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INDICES ACCIONES FORMATIVAS

HOTR0026 EL SERVICIO DE COMIDAS EN CENTROS SANITARIOS Y SOCIOSANITARIOS

SERVICIO DE COMIDAS EN CENTROS SANITARIOS
e Introduccion al servicio de comidas:
- Concepto de restauracion colectiva.

- Restauracion directa.
- Restauracion diferida.
- Importancia del servicio de comidas.
- Contaminacién de los alimentos.
- Toxiinfecciones alimentarias.
- Plato testigo.
- Normativa de higiene alimentaria.
- Higiene de los productos alimenticios.

- Higiene en la produccién y comercializacion de productos alimenticios.
- Normas de higiene para la elaboracién, distribucién y comercio de comidas
preparadas.

EMPLATADOS DE COMIDAS EN CENTROS SANITARIOS
¢ Organizacion en el emplatado de comidas:

- Sistemas de gestion de cocina: sistema descentralizado, sistema centralizado
y la comparacién entre ambos.

- Cocina Central: caracteristicas y areas de trabajo.

- Emplatado en linea de produccién caliente y fria.

- Elementos de apoyo al emplatado: mesa caliente, bafio maria, calientaplatos,
marmitas, plancha y termo.

- Cinta de emplatado.

- Bandejas abiertas y cerradas.

- Carros abiertos y cerrados.

COMEDORES Y MODALIDADES DE SERVICIO EN CENTROS SANITARIOS
e Distribucion del mobiliario en comedor.

- Caracteristicas del comedor.

- Local, mobiliario y maquinaria.

- Mise en place: organizacion y ordenacién de ingredientes.

- Montaje de mesas.

e Estructuracion del servicio de comedores.

- Normas de protocolo.

- Carta.

- Mecanica del servicio.

- Tipos de servicio.
¢ Categorizacion de las modalidades del servicio.

- Menu a la carta.

-Menu concertado.

- Banquete.

- Servicio de desayuno.

- Buffet.

- Coctel.

- Catering.

- Sistemas de autoservicio.

- Servicio de bebidas.
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HOTRO008 COCINA BASICA

AREA DE COCINA, ALMACEN Y EQUIPAMIENTO BASICO
e Caracterizacién del drea de cocina.
- Definicién, organizacion y estructura de las zonas de produccion culinaria.

- Relacion de las competencias basicas de los profesionales del area de cocina.
- Identificacidn de los procesos, procedimientos y operaciones de produccion
en cocina.
¢ Realizacion de operaciones sencillas en almacén.

- Recepcidn y almacenamiento de alimentos y bebidas.

- Aprovisionamiento interno: solicitud y recepcién de géneros culinarios.

e Utilizaciéon de maquinaria y equipamiento basico de cocina.

- Identificacidn y clasificacién segun su funcionalidad.

- Utilizacion, limpieza y mantenimiento.

GENEROS CULINARIOS, ELABORACION ELEMENTAL Y CONSERVACION
e Preparacion de las bases, fondos y sofritos, y de los géneros culinarios de uso
comun en cocina.

- Preparacion y corte de vegetales.

- Preparacion y corte de pescados, crustaceos y mariscos.

- Preparacién y corte de carnes, aves y piezas de caza.

- Realizacidn de operaciones necesarias para la obtencidn de preelaboraciones
culinarias.

e Realizaciéon de elaboraciones elementales de cocina.

- Realizacion de fondos, caldos y guarniciones.

- Realizacidon de aperitivos y platos combinados sencillos.

e Conservacion y regeneracion de géneros y elaboraciones de cocina.

- Uso de equipamiento basico asociado.

- Aplicacion de técnicas y aplicaciones sencillas.

HOTRO0013 COCINA BASICA Y DE AUTOR

PRIMERQOS PASOS EN LA COCINA CREATIVA'Y DE AUTOR
e Conocimiento de los conceptos previos sobre innovacion y creatividad
aplicados a la cocina.
- Definicién de la terminologia y ambitos para la innovacién en la cocina.
- Identificacion de la tipologia de proyectos de innovacién y creatividad en la
cocina.
- Elaboracion y seleccidn de ideas: desarrollo de nuevos procesos de
produccidn, materias primas, productos y elaboraciones en la cocina.
- Busqueda y desarrollo de nuevos conceptos de presentacion de platos a los
potenciales clientes.
e Innovacion y su aplicacion a la cocina creativa y de autor.
- Reconocimiento de las nuevas materias primas y productos semielaborados:
su aplicacion a la cocina creativa y de autor.
- Identificacidn y clasificacién segun su funcionalidad de la nueva maquinaria 'y
equipamiento.
- Identificacion de las nuevas técnicas de cocina creativa.
REALIZACION Y CONSERVACION DE ELABORACIONES DE COCINA CREATIVA Y DE AUTOR
e Realizacién de elaboraciones de cocina creativa y de autor.
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- Fondos, caldos y guarniciones.
- Aperitivos, platos combinados y platos principales.
- Postres originales.
e Conservacion y regeneracion de géneros y elaboraciones de cocina creativa y
de autor.
- Equipamiento asociado.
- Técnicas y aplicaciones complejas.

