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SERVICIOS DE RESTAURACION (B.O.E. de 13 de febrero de 1.996)

1. Departamento, area y establecimiento de bar. Instalaciones y zonas que lo componen. Tipos de
establecimientos dedicados al servicio de bebidas. Ubicacion. Nuevas tendencias.

2. Personal de bar: funciones y responsabilidades. Personal de restaurante: funciones y
responsabilidades. Organizacion del trabajo.

3. Recepcion y almacenamiento de materias primas. Procedimientos basicos de control en la
recepcion. Descripcion y utilizacion de las instalaciones, los equipos y mobiliario. Procedimientos para
el almacenamiento.

4. Aprovisionamiento interno de materias primas. Circuitos documentales. Procedimientos para su
ejecucion y distribucion. Inventarios: clases y procedimientos de ejecucion. Control administrativo.

5. Sistemas y métodos de conservacion y regeneracion de alimentos y productos culinarios. Equipos
necesarios: diferencias y ventajas. Procesos de ejecucion y resultados que se deben obtener.

6. ldentificacién de equipos y maquinaria de uso habitual en el bar. Clasificacién segin su ubicacion u
otros factores, sus caracteristicas, funciones, forma correcta de utilizacién y operaciones para su
mantenimiento de uso.

7. ldentificacion de vajilla, cristaleria, lenceria y material especial de uso habitual en el bar y
restaurante. Clasificacion segun su ubicacion u otros factores. Caracteristicas, funciones, forma
correcta de utilizacién y operaciones para su mantenimiento de uso.

8. Descripcion de un plan de trabajo para la puesta a punto del bar y restaurante. Personal necesario
en su ejecucion. Superficies y capacidades.

9. Técnicas de preparacion y servicio de zumos de frutas, helados, batidos y aperitivos no
alcohdlicos. Sus caracteristicas principales.

10. Técnicas de preparacion y servicio de las infusiones: cafés, tés, chocolates y otras. Su tipologia,
mezclas mas comunes y preparaciones basicas.

11. Proceso de elaboracion de los diferentes vinos. Descripcion, caracteristicas y resultados.
12. Metodologia para el analisis sensorial de los vinos.

13. Proceso de elaboracion de cervezas, bebidas aperitivos y licores. Su clasificacion, caracteristicas
y Servicio.

14. Proceso de elaboracion y naturaleza del brandy o cofiac, glisqui y otros aguardientes. Su
clasificacion, caracteristicas y servicio.

15. Caracteristicas de la geografia vinicola espafola. Ubicacién de las principales denominaciones de
origen y rasgos distintivos de sus vinos. Factores que influyen en la vinificacion y tipos de uva.
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16. Diseilo de ofertas de bebidas. Tipos. Elementos. Desarrollo de ejemplificaciones indicando
posibles alternativas en los disefios. Grupos de bebidas que componen el bar.

17. Descripcion de los procesos de elaboracion, decoracion y presentacion de los principales cocteles
internacionalmente reconocidos. Clasificacion y caracteristicas de las series de cocteleria.

18. Identificacion y caracteristicas de las normas generales para el proceso de servicio de bar:
desayunos, comidas rapidas (aperitivos, canapés, bocadillos, platos combinados o analogos) y
coffee-breaks

19. Descripcion del proceso de toma de comanda. Diferentes tipos de oferta, opciones y tipos de
servicio e itinerarios. Descripcion de procesos de control administrativo en las diferentes areas,
departamentos y establecimientos implicados en el servicio de alimentos y bebidas.

20. Identificacion y caracteristicas de la restauracion. Tipos de restaurante. Tipos de trabajo en
restauracion. La restauracion tradicional. La nueva restauracion.

21. La higiene en restauracion. Causas de alteraciones en alimentos y elaboraciones. Toxinfecciones
habituales. Mecanismos de transmisién. Descripcion y desarrollo de técnicas de limpieza e higiene de
equipos, instalaciones y locales dedicados al servicio de restauracion.

22. Seguridad y prevencion en las areas de servicio de alimentos y bebidas. Normativa sobre
instalaciones y equipos. Normas a seguir en la manipulacién de alimentos y bebidas. Factores de
riesgos en los procesos de servicio. Situaciones de emergencia. Medios de seguridad para prevenir
riesgos a personas.

23. Identificacion de equipos y/o maquinaria de uso habitual en el restaurante. Clasificacion segun a
su ubicacion u otros factores. Sus caracteristicas, funciones, forma correcta de utilizacién y
operaciones para su mantenimiento de uso.

24. Descripcion del proceso para la decoracion y ambientacion del restaurante. Materiales utilizados,
técnicas de preparacion de centros de mesa y buffet. Aspectos de la decoracion segun tipo de
servicio. Teoria de los colores.

