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CONVENIO DE COLABORACION ENTRE EL INSTITUTO MUNICIPAL DE PROMOCION ECONOMICA,
FORMACION Y EMPLEO DEL AYUNTAMIENTO DE CIUDAD REAL Y LA FEDERACION EMPRESARIAL
DE CIUDAD REAL (FECIR - CEOE CEPYME) PARA LA REALIZACION DE ITINERARIOS FORMATIVOS.

Ciudad Real, 19 de mayo de 2022

REUNIDOS
De una parte, Pedro Manuel Maroto Mojonero, con DNI 05652065E Presidente del Instituto Municipal de
Promocion Econdmica, Formacién y Empleo, organismo auténomo del Ayuntamiento de Ciudad Real (en
adelante IMPEFE) por Resolucién de Alcaldia de fecha 18 de junio de 2019 (Decreto nimero 2019/4445).

De otra parte, Carlos Ramoén Marin de la Rubia, con D.N.1.52139849-E, Presidente de FECIR, con CIF G-
13566302, cargo que ostenta en virtud del nombramiento electo por Asamblea General, con caracter
electoral, de 30 de octubre de 2018.

INTERVIENEN

En funcién de sus respectivos cargos, que han guedado expresados, y en el ejercicio de las facultades que
cada uno tiene conferidas, reconociéndose reciprocamente capacidad y legitimacién para convenir y
obligarse en los términos del presente convenio, para lo cual han sido autorizados por los respectivos
6rganos de gobierno de las instituciones que representan.

MANIFIESTAN

12. Que el INSTITUTO MUNICIPAL DE PROMOCION ECONOMICA, FORMACION Y EMPLEO DEL
AYUNTAMIENTO DE CIUDAD REAL (en adelante IMPEFE) tiene, entre sus objetivos, la potenciacion del
desarrollo socioeconomico de Ciudad Real a través de la mejora de la formacién profesional, la educacién
no reglada, la orientacion e insercién profesional, la promocidn econémica, el apoyo a las empresas v al
comercio, el fomento del empleo y la promacion turistica.

22, Que el IMPEFE considera el acceso al empleo como eje principal de desarrollo econdmico y social del
municipio y apuesta por la realizacion de cuantos programas y acciones sean necesarios para mejorar la
empleabilidad y/o apoyo de la actividad emprendedora de las personas, especialmente de aquellas que se
encuentran desempleadas y con especiales dificultades para acceder al mercado de trabajo.

39. Que la Federacion Empresarial de Ciudad Real (en adelante la FECIR), es una Organizacién sin &nimo
de lucro constituida, con fecha 7 de abril de 2014, al amparo de la Ley 19/1977, de 1 de Abril, reguladora
del Derecho de Asociacion Sindical. Esta Federacidn tiene depositados sus Estatutos, desde el 9 de abril de
2014, en los archivos del Organo competente en materia de Registro de Asociaciones Sindicales y
Empresariales con el numero 531, al amparo de la antes mencionada Ley 19/1977, de 1 de abril, sobre
Regulacién del derecho de Asociacién Sindical {B.O.E. de 4 de abril) y del Real Decreto 873/1977, de 22 de
abril, sobre Depdsito de Estatutos de las Organizaciones constituidas al amparo de la Ley 19/1977 (B.O.E.
de 28 de abril). Con la entrada en vigor del Real Decreto 416/2015, de 29 de mayo, sobre depésito de
estatutos de las organizaciones sindicales y empresariales (BOE n? 147 de 20/06/2015), le fue asignado e
nuevo nimero de Registro 13000003.

FECIR se compone tanto de organizaciones Empresariales y/o de Auténomos como a empresas
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individuales de todos los sectores productivos, figurando entre sus fines, segun lo previsto en el articulo
69 de sus Estatutos: “8.- Establecer, mantener y fomentar contactos, vinculos y colaboraciones con otras
entidades Publicas y Privadas de andloga naturaleza y finalidad”; ademés de “9.- Atender directamente, o
gestionando los contactos adecuados, las necesidades de informacién y formacién de sus miembros, asf
como de los/as asociados/as de esto”.

