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1. OBIJETO DEL SERVICIO
La realizacion de acciones formativas para el sector de hosteleria y turismo financiado a cargo de los fondos del

Plan de Recuperacion, Transformacion y Resiliencia (Next Generation EU), enmarcado en el componente 20.

2. ALCANCE

Por cada accion formativa, el servicio a prestar incluira los trabajos necesarios para la captacion y seleccion del
alumnado, organizacion e imparticion de la accién formativa establecida y la evaluacion final del aprendizaje, hasta
la entrega a CNAI de la memoria final de ejecucion, todo ello en los términos establecidos en las presentes

Condiciones Técnicas.

Las acciones formativas incluidas en cada lote son las siguientes:

1. Lote 1: Operaciones basicas de restaurante y bar. Pamplona y Comarca.

v' Accion formativa 1: El restaurante como establecimiento y como departamento. Operaciones de
preservicio “mise en place” en el area de consumo de alimentos y bebidas 60. Horas.

v' Accion formativa 2: El servicio de comidas y bebidas y la atencion al cliente. Operaciones de post
servicio. Seguridad e higiene alimentaria en el servicio de comidas y bebidas. 60 horas.

v' Accion formativa 3: El bar como establecimiento y como departamento. Maquinas y equipos basicos
del 4rea de produccion y servicio de bebidas y comidas rapidas. 60 horas.

v' Accion formativa 4: Bebidas sencillas y comidas rapidas sencillas. Limpieza de instalaciones y equipos
en la zona de preparacién de bebidas y de la zona de produccion culinaria. Seguridad e higiene
alimentaria en operaciones basicas de aprovisionamiento y preparacion de bebidas y comidas rapidas
sencillas. 60 horas.

2. Lote 2: Operaciones basicas de restaurante y bar Zona Sur. Ribera de Navarra.

v' Accion formativa 1: El restaurante como establecimiento y como departamento. Operaciones de
preservicio “mise en place” en el area de consumo de alimentos y bebidas 60. Horas.

v' Accion formativa 2: El servicio de comidas y bebidas y la atencién al cliente. Operaciones de post
servicio. Seguridad e higiene alimentaria en el servicio de comidas y bebidas. 60 horas.

v" Accion formativa 3: El bar como establecimiento y como departamento. Maquinas y equipos basicos
del area de produccion y servicio de bebidas y comidas rapidas. 60 horas.

v Accion formativa 4: Bebidas sencillas y comidas rapidas sencillas. Limpieza de instalaciones y equipos
en la zona de preparacién de bebidas y de la zona de produccion culinaria. Seguridad e higiene
alimentaria en operaciones basicas de aprovisionamiento y preparacion de bebidas y comidas rapidas
sencillas. 60 horas.

3. Lote 3: Operaciones basicas de restaurante y bar. Zona Media.

v' Accion formativa 1: El restaurante como establecimiento y como departamento. Operaciones de
preservicio “mise en place” en el area de consumo de alimentos y bebidas 60. Horas.

v' Accion formativa 2: El servicio de comidas y bebidas y la atencion al cliente. Operaciones de post
servicio. Seguridad e higiene alimentaria en el servicio de comidas y bebidas. 60 horas.

v Acci6n formativa 3: El bar como establecimiento y como departamento. Maquinas y equipos basicos

del area de produccion y servicio de bebidas y comidas rapidas. 60 horas.
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v' Accion formativa 4: Bebidas sencillas y comidas rapidas sencillas. Limpieza de instalaciones y equipos
en la zona de preparacion de bebidas y de la zona de produccion culinaria. Seguridad e higiene
alimentaria en operaciones béasicas de aprovisionamiento y preparacion de bebidas y comidas rapidas
sencillas. 60 horas.

4. Lote 4: Operaciones basicas de restaurante y bar. Zona Norte

v' Accion formativa 1: El restaurante como establecimiento y como departamento. Operaciones de
preservicio “mise en place” en el area de consumo de alimentos y bebidas 60. Horas.

v' Accion formativa 2: El servicio de comidas y bebidas y la atencién al cliente. Operaciones de post
servicio. Seguridad e higiene alimentaria en el servicio de comidas y bebidas. 60 horas.

v' Accion formativa 3: El bar como establecimiento y como departamento. Maquinas y equipos basicos
del 4rea de produccion y servicio de bebidas y comidas rapidas. 60 horas.

v" Accion formativa 4: Bebidas sencillas y comidas rapidas sencillas. Limpieza de instalaciones y equipos
en la zona de preparacién de bebidas y de la zona de produccion culinaria. Seguridad e higiene
alimentaria en operaciones béasicas de aprovisionamiento y preparacion de bebidas y comidas rapidas
sencillas. 60 horas.

Lote 5: Servicios de restaurante bar y cafeteria. Pamplona y Comarca.

v' Accion formativa 1: Bar, cafeteria y restaurante Fases del servicio de alimentos y bebidas. 60 horas

v' Accion formativa 2: Atencion al cliente en el servicio de alimentos y bebidas en restauracion. Venta y
facturacion de servicios en restauracion. 60 horas.

v Accion formativa 3: Bebidas distintas a vinos. Cartas de bebidas distintas a vino. 45 horas.

v Accion formativa L: Preparacion y servicio de bebidas distintas a vino. Atencion al cliente en el servicio
de bebidas distintas a vinos. 45 horas.

v' Accion formativa 5: Ofertas gastrondmicas propias de bar-cafeteria. Equipos y Utiles propios de la
preparacion, presentacion y servicio de elaboraciones sencillas de cocina y platos a la vista del cliente.
30 horas.

Accion formativa 6: Técnicas basicas de cocina. 30 horas.

Accion formativa 7: Manipulacion y elaboracion culinaria a la vista del cliente. 30 horas.
Accién formativa 8: Atencién al cliente en el servicio de restauraciéon. 30 horas.

Accion formativa 9: Seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria. 60 horas
Accion formativa 10: El vino. Cata sencilla de vino. 60 horas.

Accion formativa 11: Servicio de vinos. Atencion al cliente en el servicio de vinos. 30 horas.