25. Decoracién y presentacion de elaboraciones: normas y combinaciones basicas. Aplicaciones y
ejemplificaciones.

26. Disefo de ofertas gastronémicas. Tipos. Estructura, planificacion y grupos de alimentos que las
componen. Desarrollo de ejemplificaciones indicando posibles alternativas en los disefios.

27. Atencion al cliente. Técnicas para mejorar la capacidad comunicativa. Las quejas y su
tratamiento.

28. Descripcién de las técnicas de venta en restauracion. Componentes. Etapas. Tipos de venta.
Jornadas gastronémicas. Las sugerencias.
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29. Descripcion del concepto de “calidad” y su evolucion histdrica en el sector de la restauracion.
Identificacién de las normas aplicables al seguimiento de la calidad: sus funciones y caracteristicas
mas importantes y posibles métodos para su evaluacion.

30. Descripcion del proceso de servicio de desayunos. Tipos de desayunos y sus soportes de
presentacion escrita. Sistemas de servicio y su problematica Tendencias clasicas y actuales.
Desayunos en cafeteria. Desayunos en restaurante. Desayunos en habitaciones.

31. Descripcion del proceso de servicio de almuerzos y/o cenas. Sistemas de servicio y su
problematica. Tendencias clasicas y actuales. Servicio a la carta. Servicio al menu. Servicio mixto.

32. Normas de protocolo en restauracion. Importancia. Tipos de protocolo: por la naturaleza de su
funcion y por el colectivo al que va dirigido. Desarrollo de ejemplificaciones indicando posibles
alternativas.

33. Técnicas aplicadas en el transporte de los alimentos de la cocina al comedor, segun los diferentes
tipos de servicio. Marcaje de mesas para las diferentes elaboraciones culinarias.

34. Elaboraciones a la vista del cliente: puesta a punto del lugar de trabajo. Instrumentos necesarios.
Desarrollo de elaboraciones. Fases, puntos mas importantes y caracterizacion de los resultados que
se deben obtener.

35. Servicio bufé, autoservicio o servicios analogos. Clases. Equipamientos e instalaciones.
Identificacién de elaboraciones. Distribucion, puntos de apoyo al servicio y formula de presentacion.
Ejemplificaciones de diferentes clases de servicio bufé.

36. Descripcion del servicio en habitaciones. Brigada de pisos: sus principales funciones y
responsabilidades. Sistemas de servicio y su problematica. Tendencias clasicas y actuales. Mini
bares.

37. Departamento, area y establecimiento de restaurante: instalaciones y zonas que lo componen.
Tipos de establecimientos dedicados al servicio de alimentos. Clases de servicio.

38. Banquetes. Conceptualizacion. Tipos. Disefio de diferentes tipos de oferta. Planificacion de
banquetes. Sistematica de preservicio y servicio en banquetes a domicilio.

39. Catering. Concepto. Clasificacion. Evolucién y tendencias. Tipos de distribucion. Instalaciones y
equipos.

40. Procesos de servicio de catering. Ofertas de servicio de catering para diferentes tipos de publico.
Tipologia de los menus para servicio de catering en distintos colectivos.

41. Relaciones interdepartamentales en hosteleria y restauracion. Organizacién formal e informal.
Coordinacién interdepartamental. Organigramas. Importancia del trabajo en equipo.
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42. Procesos de facturacion y cobro en diferentes establecimientos de hoteleria y restauracion.
Sistemas de evaluacion de los resultados econdmicos y control de ventas y costes.

43. Desarrollo historico de la gastronomia: Los hébitos y cambios alimentarios importantes en la
historia. Evolucion de la gastronomia hasta el momento. Caracteristicas de las tendencias actuales en
la restauracion.

44. |dentificacion y caracteristicas de las instalaciones de cocina. Evolucion de la cocina y sus
instalaciones. Factores que intervienen en la planificacion de la cocina.

45, |dentificacion y caracteristicas de la organizacién de la cocina. Las partidas de la cocina clasica.
Organigramas. Organizacion de los recursos humanos. Funciones fundamentales de cada partida.

46. Tipologia de establecimientos turisticos. Hoteleria tradicional. Apartamentos turisticos.
Campamentos de turismo. Ciudades de vacaciones. Establecimientos de tiempo compartido. Nuevas
férmulas de alojamiento.

47. Caracterizacion de los principios inmediatos. Rueda de alimentos y aportacion de nutrientes
fundamentales de cada grupo de alimentos

48. Caracterizacion de las dietas mas habituales: su composicion, necesidades nutricionales que
cubren y posibles alternativas. Ejemplificaciones de dietas.

49. Necesidades nutricionales de las personas en diferentes estados fisioldgicos y patologicos.
Descripcion de sus posibles respuestas alimentarias. Estados carenciales.

50. Identificacion, diferenciacion y caracteristicas de las sopas, caldos, consomés, cremas, potajes y
cocidos. Su clasificacion y variedades de uso habitual. Procedimientos de servicio.

