identificando los principales elementos
que lo integran.

Unidad de Trabajo 5: Modificacion, suspensién y extincion del contrato de
trabajo
Criterios de evaluacion

Se han identificado las causas y efectos de la modificacion, suspension y
extincion de la relacion laboral.

Unidad de Trabajo 6: Participacion de los trabajadores
Criterios de evaluacion
a. Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un convenio
colectivo aplicable a un sector profesional relacionado con el titulo de
Tecnico.
b. Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y los
procedimientos de solucion de conflictos.

Unidad de Trabajo 7: Seguridad Social y desempleo
Criterios de evaluacion
a) Se ha valorado el papel de la Seguridad Social como pilar esencial para la
mejora de la calidad de vida de los ciudadanos.
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b) Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema de
Seguridad Social.

c) Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de la Seguridad
Social.

d) Se han identificado las obligaciones de empresario y trabajador dentro del
sistema de Seguridad Social.

e) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases de cotizacion de un
trabajador y las cuotas correspondientes a trabajador y empresario.

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad Social,
identificando los requisitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo en
supuestos préacticos sencillos.

h) Se ha realizado el célculo de la duracion y cuantia de una prestacion por
desempleo de nivel contributivo basico.

Unidad de Trabajo 8: La prevencidn de riesgos: conceptos basicos

Criterios de evaluacion

a) Se han valorado la importancia de la cultura preventiva en todos los
ambitos y actividades de la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del trabajador

c) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los dafios
derivados de los mismos.

d) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios profesionales, con especial
referencia  a accidentes de trabajo y enfermedades profesionales,
relacionados con el perfil profesional del Técnico.

e) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los dafios
derivados de los mismos.

f) Se han identificado las situaciones de riesgos mas habituales en los entornos
del trabajo del Técnico.

a) Se han determinado los principales derechos y deberes en materia de
prevencion de riesgo laborales.

b) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la prevencion
de riesgos laborales.

Unidad de Trabajo 9: La prevencién de riesgos: legislacion y organizacion.
Criterios de evaluacion

a) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa.

b) Se han clasificado las distintas formas de gestion de la prevencién en la
empresa en funcion de los distintos criterios establecidos en la normativa
sobre prevencion de riesgos laborales.

¢) Se han determinado las formas de representacion de los trabajadores en la
empresa en materia de prevencion de riesgos laborales.
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Unidad de Trabajo 10: Factores de riesgo y su prevencion
Criterios de evaluacion

a) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa.

b) Se han determinado las condiciones de trabajo con significacion
para la prevencion en los entornos de trabajo relacionados con el
perfil profesional del Técnico.

c) Se han determinado los diferentes riesgos presentes en el ambiente
laboral: derivados de las condiciones de seguridad, de las
condiciones medioambientales, de la carga del trabajo y de la
organizacion del trabajo.

Unidad de Trabajo 11: Emergencias y primeros auxilios.

Criterios de evaluacion

a) Se han analizado los protocolos de actuacién en caso de emergencia.

b) Se han identificado las técnicas de clasificacién de heridos en caso de
emergencia donde existan victimas de diversa gravedad.

c) Se han identificado las técnicas basicas de primeros auxilios que han de ser
aplicadas en el lugar del accidente ante distintos tipos de dafios, y la
composicion y uso del botiquin.

d) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia de la
salud del trabajador, y su importancia como medida de prevencion

Unidad de Trabajo 12: Orientacion laboral.

Criterios de evaluacion

a) Se ha valorado la importancia de la formacion permanente como factor
clave para la empleabilidad y la adaptacion a las exigencias del proceso
productivo

b) Se han identificado los itinerarios formativos / profesionales relacionados
con el perfil profesional del Técnico.

¢) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeridas para la actividad
profesional relacionada con el perfil del titulo.

d) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores
profesionales relacionados con el titulo.
Se ha realizado la valoracién de la personalidad, aspiraciones, actitudes y
formacion propia para la toma de decisiones.

a) Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de insercion
laboral para el Técnico.

b) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de busqueda de
empleo.

Unidad de Trabajo 13:Equipos de trabajo
Criterios de evaluacion
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a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de trabajo
relacionadas con el perfil del Técnico.

b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse en una
situacion real de trabajo.

c) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a
los equipos ineficaces.

d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad de roles
y opiniones asumidos por los miembros de un equipo.

Unidad de Trabajo 14: Conflicto y negociacion.
Criterios de evaluacion
a) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre los miembros de
un grupo como un aspecto caracteristico de las organizaciones.
b) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.
c) Se han determinado procedimientos para la resolucion del conflicto.

4. CRITERIOS GENERALES DE CALIFICACION

La calificacion sera el 100% de la prueba escrita. Los contenidos a evaluar seran entre
los establecidos como basicos en la normativa. La calificacion en esta convocatoria
extraordinaria sera de 0 a 10 puntos, y se considerara que se superara el mddulo con
cinco.

5. CARACTERISTICAS DE LA PRUEBA E INSTRUMENTOS
NECESARIOS PARA SU DESARROLLO

La prueba constara de preguntas tedricas y practicas relativas a los contenidos
propios del mddulo, serdn preguntas abiertas.

Dicha prueba se calificara de 0 a 10 y para superar la misma se debe alcanzar un
minimo de 5 puntos. El aspirante debe venir provisto de calculadora y boligrafo.
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