AN N N N NN

Accion formativa 12: Comprension del mensaje oral emitido en lengua inglesa con un nivel de usuario
basico. Elaboracion del mensaje oral emitido en lengua inglesa con un nivel de usuario basico. 60
horas.

v' Accion formativa 13: Comprension del mensaje escrito emitido en lengua inglesa con un nivel de
usuario basico. Producciéon del mensaje escrito emitido en lengua inglesa con un nivel de usuario
basico. 60 horas.

v Accién formativa 1L4: Servicios especiales en restauracion. 60 horas.

Lote 6: Servicios de restaurante bar y cafeteria Zona Sur. Ribera de Navarra.
v' Accion formativa 1: Bar, cafeteria y restaurante Fases del servicio de alimentos y bebidas. 60 horas
v' Accion formativa 2: Atencion al cliente en el servicio de alimentos y bebidas en restauraciéon. Venta y
facturacion de servicios en restauracion. 60 horas.

v" Accion formativa 3: Bebidas distintas a vinos. Cartas de bebidas distintas a vino. 45 horas.
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Accion formativa L: Preparacién y servicio de bebidas distintas a vino. Atencion al cliente en el servicio de
bebidas distintas a vinos. 45 horas.
Accion formativa 5: Ofertas gastrondmicas propias de bar-cafeteria. Equipos y Utiles propios de la
preparacion, presentacion y servicio de elaboraciones sencillas de cocina y platos a la vista del cliente. 30
horas.
Accion formativa 6: Técnicas béasicas de cocina. 30 horas.
Accion formativa 7: Manipulacién y elaboracion culinaria a la vista del cliente. 30 horas.
Accion formativa 8: Atencion al cliente en el servicio de restauracion. 30 horas.
Accion formativa 9: Seguridad, higiene y proteccién ambiental en hosteleria. 60 horas
Accion formativa 10: El vino. Cata sencilla de vino. 60 horas.
Accion formativa 11: Servicio de vinos. Atencion al cliente en el servicio de vinos. 30 horas.
Accion formativa 12: Comprension del mensaje oral emitido en lengua inglesa con un nivel de usuario
basico. Elaboracion del mensaje oral emitido en lengua inglesa con un nivel de usuario basico. 60 horas.
Accion formativa 13: Comprension del mensaje escrito emitido en lengua inglesa con un nivel de usuario
basico. Produccion del mensaje escrito emitido en lengua inglesa con un nivel de usuario basico. 60 horas.
Accioén formativa 14: Servicios especiales en restauracion. 60 horas.

Servicios de restaurante bar y cafeteria. Zona Media.
Accion formativa 1: Bar, cafeteria y restaurante Fases del servicio de alimentos y bebidas. 60 horas
Accion formativa 2: Atencion al cliente en el servicio de alimentos y bebidas en restauracion. Venta y
facturacion de servicios en restauracion. 60 horas.
Accion formativa 3: Bebidas distintas a vinos. Cartas de bebidas distintas a vino. 45 horas.
Accion formativa L: Preparacion y servicio de bebidas distintas a vino. Atencion al cliente en el servicio de
bebidas distintas a vinos. 45 horas.
Accion formativa 5: Ofertas gastronémicas propias de bar-cafeteria. Equipos y utiles propios de la
preparacion, presentacion y servicio de elaboraciones sencillas de cocina y platos a la vista del cliente. 30
horas.
Accion formativa 6: Técnicas béasicas de cocina. 30 horas.
Accion formativa 7: Manipulacion y elaboracion culinaria a la vista del cliente. 30 horas.
Accion formativa 8: Atencion al cliente en el servicio de restauracion. 30 horas.
Accion formativa 9: Seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria. 60 horas
Accion formativa 10: El vino. Cata sencilla de vino. 60 horas.
Accion formativa 11: Servicio de vinos. Atencion al cliente en el servicio de vinos. 30 horas.
Accion formativa 12: Comprension del mensaje oral emitido en lengua inglesa con un nivel de usuario
basico. Elaboracion del mensaje oral emitido en lengua inglesa con un nivel de usuario basico. 60 horas.
Accion formativa 13: Comprension del mensaje escrito emitido en lengua inglesa con un nivel de usuario
basico. Produccion del mensaje escrito emitido en lengua inglesa con un nivel de usuario basico. 60 horas.
Accion formativa 14: Servicios especiales en restauracion. 60 horas.

Servicios de restaurante bar y cafeteria. Zona Norte.
Accion formativa 1: Bar, cafeteria y restaurante Fases del servicio de alimentos y bebidas. 60 horas
Accion formativa 2: Atencion al cliente en el servicio de alimentos y bebidas en restauracion. Venta y
facturacion de servicios en restauracion. 60 horas.
Accion formativa 3: Bebidas distintas a vinos. Cartas de bebidas distintas a vino. 45 horas.
Accion formativa L: Preparacion y servicio de bebidas distintas a vino. Atencion al cliente en el servicio de

bebidas distintas a vinos. 45 horas.
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Accion formativa 5: Ofertas gastrondmicas propias de bar-cafeteria. Equipos y Utiles propios de la
preparacion, presentacion y servicio de elaboraciones sencillas de cocina y platos a la vista del cliente. 30
horas.

Accion formativa 6: Técnicas basicas de cocina. 30 horas.

Accion formativa 7: Manipulacion y elaboracion culinaria a la vista del cliente. 30 horas.

Accion formativa 8: Atencion al cliente en el servicio de restauracion. 30 horas.

Accion formativa 9: Seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria. 60 horas

Accion formativa 10: El vino. Cata sencilla de vino. 60 horas.

Accion formativa 11: Servicio de vinos. Atencion al cliente en el servicio de vinos. 30 horas.

Accion formativa 12: Comprension del mensaje oral emitido en lengua inglesa con un nivel de usuario
basico. Elaboracion del mensaje oral emitido en lengua inglesa con un nivel de usuario basico. 60 horas.
Accion formativa 13: Comprension del mensaje escrito emitido en lengua inglesa con un nivel de usuario
basico. Produccion del mensaje escrito emitido en lengua inglesa con un nivel de usuario basico. 60 horas.
Accion formativa 14: Servicios especiales en restauracion. 60 horas.

En todas las acciones formativas durante su desarrollo y ejecucién se tendran en cuenta los principios
universales de sostenibilidad, asi como las obligaciones derivadas de la Ley 26 /2007 de 23 de octubre

de Responsabilidad medioambiental y su normativa de desarrollo.