51. ldentificacion, diferenciacion y caracteristicas de las hortalizas, ensaladas y entremeses. Su
clasificacion y variedades de consumo habitual. Aplicaciones gastronémicas y procedimientos de
servicio.

52. Identificacion, diferenciacion y caracteristicas de los arroces y pastas. Su clasificacion y
variedades de consumo habitual. Aplicaciones gastronémicas y procedimientos de servicio.

53. Identificacion, diferenciacion y caracteristicas de los huevos. Su clasificacion y variedades de
consumo habitual. Procedimientos basicos de elaboracion y coccidn. Aplicaciones gastronémicas y
procedimientos de servicio.

54. Identificacién, diferenciacién y caracteristicas de los pescados y mariscos. Su clasificacion y
variedades de consumo habitual. Aplicaciones gastrondémicas y procedimientos de servicio.
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55. ldentificacion, diferenciacion y caracteristicas de las aves de corral y géneros de caza. Su
clasificaciéon y variedades de consumo habitual. Aplicaciones gastron6micas y procedimientos de
servicio.

56. Identificacion, diferenciacion y caracteristicas de la carne de vacuno. Su clasificacion y variedades
de consumo habitual. Aplicaciones gastronomicas y procedimientos de servicio.

57. ldentificacion, diferenciacion y caracteristicas de la carne de ovino y porcino. su clasificacion y
variedades de consumo habitual. Aplicaciones gastronémicas y procedimientos de servicio.

58. Identificacion, diferenciacion y caracteristicas de los fondos y salsas. Su clasificacion y variedades
de consumo habitual. Aplicaciones gastronémicas y procedimientos de servicio.

59. Identificacién, diferenciacion y caracteristicas de las guarniciones. Su clasificaciéon y variedades
de consumo habitual. Aplicaciones gastronémicas y procedimientos de servicio.

60. Identificacion, diferenciacion y caracteristicas de los quesos. Esquemas de elaboracion. Su
clasificacién y variedades de consumo habitual. Denominacion de origen. Ubicacion geogréfica de los
principales quesos espafioles. Procedimientos de servicio y presentacion.

61. Identificacion, diferenciacion y caracteristicas de elaboraciones culinarias rapidas (aperitivos
sencillos, canapés, tostadas, tortitas, sandwiches, emparedados, bocadillos, platos combinados o
anéalogos), salsas utilizadas en el bar. Su clasificacion y variedades de uso habitual. Procedimientos
de servicio.
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25. Perfil del Técnico superior en Educacion Infantil: Fun-
ciones. valores, capacidades y actitudes. Su rol en los programnas
de intervencién infantil. La colaboracion con otros profesionales.

26. La atencidn a la diversidad en los ceniros infantiles. Fac-
tores de diversidad en la infancia. Las necesidades educativas espe-
ciales. La integracion escolar: Objetivos v recursos. Colaboracion
centro-familia-otros agentes exfernos.,

27. Caracteristicas generaies dei nific v u ndda hasia los seis
afos. Principales factores que interviencii en su Jdesarrolio. Etapas
v momeniocs mas significatives. Implicaciones educativas.

28. Desarrolle fisico dzl nifio v de la nifia hasta los seis anos.
Factores condicionantes. PPardmeiros y técnicas de seguimiento
del desarrolle somatice. Enfermedades mas frecuentes. Etiologia,
sintomas v pautas de intervencion, Prevencion de accidesntes v
primeros auxilios, Normativa vigente.

29. Laatencidn a las necesidades basicas en la primera mfan-
cia. La alencidon a las necesidades, ¢je meciodologico de cero a
seis afios. Evolucion de las necesidades de alimentacidn, higicne
v suefio. Importancia de las rutinas diarias. Rutinas vy educacion
de habitos. Importancia de los factores afeciivos v de re!acmn.
Colaboraciéon familia-centro. El penodo de adaptacion,

30. Alimentacion, nuiricion 'y dietética. Necesidades segim
la edad (cere a seis afios). Alimentacién equilibrada v planificacion
de menis. Frrores alimenticios en la infancia. Trastornos infantiles
en la alimentacion, su abordaje. Las horas de comer: Momentos
educativos. Criterios de organizacion del comedor infantil.

31. Actividad fisica y mental y salud. Actividad v descanso.
Necesidades y ritmos de suefio de cero a seis afios: Criterios edu-
cativos. La fatiga infantil. Trastornos del suefio. su abordaje. Dise-
fio de espacios apropiados para el suefio.