42, Que la finalidad de este Convenio es canalizar a favor del beneficiario la subvencién que figura en el
vigente Presupuesto de esta Entidad, dentro del crédito consignado en la aplicacién presupuestaria 241
48024 “Convenio con FECIR para la formacién”, siendo el importe de la subvencién de 43.700 € (cuarenta
y tres mil, setecientos euros), asi como establecer las condiciones y compromisos que asume el
beneficiario.

59, La Ley 38/2003, de 17 de noviembre, Ley General de Subvenciones, en su articulo 22.2 dispone que
podran concederse de forma directa las subvenciones previstas nominativamente en los presupuestos de
las Entidades Locales, en los términos recogidos en los convenios y en la normativa reguladora de estas
subvenciones y en su artfculo 28, establece que los convenios seran el instrumento habitual para canalizar
estas subvenciones.

62. Que, en virtud de lo expuesto, ambas instituciones han decidido de mutuo acuerdo y reconociéndose
libertad y capacidad para ello, formalizar el presente Convenio de colaboracién entre el IMPEFE y la FECIR
(en adelante, el “Convenio”), de acuerdo con las siguientes:

CLAUSULAS

PRIMERA. - OBJETO DEL CONVENIO. -

La finalidad del presente convenio es establecer los canales de colaboracién necesarios entre ambas
instituciones, IMPEFE y FECIR para trabajar de forma coordinada en la realizacidn de itinerarios formativos
con practicas en empresas, segun lo especificado en el Anexo I.

SEGUNDA. - COMPROMISO DE LOS INTERVINIENTES
Ambas instituciones se comprometen a realizar cuantas acciones resulten precisas para la consecucion
del objeto del presente Convenio y en general:

a) Contribuir en lo necesario al desarrollo de las acciones formativas con practicas en empresas
b) Facilitar la informacién y colaboracién necesarias para llevar a término estas acciones.

Cualquier posible cambio en el desarrollo de las acciones, se acordara de forma conjunta entre las partes
y se aplicara con la aprobacién de ambas.

TERCERA. — CUANTIA ECONOMICA.
El proyecto cuenta con un presupuesto total de 43.700 € (Cuarenta y tres mil, setecientos euros) para la
ejecucion de las acciones formativas segun lo especificado en el Anexo | de este Convenio.

Para la financiacién del proyecto, el IMPEFE subvencionaréd FECIR con 43.700 € (Cuarenta y tres mil,
setecientos euros) que figura nominativamente en el Presupuesto del IMPEFE de 2022 con cargo a la
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partida presupuestaria 241 48024 “Convenio con FECIR para la formacion”, para sufragar el coste de
las actividades vinculadas al presente convenio.

CUARTA. - PAGO DE LA SUBVENCION

El IMPEFE aportara el 75 % de la cantidad objeto del presente convenio a la firma del mismo y el otro 25
%, una vez debidamente justificados los gastos correspondientes para la ejecucién del mismo por parte
de la FECIR.

No podra realizarse el pago de la subvencién hasta tanto no resulten acreditados los siguientes extremos:
e Estar al corriente de las obligaciones de pago con la Agencia Estatal de la Administracidn
Tributaria, estar al corriente con las obligaciones de pago con la Seguridad Social y estar al
corriente con las obligaciones de pago con el Ayuntamiento de Ciudad Real.
¢ Que no tiene pendiente de justificar ninguna subvencién municipal concedida con
anterioridad, salvo que no haya vencido el plazo de justificacién.
e Que no sea deudor por resolucién de procedencia de reintegro.

QUINTA. - VIGENCIA DEL CONVENIO
El presente convenio extendera su vigencia hasta el 31 de diciembre de 2022.

SEXTA. - JUSTIFICACION DE LA SUBVENCION

FECIR justificard ante el IMPEFE la realizacién de la actividad subvencionada, el cumplimiento de la
finalidad prevista, asi como de los requisitos y condiciones establecidos en este Convenio, segun lo
previsto la Ley 38/2003, de 17 de noviembre, General de Subvenciones.

La presentacion de la cuenta justificativa se realizara a través de la sede electrénica del Ayuntamiento
de Ciudad Real, una vez finalizadas las actuaciones objeto del presente convenio y en todo caso, antes
del 30 de noviembre de 2022.