3. CONTENIDO Y DURACION DE CADA ACCION FORMATIVA

El contenido de las acciones formativas para todos los lotes sera como sigue:

Para los lotes 1 a 4: Operaciones basicas de restaurante y bar.

Accién formativa 1: El restaurante como establecimiento y como departamento. Operaciones de preservicio

“mise en place” en el area de consumo de alimentos y bebidas 60. Horas.

Definicion, caracterizacion y modelos de organizacion de sus diferentes tipos.

Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.

Formalizacion y traslado de solicitudes sencillas de aprovisionamiento interno.

Maquinaria y equipos basicos: identificacion, clasificacion, ubicacion y distribucion, mantenimiento
y limpieza caracteristicos.

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:
formalizacion de la documentacion interna necesaria.

Puesta a punto del area de servicio y consumo de alimentos y bebidas: repaso y preparacion del
material de servicio; montaje de aparadores y de otros elementos de apoyo; montaje y disposicion
de mesas y de elementos decorativos y de ambientacion, otros.

Montaje de servicios tipo bufé, autoservicio o analogos.

Accion formativa 2: El servicio de comidas y bebidas y la atencién al cliente. Operaciones de post servicio.

Seguridad e higiene alimentaria en el servicio de comidas y bebidas. 60 horas.

Tipos de servicio segun férmula de restauracion gastronémica.
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e  Funciones de la brigada.
e Organizacion y distribucion de la zona: rangos, sectores.
e Desarrollo de las tareas propias de asistencia y colaboracion: traslado de la comanda a la zona de
e  produccion culinaria, servicio de pan, servicio de agua, transporte de los platos de la cocina a la
zona de consumo y servicio de comidas, desbarasado, otras.
e  Caracteristicas especificas de los servicios tipo bufé y de servicios a colectividades.
e Aplicacion de técnicas basicas de atencion al cliente: protocolo de servicio.
e Tipos y modalidades de post servicio.
e  Secuencia y ejecucion de operaciones de postservicio mas habituales.
e  Acondicionamiento y reposicion de elementos auxiliares y decorativos (convoys, floreros, otros).
e  Adecuacion de la zona de servicio: ventilacion, repaso de mobiliario, cambio de manteleria, otras.
e Limpieza de instalaciones y equipos de la zona de servicio de comidas y bebidas: productos de
limpieza de uso comun, sistemas y métodos de limpieza.
e  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 servicio de
alimentos y bebidas.
e Requisitos de los manipuladores de alimentos.
e  Manejo de residuos y desperdicios.
e Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos, aplicaciones.
e  Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretaciéon de etiquetas de informacién obligatoria.
e Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.
e  Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).
Accion formativa 3: Accion formativa 3: El bar como establecimiento y como departamento. Maquinas y equipos
basicos del area de produccion y servicio de bebidas y comidas rapidas. 60 horas.
e  Definicidn, caracterizacion y modelos de organizacion de sus diferentes tipos.
e  Competencias bésicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
e  Materias primas de uso comun en el bar: clasificacion comercial.
e  Recepcion y almacenamiento de géneros culinarios y bebidas: métodos sencillos, documentacion y
aplicaciones.
e  Formalizacion y traslado de solicitudes de aprovisionamiento interno.
e Identificacion y clasificacion segin caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes.
e  Especificidades en el bar-cafeteria, en el restaurante y en la restauracion colectiva.
e Ubicacion y distribuciéon de la maquinaria, equipos, Utiles y menajes.
e  Aplicacion de técnicas, procedimientos, modos de operacion, control, mantenimiento y limpieza
e  Caracteristicos de la maquinaria, equipos, Utiles y menajes.
Acciéon formativa 4: Bebidas sencillas y comidas rapidas sencillas. Limpieza de instalaciones y equipos en la
zona de preparacion de bebidas y de la zona de produccién culinaria. Seguridad e higiene alimentaria en
operaciones basicas de aprovisionamiento y preparacion de bebidas y comidas rapidas sencillas. 60 horas.
e Preparacion y presentacion de bebidas sencillas no alcohdlicas: cafés, zumos de frutas, infusiones, copas
de helados, batidos, bebidas refrescantes embotelladas y aperitivos no alcohélicos, entre otros.
e  Preparacion y presentacion de bebidas sencillas alcohdlicas: cervezas, aguardientes, licores.
e Preparacion y presentacion de comidas rapidas sencillas: canapés, bocadillos y sandwiches, platos
combinados y aperitivos sencillos, entre otros.

e  Servicio: en barra y en mesa.
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e Conservacion y regeneracion de elaboraciones: equipos asociados, fases de los procesos, riesgos en la
ejecucion.

e  Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacion, caracteristicas principales de uso, medidas de
seguridad y normas de almacenaje.

e Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos, procedimientos y
ejecucion mas habituales.

e Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el mobiliario, los
equipos, la maquinaria y el pequefo material caracteristicos de las unidades de produccion y servicio de
alimentos y bebidas.

e Requisitos de los manipuladores de alimentos.

e  Manejo de residuos y desperdicios.

e Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos, aplicaciones.

e Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacion obligatoria.

e  Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.

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

Lotes 5 a 8: Servicios de restaurante bar y cafeteria 660 horas
Accion formativa 1: Bar, cafeteria y restaurante Fases del servicio de alimentos y bebidas. 60 horas

e  Establecimientos de restauracion dedicados al servicio de alimentos y bebidas: definicién, caracterizacion
y modelos de organizacion.

e Competencias profesionales de los componentes de la brigada de servicios.

. Instalaciones, mobiliario y equipos basicos para el servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa:
clasificacion, descripcion y medidas basicas segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

e  Cuberteria, cristaleria y vaijilla: clasificacion y descripcion.

e Tipos de manteleria.

e  Ubicacion y distribucién de mobiliario y maquinaria.

e  Técnicas, procedimientos y modos de operacién, mantenimiento y control del equipamiento especifico del
area.