32. Higiene general e individual. La higiene del entorno fami-
liar y escolar. Higiene y salud. La escuela como agente de salud:
Educacién para la salud. Adquisicion de habitos de higiene en
i. infancia. Los momentos de higiene: Momentos educativos. El
conirol de esfinteres, sus trastornos y abordaje. Criterios para
ia ¢rganizacion de espacios de higiene personal. :

33. Los habitos vy las habilidades sociales en la infancia. Pro-
gramas de desarrollo, adquisiciéon y seguimiénto: Fases vy orga-
nizacidn de recursos. Seguimiento y evaluacion de los programas.
Trastornos mas frecuentes: Caracterizacion. Técnicas de modifi-
cacién cognitivo-conductuales. Colaboracion de la familia v otros
agentes externos.

34. El juego infantil, eje metodologico de la intervencion en
cero a seis afios. Teorias del juego. Caracteristicas v clasifica-
ciones. Juego y itrabajo. Juego vy desarroflo. La observacion en
el juego infantil: procedimientos e instrumentos. El rol del adulto
-~ en el juego. Criterios de seleccion de los juegos. El juego en los
provectos recreativos infantiles: Excursiones, fiestas, colonias,
campamentos y otros.

35. Losjuguetes como recurso didactico: Analisis v valoracién
del juguete. Criterios de seleccion v clasificacién de juguetes. Ade-
cuacion juguete-edad. Equipamientos de juego en el exterior. Nor-
mas de seguridad de los juguetes. Los juguetes y la educacién
para el consumeo.

36. Desarrollo del lénguaje oral: Teorias explicativas. Fac-
tores condicionantes. Lenguaje y pensamiento. Evolucién del len-
guaje hasta los seis aftos. La comunicacién no verbal. Importancia
del ienguaje en el desarrollo integral del nifio. Estrategias de actua-
c101; y recursos. El lenguaje en el curriculo de la Educacion Infantil.
Trastoinos mas frecuentes en el lenguaje de cero a seis afios v
papel del educador,

37. Expresion corporal: El gesto y el movimiento. Posibili-
dades expresivas en la primera infancia. Expresion corporal vy
desarrollo integral del nifio. La expresién corporal en la cons-
truccién de la identidad. La expresion corporal en el curriculum
de la Educacidn Infantil. Estrategias de actuacién v recursos.

38. Expresion plastica: El color, la linea, el volumen vy la for-
ma. Evolucion del gesto grafico de cers a seis ahos. El desarrollo
integral y ia expresion plastica. La expresion plastica en el curri-
culum de la Educacién Infantil, La creatividad v la expresion plas-
tica. Estraiegias de actuacion. Criterios de seleccion de recursos.

39. Expresién musical: El sonido, el silencio y el ritmo. La
muisica en las actividades infantiles. La educacion vocal en los
primeros anos. Las audiciones. Expresidon musical v el desarrollo
integral. La expresion musical en el curriculum de la Educacién
Infantil. Esirategios de actuacion y recursos.

i

49. Literatura infantil: Géneros vy criterios de seleccién. Fl
cuento: Su valor educativo. Tratamiento de un cuento: Técnicas
de narracién, Géneros de cuentos. Actividades a desarrollar a partir
de los recursos literarios. Literatura v globalizacion. El rincon de
los fibros. i

41. La intervencion social. La intervenciéon en integracién v
marginacion social: Concepto y teorias. Marco histérico. Situacién
actual en Espaiia v en la Unién Evropea. Ambitos de aplicacion:
individuales y sociales.

42. Ambitos prafesionales de la integracion social. Ocupa-
ciones, funciones, valores, capacidades vy actitudes. Equipos inter-
disciplinares. Normas de higiene v seguridad. Procedimientos de
aplicacion. :

43. Instituciones publicas v empresas privadas dedicadas a
servicios sociales: Planificacién y organizacién de recursos huma-
nos, administrativos, econdmicos v materiales.

44. Unidades de convivencia: Concepto, tipologia v d namica.
Autonomia y deteccion de las necesidades de 1as unidades de con-
vivencia. Situaciones graves de riesgo: Sus causas y efectos. Pro-
cesos de intervencidn para su insercién social.

45. Proyectos de intervencién en unidades de convivencia.
La programacion y sus elementos. La descripcién de las técnicas
especificas de intervencién familiar. Su evaluacion.

46. Principales recursos para la intervencién en las unidades
de convivencia: L.a ayuda a domicilio, situaciones que la provocan.
La educacion familiar en los ambitos del consumo, de la salud
y de la gestidén econémica. Tratamiento de las dificultades de rela-
cion familiar entre sus componentes: Padres, pareja ¢ hijos. Apovo
personal. Pautas para la resolucion de conflictos.

47. Avudas técnicas para la vida cotidiana, segiin tipo de
carencia o necesidad: Caracteristicas, usos, criterios y posibifi-
dades de adaptacion. Vivienda: Caracteristicas generales e ins-
talaciones de riesgo. Pautas y normas de seguridad. Diseiio de
la organizacion de un domicilis en un caso de discapacidad. Pro-
cedimientos de supervision de los auxiliares de ayuda a domicilio
y de los no profesionales.