La justificacion se materializard en una memoria de las actividades realizadas a la que se acompafiara
un certificado del representante legal en el que se especifiquen, detalladas por concepto, los gastos
efectuados en la ejecucion del convenio y que éstos se han destinado de forma indubitada a los fines
previstos, asi como la justificacion del gasto efectivamente pagado mediante facturas y demas
documentos de valor probatorio equivalente con eficacia administrativa. A efectos de control de la
eventual concurrencia de otras subvenciones, se pondré sello de imputacién en todos los documentos
acreditativos del gasto.

Transcurrido el plazo establecido de justificacidn sin haberse presentado la misma ante el drgano
administrativo competente, se requerira al beneficiario para que en el plazo improrrogable de quince
dias sea presentada.

SEPTIMA. - GASTOS SUBVENCIONABLES
Se consideran gastos subvencionables, a los efectos previstos en este convenio, aquellos que de manera
indubitada respondan a la naturaleza y objeto de la actividad subvencionada, se realicen en el periodo
comprendido entre el 1 de enero y el 30 de noviembre de 2022 y hayan sido efectivamente pagados con
anterioridad a la finalizacidn del plazo de justificacién.
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Se establece un porcentaje maximo para costes indirectos del 15% del total de los gastos contemplados en
este convenio, entre los que se encuentran:

* Gastos salariales y de Seguridad Social del personal propio de la entidad beneficiaria dedicado a
labores de coordinacion de las actuaciones objeto del presente convenio. En este caso, se debera
aportar certificado del representante legal especificando las funciones realizadas, el tiempo
dedicado y el coste imputado, que se deberd acompafiar de los correspondientes documentos
probatorios y justificantes del pago.

e Gastos de material de oficina.

o Gastos de difusion y publicidad.

OCTAVA. - DIFUSON
En cuantas actuaciones de difusion publica, por cualquier canal de comunicacién que se realicen en el
desarrollo de las actuaciones amparadas por este convenio, deben aparecer las sefias de identidad del

IMPEFE y de FECIR.

NOVENA. —JURISDICCION

El presente Convenio tiene naturaleza administrativa, en lo no previsto en él serd de aplicacién la Ley
38/2003, de 17 de noviembre, General de Subvenciones y sus disposiciones de desarrollo, las Bases de
Ejecucion del Presupuesto y restantes normas de derecho administrativo que, en su caso sean aplicables.

Las cuestiones litigiosas que pudieran surgir en la interpretacion y cumplimiento de este convenio serin de
conocimiento y competencia de la Jurisdiccidn Contencioso Administrativa.

Y, en prueba de conformidad, las partes suscriben el presente Convenio, con sus Anexos, por duplicado
original.

EL PRESIDENTE DEL IMPEFE ’

Fdo.: PedroWoto Mojonero. ‘

EL PRESIDENTE DE FECIR e erercas 1At |

[F.:'G?ﬁﬁﬁﬂﬁ% |
Fdo,Carlos R. Marin de la Rubia '
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ANEXO l.- Memoria descriptiva

1. OBJETIVO

El objetivo de este proyecto es mejorar la empleabilidad de personas en busqueda de empleo del municipio
de Ciudad Real. Para ello se proporcionaran los itinerarios formativos “FORMACION INTEGRAL PARA
CONDUCTORES PROFESIONALES DE MERCANCIAS POR CARRETERA (PERMISO C+CAP” y “CAPACITACION DE
PERSONAL DE SALA EN NEGOCIOS HOSTELEROS”.

Las acciones formativas incidirdn en colectivos con mayores dificultades a la hora de acceder al mercado
laboral, como son los jovenes menores de 30 afios, inscritos en el Sistema Nacional de Garantia Juvenil, asi
como las personas desempleadas entre 45 y 60 afios.

Las formaciones constaran, en todos los casos, de parte tedrica y practica.

2. ITINERARIOS FORMATIVOS A REALIZAR
Se realizardn 2 itinerarios formativos en el marco del presente convenio:

2.1 Curso_de FORMACION INTEGRAL PARA CONDUCTORES PROFESIONALES DE MERCANCIAS POR
CARRETERA (PERMISO C+CAP)

* Duracidn Total: 240 horas

° Beneficiarios: Personas desempleadas residentes en Ciudad Real, mayores de 21 afios en posesién del
Permiso de Conducir B en vigor y con validez en territorio nacional. Se priorizaré jovenes desempleados/as de
21 a 30 afios, inscritos en el Sistema Nacional de Garantia Juvenil y colectivos en riesgo de exclusién social.