. Introduccion al sistema de produccién de alimentos y vocabulario especifico.

e Informacién gastronémica: cocina regional e internacional.

e  El preservicio, proceso y secuencia de operaciones mas importantes, descripcion y ejecucion: check list o
lista de comprobacion, cumplimentacion de documentacion, aprovisionamiento interno, limpieza y montaje
de equipos y mobiliario, decoracion y ambientacion de la zona destinada al servicio, reunion operativa o
briefing, operaciones de control inicial de caja y otras.

e El servicio: tipos de servicio, toma y tramitacion de comandas, aplicacion de técnicas de servicio de

e alimentos, bebidas y productos complementarios en barra y mesa (a la inglesa, a la francesa, asistencia
de bufet, a la rusa, entre otros), desbarasado.

e El post servicio: secuencia y ejecucion de operaciones, tratamiento de posibles excedentes, reposicion de
existencias minimas, acondicionamiento y limpieza de instalaciones, equipos y mobiliario; montaje de
mesas, aparadores y elementos auxiliares.

. Introduccion al protocolo en restauracion.

Accién formativa 2: Atencion al cliente en el servicio de alimentos y bebidas en restauracién. Venta y facturacion

de servicios en restauracién. 60 horas.
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e La comunicacion interpersonal y el proceso de la comunicacion: barreras, saber escuchar y saber
preguntar.
e  La comunicacion no-verbal.
e La comunicacion telefonica.
e Necesidades humanas y motivacion: el proceso decisorio.
e Las expectativas de los clientes: técnicas para determinar las expectativas de los clientes con respecto a
un servicio, la satisfaccion de las expectativas como concepto de calidad de un servicio.
e Tipologia de clientes: analisis y comparacion de las técnicas de comunicacion mas adecuadas a los
diferentes tipos de clientes.
e La atencion al cliente: actitud positiva y actitud pro-activa, la empatia, los esfuerzos discrecionales.
e La negociacion: la planificacién de la negociacion, estrategias y técnicas.
e  Tratamiento de reclamaciones, quejas y situaciones conflictivas.
e  Técnicas, formas y procesos de venta directa de alimentos y bebidas en el establecimiento de restauracion.
e La venta sugestiva: el merchandising.
e  Facturacion en restauracion: sistemas y tipos de facturacion, TPV (terminal de punto de venta).
e Sistemas de cobro: al contado, a crédito, tiques restaurante, bonos o cargo habitacion, y otros.
e Operaciones de calculo del cierre de caja.
Accion formativa 3: Bebidas distintas a vinos. Cartas de bebidas distintas a vino. 45 horas.
e Bebidas gasificadas alcohdlicas y no alcohdlicas: aguas y refrescos.
e  Aperitivos, cervezas, aguardientes, licores.
e Cafeés, infusiones, chocolates, batidos naturales y zumos naturales.
e Bebidas alcohdlicas: whisky, ron, ginebra, vodka, brandy, y otras.
e  Cocteles: tipos, preparacion, densidades y medidas, caracteristicas de las series y las medidas, nuevas
técnicas de preparacion.
e  Principales marcas de bebidas de consumo internacional.
e  Aplicacion en la cocina actual de las bebidas distintas a vino.
e  Cartas de bebidas: definicion, tipos, estructura y elementos que la componen.
e  C(Cartas de agua.
e  Cartas de cafés e infusiones.
e  Cartas de cocteleria.
e  (Cartas tematicas.
e  Otfras cartas de bebidas.
e La estacionalidad: ventajas e inconvenientes.
Accion formativa 4: Preparacion y servicio de bebidas distintas a vino. Atencion al cliente en el servicio de
bebidas distintas a vinos. 45 horas.
e Equipos y utiles: clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
. Utiles de servicio: piezas de cristaleria/loza, coctelera, pinzas, otros.
e La estacion central: tipos, componentes y funcion.
e Proceso de aprovisionamiento interno: calculo de necesidades, stocks, control de fecha de caducidad,
rotacion de productos, control de temperaturas.
e  Elaboracion y preparacion de bebidas.
. Presentacion y decoracioén: cortes de fruta, elementos decorativos, otros.
e  Técnicas de servicio: normas y procedimientos.

° Servicio en barra.
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Condiciones Técnicas
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Servicio en mesa.

La comunicacion interpersonal y el proceso de la comunicacion: barreras, saber escuchar y saber
preguntar.

La comunicaciéon no-verbal.

La comunicacion telefénica.

Necesidades humanas y motivacion: el proceso decisorio.

Las expectativas de los clientes: técnicas para determinar las expectativas de los clientes con respecto a
un servicio, la satisfaccion de las expectativas como concepto de calidad de un servicio.

Tipologia de clientes: analisis y comparacion de las técnicas de comunicacion mas adecuadas a los
diferentes tipos de clientes.

La atencion al cliente: actitud positiva y actitud pro-activa, la empatia, los esfuerzos discrecionales.

La negociacién: elementos basicos, la planificacion de la negociacion, estrategias y técnicas.

Tratamiento de reclamaciones, quejas y situaciones conflictivas.

Normativa aplicable de proteccion al consumidor. La comunicacion interpersonal y el proceso de la

comunicacion: barreras, saber escuchar y saber preguntar.

Accién formativa 5: Ofertas gastronomicas propias de bar-cafeteria. Equipos y utiles propios de la preparacion,

presentacion y servicio de elaboraciones sencillas de cocina y platos a la vista del cliente. 30 horas.

Desayunos, aperitivos, canapés, bocadillos, sandwiches, platos combinados u otros.

Esquemas de realizacion de elaboraciones tipo: fases, riesgos y control de resultados.

Materias primas y productos culinarios: variedades mas importantes, caracterizacion, cualidades y
aplicaciones gastronémicas basicas.

Clasificacion comercial de géneros y productos culinarios: formas de comercializacion y tratamientos que
le son inherentes; necesidades de conservacion y regeneracion.

Expositores de alimentos y barras de degustacion en el bar-cafeteria.

Clasificacion y descripcion de equipos y utensilios segun caracteristicas, funciones y aplicaciones;
aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacién, mantenimiento y control.

Equipos: rechaud, vitroceramicas moéviles, sifones, y otros.

Utiles: sotés, pinzas, sartenes, cacillos, jarras, y otros.

Otros: como mesa auxiliar/gueridon, aparador o piezas de lenceria (litos, pafios, manteles, cubres).

Accion formativa 6: Técnicas basicas de cocina. 30 horas.