48. Programas de habilidades sociales y autonomia personat:
fases y recursos, Evaluaciéon y seguimiento. Aplicacién en los dife-
rerttes colectivos susceptibles de intervencion,

49. Insercién ocupacional: Concepto. Marco legal. Respues-
tas del mundo laboral y formativo en la sociedad actual. Sectores
con especial dificultad: Menores, marginacién, mujeres v disca-
pacitados. Los valores y las actitudes en el mundo laboral. Ini-
ciativas, programas v provectos actuales.

Servicios de Restauracion

1. Departamento, dreay establecimiento de bar. Instalaciones
v zonas que lo componen. Tipos de establecimientos dedicados
al servicio de bebidas. Ubicacién, Nuevas tendencias.

2. Personal de bar: Funciones vy responsabilidades. Personal
de restaurante: Funciones y responsabilidades. Organizacién del
trabajo.

3. Recepcion y almacenamiento de materias primas. Proce-
dimientos basicos de control en la recepcion. Descripcién v uti-
lizacién de las instalaciones, los equipos y mobiliario. Procedi-
mientos para el almacenamiento.

4. Aprovisionamiento interno de materias primas. Circuitos
documentales. Procedimientos para su ejecucion y distribucion.
Inventarios: Clases y procedimientos de ejecucién. Control admi-
nistrativo.

5. Sistemas y métodos de conservacién y regeneracion de
alimentos y productos culinarios. Equipos necesarios: Diferencias
y ventajas. Procesos de ejecucion y resultados que se deben
obtener.

6. Identificacion de equipos v maquinaria de uso habitual en
el bar. Clasificacion segiin su ubicacion u otros factores, sus carac-
teristicas, funciones, forma correcta de utilizacién v operaciones
para su mantenimiento de uso.

7. Identificacion de vajilla, cristaleria, lenceria v material
especial de uso habitual en el bar y restaurante. Clasificacion segiin
su ubicacion u otros factores. Caracteristicas, funciones, for-
ma correcta de utilizacién y operaciopes para su mantenimiento
de uso.
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B. Descripcion de un plan de trabajo para la puesta a punto
del bar y restaurante. Personal necesario en su ejecucién. Super-
ficies y capacidades,

9. Técnicas de preparacion y servicio de zumos de frutas,
helados, batidos y aperitivos no alcohélicos. Sus caracteristicas
principales,

10. Técnicas de preparacion y servicio de las infusiones:
cafés, tés. ehiocolates y otras. Su tipologia, mezcias mas comunes
y preparaciones basicas.

11. Proceso de claboracion de los diferentes vinos. Descrip-
cidn, caracteristicas y resultados.

12. Metodologia para el analisis sensorial de los vinos.

13. Proceso de elaboracion de cervezas, bebidas aperitivos
y licores. Su clasificacién, caracteristicas y servicio.

14, Proceso de elaboracion y naturaleza del brandy o coiiac,
giiisqui v otros aguardientes. Su clasificaciéon, caracteristicas y
servicio.

15. Caracteristicas de la geografia vinicola espanola. Ubica-
cién de las principales dencminaciones de origen v rasgos dis-
tintivos de sus vinos. Factores que influyen en la vinificaciéon v
tipos de uva. ’

16. Disefio de ofertas de bebidas. Tipos. Elementos. Desarro-
llo de ejemplificaciones indicando posibles alternativas en los dise-
fios. Grupos de bebidas que componen el bar.

17. Descripcidn de los procesos de elaboracion, decoracién
y presentacion de los principales c6cteles internacionalmente reco-
nocidos. Clasificacion y caracteristicas de las series de cocteleria.

18. Identificacion vy caracteristicas de las normas generales
para el proceso de servicio de bar: Desayunos, comidas rapidas
(aperitivos, canapés, bocadillos, platos combinados o analogos)
v «woffee-breakss.

19. Descripcién del procese de toma de comanda. Diferentes
tipos de oferta, opciones y tipos de servicio e itinerarios. Des-
cripcion de procesos de control administrativo en las diferentes
areas, departamentos y establecimientos implicados en el servicio
de alimentos y bebidas.

20. Identificacidn y caracteristicas de la restauracién. Tipos
de restaurante. Tipos de trabajo en restauracién. La restauracién
tradicional. La nueva restauracion.

21. La higiene en restauracién. Causas de alteraciones en
alimentos y elaboraciones. Toxinfecciones habituales. Mecanis-
mos de transmisiéon. Descripcion y desarrolle de técnicas de lim-
picza e higiene de equipos, instalaciones vy locales dedicados al
servicio de restauracion,

22. Seguridad y prevencién en las areas de servicio de ali-
mentos y bebidas. Normativa sobre instalaciones y equipos. Nor-
mas a sequir en la manipulacién de alimentos y bebidas. Factores
de riesgos en los procesos de servicio, Situaciones de emergencia.
Medios de seguridad para prevenir riesgos a personas.