COMMO0008  ORGANIZACION DE EVENTOS Y PROTOCOLOS

PLANIFICACION DE LOS EVENTOS
e Aproximacion a las nociones iniciales de la planificacién de eventos
- Funciones y necesidad del protocolo en la actualidad.
- Clasificacion de los distintos tipos de actos.
- Legislacidn y normativa protocolaria.1.5. El gabinete de protocolo.
e Asimilacion de los protocolos para seguir en un evento
- Objetivos y filosofia del acto.
- Componentes principales: Organizador, anfitridn, invitado de honor,
patrocinador, promotor.
- Tipos de actos.
¢ Aplicacién de técnicas para la organizacion de actos
- Fases del proyecto protocolario.
- Eleccion del escenario del evento.
- Las y los invitados.
- Programa del acto: Secuencias.
- Preparacion del evento: Los medios materiales.
¢ Planificacidn de eventos
- Puntos clave para el éxito en la organizacién de eventos.
- Organizacion y planificacién de actos.
- Metodologia: Pasos a seguir.
- Cronograma de actividades. Importancia del cronograma. Proceso de
elaboracion.
- Timing del evento y Check List: Importancia en la organizacién y proceso de
elaboracion.
- Presupuesto del evento: Importancia del presupuesto para dimensionar el
evento.
- Eventos con impacto en la Responsabilidad Social Corporativa de la
compafiia.
- Preparacion y desarrollo del evento.
- Actividades que realizar antes del evento.

- Actividades posteriores. Analisis de resultados. Elaboracidn del Informe.
- Las preguntas clave antes de afrontar cualquier tipo de acto.
FORMAS DE COMUNICACION EN EVENTOS
e Definicion y desarrollo de los principales eventos de una organizacién
- Desayunos, comidas y cenas de empresa.

- Visitas a las instalaciones de la organizacion: clientes, vip s y autoridades.
- Reuniones de alto nivel.

- Inauguraciones.

- Presentacion a clientes.

- Actos homenaje.

- Aniversarios.
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- Juntas Generales y Juntas de Accionistas.
- Viajes de incentivo.
- Convenciones Internas.
- Participacién en Ferias.
- Organizacidn y participacion en Congresos.
- Patrocinio.
- Road Show.
- Premios.
- Otros Actos relevantes: Actos de primera piedra, libro de honor, firmas de
acuerdos y convenios, cdcteles y recepciones.
e Implementacion de una identidad grafica de los eventos
- Introduccién a la identidad corporativa: conceptos de cultura corporativa,
imagen corporativa e identidad grafica.

- Elementos bdasicos de la comunicacién a través de la imagen: color, forma,
tipografia, composicidn. Elementos basicos de la imagen de marca: simbolo
(logosimbolo), logotipo, marca.

- Manual de identidad grafica: Cultura e imagen corporativa y su relacién con la
identidad grafica: qué queremos transmitir, elementos basicos de un manual de
identidad grafica.

- Uso de los elementos de identidad grafica en los distintos tipos de eventos.
- Imagen de la empresa y del evento, papeleria, merchandising y regalos de
empresa, sefalética y carteleria; Arquitectura efimera: stands y escenografia;
Elementos multimedia: proyecciones, presentaciones, video e interactivos.
e Conceptualizacién de protocolo social
- Definiciones.

- Normas de cortesias esenciales.

- La imagen personal y la etiqueta.

- Organizacién de un comedor.

- Colocacién de los comensales
PROTOCOLO 4.0
e Gestion de la seguridad y el protocolo
- Importancia del dispositivo de seguridad.

- Diferenciacién entre prevencidon y emergencia.

- Personal cualificado para el dispositivo de seguridad.

- Prevencion de riesgos laborales para el personal de protocolo, comunicacién
y seguridad. Nociones basicas.

e Conocimiento del papel de las TICs en el protocolo

HOTR0041 COCINA ITALIANA

INTRODUCCION A LA COCINA ITALIANA
e Conocimiento de los primeros pasos en la cocina italiana
- Fundamentos de la cocina italiana.
- Maquinaria y equipos basicos de la cocina italiana: identificacidn y clasificacion
segln caracteristicas y funcionalidades.

