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Dades de l’empresa/entitat (nom, adreça, CP, població, NIF)

(nom i cognoms de la persona que firma el certificat)

En/Na 
, 

(càrrec: gerent, director/a, etc.)

d’aquesta empresa/entitat, 

C E R T I F I C O: 
(nom i cognoms de l’alumne/a)

Que 
,  

amb DNI/NIE ha treballat / treballa en aquesta empresa/entitat, 
 

(1)

en la categoria professional de 
,  

(nombre d’hores)

des del dia 
i fins al dia amb una jornada de 

(diàries, setmanals, mensuals...) (nombre d’hores totals) 
hores , per tant, ha fet un total de , realitzant les tasques 

Activitats (2)
 

Freqüència (3)
 

Habitualment (4)
 Esporàdicament Mai

1
Activitats formatives de referència relacionades amb la 
recepció, l’emmagatzematge i la conservació de mercaderies. ☐ ☐ ☐ 

2
Activitats formatives de referència relacionades amb la 
posada a punt de la zona de consum d’aliments i begudes. ☐ ☐ ☐ 

3
Activitats formatives de referència relacionades amb el servei 
a barra i a taula. ☐ ☐ ☐ 

4
Activitats formatives de referència relacionades amb preparació 
de begudes i l’elaboració de productes culinaris per servir·los. ☐ ☐ ☐ 

5
Activitats formatives de referència relacionades amb 
l’emmagatzematge i la conservació de vins. ☐ ☐ ☐ 

6
Activitats formatives de referència relacionades amb el servei 
de vins i la identificació dels materials i estris necessaris. ☐ ☐ ☐ 

(2) Trobareu la descripció d’aquestes activitats en el Pla d’activitats. Cal considerar que s’ha fet l’activitat descrita si s’han

dut a terme la majoria de les tasques que es descriuen en el Pla d’activitats.
(3) Marqueu la freqüència amb què s’ha fet l’activitat descrita (habitualment: cada dia o setmana / esporàdicament: cada

mes o trimestre).
(4) És imprescindible acreditar que s’han fet, de forma habitual, com a mínim, entre un terç i la meitat de les activitats

pròpies del perfil professional.

I, perquè consti, només a l’efecte de presentar-lo a l’Institut Bisbe Sivilla, per a la tramitació de l’exempció 
de la formació en centres de treball, signo aquest certificat. 

Població Dia Mes Any

pròpies del perfil professional de Tècnic o tècnica en Serveis en Restauració CFGM LOE següents:
(1) S’ha d’acreditar amb el contracte de treball i/o l’informe de vida laboral.
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, de/d’ de 20  

Signatura de la persona que certifica Segell de l’empresa/entitat

Persona amb qui es pot contactar per comprovar l’autenticitat d’aquest document: 

Nom i congoms: 

Empresa/entitat: 

Càrrec: 

Telèfon: 

(2) Pla d’activitats

1. Activitats formatives de referència relacionades amb 
la recepció, l’emmagatzematge i la conservació de 
mercaderies. 
1.1 Verificació de l’arribada de mercaderies. 
1.2 Comunicació de les desviacions o anomalies detectades. 
1.3 Identificació de les necessitats i dels llocs idonis per a 
l’emmagatzematge. 
1.4 Aplicació correcta de les instruccions i/o normes 
establertes. 
1.5 Aplicació correcta de tècniques per a l’envasament i la 
conservació de gènere. 
1.6 Realització de les operacions tenint en compte la 
normativa higienicosanitària de seguretat laboral i de 
protecció ambiental. 

2. Activitats formatives de referència relacionades amb 
la posada a punt de la zona de consum d’aliments i 
begudes. 
2.1 Identificació de les instruccions rebudes. 
2.2 Identificació de la documentació associada. 
2.3 Realització de l’aprovisionament. 
2.4 preparació de la maquinària i de l’utillatge. 
2.5 Realització de les operacions de muntatge de la zona de 
consum. 
2.6 Realització de les operacions tenint en compte la 
normativa higienicosanitària de seguretat laboral i de 
protecció ambiental. 

3. Activitats formatives de referència relacionades amb 
el servei a barra i a taula. 
3.1 preparació de tot tipus de begudes senzilles. 
3.2 Realització de les operacions de suport al servei. 
3.3 Realització dels procediments de postservei i tancament. 
3.4 Adequació de la zona per a la realització d’un nou servei. 
3.5 Aplicació de les bones pràctiques de manipulació dels 
aliments en el desenvolupament dels processos de 
producció i servei. 
3.6 Utilització de l’uniforme de treball complet. 
3.7 Realització de les operacions tenint en compte la 
normativa higienicosanitària de seguretat laboral i de 
protecció ambiental.  

4. Activitats formatives de referència relacionades amb 
la preparació de begudes i l’elaboració de productes 
culinaris per servir·los. 
4.1 Recepció dels clients aplicant les normes de protocol. 
4.2 Elaboració de còctels i combinacions alcohòliques. 
4.3 presentació i decoració de còctels. 
4.4 preparació de plats i d’aperitius de bar cafeteria. 
4.5 Realització del servei de tot tipus d’elaboracions 
culinàries. 
4.6 Realització del servei de tot tipus de begudes. 
4.7 Realització dels procediments de cobrament i facturació 
dels serveis realitzats. 
4.8 Aplicació de les bones pràctiques de manipulació dels 
aliments en el desenvolupament dels processos de 
producció i servei. 
4.9 Realització de les operacions tenint en compte la 
normativa higienicosanitària de seguretat laboral i de 
protecció ambiental. 

5. Activitats formatives de referència relacionades amb 
l'emmagatzematge i la conservació de vins.
5.1 Identificació de les condicions necessàries per a la 
recepció, l’emmagatze·matge i la conservació de vins. 
5.2 Realització de fitxes de tast elementals. 
5.3 Identificació de les característiques organolèptiques de 
vins senzills a través del tast. 
5.4 Identificació de les presentacions comercials dels vins. 
5.5 Identificació de la relació de l’oferta de vins amb l’oferta 
culinària. 

6. Activitats formatives de referència relacionades amb 
el servei de vins i la identificació dels materials i estris 
necessaris. 
6.1 Realització del servei del vi aplicant les normes de 
protocol. 
6.2 Utilització de l’uniforme de treball complet. 
6.3 Realització de les operacions tenint en compte la 
normativa higienicosanitària de seguretat laboral i de 
protecció ambiental. 

Concreció de les activitats professionals del Tècnic/a en Serveis en Restauració CFGM LOE
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Àmbit professional i de treball 

Aquest professional exercirà l’activitat professional tant en grans empreses com en mitjanes i petites empreses, principalment del 
sector de l’hoteleria, encara que també pot treballar per compte propi en petits establiments de restauració. Aquesta professió es 
desenvolupa en sectors i subsectors productius en els quals es desenvolupen processos d’elaboració i de servei d’aliments i de 
begudes, com seria el sector de l’hoteleria i, en el seu marc, les àrees d’hoteleria i restauració (tradicional, moderna i col·lectiva).

Principals ocupacions i llocs de treball 

∙ Cambrers de bar cafeteria o restaurant
∙ Caps de rang
∙ Treballadors d’economat d’unitats de producció i servei 

d’aliments i de begudes

∙ Bàrmans
∙ Ajudants de sommelier
∙ Auxiliars de serveis en mitjans de transport