23. ldentificacion de equipos y/c maquinaria de uso habitual
en el restaurante. Clasificacion segin a su ubicacién u otros fac-
tores. Sus caracteristicas, funciones, forma correcta de utilizacién
y operaciones para su mantenimiento de uso.

24. Descripcion del proceso para la decoracién y ambien-
tacion del restaurante. Materiales utilizados. técnicas de prepa-
racion de centros de mesa y buffet. Aspectos de la decoracién
segun tipo de servicio. Teoria de los colores.

25. Decoracién y presentacion de elaboraciones: Normas y
combinaciones basicas. Aplicaciones y ejemplificaciones.

26. Disefio de ofertas gastronémicas. Tipos. Estructura, pla-
nificacién y grupos de alimentos que las componen. Desarrollo
de ejemplificaciones indicando posibles alternativas en los disefios.

27. Atencion al cliente. Técnicas para mejorar la capacidad
comunicativa. Las quejas v su iratamiento,

28. Descripcion de las técnlcas de venta en restauracion.
‘Componentes. Etapas. Tipos de venta. Jormadas gastronémicas.
Las sugerencias. .

- 29. Descripcion del concepto de «calidadr v su evolucion his-
torica en el sector de la restauracién. ldentificacién de las normas
aplicables al seguimiento de la calidad: Sus funciones y carac-
teristicas mas importantes y posibles métodos para su evaluaciéon.

30. Descripcion del proceso de servicio de desayunos. Tipos
de desayunos v sus soportes de presentacién escrita. Sistemas
de servicio y su problematica Tendencias clasicas v actuales. Desa-
yunos en rafeteria, Desayuncs en restaurante. Desayunos en habi-
taciones.

31. Descripcion del proceso de servicio de almuerzos y/o
cenas, Sistemas de servicio v su problematica. Tendencias clasicas
y actuales. Servicio a la carta. Servicio al menn. Servicio mixto.

32. Normas de protocolo en restauracion. Importancia. Tipos
de protocolo: Por la naturaleza de su funcién v por el colectivo
al que va dirigido. Desarrollo de ejemplificaciones indicando posi-
bles alternativas. .

33. Técnicas aplicadas en el transporte de los alimentios de
ia cocina al comedor, segiin los diferentes tipos de servicio. Mar-
caje de mesas para las diferentes elaboraciones culinarias.

34. Elaboraciones a la vista del cliente: Puesta a punto del
lugar de -trabajo. Instrumentos necesarios. Desarrollo de elabo-
raciones. Fases, puntos mas importantes y caracterizacion de los
resultados que se deben obtener.

35. Servicio bufé, autoservicio o servicios analogos. Clases.
Equipamientos e instalaciches. Identificacidén de elaboraciones.
Distribucidn, punios de apoyo al servicio v férmula de presen-
tacion. Ejemplificaciones de diferentes clases de servicio bufeé.

36. Descripcién del servicio en habitaciones. Brigada de
pisos: Sus principales funciones y responsabilidades, Sistemas de
servicio. y su problematica. Tendencias clasicas vy actuales. Mini
bares.

37. Departamento, ireay establecimiento de restaurante: Ins-
talaciones y zonas que lo componen. Tipos de establecimientos
dedicados ai servicio de alimentos. Clases de servicio.

38. Bangquetes. Conceptualizacién. Tipos. Diseno de diferen-
tes tipos de oferta. Planificacién de banquetes. Sistematica de
preservicio y servicio en banquetes a domicilio.

39. «Catering». Concepto. Clasificacién. Evolucién v tenden-
cias. Tipos de distribucion. Instalaciones y equipos.

40. Procesos de servicio de «catering». Ofertas de servicio de
«catering» para diferentes tipos de puablico. Tipologia de los menus
para servicio de «catering» en distintos colectivos.

41. Relaciones interdepartamentales en hosteleria y restau-
racion. Organizacidon formal e informal. Coordinacion interdepar-
tamental. Organigramas. Importancia del trabajo en equipo.

42. Procesos de facturacién y cobro en diferentes estable-
cimientos de hoteleria y restauracién. Sistemas de evaluacion de
los resultados econdmicos v control de ventas y costes.

43. Desarrolio histérico de la gastrenomia: Los habitos y cam-
bios alimentarios importantes en la historia. Evolucion de la gas-
tronomia hasta el momenio. Caracteristicas de las tendencias
actuales en la restauracion.

44. Identificacion v caracteristicas de las instalaciones de
cocina. Evolucion de la cocina y sus instalaciones. Factores que
intervienen en la planificazién de la cocina.

45. ldentificacion y caracteristicas de la organizacién de la
cociha. Las partidas de la cocina clasica. Organigramas. Orga-
nizacion de los recursos humanos. Funciones fundamentales de
cada partida.

46. Tipologia de establecimientos turisticos. Hoteleria tradi-
cional. Apartamentos turisticos. Campamentos de turismo. Ciu-
dades de vacaciones. Establecimientos de tiempo compartido. Nue-
vas férmulas de alojamiento.

47. Caracterizacion de los principios inmediatos. Rueda de
alimentos v aportacion de nutrientes fundamentales de cada grupo
de alimentos :

48. Caracterizacion de las dietas mas habituales: Su com-
posicion, necesidades nutricionales que cubren y posibles alter-
nativas. Ejemplificaciones de dietas.

49. Necesidades nutricionales de las personas en diferentes
estados fisiolégicos y patolagicos. Descripcion de sus posibles res-
puestas alimentarias. Estados carenciales.

50. Identificacion. diferenciacién y caracteristicas de las
sopas, caldos, censoinés, cremas, potajes v cocidos. Su clasifi-
cacion y variedades de uso habitual. Procedimientos de servicio.

51. Identificacido, diferenciacion y caracteristicas de las hor-
talizas, ensaladas y entremeses. Su clasificacion y variedades de
consumo habitual. Aplicaciones gasironomicas v procedimientos
de servicio. ‘

32, ldentificacién, diferenciacion y caracteristicas de los arro-
ces Y pastas. Su clasificacién v variedades de consumo habitual.
Aplicaciones gastronémicas y procedimientos de servicio.

53. ldentificacion, diferenciacion y caracteristicas de los hue-
vos, Su clasificacién v variedades de consumo habitual. Proce-
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dimientos basicos de elaboracion y coccién. Aplicaciones gastro-
nomicas y procedimientos de servicio.

54. Identificacion, diferenciacion v caracteristicas de los pes-
cados y mariscos. Su clasificacion y variedades de consumo habi-
tual. Aplicaciones gastronémicas y procedimientos de servicio.

55. ldentificacion, diferenciacién v caracteristicas de las aves
de corral v géneros de caza. Su clasificacion y variedades de con-
suemo habitual. Aplicaciones gastronémicas vy procedimientos de
servicio. )

56. Identificacidn, diferenciaciéon y caracteristicas de la carne
de vacuno. Su clasificacién y variedades de consumo habitual.
Aplicaciones gastronémicas y procedimientes de servicio.

57. Identificacion, diferenciacién v caracteristicas de la carne
de ovino v porcino. su clasificacién y variedades de consumo habi-
tual. Aplicaciones gastrondmicas vy procedimientos de servicic.

58, Identificacion, diferenciacién y caracteristicas de los fon-
dos vy salsas. Su clasificacion y variedades de consumo habitual.
Aplicaciones gastrondmicas y procedimientos de servicio.

59. Identificacion, diferenciacién y caracteristicas de las guar-
niciones. Su clasificacion y variedades de consumo habitual. Apli-
caciones gastronomicas y procedimientos de servicio.

60. Identificacion, diferenciacion y caracteristicas de los que-
s0s. Esquemas de elaboracion. Su clasificacion y variedades de
consumo habitual. Denominacién de origen. Ubicacién geografica
de los principales quesos espafioles. Procedimiehtos de servicio
v presentacion,

61. Identificacion, diferenciacion v caracteristicas de elabo-
raciones eulinarias rapidas (aperitivos sencillos, canapés, tostadas,
tortitas, sandwiches, emparedados, bocadillos, platos combinados
o analogos), salsas utilizadas en el bar. Su clasificacién y varie-
dades de uso habitual. Procedimientos de servicio.

Sistemas y Aplicaciones Informdticas

1. Representacién y comunicacién de la informacion.

2. Elementos funcionales de un ordenador digital. Arquitec-
tura.

3. Componentes, estructura y funcionamiento de la Unidad
Central de Proceso.

4. Memoria interna. Tipos. Direccionamiento. Caracteristicas

vy funciones.

5. Microprocesadores, Estructura Tipos. Comumcamon con
el exterior.

6. Sistemas de almacenamiento externo. Tipes. Caracteris-
ticas vy funcionamiento.

7. Dispositivos periféricos de entrada/salida. Caracteristicas
v funcionamiento.

8. Componentes «hardware» comerciales de un ordenador.
Placa base. Tarjetas controladoras de dispositivo v de entrada/sa-
lida.

9. Légica de circuitos. Circuitos combinacionales v secuen-
ciales.

10. Representacion interna de los datos.

11. Organizacion loégica de los datos. Estructuras estaticas.

12. Organizacion logica de los datos. Estructuras dinamicas.

13. Ficheros. Tipos. Caracteristicas, Organizaciones.

14. Utilizacién de ficheros segiin su organizacion.

15. Sistemas operativos. Componentes. Estructura. Funcio-
nes. Tipos.

16. Sistemas operativos: Gestion de procesos.

17. Sistemas operativos: Gestiébn de memoria.

18. Sistemas operativos: Gestion de entradas/salidas.

19. Sistemas operativos: Gestion de archivos v dispositivos.

20. Explotacion y adminisiracion de un Sistema -Operativo
Monousuario.

21. Explotacién y administracion de un Sistema Operativo
Multiusuario.

22. Sistemas informaticos. Estruciura fisica y funcional.

23. Instalacion de un sistema informatico. Entorno. Elemen-
tos. Conexién. Configuracién. Medidas de seguridad.

24. Planificacién y explotacién de un Sistema Informatico.

25. Disefto de algoritmos. Técnicas descriptivas.

26. Lenguajes de programacion. Tipos y caracteristicas.

27. Programacion estructurada. Estructuras basicas. Funcio-
nes y procedimientos.

28. Programacion modular. Disefio de funciones. Recursivi-
dad. Librerias.

29. Programacién orientada a objetos. Objetos. Clases.
Herencia. Polifcrmismos.

30. Programacion en tiempo real. Interrupciones. Sincroni-
zacion y comunicacion entre tarcas.

31. Utilidades para el desarrollo y pruebas de programas.
Compiladores. Intérpretes. Depuradorea

32, Teécnicas para la verificacion, prueba v documentacion
de programas.

33. Programacién en lenguaje ensamblador. Instrucciones
basicas. Formatos. Direccionamientos.

34. Lenguaje C: Caracteristicas generales. Elementos del len-
guaje. Estructura de un programa. Funciones de libreria y usuario,
Entorno de compilacién. Herramientas para la elaboracion y depu-
racidn de programas en lenguaje C,

35. Lenguaje C: Manipulacién de estructuras de datos dina-
micas y estaticas. Entrada y salida de datgs. Gestion de punteros.
Punteros a funciones. Graficos en C.

36. Sistemas gestores de bases de datos. Funciones. Com-
ponentes. Arquitectura de referencia y operacionales. Tipos de
sistemas.

37. Modelo de datos relacional, Estructura. Operaciones.
Algebra relacional.

38. Lenguajes para definicion y mampulacmn de datos en
sistemas de bases de datos relacionales., Tipos. Caracteristicas.
Lenguaje SQL.

39. Desarrollo de aplicaciones mediante bases de datos rela-
cionaies.

40. Explotacién automatica de documentacién administrativa.

41. Aplicaciones informaticas de propésito general y para la
gestion comercial. Tipos. Funciones. Caracteristicas.

42, Instalacién y explotacién de aplicaciones informaticas.

43. Utilizacion compartida de recursos, ficheros y datos entre
aplicaciones informaticas.

44. Analisis y disefio de aplicaciones informaticas.

45, Analisis y disefio de servicios de presentacion en un entor-
no grafico.

46. Disefio de interfaces graficas de usuario,

47. Disefio de interfaces en contexto de gestion.

~48. Lenguajes de aito nivel en entorno grafico.

49. Sistemas multimedia.

50. Calidad y documentacion en entornos graficos.

51. Ayudas automatizadas para el desarrollo de «softwarer
{herramientas CASE). Tipos. Estructura, Prestaciones.

52. Sistemas en red. Tipos. Componentes y topologias.

53. Transmision de datos. Medios. Tipos. Técnicas. Pertur-
baciones.

-54.  Arquitectura de sistemas de comunicacion, Niveles, Fun-
ciones. Servicios.

55. Conexién de ordenadores en red. Elementos «hardware»
necesarios. Tipos y caracteristicas.

56. «Software» de sistemas en red. Componentes. Funciones
Vv estructura.

57. Redes de area local. «Hardware». «Software». Recursos
compartidos.

58. Redes de area extensa. Interconexion redes locales.

59. Analisis e implantacién de un sistema en red.

60. Instalacién yconfiguracién de sistemas en red local.

61. Intedracion de sistemas. Medios de interconexién estan-

62. Evaluacion y mejora del rendimiento de sistemas en red.

63. Seguridad de los sistemas en red.

64. Explotacion v administracién de sistemas en red.

65. Analisis comparativo entre un sistema operativo multiu-
suario y un sistema en red.

Soldadura

1. Productos siderargicos. El proceso sideriargico. Productos
obtenidos. Caracteristicas fisico-quimicas. Designacion normali-
zada.

2. Aceros. Proceso de obtencion del acerc. Metalurgia dei
acero, transformacicnes en estado sélido. Clasificacién, designa-
cion normalizada vy aplicaciones. Soldabilidad.

3. Fundiciones, proceso de obtencién de la fundicion, Meta-
lurgia de la fundicién. Clasificacién, designacién normalizada v
aplicaciones. Soldabilidad.