- Procesos, procedimientos y operaciones de produccion en la cocina italiana.
e Conocimiento de las materias primas culinarias y géneros de uso comun en la
cocina italiana.

- Variedades mads importantes, clasificacion, caracterizacion, cualidades y
aplicaciones gastrondmicas.

- Formas de comercializaciéon y tratamientos habituales; necesidades de
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conservacion y regeneracion.
PREPARACION, ELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS EN LA COCINA ITALIANA
e Preelaboracion de géneros culinarios de uso comun en la cocina italiana.
- Preparacion y corte de vegetales, setas y trufa.
- Preparacion y corte de pescados, crustaceos y mariscos.
- Preparacion y corte de carnes, aves y piezas de caza.
- Realizacion de operaciones necesarias para la obtencién de preelaboraciones
culinarias.
e Realizacion de elaboraciones elementales de la cocina italiana.
- Realizacidn de fondos, caldos, guarniciones y pasta.
- Realizacidn de platos a base de pasta, legumbres, verduras y hortalizas,
carne, pescado y marisco.
e Conservacion y regeneracion de géneros y elaboraciones de cocina.
- Descripcion del equipamiento basico asociado.
- I[dentificacién de las técnicas y aplicaciones sencillas.

IFCT153ANALISIS DE DATOS CON EXCEL: POWER QUERY, POWER PIVOT Y POWER BI

e Realizacion de tablas
e Andlisis y realizacion de tablas y graficos dindmicos
- Crear una tabla dindmica para analizar datos
- Dar formato a una tabla dindmica
- Crear graficos dindmicos para presentar de forma grafica los datos de una
tabla dindmica
e Aprendizaje del uso de Power Query. Obtencidn y transformacion de datos
- Conectar diferentes fuentes de datos
- Transformar datos
- Combinar datos de diferentes origenes
- Cargar la consulta de Excel
e Aprendizaje del uso de Power Pivot. Modelado de datos y analisis
- Crear relaciones entre tablas
- Utilizar el lenguaje DAX para crear expresiones de analisis de datos
- Crear indicadores clave de rendimiento (KPI)
- Crear perspectivas para la navegacion por conjuntos de datos
- Organizar campos de jerarquias
e Aprendizaje del uso de Power BI
- Creacion de informes y paneles interactivos

HOTR0016 COCINA VEGETARIANA EN RESTAURACION

e Caracterizacion de la cocina vegetariana.
- Conceptos basicos.
- Origenes y evolucion de la cocina vegetariana.
- Cocina vegetariana en Europa.
- Tipos de cocina vegetariana.
e Conocimiento de las propiedades nutricionales de los alimentos para lograr
menus equilibrados.
- Definicidn de hortalizas, verduras y legumbres: conceptos. Clasificacion
segun su especie y variedad.
- Propiedades nutritivas. Factores organolépticos que determinan su calidad.
Estacionalidad.
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- Cultivos en invernaderos y cultivos ecoldgicos. Las hortalizas en miniatura (babys).
Brotes o germinados.
- Presentacion comercial segun su tratamiento (liofilizadas, congeladas,
conservadas al natural, etc.) La cuarta gama.
- Identificacidn de los cereales: mijo, quinoa.
- Descripcién de las legumbres.
- Descripcion de las semillas.
- Otros alimentos naturales y su tratamiento en el restaurante: tofu, algas, soja,
seitan, el temphe, yoguts, kéfir...etc.
e Utilizacidn de técnicas de coccion y conservacion.

- Técnicas de coccidn.

- Técnicas de conservacion.

e Elaboracién de platos vegetarianos, disefio de menus y otras ofertas
gastrondmicas.
- Ensaladas y aderezos.
- Sopas y cremas frias en el restaurante.
- Verduras y frutas como guarnicion.
- Terrinas, puddings y patés vegetales.
- Croquetas, albdndigas, hamburguesas y escalopes con cereales y legumbres.
- Pasteles salados al horno.
- Masas de hojaldre rellenas.
- Postres: pasteles, flanes, galletas, bombones, etc.