. Objetivo: Dotar a los/as alumnos/as de los conocimientos necesarios para gestionar y conducir
vehiculos industriales pesados con total solvencia.

e Contenidos:

PERMISO C:

1.- Estado psicofisico del conductor.
2.- Nociones basicas de los vehiculos.
3.- Documentacién.

4.- Normas de circulacion.

5.- Conduccidn segura.

6.- La carga del vehiculo.

7.- Tiempos de conduccién y descanso.
8.- Seguridad activa, pasiva y preventiva.
9.- Conocimiento del vehiculo.

10.- Mantenimiento del vehiculo.

11.- Conduccidn racional y eficiente.
12.- Los accidentes de tréfico.
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CERTIFICADO DE APTITUD PROFESIONAL. Por Médulos Formativos;
MODULO 1:

1.1 CADENA CINEMATICA.

1.2 DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD.

1.3 CONSUMO DE CARBURANTE.

1.4 SEGURIDAD Y COMODIDAD DE PASAJEROS

1.5 CARGA

MODULO 2:

2.1 ENTORNO SOCIAL

2.2 REGLAMENTACION MODULO 3:3.1 RIESGOS DE LA CARTERA Y ACCIDENTES DE TRABAJO.
3.2 PREVENCION DE LA DELINCUENCIA.

3.3 PREVENCION DE LOS RIESGOS FiSICOS.

3.4 IMPORTANCIA DE LA APTITUD FiSICA'Y MENTAL.

3.5 SITUACIONES DE EMERGENCIA.

3.6 IMAGEN DE MARCA.

3.7. ENTORNO ECONOMICO

PRACTICAS EN EMPRESAS: Una vez obtenida la licencia y el Certificado de Aptitud, el alumnado realizars un
total de 40 horas de practicas profesionales no laborables en empresas.

] Metodologia: La accion formativa se llevara a cabo a través de una metodologia teérico-practica. El
docente expondra los conocimientos tedricos y la practica correspondiente utilizando para ello los medios
diddcticos necesarios.

Se buscara en todo momento la participacién del alumnado en la clase y su implicacién activa en las

actividades propuestas.
La asistencia a clase es obligatoria y necesaria para la superacidn con éxito de la accién formativa. De este

modo, se llevara un control de presencia diario.
Para verificar que el alumnado ha adquirido los conocimientos necesarios para la obtencién del permiso vy
certificado, al final de cada uno de los médulos formativos se le hard entrega de un cuestionario de

evaluacion sobre los contenidos estudiados.

NOTA IMPORTANTE: La Formacidn ofertada Incluye: Matricula, tramitacién expediente en Jefatura, material
diddctico, aula virtual, aplicacion test online, primera tasa oficial de trdfico, 12 prdcticas, 1 examen de pista, 1
examen de circulacion, curso CAP 140 horas.
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2.2. Curso de CAPACITACION DE PERSONAL DE SALA EN NEGOCIOS HOSTELEROS

) Duracidn: 290 horas, de las cuales 210 horas son tedricas y 80 de practicas profesionales no laborales
e Beneficiarios: Personas desempleadas residentes en Ciudad Real, sin necesidad de requisitos
académicos, mayores de 18 afios. Se priorizara jovenes desempleados/as menores de 30 afios, inscritos en el
Sistema Nacional de Garantia Juvenil y colectivos en riesgo de exclusién social.

° Objetivo general: Asistir en el servicio y preparar y presentar bebidas sencillas y comidas réapidas,
ejecutando y aplicando operaciones, técnicas y normas basicas de manipulacién, preparacién y conservacién
de alimentos y bebidas

° Contenidos: Por Mddulos Formativos:

MODULO FORMATIVO 1: SERVICIO BASICO DE RESTAURANTE-BAR (se divide, a su vez, en 3 Unidades
Formativas)

UNIDAD FORMATIVA 1: APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICOSANITARIAS EN RESTAURACION
(30 horas):

1. Aplicacion de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de produccién y servicio de alimentos y
bebidas.

- Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el mobiliario, los
equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de las unidades de produccién y servicio de
‘alimentos y bebidas.

- Identificacion y aplicacién de las normas especificas de seguridad.

2. Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulacién de alimentos.

- Concepto de alimento.

- Requisitos de los manipuladores de alimentos.

- Importancia de las buenas précticas en la manipulacién de alimentos.

- Responsabilidad de |la empresa en la prevencién de enfermedades de transmisidn alimentaria.

- Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacidon de alimentos.

- Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.

- Alteracién y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.

- Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.

- Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

- Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.

- Manejo de residuos y desperdicios.

- Asuncién de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.

- Limpieza y desinfeccidn: diferenciacién de conceptos.

- Control de plagas: finalidad de la desinfeccidn y desratizacion.

- Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
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- Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacién de etiquetas de informacién obligatoria.
- Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.

- Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).

- Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

3. Limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas de produccién y servicio de alimentos y bebidas.
- Productos de limpieza de uso comlin: tipos, clasificacién.
- Caracteristicas principales de uso.
- Medidas de seguridad y normas de almacenaje.
- Interpretacién de las especificaciones.
- Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.
- Procedimientos habituales: tipos y ejecucién.
4. Uso de uniformes y equipamiento personal de seguridad en las zonas de produccidn y servicio de alimentos
y bebidas.
- Uniformes de cocina: tipos.
- Prendas de proteccién: tipos, adecuacidén y normativa.
- Uniformes del personal de restaurante-bar

UNIDAD FORMATIVA 2: USO DE LA DOTACION BASICA DEL RESTAURANTE Y ASISTENCIA EN EL PRESERVICIO (30
horas)
1. Ef restaurante tradicional como establecimiento y como departamento.
- Definicidn, caracterizacion y modelos de organizaciéon de sus diferentes tipos.
- Competencias basicas de los profesionales gue intervienen en el departamento.
2. Los establecimientos de servicio a colectividades

- Definicidn, caracterizacidn y modelos de organizacidn de sus diferentes clases.

- Competencias basicas de los distintos tipos de profesionales de estos establecimientos. 3. Utilizacién
de magquinaria, equipos, Utiles y menaje propios del drea de restaurante

- Clasificacidn y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

- Ubicacién y distribucién.

- Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacién y control caracteristicos. - Aplicacién
de normas de mantenimiento de uso, control y prevencién de accidentes. 4. Desarrollo del preservicio en el
area de consumo de alimentos y bebidas

- Proceso y secuencia de operaciones mas importantes.

- Apertura del local: previsiones y actuacion en caso de anomalias.

- Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno de géneros y de reposicion de material segin
tipo de servicio. - Formalizacion de la documentacién necesaria.

- Puesta a punto del drea de servicio y consumo de alimentos y bebidas:

®» Repaso y preparacion del material de servicio.
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= Montaje de aparadores y de otros elementos de apoyo.
* Montaje y disposicion de mesas y de elementos decorativos y de ambientacién segtn tipo y
modalidad de servicio.

Montaje de servicios tipo bufé, autoservicio o anédlogos.

UNIDAD FORMATIVA 3: SERVICIO BASICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS Y OTRAS TAREAS EN EL RESTAURANTE (60
horas)

1. Servicio de alimentos y bebidas y atencidn al cliente en restauracién

- Tipos de servicio segtin formula de restauracion gastronémica.

- Aplicacién de técnicas sencillas de servicio en mesa de desayunos, almuerzos y cenas. - El servicio
de alimentos y bebidas en las habitaciones.

- Caracteristicas especificas de los servicios tipo bufé y servicios a colectividades.

- Formalizacién de comandas sencillas.

- Aplicacidn de técnicas basicas de atencién al cliente.

- Aplicacién de modalidades sencillas de facturacion y cobro.
2. Realizacién de tareas posteriores al servicio en el drea de consumo de alimentos y bebidas

- Tipos y modalidades de postservicio.

- Secuencia y ejecucion de operaciones de postservicio segin tipo y modalidad.
3. Participacién en la mejora de la calidad

- Aseguramiento de la calidad.