Terminologia culinaria basica.

Preelaboracion y manipulacion de géneros y productos culinarios propios de este tipo de ofertas
gastronomicas.

Técnicas culinarias elementales de cocinado, de conservacion y de regeneracion: clasificacion, descripcion
y aplicaciones.

Procesos de ejecucion: fases, instrumentos, procedimientos, resultados y controles.

Accion formativa 7: Manipulacién y elaboracion culinaria a la vista del cliente. 30 horas.

Identificacion de equipos basicos.

Técnicas de manipulacion: pelado, fraccionado, desespinado y trinchado.
Técnicas de elaboracién: salteado, flambeado, asado en plancha, otras.
Recetario clasico.

Guarniciones: clases, aplicaciones y elaboracion.

Intolerancias alimentarias.

Presentacion y decoracion.

10
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Condiciones Técnicas
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e  Técnicas de servicio.
e Nuevas técnicas para la elaboracion de platos a la vista del cliente.
Accion formativa 8: Atencion al cliente en el servicio de restauracién. 30 horas.
e La comunicacion interpersonal y el proceso de la comunicacion: barreras, saber escuchar y saber
preguntar.
e  La comunicacién no-verbal.
e La comunicacion telefonica.
e Necesidades humanas y motivacion: el proceso decisorio.
e Las expectativas de los clientes: técnicas para determinar las expectativas de los clientes con
e respecto a un servicio, la satisfaccion de las expectativas como concepto de calidad de un servicio.
e Tipologia de clientes: analisis y comparacion de las técnicas de comunicacion mas adecuadas a los
e  diferentes tipos de clientes.
e La atencion al cliente: actitud positiva y actitud pro-activa, la empatia, los esfuerzos discrecionales.
e La negociacién: elementos basicos, la planificacion de la negociacion, estrategias y técnicas.
e  Tratamiento de reclamaciones, quejas y situaciones conflictivas.
e  Normativa aplicable de proteccion al consumidor.
e Normas deontolégicas de conducta durante la confeccién de elaboraciones culinarias sencillas y la
elaboracién de platos a la vista del cliente.
Seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria. 60 horas
e Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos
e Limpieza de instalaciones y equipos de hosteleria

e  Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de hosteleria

Accion formativa 10: El vino. Cata sencilla de vino. 60 horas.

e Definicion y composicion del vino.

e Tipos de uva y sus caracteristicas.

e Tipos de vinos y procesos de elaboracion.

e  Geografia vitivinicola espafiola y mundial: el suelo y su influencia en la composicion de los vinos.

e  Presentacion y etiquetado de las botellas.

e  Componentes del vino y su influencia en la degustacion.

e  Metodologia de la cata, técnicas y fases.

e Elementos importantes de la cata: copas, condiciones ambientales y temperaturas Optimas para la
degustacion.

e Tipos de cata: horizontal, vertical, a ciegas.

e  Aspectos de la cata: la vista y el examen visual; el olfato y los olores del vino (el bouquet, aromas primarios,
secundarios y terciarios en la cata; el gusto, localizacion de sabores (los cuatro sabores elementales).

e  Estimulos sensitivos: equilibrio entre aromas y sabores.

e Alteraciones y defectos de los vinos.

® |enguaje de cata: vocabulario técnico y ficha de cata.

Accién formativa 11: Servicio de vinos. Atencion al cliente en el servicio de vinos. 30 horas.
. Proceso de aprovisionamiento interno: céalculo de necesidades, stocks, control de fecha de caducidad,

rotacion de productos, control de temperaturas.

11



ain S, Plan de Recuperacion, Financiado por la Unién Europea
n.. formacién lanbide Jierno j§7%] Nafarroako = %,y Transformacion ;—‘é ol REees Europako Batasunak Finantzatua
Pr warra 4% Gobernua Q. v Resiliencia AWwa ' NextGenerationEU

NAVARRA NAFARROA 2030

Condiciones Técnicas
Expediente: PL24 003

e La bodeguilla o cava del dia: inspeccion, control, distribucién, compartimentacion, almacenamiento y
conservacion de vinos.

e  Registros documentales.

e  Equipos y utiles propios de la preparacion y servicio de bebidas distintas a vino.

e  Carta de vinos.

e Tipos de servicio de vinos: caracteristicas; ventajas e inconvenientes; procesos y secuencias de

e operaciones mas importantes; puntos criticos, imprevistos y medidas correctoras.

e  Protocolo vinicola y normas generales en el servicio de los distintos tipos de vinos: técnicas deservicio.

e La comunicacion interpersonal y el proceso de la comunicacion: barreras, saber escuchar y saber
preguntar.

e La comunicacion no-verbal.

e  La comunicacion telefénica.

e Necesidades humanas y motivacién: el proceso decisorio.

e Las expectativas de los clientes: técnicas para determinar las expectativas de los clientes con

respecto a un servicio, la satisfaccion de las expectativas como concepto de calidad de un servicio.

e Tipologia de clientes: analisis y comparacion de las técnicas de comunicacion mas adecuadas a los
diferentes tipos de clientes.

e La atencion al cliente: actitud positiva y actitud pro-activa, la empatia, los esfuerzos discrecionales.

e La negociacion: elementos basicos, la planificacién de la negociacion, estrategias y técnicas.

e  Tratamiento de reclamaciones, quejas y situaciones conflictivas.

e  Normativa aplicable de proteccion al consumidor.

e  Normas deontologicas de conducta durante el servicio de vinos.

Accion formativa 12: Comprension del mensaje oral emitido en lengua inglesa con un nivel de usuario basico.
Elaboracion del mensaje oral emitido en lengua inglesa con un nivel de usuario basico. 60 horas.

e  Comprension de textos orales: expresion e interaccion.

e  Estrategias de comprension: movilizacién de informacion previa sobre tipo de tarea y tema, identificacion
del tipo textual, adaptando la comprension al mismo, distincion de tipos de comprension, formulacion de
hipotesis sobre contenido y contexto, reformulaciéon de hipétesis e
informacion a partir de la comprension de nuevos elementos, reconocimiento del Iéxico escrito comun,
distincion y aplicacion a la comprension del texto oral, los significados y funciones especificos generalmente
asociados a diversas estructuras sintacticas de uso comuin segun el contexto de comunicacion, aspectos
socioculturales y sociolinglisticos: convenciones sociales, normas de cortesia y registros; costumbres,
valores, creencias y actitudes.

e  Funciones comunicativas: iniciacidbn y mantenimiento de relaciones personales y sociales.

e  Estructuras sintactico-discursivas: léxico oral de uso comin (recepcion).

. Patrones sonoros acentuales, ritmicos y de entonacién.

e  Produccién de textos orales: expresion e interaccion.

e  Estrategias de produccion.

e  Planificacion: concebir el mensaje con claridad, distinguiendo su idea o ideas principales y su estructura
béasica, adecuar el texto al destinatario, contexto y canal.

e Ejecucioén: expresar el mensaje con claridad y coherencia, estructurandolo adecuadamente y ajustandose,
en su caso, a los modelos y férmulas de cada tipo de texto, reajustar la tarea o el mensaje, tras valorar

las dificultades y los recursos disponibles, apoyarse en y sacar el maximo partido de los conocimientos

12
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previos, compensar las carencias lingiisticas mediante procedimientos lingiisticos, paralingliisticos o
paratextuales.

LingUisticos: definir o parafrasear un término o expresion, pedir ayuda, sefalar objetos, usar deicticos o
realizar acciones que aclaran el significado, usar lenguaje corporal culturalmente pertinente -gestos,
expresiones faciales, posturas, contacto visual o corporal- y cualidades prosodicas convencionales.
Aspectos socioculturales y sociolingtisticos.

Estructuras sintactico-discursivas: léxico oral de uso comun (produccion). Planificacion: concebir el
mensaje con claridad, distinguiendo su idea o ideas principales y su estructura basica, adecuar el texto al
destinatario, contexto y canal.

Ejecucion: expresar el mensaje con claridad y coherencia, estructurandolo adecuadamente y ajustandose,
en su caso, a los modelos y férmulas de cada tipo de texto, reajustar la tarea o el mensaje, tras valorar
las dificultades y los recursos disponibles, apoyarse en y sacar el maximo partido de los conocimientos
previos, compensar las carencias lingiisticas mediante procedimientos lingiisticos, paralingliisticos o
paratextuales.

Linguisticos: definir o parafrasear un término o expresion, pedir ayuda, sefialar objetos, usar deicticos o
realizar acciones que aclaran el significado, usar lenguaje corporal culturalmente pertinente -gestos,
expresiones faciales, posturas, contacto visual o corporal- y cualidades proso6dicas convencionales.
Aspectos socioculturales y sociolingtiisticos.

Estructuras sintactico-discursivas: Iéxico oral de uso comun (produccion)

Comprension del mensaje escrito emitido en lengua inglesa con un nivel de usuario basico. Produccion del

mensaje escrito emitido en lengua inglesa con un nivel de usuario basico. 60 horas.

Comprensién de textos escritos: expresion e interaccion.

Estrategias de comprension: identificacion de informacion esencial, los puntos mas relevantes y detalles
importantes en textos, distincion de tipo de texto y aplicar las estrategias mas adecuadas para comprender
el sentido general, la informacién esencial, los puntos e ideas principales o los detalles relevantes del texto,
aplicacion a la comprension del texto, los conocimientos sociolinguisticos, inferencia y formulacion de
hipétesis sobre significados a partir de la comprensién de distintos elementos, distincién de la funcion o
funciones comunicativas principales del texto, reconocimiento del |éxico escrito comlin y estructuras
sintacticas de uso frecuente.

Aspectos socioculturales y sociolingtisticos.

Funciones comunicativas: iniciacidbn y mantenimiento de relaciones personales y sociales.

Estructuras sintactico-discursivas: léxico escrito de uso comun (produccion).

Patrones graficos y convenciones ortograficas.

Produccién de textos escritos: expresion e interaccion.

Estrategias de produccion. Planificacion: movilizar las competencias generales y comunicativas con el fin
de realizar eficazmente la actividad profesional, localizar y usar recursos lingliisticos o tematicos.
Ejecucion: expresar el mensaje con claridad ajustdndose a los modelos y férmulas de cada tipo de texto,
reajustar la tarea o el mensaje tras valorar las dificultades y los recursos disponibles, apoyarse en y sacar
el maximo partido de los conocimientos previos, ajustarse a los patrone ortograficos, de puntuacion y de
formato de uso comun, y algunos de caracter mas especifico.

Aspectos socioculturales y sociolingtisticos.

Funciones comunicativas: iniciacion y mantenimiento de relaciones personales y sociales.

Estructuras sintactico-discursivas: léxico escrito de uso comin (produccion).

Accién formativa 14: Servicios especiales en restauracion. 60 horas.

13
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Condiciones Técnicas
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e Servicios especiales y eventos en restauracion

e  servicios tipo bufé, autoservicio y analogos y nuevas tendencias.

e Caracterizacion y organizaciéon de los servicios especiales y eventos en restauracion.
e La orden de servicio: circuitos internos y externos de informacion.

e Recursos: humanos y materiales.

e  Montaje y decoracion

e  Operaciones de preservicio caracteristicas: distribucion de productos y montaje.

e Tipos de montaje: teatro, escuela, espiga, hollow square, imperial, u-shape, montaje de gala, y
. otros.

e Ambientacion: luminica, ambiental, musical.

e  Técnicas sencillas de decoracion.

e  Normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales.

e Normativa aplicable de higiene y manipulacion de alimentos.

e  Técnicas especificas de servicio al comensal.

e  Protocolo de servicio en los eventos especiales.

e  Ejecucion de operaciones de postservicio caracteristicas.

e Limpieza: sistemas, métodos, procedimientos y productos.

4. MODALIDAD DE LA IMPARTICION

Las acciones formativas deberan ser presenciales.

5. ALUMNADO

5.1 CAPTACION Y SELECCION

La entidad adjudicataria sera la responsable de la publicidad, captacion y seleccion del alumnado, de conformidad

con las bases de los fondos Next Generation EU en las que se marca la iniciativa.

La entidad adjudicataria debera informar, asi como atender cualquier requerimiento en relacién con las acciones
realizadas, nimero de inscritos, etc., llevando a cabo las actuaciones con la intensidad necesaria (publicitarias y/o

de difusion a través de canales de la entidad adjudicataria) para alcanzar el mayor nimero de alumnado inscrito.

En cualquier caso, CNAI podra colaborar activamente con la entidad adjudicataria en las tareas de captacion y
seleccion del alumnado. En este sentido, sera responsabilidad de la entidad adjudicataria liderar la coordinacion
necesaria con CNAI, para compartir y disponer con suficiente antelacion toda la informacion relacionada con estas

actuaciones, al objeto de integrarse en el proceso y evitar posible duplicidades o interferencias.

5.2 PERFIL DEL ALUMNADO

Se requiere competencia linglistica en castellano.

No se exige ningln requisito adicional (situacion laboral, nivel de estudios, lugar de procedencia, etc).

14
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5.3 NUMERO DE ALUMNADO POR ACCION FORMATIVA

La entidad adjudicataria estara obligada a impartir la accién formativa a partir de 8 alumnos, sin perjuicio de

impartirla con un nimero inferior.

El nimero maximo de alumnos por accion formativa sera de 20. En el caso, de que la entidad adjudicataria supere
este numero de inscritos, podra organizar previa comunicacion a CNAI y autorizacion por parte de éste, una nueva

edicion de la accién formativa.

5.4 ASISTENCIA MINIMA OBLIGATORIA

Para considerar que la persona ha finalizado la accién formativa se requerira una asistencia minima del 80%.

6. CELEBRACION DE LAS ACCIONES FORMATIVAS

Se establece como periodo para la realizacion de las acciones, tras la formalizacién del contrato, hasta el 5 de
diciembre de 202L4.

Durante este periodo, la entidad adjudicataria organizara y programara cada accion formativa en funcion del avance

del proceso de inscripcién, calendario, ocupacion de las instalaciones, etc.

La entidad adjudicataria estara obligada a comunicar a CNAI la programacién de estas acciones con una antelacion
minima de 2 semanas respecto de su inicio, indicando fechas, lugar de imparticion, relacién preliminar de alumnos

inscritos y personal formador, como minimo.

Las acciones formativas deberan comenzar en el plazo maximo de un mes desde la firma del contrato.

7. EQUIPO FORMADOR

Cada accion formativa requerira la presencia de un equipo formador.

En cualquier caso, la entidad adjudicataria de cada lota debera poner a disposiciébn un equipo docente formado,
como minimo, por dos personas. Este equipo podra estar compuesto por personal adicional, segun la oferta de la

entidad licitadora.

Todo el profesorado incluido en el equipo formador debera estar en posesion de los siguientes requisitos minimos:

e  Formacion académica de Diplomado/a, titulacion de grado equivalente o de otras de superior nivel
relacionadas con este campo profesional.

e  Experiencia profesional de un minimo de 1 afio en el campo de las competencias relacionadas con esta
licitacion.

e En caso de que no se disponga de la formacion académica de nivel superior, todas ellas relacionadas la
materia objeto del contrato, se exigira tres afios de experiencia profesional en el campo de las competencias

relacionadas con esta licitacion

15
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8. MEDIOS PARA LA PRESTACION DE LAS ACCIONES FORMATIVAS

8.1 INSTALACIONES
En todos los lotes se requiere:
e Aula polivalente, con espacio suficiente para impartir formacién a un grupo de hasta 20 personas y el
siguiente equipamiento minimo:
- Pizarra.
- Equipo audiovisual (proyeccion/multimedia).
- Mesas vy sillas para formador y alumnos.
- Equipos informaticos individuales con conexion a internet.
- Manuales técnicos del fabricante
- Manuales de manejo de distintos equipos
- Manuales técnicos de los productos
Con caracter general para cada lote se utilizara el equipo necesario, suficiente y adecuado para el correcto desarrollo
de cada una de las acciones formativas. A modo orientativo la entidad podra contar con el siguiente equipamiento:

e Aula restaurante-barra:

- Restaurante - Mesas de comedor. - Sillas. - Aparador de comedor. - Carros para llevar los platos
(propios de comedor). - Chambrer. - Calentador de platos. - Material para equipamientos de mesas
de comedor - Vajilla y vasos de diferentes formas y tamanos caracteristicos del restaurante -
Cuberteria de restaurante - Cristaleria de restaurante - Utillaje de Restaurante (cuberteria especial,
platos decorativos, cestillas paneras,pinzas hielo, jarras, saleros y pimenteros, nimeros de mesa,
ceniceros, palilleros, molinillos de pimienta...) - Ropa de Restaurante (muletones, manteles,
cubremanteles, servilletas, tiras, pafios)

- Bar: - Barra o mostrador con neveras (frigorificos). - Congelador - Fregadero. - Sotobanco, con
frigorifico que sirva para soporte de cafetera. - Estanterias para la colocacion de bebidas. - Frigorifico
botellero. - Cafetera express. - Molinillo y dosificador de café. - Termo para leche. - Licuadora. -
Batidora. L - Exprimidor. - Productora de hielo. - Picadora de hielo. - Lavavajillas, lavavasos. -
Microondas. - Mesas y sillas para salon. - Taburetes para barra de bar. - Vitrinas expositoras (material
que sirva de ayuda pedagodgica) - Bandejas de diferentes tamarfios - Vasos y vajilla caracteristicos del
servicio en barra

e  Almacén: -Estanterias para colocar los diferentes productos.

- EMPLAZAMIENTO DE LAS INSTALACIONES
Dado que la contratacion se enmarca, segin Resolucion 157 /2002 del director general de Formacién Profesional
del Gobierno de Navarra, en la Resolucién del Ministerio de Educacion y Formacion Profesional por la que se
concede, a la Comunidad Foral de Navarra, un importe para la financiacion de la Formacion modular destinada al
reskilling y upskilling de ocupados y desempleados; se requiere que las instalaciones se localicen dentro del

ambito del lote al que se presentan.

Se prevé la realizacion de una edicion de cada accion formativa,
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No obstante, lo anterior, en fase de ejecucioén, la entidad adjudicataria podra organizar la acciéon formativa en otro
emplazamiento siempre que garantice que las instalaciones cumplen con las caracteristicas de la estipulacion 7.1.,

y, ademas, se requerira, en todo caso, autorizacion previa y expresa de CNAI a dicho cambio.

9. MATERIAL DIDACTICO

La entidad adjudicataria sera la responsable de elaborar y entregar, con caracter previo a su inicio, el manual técnico

correspondiente a la acci6on formativa.

Se entregara un manual en formato pdf a cada alumno.

El manual debera incluir todos los contenidos y cumplir con las exigencias y requisitos establecidos en la normativa

y regulacion que le resulte de aplicacion.

Adicionalmente, la entidad adjudicataria asumira el compromiso de:

e Incluir el emblema de la Union Europea;

e  Junto con el emblema de la Union, incluir el texto: «Financiado por la Unién Europea — Next Generation
EU»;

e  Tener en cuenta las normas graficas y los colores normalizados establecidos en el Anexo Il del Reglamento
de Ejecucion 821/2014, por el que se establecen disposiciones de aplicacion del Reglamento (UE) n.2
130372013 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que se refiere a las modalidades concretas de
transferencia y gestion de las contribuciones del programa, la presentacién de informacion sobre los
instrumentos financieros, las caracteristicas técnicas de las medidas de informacién y comunicacion de las
operaciones, y el sistema para el registro y el almacenamiento de datos. También se puede consultar la
siguiente pagina web: http:/ /publications.europa.eu/code/es/es-5000100.htm y descargar distintos

ejemplos del emblema en: https:/ /europa.eu/european-union/abouteu/symbols/flag_es#

10. MEMORIA DE EJECUCION DE LA ACCION FORMATIVA

La entidad adjudicataria debera entregar, tras la finalizacion de cada accién formativa, una memoria con los siguientes

contenidos:

1. Datos de identificacion del contrato
1.1 Datos de la entidad adjudicataria:
- Razon social, NIF, domicilio fiscal, nimero de teléfono y correo electronico.
- En caso de agrupaciones de empresas/entidades, razon social de cada una de las
empresas que la integran.
1.2 Datos de la persona representante:
- - Nombre y apellidos y DNI/NIE/NIF.
1.3 Datos del lote objeto de contrato:
- Nombre del lote, nimero de horas y nUmero de personas alumnas/as.
- Fechas de ejecucion del contrato.

- Fechas de inicio y fin de cada accién formativa.

2. Desarrollo de las acciones formativas
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2.1 Formulacién de objetivos para la ejecuciéon del presente contrato
- Objetivo o competencia generales y relacion de contenidos formativos.
2.2 Programacion didactica e imparticion de la accion formativa:
- Breve informe descriptivo del contenido.
- Breve descripcion de la programacion didactica: estrategias metodolégicas
- procedimientos, temporalizacion, recursos didacticos, evaluacion, etc.
- Control de asistencia y tratamiento.
2.3 Evaluacion del aprendizaje
- Breve informe descriptivo del contenido aportado con relacion a la evaluacion del
aprendizaje.
- Hitos de evaluacion y metodologia.
- Descripcion de la programacion y sistematizacion de la evaluacion utilizada, actividades e
instrumentos, evaluacion.

2.4 Valoracion del desarrollo de las acciones formativas.

3. Recursos humanos
3.1 Personal formador-personal tutor
- Relacion del personal formador: Nombre y apellidos, DNI, centro(s) de formacion accion
formativa.
- Breve historial profesional de cada persona formadora.
- Principales funciones desarrolladas.
- Resultados obtenidos.
4. Publicidad, captacion y seleccion del alumnado
L.1 Plan de difusién y captacion del alumnado
En el caso que no haya habido un plan general, por cada accion formativa:
- Breve descripcion del plan de difusion y captacion
- Evidencias documentales y graficas.
L.2 Plan de seleccion del alumnado.
- Breve descripcion del plan de seleccion del alumnado.
- Acciones grupales realizadas (sesiones informativas, cuestionarios, pruebas de nivel, etc.)

y/ o0 acciones individuales.

5. Alumnado
- Identificacion del perfil, edad y nimero de alumnos del curso (todo desagregado por sexo).
- Control de firmas diarias de las personas asistentes a la accion formativa.
- Numero de alumnado detallando cada uno de los motivos: aptos y no aptos, excluidos, bajas
y altas, renuncias al proceso formativo, abandonos (todo desagregado por sexo).

- Resultados y valoracién.

6. Recursos para la formacion.
6.1 Instalaciones y equipamiento

6.1.1 Datos y relacion de cada centro de formacion y sus instalaciones:
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- Por cada uno de los centros de formacion: nombre del centro, Localidad, horas de
imparticion, nOmero de personas alumnas que han participado en las acciones
formativas objeto de contrato.

- Por cada uno de los centros de formacion, relacion de espacios formativos.

6.1.2 Equipamiento:
- Descripcion de la disposicion, mejoras y actualizacion realizadas del equipamiento
para la formacion.
6.2 Medios didacticos y materiales
6.2.1 Medios di didacticos
Por cada accion formativa:

- Descripcion de los medios didacticos utilizados: manuales, libros, documentacion,
guias, plataformas online, aplicaciones informaticas, simuladores, etc.

- Resultados didacticos.

6.2.2 Materiales
Por cada accion formativa:
- Descripcion de la disposicion de los materiales méas relevantes utilizados:

duraderos, fungibles, didacticos.

7. Valoracion Global.
De todos los resultados y valoraciones realizadas en la presente memoria, se requiere una
valoracién integral en las que se han de poner en juego los siguientes aspectos:
- Actuaciones realizadas en el ambito de ejecucion del presente contrato.
- Cuestionarios realizados para la mejora de la calidad de la formacion y otros de satisfaccion
del alumnado y del personal docente.
- Incidencias detectadas y gestion o resolucion de estas mediante analisis de causas, acciones
correctoras y acciones correctivas.

- Otras.

8. Propuestas de mejora.

9. Conclusiones y recomendaciones.
Aclaraciones, conclusiones y recomendaciones que la entidad adjudicataria desee afadir a la presente

Memoria.

Sera responsabilidad de la entidad adjudicataria requerir a CNAI la informacion complementaria necesaria para la
elaboracion integra de la memoria, al objeto de garantizar la inclusion de todos los contenidos anteriormente

resefiados en el documento final que se entregara a CNAL.
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