COMLO009 OPTIMIZACION DE RUTAS DE REPARTO A DOMICILIO

¢ Realizacion del analisis del TPS o planificacion optimizada de las rutas de
reparto:
- Seleccion de criterios para planificar rutas conforme al TPS (Transport Planing
System).
- Conocimiento sobre los beneficios de la optimizacién de rutas.
e Conocimiento de la digitalizacién en la optimizacion de las rutas:
- Identificacidn de las tecnologias disruptivas y emergentes para la gestion de
rutas.
e Definicion y clasificacidon de transporte multimodal e intermodal:
- Identificacidn de las ventajas e inconvenientes del transporte multimodal.
- Realizacidn del mapeo del transporte multimodal e intermodal.
- Examinacion de las ventajas e inconvenientes del transporte multimodal.

COMMO097PO DISENO DE ESTRATEGIAS DIGITALES
1. INBOUND MARKETING (EMAIL MARKETING-MARKETING DE CONTENIDOS-BLOGS-BUYER
PERSONA)

1.1. Inbound Marketing VS Marketing de contenidos
1.2. Etapas de Inbound
1.3. Marketing de permiso
1.4. Email Marketing
1.5. A/B testing
1.6. Tipos de estrategia
1.7. Newsletter y Blog
1.8. Curacién de contenidos
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ANEXO Il
DECLARACION RESPONSABLE
D/Da....... , con D.N.I. ....... , en calidad de........... de la entidad................... , con CIF
............... y con domicilio en............ y teléfono..........al objeto de contrataciéon de “los

servicios de una plataforma de teleformacion para la imparticion de acciones formativas del
programa de formacion de ambito Estatal, dirigidas prioritariamente a personas ocupadas
de ambito del programa hosteleria otra formacién sectorial” del Expediente F241332AA,
convocado por Campus Cadmara Sevilla S.A.U declara bajo su personal responsabilidad:

— Tener plena capacidad de obrar y hallarse al corriente del cumplimiento de las
obligaciones tributarias (recibos de alta y estar al corriente del pago, o exento del
mismo, del Impuesto sobre Actividades Econdmicas, certificaciones positivas que
acrediten la no existencia de deudas con la Administracion del Estado y con las
Haciendas Autondmicas, y con la Seguridad Social, impuestas por las disposiciones
vigentes).

— No encontrarse incurso en las prohibiciones para contratar con la Administracidn
previstas en la legislacidn aplicable.

— Tener la suficiente solvencia minima, técnica profesional y financiera, y contar con las
autorizaciones necesarias para ejercer la actividad.

— Que cumple con los requisitos exigidos en la convocatoria, que acepta las condiciones
de la licitacidn, y que desea participar en la licitacion, para lo cual presenta la presente
solicitud acompanada de la documentacion necesaria para licitar en este expediente de
contratacion.

— Que, declara que la entidad cuenta con las Certificaciones ISO exigidas en los pliegos
de la licitacién, asi como del correspondiente plan de igualdad. Todo ello, en vigor
durante la totalidad de la vigencia del contrato.

— Que, en su caso, la entidad se halla inscrita en el Registro de Licitadores que a
continuacién se indica, y que las circunstancias de la entidad que en él figuran respecto
de los requisitos exigidos para la admision del presente procedimiento de contratacion
son exactas y no han experimentado variacién.

— Se pronuncia afirmativamente sobre la existencia del compromiso a que se refieren los
articulos 75.2 y 76.2 de la LCSP, en el caso de que resulten de aplicacion.

— En el caso de resultar adjudicatario de la presente licitacion, se compromete a entregar
cuanta documentacién original le sea exigida, relacionada con la capacidad y solvencia
de la empresa, asi como las certificaciones de estar al corriente de sus obligaciones
fiscales y con la seguridad social, o que acredite cualquier otra circunstancia que no sea
impedimento para contratar con el sector publico.
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— Asimismo, manifiesta que, en caso de resultar adjudicatario para la prestacién de
los servicios solicitados de dichas acciones formativas, se compromete a la
formalizacion del contrato y se hace responsable de que exista toda la dotacion
necesaria para impartir dichas acciones formativas, ajustandose a la normativa que
las regula para que se desarrolle adecuadamente. Asi como, las consecuencias que
se deduzcan para Centro de Estudios Universitarios Superiores de Andalucia (EUSA
S.L.U) o para terceros, de las omisiones, errores, métodos inadecuados o
conclusiones incorrectas en la ejecucion del contrato.