- Actividades de prevencién y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados
defectuosos.

MODULO FORMATIVO 2: APROVISIONAMIENTO, BEBIDAS Y COMIDAS RAPIDAS (se divide en 2 Unidades
Formativas)

UNIDAD FORMATIVA 1: APROVISIONAMIENTO Y ALMACENAJE DE ALIMENTOS Y BEBIDAS (30 horas)

1. Realizacién de operaciones sencillas de economato y bodega en el restaurante-bar

- Solicitud y recepcidn de géneros culinarios y bebidas: métodos sencillos, documentacion y
aplicaciones.

- Almacenamiento: métodos sencillos y aplicaciones.

- Controles de almacén.
2. Utilizacién de materias primas culinarias y géneros de uso comun en el bar

- Clasificacién: variedades mds importantes, caracterizacion, cualidades y aplicaciones bésicas.

- Clasificacién comercial: formas de comercializacién y tratamientos habituales que le son inherentes:
necesidades basicas de regeneracién y conservacion.
3. Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno en el restaurante-bar

- Formalizacidn y traslado de solicitudes sencillas.

- Ejecucién de operaciones en el tiempo y forma requeridos.
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UNIDAD FORMATIVA 2: SERVICIO DE BEBIDAS Y COMIDAS RAPIDAS EN EL BAR Y RESTAURANTE (60 horas)

1. El bar como establecimiento y como departamento

- Definicién, caracterizacién y modelo de organizacién de sus diferentes tipos.

- Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
2. Utilizacién de maquinaria, equipos, dtiles y menaje propios del bar

- Clasificacién y descripcidn segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

- Ubicacion y distribucion.

- Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de de operacién caracteristicos.

- Aplicacién de normas de mantenimiento de uso, control y prevencién de accidentes. 3.
Regeneracidn de géneros, bebidas y productos culinarios propios del bar

- Definicion, identificacion de los principales equipos asociados.

- Clases de técnicas y procesos simples.

- Aplicaciones sencillas. 4. Aplicacién de sistemas sencillos para el envasado, conservacion y
presentacion comercial de bebidas y comidas répidas de bar

- Identificacion y clases.

- Identificacién de equipos asociados.

- Fases en los procesos, riesgos en la ejecucion.

- Ejecucion de operaciones poco complejas, necesarias para el envasado, conservacion y presentacion
comercial de bebidas y comidas répidas, aplicando técnicas y métodos adecuados.
5. Preparacidn y presentacion de bebidas no alcohdlicas

- Clasificacion, caracteristicas, tipos.

- Esquemas de elaboracién: fases mas importantes.

- Preparacion y presentacion de cafés, zumos de frutas, infusiones, copas de helados, batidos y
aperitivos no alcohdlicos.

- Presentacion de bebidas refrescantes embotelladas.

- Conservacion de behidas que lo precisen.

- Servicio en barra. 6. Preparacién y presentacion de bebidas combinadas

- Clasificacion de las mas conocidas de acuerdo con el momento mas adecuado para su consumo.

- Normas bdsicas de preparacion y conservacion.

- Servicio en barra.
7. Preparacion y presentacion de aperitivos, cervezas, aguardientes y licores de mayor consumo en el bar

- Clasificacidn, caracteristicas y tipos.

- Identificacidn de las principales marcas.

- Servicio y presentacidn en barra.
8. Preparacion y presentacion de canapés, bocadillos y sdndwiches

- Definicion y tipologias.

- Esquemas de realizacion: fases del proceso, riegos de ejecucién y control de resultados.

- Realizacion y presentacidn de diferentes tipos de canapés, bocadillos y sandwiches.

- Realizacién de operaciones necesarias para su acabado, seguin definicién del producto y estandares
de calidad predeterminados.

10
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9. Preparacion y presentacion de platos combinados y aperitivos sencillos

- Definicién y clasificacion.

- Tipos y técnicas.

- Decoraciones basicas.

- Aplicacidn de técnicas sencillas.

- Aplicacion de técnicas de regeneracidn y conservacion.
10. Participacién en la mejora de la calidad

- Aseguramiento de la calidad.

- Actividades de prevencién y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados
defectuosos.

MODULO DE PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES EN RESTAURANTES DE CIUDAD REAL (80 horas)

1. Utilizacién de equipos, maquinas, Utiles y herramientas que conforman la dotacién basica del 4rea de
restaurante

- Identificacién de herramientas, dtiles y menaje, asi como de los elementos que conforman los
equipos y maquinaria del departamento de restaurante.

- Seleccion de Utiles, menaje, herramientas, equipos y maguinaria idéneos en cada caso.
- Puesta a punto, limpieza, orden y mantenimiento de los equipos disponibles y del lugar de trabajo.

- Preparacion y utilizacién de equipos e instrumentos de acuerdo con las instrucciones recibidas,
vigilando su correcto funcionamiento.

2. Realizacién de tareas sencillas de servicio de alimentos, bebidas y complementos
- Realizacién de operaciones propias del servicio de comidas y bebidas.
- Realizacién de operaciones basicas de almacenamiento de alimentos y bebidas.
- Interpretacién y cumplimiento de instrucciones de trabajo.
- Aplicacidn de técnicas de atencidn al cliente.
- Aplicacién, en su caso, de modalidades de facturacién y cobro sencillas.

3. Realizacién del proceso de cierre del restaurante - Reposicién de los géneros solicitados para el stock del
dia siguiente.

- Desarrollo de operaciones propias de preparacion para otro servicio o de finalizacién de jornada, de
acuerdo con instrucciones definidas y aplicando las normas de seguridad.

- Colaboracién en las operaciones de recogida y limpieza.

- Realizacion de tareas habituales de trabajo que se desarrollan para el cierre de 4reas de consumo de

11
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alimentos y bebidas, tanto en o que se refiere a su preparacion para otro servicio como a la finalizacién de la
jornada, teniendo en cuenta las normas de seguridad.

4. Recepcidn, almacenaje y distribucidn interna de alimentos y bebidas en restaurante

- Colaboracién en el calculo y cumplimentacién del vale de pedido de bebidas y géneros necesarios

para su provision interna.
- Cumplimentacién de otros documentos relativos con el almacenamiento y control.
- Asistencia en las operaciones de control, en la recepcidn de mercaderias.

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

- Realizacién de operaciones basicas de almacenamiento de alimentos y bebidas, ordenandolos en
funcién de la naturaleza de cada uno de ellos.

- Distribucion de bebidas y géneros en forma, lugar y cantidad adecuados.
- Retiro de géneros deteriorados durante el periodo de aimacenamiento.

5. Preparacion, presentacion y conservacion de las bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas més significativas
- Colaboracion en la mise en place.

- Prestacion de asistencia y/o aplicacién con autonomia de las técnicas de elaboracién de bebidas
sencillas siguiendo las fichas técnicas.

- Realizacidon de operaciones sencillas de decoracidn y presentacién de las bebidas.
- Participacion en la mejora de la calidad durante todo el proceso.
6. Colaboracidn en los procesos de preparacién, presentacién y conservacién de comidas rapidas
- Seleccién de utiles, herramientas y equipos necesarios.
- Distribucién de los géneros necesarios para poder aplicar las técnicas culinarias en cuestién.

- Prestacion de asistencia o ejecucion con autonomia de las técnicas culinarias para la obtencién de
las comidas rapidas.

- Realizacion de las operaciones de decoracion necesarias.
7. Regeneracion, conservacion y envasado de bebidas sencillas y comidas rapidas
- Ejecucidn de las operaciones auxiliares previas que necesitan los géneros y productos.

- Realizacion de las operaciones necesarias para los procesos de regeneracién, conservacion y
envasado de géneros, bebidas y comidas rapidas.

12
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8. Cumplimiento de las normas de seguridad, higiene y proteccién del medicambiente en restauracion
- Cumplimiento de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad y de manipulacién de alimentos.

- Respeto de las medidas de ahorro de energia y de conservacién del medioambiente en los procesos
de almacenamiento y de elaboracion de alimentos y géneros culinarios.

9. Integracidn y comunicacion en el centro de trabajo
- Comportamiento responsable en el centro de trabajo.
- Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.
- Interpretacion y ejecucion con diligencia las instrucciones recibidas.
- Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.
- Utilizacion de los canales de comunicacién establecidos en el centro de trabajo.
- Adecuacidn al ritmo de trabajo de fa empresa.

- Seguimiento de las normativas de prevencién de riesgos, salud laboral y proteccién del medio
ambiente.

) Metodologia: La accion formativa se llevara a cabo a través de una metodologia tedrico-practica. El
docente expondré los conocimientos tedricos y la practica correspondiente utilizando para ello los medios

didéacticos necesarios.
Se buscara en todo momento la participacién del alumnado en la clase y su implicacién activa en las

actividades propuestas.
La asistencia a clase es obligatoria y necesaria para la superacién con éxito de la accién formativa. De este

modo, se llevara un control de presencia diario.

Al final de cada uno de los médulos formativos se les realizard una evaluacién de los contenidos para
comprobar el nivel de aprendizaje alcanzado tal y como marca la normativa en materia de Formacién
Profesional para el Empleo y determinar si el alumnado es APTO para emitir el Certificado de Profesionalidad
en operaciones basicas de Restaurante y Bar (HOTR0208).

NOTA: Ademds del Certificado de Profesionalidad y una vez superada la formacién tedrica y prdctica, se hard
entrega de un titulo propio, expedido por La Federacion Empresarial de Ciudad Real y la Asociacion Provincial de
Empresarios de Hosteleria y Turismo, que certificard su Capacitacién Profesional para la funcién de Personal de
Sala en Negocios Hosteleros.

3. TEMPORALIZACION
La prevision de ejecucién de los itinerarios formativos es la siguiente:

i FORMACION INTEGRAL PARA CONDUCTORES PROFESIONALES DE MERCANCIAS POR CARRETERA
(PERMISO C+CAP): la Formacién se realizara entre el 4 de julio y el 30 de septiembre (la fecha podria variar,
segun programacion de examenes de la Direccién general de Tréfico. El periodo incluye como dias no
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lectivos en autoescuelas durante el mes de agosto). Cada una de las sesiones que conforman la accién
formativa tendra una duracion de 5 horas diarias, en horario de lunes a viernes, de 09:00 a 14:00 horas.

# CAPACITACION DE PERSONAL DE SALA EN NEGOCIOS HOSTELEROS: La formacidn tedrica se realizara
entre el 22 de junio y el 19 de agosto de 2022, para posteriormente incorporarse a las empresas de
acogida de alumnado en practicas segin disponibilidad, teniendo un plazo de 3 meses desde la fecha de
finalizacion de la parte tedrica para ejecutarlas. Cada una de las sesiones que conforman la accién
formativa tendra una duracién de 5 horas diarias, en horario de lunes a jueves, de 9:00 a 14:00 horas.

4, PERSONAS DESTINATARIAS

El convenio contempla la formacién y practicas en empresas de un total de 30 personas desempleadas (entre
ambos itinerarios), residentes en el municipio de Ciudad Real.

El perfil de las personas beneficiarias de cada formacién se especifica en el detalle de cada uno de los
itinerarios formativos desarrollados en la presente memoria.

Nota: si alguno de los itinerarios formativos detallados en esta memoria no pudiera realizarse por no llegar a un
numero minimo de participantes, se podra sustituir por otro itinerario dirigido al mismo colectivo.

5. ACOMPANAMIENTO EN LA INSERCION LABORAL

Una vez completada la formacidn de cualquiera de los dos itinerarios, las personas beneficiarias son incluidas
en una Bolsa de Empleo, creada especificamente para este programa, en la que esté incluidas empresas
interesadas en la contratacion de personal con su nueva cualificacién.

Asi mismo, se asesorard a dichas empresas en las modalidades, ayudas y/o bonificaciones especificas que
pueden optar a la hora de su contratacion.

6. GASTOS

La estimacién de gastos que implicara el desarrolio de estos 2 itinerarios formativos es la siguiente:

CONCEPTO IMPORTE DEL GASTO
FORMACION:
Curso Conductor Profesional Camidn (Carne C+ CAP) 26.325,00 €
Curso Capacitacidén Personal de Sala 14.647,50 €
COSTES INDIRECTOS 2.727,50
TOTAL GASTOS 43.700,00 €
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