El firmante acredita la veracidad de la informacidén arriba indicada,

Firma y sello de la empresa:
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ANEXO 11l
PROPUESTA ECONOMICA

Manifiesta que, conforme con todos los requisitos y condiciones al objeto de participar en el
proceso de contratacion de “los servicios de una plataforma de teleformacidon para la
imparticion de acciones formativas del programa de formacién de ambito Estatal, dirigidas
prioritariamente a personas ocupadas de ambito del programa hosteleria otra formacién
sectorial” del Expediente F241332AA, convocado por Campus Camara Sevilla S.AU y
hallandose conforme con la totalidad de las condiciones establecidas en los mismos,

DECLARA, bajo su responsabilidad, su voluntad de participar en dicho procedimiento y se
compromete a asumir la ejecucién del contrato en caso de resultar adjudicatario, con estricto
cumplimiento de los requisitos, obligaciones y condiciones establecidos, por el siguiente
importe econémico, debidamente desglosado:

Importe base: [] euros // ([] euros en letra)
Importe IVA: [] euros // ([] euros en letra)

Importe total: [] euros // ([] euros en letra)

Todo ello de conformidad con el contenido de los pliegos que rigen la licitacion, cuyo contenido
declara conocer y aceptar en su totalidad.

Asimismo, hace constar que en la elaboracién de esta oferta se han tenido en cuenta las
obligaciones legales y reglamentarias vigentes en materia de fiscalidad, proteccion
medioambiental, condiciones laborales, igualdad de género, prevencién de riesgos laborales,
asi como la integracidn socio-laboral de personas con discapacidad, incluyendo, en su caso, el
compromiso de contratacion del porcentaje que resulte exigible.

Firmay sello de la empresa:
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ANEXO IV
DECLARACION RESPONSABLE DE DISPONIBILIDAD DEL CONTENIDO FORMATIVO EN LA
PLATAFORMA DE TELEFORMACION

D/Da....... , con D.N.I. ....... , en calidad de........... de la entidad................... , con CIF
............... y con domicilio en............ y teléfono..........al objeto de contrataciéon de “los
servicios de una plataforma de teleformacion para la imparticion de acciones formativas del
programa de formacion de ambito Estatal, dirigidas prioritariamente a personas ocupadas
de ambito del programa hosteleria otra formacién sectorial” del Expediente F241332AA,
convocado por Campus Cadmara Sevilla S.A.U declara responsablemente:

__Declara que el contenido formativo estard completamente integrado en la plataforma de
teleformacién en un plazo maximo de siete (7) dias habiles desde la fecha de adjudicacion del
contrato, comprometiéndose a que dicha integracién incluird todos los materiales didacticos,
recursos interactivos, actividades de evaluacion y funcionalidades necesarias para garantizar el
inicio inmediato de las acciones formativas conforme a los requisitos establecidos en los
pliegos de prescripciones técnicas. La entidad licitadora asume, ademas, que el cumplimiento
de este plazo es esencial para la correcta ejecucion del contrato, quedando sujeta a las
penalizaciones o consecuencias previstas en caso de incumplimiento.

__Declara que el contenido formativo no estard completamente integrado en la plataforma de

teleformacidn en el plazo de siete (7) dias habiles desde la fecha de adjudicacién del contrato, y
gue, en consecuencia, no podra garantizar el cumplimiento de los plazos de inicio establecidos
en la convocatoria. La entidad licitadora es conocedora de que esta circunstancia podra ser
valorada negativamente por el érgano de contratacién, pudiendo suponer una causa de
exclusion o pérdida de puntuacion técnica en el proceso de adjudicacion, en los términos
recogidos en los pliegos.

Firmay sello de la empresa:
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ANEXO V
(A presentar por el licitador que haya obtenido la mayor puntuacion)
DECLARACION RESPONSABLE DE RELACION DE LOS PRINCIPALES TRABAJOS O SERVICIOS

REALIZADOS
D/Da....... , con D.N.I. ......., en calidad de........... de la entidad................... , con CIF
............... y con domicilio en............ y teléfono..........al objeto de contrataciéon de “los

servicios de una plataforma de teleformacion para la imparticion de acciones formativas del
programa de formacion de ambito Estatal, dirigidas prioritariamente a personas ocupadas
de dambito del programa hosteleria otra formacion sectorial” del Expediente F241332AA,
convocado por Campus Camara Sevilla S.A.U declara responsablemente que los principales
trabajos de iguales o similares caracteristicas realizados por la entidad en los ultimos 3 anos
son los que a continuacién se detallan:

NOMBRE, FECHAS DE

DESCRIPCION Y ENTIDAD FECHA DE
OBJETO CONTRATANTE COQ/III:IIES 20 FIN IMPORTE
DEL PROYECTO PROYECTO

El documento deberd acompanarse de los certificados acreditativos de la ejecucién de los
trabajos realizados. Siendo requisito indispensable que la cuantia de los mismos ha de ser igual
o superior al presupuesto base de la licitacion 23.226,08 €.

Firmay sello de la empresa:



