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Proyecto de Real Decreto..../2007, de ..., por el que se establece el titulo de
Técnico en Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas.

La Ley Orgéanica 2/ 2006, de 3 de mayo, de Educacion, dispone en el
articulo 39.6 que el Gobierno, previa consulta a las Comunidades Auténomas,
establecera las titulaciones correspondientes a los estudios de formacion
profesional, asi como los aspectos basicos del curriculo de cada una de ellas.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la
Formacion Profesional, establece en el articulo 10.1 que la Administracion
General del Estado, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 149.1.30% y
72 de la Constitucion, y previa consulta al Consejo General de la Formacion
Profesional, determinara los titulos y los certificados de profesionalidad, que
constituiran las ofertas de formacién profesional referidas al Catalogo Nacional
de las Cualificaciones Profesionales.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, ha establecido la
ordenacion general de la formacion profesional del sistema educativo y, define
en el articulo 6 la estructura de los titulos de formacién profesional, tomando
como base el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, las
directrices fijadas por la Union Europea y otros aspectos de-interés social.

Este marco normativo hace necesario que, ahora, el Gobierno, previa
consulta a las Comunidades Auténomas, establezca cada uno de los titulos que
formaran el Catalogo de titulos de la formacion profesional del sistema educativo,
sus ensefianzas minimas y aquellos otros aspectos de la ordenacion académica
que, sin perjuicio de las competencias atribuidas a las Administraciones
educativas en esta materia, constituyan los aspectos basicos del curriculo que
aseguren una formaciébn comun y garanticen la validez de los titulos, en
cumplimiento con lo dispuesto en el articulo 6. 2 de la Ley Organica 2/2006, de 3
de mayo, de Educacion.

A estos efectos, procede determinar para cada titulo su identificacion, su
perfil profesional, el entorno profesional, la prospectiva del titulo en el sector o
sectores, las ensefianzas del ciclo formativo, la correspondencia de los
mddulos profesionales con las unidades de competencia para su acreditacion,
convalidacion o exencion, los parametros basicos de contexto formativo para
cada modulo profesional: espacios, equipamientos necesarios, las titulaciones
y especialidades del profesorado y sus equivalencias a efectos de docencia, de
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acuerdo con las Comunidades Autonomas, segun lo previsto en el articulo 95
de la Ley Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

Asimismo, en cada titulo también se determinaran los accesos a otros
estudios, las convalidaciones, exenciones y equivalencias, y la informacion
sobre los requisitos necesarios segun la legislacion vigente, en su caso, para el
ejercicio profesional.

Asi, el presente real decreto establece y regula, en los aspectos y
elementos basicos antes indicados, el titulo de formacion profesional del
sistema educativo de Técnico en Cocina.

En el proceso de elaboracion de este real decreto han sido consultadas
las Comunidades Autonomas y han emitido informe el Consejo General de la
Formacion Profesional, el Consejo Escolar del Estado, el Consejo de
Coordinacion Universitaria y el Ministerio de Administraciones Publicas

En su virtud, a propuesta de la Ministra de Educacion y Ciencia, de
acuerdo con el Consejo de Estado y previa deliberacion del Consejo de
Ministros en su reunion del dia..... de... de 2007.

DISPONGO:
CAPITULO

1. El pre
Técnico &

2. Lo dispuesto-€n este real decreto sustituye a la regulacién del titulo de la
misma denominacion contenido en el real decreto 2219/1993, de 17 de
diciembre.

CAPITULO Il

Identificacion del titulo, perfil profesional, entorno profesional y
prospectiva del titulo en el sector o sectores

Articulo 2. ldentificacion.

El titulo de Técnico en Cocina queda identificado por los siguientes elementos:

Denominacion: Cocina.
Nivel: Formacién Profesional de Grado Medio.
Duracion: 2.000 horas.

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.
Referente europeo: CINE-3 (Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion)

arnE
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Articulo 3. Perfil profesional del titulo.

El perfil profesional del titulo de Técnico en Cocina queda determinado por su
competencia general, sus competencias profesionales, personales y sociales, y
por la relacién de cualificaciones y, en su caso, unidades de competencia del
Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

Articulo 4. Competencia general.

La competencia general de este titulo consiste en ejecutar las actividades de
preelaboracién, preparacion, conservacion, terminacién/presentacion y servicio
de todo tipo de elaboraciones culinarias en el ambito de la produccion en
cocina, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segun
normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion
medioambiental

Articulo 5. Competencias profesionales, personales y sociales.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que
se relacionan a continuacion:

a) Determinar las necesidades para la prg0

de la documentacion recibida.
b) Recepcionar, almacenar
condiciones idonea

Nel r@n cocina a partir

sticas y la adecuacion a sus posibles aplicaciones.

las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la
estandarizacion de los procesos, para su decoraciéon / terminacion
0 conservacion.

f) Realizar la decoracion / terminacién de las elaboraciones, segun
necesidades y protocolos establecidos, para su conservacion o
servicio.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta
necesidades, ambito de la ejecucién y protocolos establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada
género o elaboracion culinaria, aplicando los métodos apropiados y
utilizando los equipos idéneos, para preservar su calidad y evitar
riesgos alimentarios.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y
calidad durante todo el proceso productivo, para evitar dafios en
las personas y en el ambiente.

j) Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a
los principios de responsabilidad y manteniendo unas relaciones
profesionales adecuadas con los miembros del equipo de trabajo
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K) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las
normas y procedimientos establecidos, definidos dentro del &mbito
de su competencia.

l) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de
produccion y de actualizacion de conocimientos en el ambito de su
trabajo-

m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de
las relaciones laborales, de acuerdo con lo establecido en la
legislacion vigente.

n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo
desarrollando una cultura emprendedora y adaptandose a
diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

0) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un
analisis basico de viabilidad de productos, de planificacion de la
produccion y de comercializacion.

p) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural,
con una actitud critica y responsable.

Articulo 6. Relacién de cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

Cualificaciones profesionales completas:

>0262_2: Preparar y presentar todo tipo de elaboraciones
culinarias complejas y de creacion propia para el servicio.

b) Reposteria HOT0223 2. (R.D. 295/2004, 20 febrero ).

UC0709_2: Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el
aprovisionamiento interno y controlar consumos.

UCO0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion
de masas, pastas y productos basicos de multiples aplicaciones
para pasteleria-reposteria.

UCO0710_2: Elaborar y presentar productos hechos a base de
masas y pastas, postres de cocina y helados.

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion
del medio ambiente en restauracion.

c) Otras unidades de competencia incluidas en el titulo:
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UCO306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion
de masas, pastas y productos basicos de multiples aplicaciones
para pasteleria-reposteria.

Articulo 7. Entorno profesional.

1. Desarrolla su actividad profesional, tanto en grandes como en medianas y
pequefias empresas, principalmente del sector de hosteleria, aunque
también puede trabajar por cuenta propia en pequefos establecimientos del
subsector de restauracion.

2. Esta profesion se desenvuelve en sectores y subsectores productivos y de
prestacion de servicio en los que se desarrollan procesos de
preelaboracion, elaboracion y, en su caso, servicio de alimentos y bebidas,
como seria el sector de hosteleria y, en su marco, las subareas de hoteleria
y restauracion (tradicional, moderna y colectiva). También en
establecimientos dedicados a la preelaboracion y comercializacion de
alimentos crudos, tiendas especializadas en comidas preparadas, empresas
dedicadas al almacenamiento, envasado y distribuciébn de productos
alimenticios y otros.

3. Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:

a) Cocinero.

b) Jefe de partida.
c) Empleado de economato de
alimentos y bebidas.

|mpI|caC|o obwas del hecho de que Espafia es un destino turlstlco
tradicional, los habitos de vida de los espafioles estdn cambiando a gran
velocidad. La incorporacion de la mujer al trabajo remunerado, la
proliferacion de hogares de un solo individuo, la lejania a los puestos de
trabajo, son, entre otros, factores que inciden directamente sobre el
consumo de alimentos fuera del hogar. Un dato cuantitativo de entre los
muchos que apoyan esta argumentacion es que en la actualidad el 28% de
los espafioles come a diario fuera de casa y se espera que, para el 2012,
esta cifra alcance el 50%.

2. Tipologia de los establecimientos. Al hilo de lo anterior, las cadenas de
restauracion rapida, restauracion moderna, restaurantes tematicos o
“neorestauracion”, asi como cocina para colectividades, son el subsector
que mayor crecimiento esta experimentando, al tiempo que se espera que
se mantenga los préximos afios. En el lado contrario, el mercado apunta a
un estancamiento de los restaurantes tradicionales y de lujo, asi como una
evolucion discreta de la cocina “de autor”.

3. Evolucién tecnolédgica. La necesidad de manejar grandes volumenes de
servicio, concentrado en lapsos de tiempo cortos, incide directamente en las
técnicas productivas y en la nueva maquinaria especializada que debe
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emplearse. Dentro de ésta, destacan los autoclaves, maquinas de vacio,
termo resistencias de inmersion y otros. Asimismo, la organizacién de la
produccion esta variando sustancialmente hacia una mayor especializacion
en las tareas y mayor capacidad de coordinaciéon entre cada fase de la
misma. Consecuentemente, los horarios tienden a flexibilizarse.

4. Formacion de los profesionales. Como consecuencia de lo anterior, el
sector reclama un numero importante de profesionales de la cocina, mas
expertos en técnicas especificas, sistemas de produccién basados en 42 y
52 gama y manejo de equipos y herramientas fundamentados en tecnologia
informatica. Por otro lado, se hacen imprescindibles las actitudes favorables
hacia la autoformacion y hacia la responsabilidad, tanto en lo referido a la
importancia de la seguridad, la higiene y la calidad, como a la posicion que
supone una tarea en un entorno organizativo de estandarizacion creciente.

CAPITULO Il
Ensefianzas del ciclo formativo y parametros basicos de contexto
Articulo 9. Objetivos generales.

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

igndo sus caracteristicas y posibles aplicaciones, para
procesos de preelaboracion y/o regeneracion.

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles
estrategias de aplicacion, para ejecutar las elaboraciones culinarias.

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracion y terminacion,
relacionandolas con las caracteristicas fisicas y organolépticas del
producto final, para realizar la decoracion/terminacion de las
elaboraciones.

g) Realizar el servicio, en su caso, de las elaboraciones, teniendo en
cuenta necesidades, ambito de la ejecucion y protocolos establecidos.

h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservacion y envasado,
valorando su adecuacién a las caracteristicas de los géneros o de las
elaboraciones culinarias, para ejecutar los procesos de envasado y/o
conservacion.

i) ldentificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion
de riesgos laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo
y parametros de calidad asociados a la produccion culinaria, para aplicar
los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad
durante todo el proceso productivo.
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Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo,
identificando su aportacién al proceso global para conseguir los objetivos
de la produccion.

Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento,
reconociendo otras practicas, ideas o0 creencias, para resolver
problemas y tomar decisiones.

Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando
informacion y adquiriendo conocimientos, para la innovacién vy
actualizacion en el ambito de su trabajo.

m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad,

n)

analizando el marco legal que regula las condiciones sociales y
laborales para participar como ciudadano democratico.

Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado
y estudiando la viabilidad, para la generacion de su propio empleo.

Articulo 10. Mddulos profesionales.

Los md&dulos profesionales de este ciclo formativo:

a)

b)

Quedan desarrollados en el anexo | del presente real decreto,
cumpliendo lo previsto en el articulo 14 del Real Decreto 1538/2006, de

15 de diciembre.
Son los que a continuacion se relacionan:
Ofertas gastronomicas.

Emprega-einiciativa emprendedora.
Formacion en centros de trabajo.

Articulo 11. Espacios y equipamientos.

1. Los espacios y equipamientos minimos necesarios para el desarrollo de las
ensefanzas de este ciclo formativo son los establecidos en el anexo Il de este
real decreto.

2. Los espacios formativos establecidos pueden ser ocupados por otros grupos
de alumnos que cursen el mismo u otros ciclos formativos, u otras etapas
educativas.

3. Los diversos espacios formativos identificados no deben diferenciarse
necesariamente mediante cerramientos.

Articulo 12. Profesorado.

1. La atribucion docente de los mddulos profesionales que constituyen las
ensefianzas de este ciclo formativo corresponde al profesorado del Cuerpo
de Profesores de Ensefianza Secundaria y del Cuerpo de Profesores
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Técnicos de Formacion Profesional, segun proceda, de las especialidades
establecidas en el anexo lll a) de este real decreto.

2. Las titulaciones requeridas al profesorado de los cuerpos docentes, con
caracter general, son las establecidas en el articulo 13 del Real Decreto
276/2007, de 23 de febrero. Las titulaciones equivalentes, a efectos de
docencia, a las anteriores para las distintas especialidades del profesorado
son las recogidas en el anexo Il b) del presente real decreto.

3. Los profesores especialistas tendran atribuida la competencia docente de los
modulos profesionales especificados en el anexo Il a) del presente real
decreto.

4. Los profesores especialistas deberan cumplir las requisitos generales
exigidas para el ingreso en la funcion publica docente, establecidas en el
articulo 12 del Real Decreto 276/207, de 23 de febrero, por el que se
aprueba el Reglamento de ingreso, accesos y adquisicion de nuevas
especialidades en los cuerpos docentes a que se refiere la Ley Organica
2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y se regula el régimen transitorio de
ingreso a que se refiere la disposicion transitoria decimoséptima de la citada
ley.

5. Ademas, con el fin de garantizar que responden a las necesidades de los
procesos involucrados en el moédulo profesional, es necesario que,
acrediten al inicio de cada nombramiento una expenenma profesional
reconocida en el campo laboral correspondiente, dehidamente actuallzada
con al menos dos afos de ejercicio profe
inmediatamente anteriores al nombramiepto:

Accesos y Vi lacion a otros estudios, y correspondencia de modulos
profesionales con las unidades de competencia

Articulo 13. Acceso a otros estudios.

1. EIl titulo de Técnico en Cocina permite el acceso directo para cursar
cualquier otro ciclo formativo de grado medio, en las condiciones de acceso
gue se establezcan.

2. El titulo de Técnico en Cocina permitira acceder mediante prueba, con
dieciocho afios cumplidos, y sin perjuicio de la correspondiente exencion, a
todos los ciclos formativos de grado superior de la misma familia
profesional, de la familia de Industrias Alimentarias y a otros ciclos
formativos en los que coincida la modalidad de Bachillerato que facilite la
conexion con los ciclos solicitados.

3. El titulo de Técnico en Cocina permitirAd el acceso a cualquiera de las
modalidades de Bachillerato de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 44.1
de la Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y en el articulo
16.3 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre.
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Articulo 14. Convalidaciones y exenciones.

1. Seran objeto de convalidacion los modulos profesionales de igual
denominacion, contenidos, objetivos, criterios de evaluacion y similar
duracion existentes tanto en los titulos establecidos al amparo de la Ley
Orgénica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion General del Sistema
Educativo como en los establecidos al amparo de la Ley Organica 2/2006,
de 3 de mayo, de Educacion, se concretan en el anexo IV de este real
decreto.

2. El moédulo profesional de Formacién y Orientacién Laboral de cualquier
Titulo de formacion profesional podra ser objeto de convalidacion siempre
gue se cumplan los requisitos establecidos en el articulo 45 punto 3 del real
decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, que se acredite, al menos, un afio
de experiencia laboral, y se posea el certificado de Técnico en Prevencion
de Riesgos Laborales, Nivel Basico, expedido de acuerdo con lo dispuesto
en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el
Reglamento de los Servicios de Prevencion de Riesgos Laborales.

3. De acuerdo con lo establecido en el articulo 49 del Real Decreto 1538/2006,
de 15 de diciembre, podra determinarse la exencion total o parcial del
modulo profesional de formacion en centros de trabajo por su
correspondencia con la experiencia laboral, siempre que se acredite una
experiencia relacionada con este ciclo formativo en
en dicho articulo.

{ de los modulos profesionales que forman las
S titulo de Técnico en Cocina con las unidades de
competencia para su acreditacion, queda determinada en el anexo V b) de
este real decreto.

Disposicion adicional primera. Referencia del titulo en el marco europeo.

Una vez establecido el marco nacional de cualificaciones, de acuerdo con las
Recomendaciones europeas, se determinara el nivel correspondiente de esta
titulacion en el marco nacional y su equivalente en el europeo.

Disposicion adicional segunda. Oferta a distancia del presente titulo.

Los modulos profesionales que forman las ensefianzas de este ciclo formativo
podran ofertarse a distancia, siempre que se garantice que el alumno puede
conseguir los resultados de aprendizaje de los mismos, de acuerdo con lo
dispuesto en el presente real decreto. Para ello, las Administraciones
educativas, en el ambito de sus respectivas competencias, adoptaran las
medidas que estimen necesarias y dictaran las instrucciones precisas.
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Disposicion adicional tercera. Titulaciones equivalentes.

1. De acuerdo con lo establecido en la disposicion adicional
trigesimoprimera de la Ley Organica 2/2006, de Educacion, los titulos de
Técnico Auxiliar de la Ley 14/1970, de 4 de agosto, General de
Educacion y Financiamiento de la Reforma Educativa, que a
continuacion se relacionan, tendran los mismos efectos profesionales
que el titulo de Técnico en Cocina establecido en el presente real
decreto:

o Teécnico Auxiliar en Cocina, rama Hosteleria y Turismo.

0 Técnico Auxiliar en Cocina, rama Hosteleria y Turismo (Médulo
Experimental de Nivel 2)

0 Técnico Auxiliar en Hosteleria-Cocina, rama Hosteleria y Turismo.

2. El titulo de Técnico en Cocina, establecido por el Real Decreto
2219/1993, de 17 de diciembre, tendra los mismos efectos profesionales
y académicos que el titulo de Técnico en Cocina establecido en el
presente real decreto.

3. La formacién establecida en este real decreto en el modulo profesional

de Formacion y orientacion laboral capacita para llevar a cabo

responsabilidades profesionales equivalentes a las que precisan las

actividades de nivel béasico en prevenci 1

establecidas en el Real Decreto 39/199 ¢

artfculo 4.6 del Real Decreto 202/2000, de 11 de
que se establecen las normas relativas a los

Disposicién adicional cuarta. Regulacion del ejercicio de la profesion.

1. De conformidad con lo establecido en el Real Decreto 1538/2006, de 15
de diciembre, por el que se establece la ordenacion general de la
formacion profesional del sistema educativo, los elementos recogidos en
el capitulo Ill del presente real decreto no constituyen una regulacion del
ejercicio de profesion titulada alguna y, en todo caso, se entenderan en
el contexto del presente Real Decreto con respeto al ambito del ejercicio
profesional vinculado para la legislacion vigente a las profesiones
tituladas.

2. Asimismo, las equivalencias de titulaciones académicas establecidas en
el apartado 1 de la disposicion adicional tercera de este real decreto se
entenderan sin perjuicio del cumplimiento de las disposiciones que
habilitan para el ejercicio de las profesiones reguladas. (Disposicion
adicional quinta del Real Decreto 777/1998).
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Disposicion adicional quinta. Equivalencias a efectos de docencia en los
procedimientos selectivos de ingreso en el Cuerpo de Profesores Técnicos de
Formacion Profesional.

Se declaran equivalentes a efectos de docencia las titulaciones de Técnico
Especialista y Técnico Superior en una especialidad de formacién profesional,
siempre que se acredite una experiencia docente en la misma de, al menos dos
afilos en centros educativos publicos dependientes de la Administracion
educativa convocante, cumplidos a 31 de agosto de 2007.

Disposicion adicional sexta. Accesibilidad universal en las enseflanzas de este
titulo.

Las Administraciones educativas, en el ambito de sus respectivas
competencias, incluirdn en el curriculo de este ciclo formativo los elementos
necesarios para garantizar que las personas con discapacidad que lo cursen
desarrollen las competencias incluidas en el curriculo en disefio para todos.
Asimismo, dichas Administraciones adoptaran las medidas que estimen
necesarias para que este alumnado pueda acceder y cursar dicho ciclo
formativo en las condiciones establecidas en la disposicion final décima del la
Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no
discriminacion y accesibilidad universal de las personas coadiscapacidad.

articulo 41.2 et Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, se dicta
en virtud de las competencias que atribuye al Estado el articulo 149.1.12 y 302
de la Constitucion, y al amparo de la disposicion final primera.2 de la Ley
Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién
Profesional, de la habilitacion que confiere al Gobierno el articulo 10.1 y la
disposicion final tercera de la misma y de lo dispuesto en el articulo 39.6 de la
Ley Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

Disposicion final segunda. Entrada en vigor.

El presente real decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en
el Boletin Oficial del Estado. Las Administraciones educativas implantaran el
nuevo curriculo de estas ensefianzas en el curso escolar 2008/2009.

Dado en Madrid, el.....de abril de 2007.
JUAN CARLOS R.

La Ministra de Educacion y Ciencia,
Mercedes Cabrera Calvo-Sotelo
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Anexo |
Modulos Profesionales

Moédulo Profesional 1. Ofertas gastrondémicas.
Cdbdigo: 0045

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Clasifica las empresas de restauracion analizando su tipologia vy
caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los distintos tipos de establecimientos.

b) Se han descrito las diferentes formulas de restauracion.

c) Se han identificado las tendencias actuales en restauracion.

d) Se han caracterizado los diferentes departamentos, sus funciones y
puestos.

e) Se han reconocido las relaciones interdepartamentales.

f) Se han identificado los documentos asociados a los diferentes
departamentos y puestos

52 |os alimentos

d) Se\nardescrito las dietas tipo.

e) Se han reconocido los valores para la salud de la dieta mediterranea.

f) Se han caracterizado las dietas para posibles necesidades
alimenticias especificas.

3. Determina ofertas gastronémicas caracterizando sus especificidades.
Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado las ofertas con las diferentes férmulas de
restauracion.

b) Se han caracterizado las principales clases de oferta.

c) Se han tenido en cuenta las caracteristicas y necesidades de la
clientela.

d) Se han valorado los recursos humanos y materiales disponibles.

e) Se han aplicado criterios de equilibrio nutricional.

f) Se ha considerado la estacionalidad y ubicacion del establecimiento.

g) Se ha comprobado y valorado el equilibrio interno de la oferta.

h) Se han definido las necesidades de variacion y rotacion de la oferta.
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Se han seleccionado los productos culinarios y/o de
pasteleria/reposteria reconociendo su adecuacion al tipo de oferta.

4. Calcula costes globales de la oferta analizando las diversas variables que los
componen.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)

Duracién: 40 horas

Contenidos basicos:

Se ha identificado la documentacion asociada al calculo de costes.
Se han identificado las variables implicadas en el coste de la oferta.
Se ha interpretado correctamente la documentacion relativa al
rendimiento y escandallo de materias primas y a la valoracién de
elaboraciones culinarias.

Se han valorado y determinado los costes de las elaboraciones de
cocina y/o pasteleria/reposteria.

Se ha cumplimentado la documentacién especifica.

Se han reconocido los métodos de fijacion de precios.

Se han distinguido los costes fijos de los variables.

Se han realizado las operaciones de fijacion de precios de la oferta
gastronémica.

Se han utilizado correctamente los medios ofimaticos disponibles.

Areds o departamentos.
Funciones y distribucion de tareas.

Relaciones interdepartamentales. Circuitos documentales.
Valoracion de las aptitudes y actitudes de los miembros del equipo.

Interpretacion de las propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los

alimentos:

Alimentos. Definicion. Clasificacion y grupos. Rueda de los alimentos.
Nutrientes. Definicidn y clases. Funciones.

Necesidades nutricionales. Pirdmide de los alimentos.

Dietas tipo. Dieta mediterranea.

Caracterizacidon de dietas para personas con necesidades.
alimenticias especificas.

Determinacion de ofertas gastronémicas:
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- Descripcion, caracterizacion y clases de ofertas.

- Elementos y variables de las ofertas.

- Ofertas basicas: menus, cartas y buffet y otros. Descripcion y
andlisis.

- Realizacién de ofertas basicas y valoracion de resultados.

Célculo de los costes globales de la oferta:

- Costes. Descripcion y clases.

- Calculo de coste de ofertas gastronomicas. Documentos
relacionados. Métodos.

- Precio de venta. Componentes. Métodos de fijacion del precio de
venta.

- Posibilidades de ahorro energético.

Orientaciones pedagdgicas

Este médulo contiene la formacidon necesaria para desempefar algunas o parte
de las actividades caracteristicas de la subfunciones relacionadas con la
organizacion de unidades de produccion, tales como:

- Andlisis de informacién y necesidades.
- Determinacién de la oferta de productos y
- Determinacién de recursos.

Programacioén de actividades.

S a esta funcion se aplican en:

cocina, colectividades/catering y
pasteteria/reposteria en el &mbito de las empresas de restauracion, al
disefiar y determinar ofertas gastrondémicas y las correspondientes
propuestas de carta y de mendus.

La formacién del mdédulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), e), f),
K) y I) del ciclo formativo y las competencias a), j) y k) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del moédulo versaran sobre:

- La clasificacion de las empresas de restauracion y su estructura
organizativa y funcional.

- La interpretacion de las propiedades dietéticas y nutricionales
bésicas de los alimentos, incluyendo la caracterizacion de dietas para
personas con necesidades alimenticias especificas..

- Los elementos y variables de las ofertas y las ofertas basicas:
menus, cartas y buffet.

- El calculo de coste de ofertas gastrondmicas con sus documentos
relacionados, asi como los procesos de fijacion de precios.
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Mdédulo Profesional 2: Preelaboracion y conservaciéon de alimentos.
Cédigo: 0046

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién.

1. Recepciona materias primas distinguiendo sus  caracteristicas
organolépticas y aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)

h)

f)
¢))

Se ha reconocido la documentacion asociada a la recepcion de pedidos.
Se han reconocido las materias primas y sus caracteristicas.

Se ha interpretado el etiquetado de los productos.

Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado
con lo recibido.

Se han determinado los métodos de conservacion de las materias
primas.

Se han almacenado las materias primas en el lugar apropiado para su
conservacion.

Se han colocado las materias primas en funcion de
consumo.
Se ha mantenido el almacén en con jefone pieza.

Se han realizado todas Ias opera Q& x la normativa
higiénico-sanitaria, C proteccion
medioambiental.

A\ prioridad en su

la

Se han reconocido los tipos de documentos asociados al acopio.

Se ha interpretado la informacion.

Se ha rellenado la hoja de solicitud.

Se han seleccionado los productos teniendo en cuenta la prioridad en su
consumo.

Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado
con lo recibido.

Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
medioambiental.

3. Prepara magquinaria, bateria, Utiles y herramientas reconociendo su
funcionamiento y aplicaciones, asi como su disposicion eficiente y principios
de uso.
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Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)
d)

e)

Se han caracterizado las maquinas, bateria, utiles y herramientas
relacionadas con la produccion culinaria.

Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas, bateria, Gtiles y
herramientas.

Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las maquinas
siguiendo los procedimientos establecidos.

Se han realizado las operaciones de funcionamiento y mantenimiento de
la maquinaria, bateria, utiles y herramientas.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon
medioambiental.

4. Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las
técnicas de manipulacion, limpieza, corte y/o racionado en funcién de su
posterior aplicacion o uso.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

)

Se han identificado las necesidades de limpieza y preparaciones previas
de las materias primas.

utado Ias técnicas de cortes basicos siguiendo los
lefntos establecidos.

Se han caracterizado las piezas y corte especificos, relacionando e
identificando sus posibles aplicaciones a las diversas materias primas.
Se han ejecutado las técnicas de obtencién de piezas y/o cortes
especificos siguiendo los procedimientos establecidos.
Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion
teniendo en cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su
uso posterior.
Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon
medioambiental.

5. Regenera materias primas seleccionando y aplicando las técnicas en
funcién de las caracteristicas del producto a regenerar.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han identificado las materias primas en cocina con posibles
necesidades de regeneracion.
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b) Se han caracterizado las técnicas de regeneraciéon de materias primas
en cocina.

c) Se han identificado y seleccionado los equipos y técnicas adecuadas
para aplicar las técnicas de regeneracion.

d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion siguiendo los
procedimientos establecidos.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon
medioambiental.

6. Envasa y conserva geéneros crudos, semielaborados y elaborados,
justificando y aplicando el método elegido.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diversos métodos de envasado y conservacion,
asi como los equipos asociados a cada método.

b) Se han identificado y relacionado las necesidades de envasado y
conservacion de las materias primas en cocina con los métodos y
equipos.

c) Se han ejecutado las técnicas de envasado y conservacion siguiendo los
procedimientos establecidos.

d) Se han determinado los lugares de conse

higiénico-sanitaria,
medioambiental.

Duraciény 18D
Contenidos\basigos:

Recepcion de materias primas:

- Materias primas. Descripcion, variedades, caracteristicas,
clasificaciones y aplicaciones.

- Categorias comerciales y etiquetados.

- Presentaciones comerciales.

- Seleccién de proveedores “éticos”

- Descripcion y caracteristicas del economato y bodega

- Operaciones en la recepcion de géneros.

- Clasificacion y distribucion de mercancias en funcién de su
almacenamiento y consumo.

- Documentos relacionados con las operaciones de recepcion.

- Aplicaciones informaticas.

- Comunicacion entre departamentos.

Acopio y distribucién de materias primas:
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- Documentos de la produccion relacionados con el calculo de
necesidades.

- Documentos relacionados con el aprovisionamiento.

- Procesos de aprovisionamiento interno y distribucién de géneros.

Utilizacién de las maquinas, bateria, Gtiles y herramientas:

- Descripcion y clasificaciéon de los equipos de cocina.

- Ubicacion y distribucion.

- Procedimientos de uso y mantenimiento

- Descripcion y clasificacion de la bateria, utiles y herramientas de
cocina.

- Procedimientos de uso, aplicaciones y mantenimiento.

- Clases energéticas de electrodomésticos (A-G). Utilizacion eficiente
de los mismos.

Preelaboracion de materias primas en cocina:

- Limpiezay preparaciones previas al corte y/o racionado de géneros
de cocina.

- Rendimiento de las materias primas.

- Fases, procedimientos y puntos clave en la mapi ion.

- Tratamientos especificos para ciertas ma

- Procedimientos intermedios de cqonservaci

Regeneracion de materias primas:

- Descripcion y analisis de las técnicas de regeneracion.
- Procedimientos de ejecucion de técnicas.
- Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas.

Envasado y conservacion de géneros crudos, semielaborados y elaborados:

- Descripcion y analisis de sistemas y métodos de envasado y
conservacion.

- Equipos asociados a cada método.

- Procedimientos de ejecucidn de técnicas envasado y conservacion.

- Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de
envasado y conservacion.
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Configuracion de circuitos, espacios y zonas en la cocina:

- Principios generales de higiene al disefio y disposicion de espacios
en cocina.
- Espacios, dimensiones, dotacion y materiales.
- Empleo eficiente de la energia: Ventilacion, iluminacion y suministro
de agua.
o Conocimiento y seleccion de materiales y fuentes energéticas
como balance entre el coste-rendimiento-residuo.
o Aplicacion de fuentes de energia renovables y de materiales
procedentes de procesos de reciclaje.
- Principios de los circuitos en cocina.
o Marcha hacia delante.
0 Separacion de zonas (limpio/sucio-frio/calor-alimentos/productos
de limpieza).
o Facilidad de limpieza.
o Visualizacion y accesibilidad.
o Flexibilidad.

Orientaciones pedagodgicas:

Este modulo contiene la formacién necesaria para desempenar funciones de

Control de proveedores y materias primas.
- Puesta a punto.

- Manipulaciones previas.

- Regeneracion.

- Conservacién y mantenimiento de instalaciones.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcidén se aplican en:

- La produccion de alimentos y bebidas en el ambito de la restauracion
tradicional.

- La ejecucion de los procesos de aprovisionamiento especificos de la
restauracion moderna.

- La produccion en cocina de colectividades.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b),
d), i), ) y k) del ciclo formativo y las competencias a), b), ¢), d), h), i) y j)
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Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del modulo versaran sobre:

- Descripcion, variedades, caracteristicas, clasificaciones vy
aplicaciones de las materias primas, asi como sus procedimientos de
recepcion y acopio junto con los documentos correspondientes.

- La descripcion, preparacion y utilizacion de las maquinas, bateria,
tiles y herramientas de cocina.

- Las fases de preelaboracion de materias primas en cocina,
incluyendo los tratamientos basicos de la misma.

- La ejecucion de procesos de regeneracion, envasado y conservacion
de géneros crudos, semielaborados y elaborados.

Moédulo Profesional 3: Técnicas culinarias.
Caodigo: 0047

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Ejecuta técnicas de coccidn identificando sus caracteristicas y aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

b)
c)

d)
coceion.
ases y formas de operar distintivas en la

f) efecutado las diversas técnicas de coccion siguiendo los
procedimientos establecidos.
g) Se han distinguido posibles alternativas en funcion de los resultados

obtenidos.
h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon

medioambiental.

2. Confecciona elaboraciones basicas de multiples aplicaciones reconociendo
y aplicando los diversos procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones, asi como sus posibles aplicaciones.

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
para el desarrollo de los procedimientos de elaboracion de fondos,
salsas y otras elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.
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c) Se han realizado los procedimientos de obtencion de elaboraciones
basicas de mudltiples aplicaciones siguiendo los procedimientos
establecidos.

d) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcién de
los resultados obtenidos.

e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion
teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso

posterior.
f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon

medioambiental.

3. Prepara elaboraciones culinarias elementales identificando y aplicando los
diferentes procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado correctamente la informacién necesaria.

b) Se ha realizado correctamente el escandallo de los géneros y la
valoracion de las elaboraciones culinarias, a partir de las fichas de
rendimiento de las materias primas utilizadas.

c) Se han realizado las tareas de organizacion y
diversas fases necesarias en el desarrollp~ e

tiempo y forma.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
medioambiental.

4. Elabora guarniciones y elementos de decoracion relacionandolos con el tipo
de elaboracion y forma de presentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones y decoraciones,
asi como sus posibles aplicaciones.

b) Se han determinado las guarniciones y decoraciones adecuandolas a la
elaboracion a la que acomparian.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
previamente al desarrollo de las tareas.

d) Se han elaborado las guarniciones y decoraciones siguiendo los
procedimientos establecidos.
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e) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcion de
los resultados obtenidos.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon
medioambiental.

5. Realiza acabados y presentaciones, valorando su importancia en el
resultado final de la elaboracion culinaria.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos que configuran
la elaboracion.

b) Se han dispuestos los diferentes elementos de la elaboracion siguiendo
criterios estéticos.

c) Se han identificado, justificado y aplicado las técnicas de envasado y
conservacion necesarias para los productos semielaborados y/o
acabados siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcién de
los resultados obtenidos.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral de proteccion
medioambiental.

6. Desarrolla el servicio en cocina, \valorardg siones en la

satisfaccion del cliente.

erificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios

para el desarrollo del servicio.

d) Se ha interpretado la documentacion relacionada con los requerimientos
del servicio.

e) Se han realizado las elaboraciones de obligada ejecucién durante el
desarrollo del servicio siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se han dispuestos los diferentes elementos de la elaboracion siguiendo
criterios estéticos.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon
medioambiental.

Duracién: 180 horas
Contenidos basicos:

Ejecucién de técnicas de coccion:
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Terminologia profesional.

Técnicas de coccion. Descripcion, analisis, clasificacion y
aplicaciones.

Procedimientos de ejecucion de las diferentes técnicas. Fases y
puntos clave en la ejecucion de cada técnica, control de resultados.
Andlisis del consumo energético segun técnica aplicada. Empleo en
cocina de energias limpias y renovables.

Confeccién de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones:

Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones. Descripcion,
analisis, clasificaciones y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucion de las diferentes elaboraciones de
fondos y salsas. Fases y puntos clave en la ejecucion de cada
elaboracion; control de resultados.

Calidad de las elaboraciones basicas y repercusion en el producto
final

Preparacion de elaboraciones culinarias elementales:

Documentos relacionados con la produccion e
fichas técnicas, etc. Descripcion. InterpretaCi
contenida.
Escandallo de géneros y valgra
Diagramas de organ

ocing. Recetas,

Guarniciones y decoraciones. Descripcion, finalidad, tipos, analisis y
aplicaciones.

Guarniciones clasicas. Denominaciones e ingredientes que las
componen. Aplicaciones.

Procedimientos de ejecucion de las diversas elaboraciones de
guarniciones y decoraciones.

Fases y puntos clave en las elaboraciones y control de resultados.
Valoracion de la calidad del producto final.

Realizacion de acabados y presentaciones:

Normas de decoracién y presentacion. Volumen, color, salseado,
textura, simetria, etc.

Ejecucion de los procesos de acabado y presentacién. Puntos clave
y control de resultados.

Desarrollo de los servicios en cocina:
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- El servicio en cocina. Descripcion, tipos y posibles variables
organizativas.

- Tareas previas a los servicios de cocina. “Mise en place ».

- Documentacién relacionada con los servicios.

- Coordinacion durante el servicio de cocina.

- Ejecucién de los procesos propios del servicio.

- Tareas de finalizacion del servicio.

- Protocolos de quejas y reclamaciones. Compromiso de tiempos y
calidad.

Orientaciones pedagodgicas

Este modulo contiene la formacién necesaria para desempefiar funciones de
produccion y servicio en cocina.

La funcién de produccion y servicio en cocina incluye aspectos como
- Puesta a punto del lugar de trabajo.

- Manipulaciones previas de materias primas.
- Regeneracion/Preparacion/elaboracion de productos.

- Terminacion presentacion.

- Conservaciéon/envasado.

- Mantenimiento de instalaciones.

- Operaciones de preservicio sekVICIy
- Prestacion de seny

La formacién del mdédulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), f), g),
h), j) y k) del ciclo formativo y las competencias a), e), f), g), 1) Y ])

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del mddulo versaran sobre:

- La ejecucion de técnicas de coccion con sus diferentes
procedimientos y sus fases y puntos clave.

- La confeccion de elaboraciones basicas de mudltiples aplicaciones,
incluyendo fondos, salsas, guarniciones, etc.

- La preparacion de elaboraciones culinarias elementales siguiendo los
documentos relacionados con la produccion en cocina.

- La terminacion y decoracion de platos y otras presentaciones
culinarias.

- El desarrollo de los servicios en cocina desde el preservicio a las
tareas posteriores a su ejecucion.
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Mdédulo Profesional 4: Procesos basicos de pasteleriay reposteria.
Cdbdigo: 0048

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién.

1. Realiza las tareas previas para las elaboraciones de pasteleria y reposteria
analizando las fichas técnicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la informacion contenida en los documentos
asociados a la produccion.

b) Se han identificado utiles, herramientas y equipos necesarios en funcion
del tipo de elaboracion que hay que realizar.

c) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de maquinaria
siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han reconocido las materias primas especificas para uso en
pasteleria y reposteria, sus caracteristicas y sus aplicaciones mas
habituales.

e) Se ha realizado la solicitud y trasladado de las materias primas al lugar
de trabajo y preparado el mismo, siguiendo los procedimientos
establecidos.

f) Se ha verificado la disponibilidad de todo
previos al desarrollo de las tareas.

OS Ie@e tos necesarios

e% idn\\de\ las materias

a) Se han descrito y analizado las diversas operaciones bésicas en
pasteleria y reposteria.

b) Se han caracterizado las diversas operaciones basicas y relacionado
con su importancia en los resultados finales.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
para el desarrollo de las operaciones.

d) Se han ejecutado las operaciones basicas siguiendo los procedimientos
establecidos..

e) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles
medidas de correccion.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon
medioambiental.

3. Obtiene masa y pastas reconociendo y aplicando las técnicas y procesos
implicados.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos de masas y pastas
en funcion de sus especificidades y aplicaciones.

b) Se han caracterizado los diferentes métodos, técnicas y procesos de
obtencién de masas y pastas.

c) Se han distinguido y realizado las tareas de organizacion vy
secuenciacion de las diversas fases del proceso para elaborar masas y
pastas basicas, respetando la formulacion.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
para el desarrollo de los diversos procesos.

e) Se han realizado los procesos de elaboracion de distintos tipos de
masas siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se han deducido las necesidades de conservacién hasta el momento de
su utilizacién o regeneracion.

g) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles
medidas de correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
medioambiental.

4. Elabora diferentes tipos de rellenos, cremas, bafos,
decorativos y otras elaboraciones, identifica
aplicaciones/valorando su aplicacion en ety

uras, elementos
aracteristicas y

Criterios de evaluacion:

diferentes tipos de rellenos,
ancién de sus especificidades y

diferentes métodos, técnicas y procesos de
emas, rellenos, bafios, coberturas, etc.

an—distinguido y realizado las tareas de organizacion vy
secuenciacion de las diversas fases en los procesos de elaboracion.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
para el desarrollo de los diversos procesos.

e) Se han realizado los procesos de elaboracion de distintos tipos de
cremas, rellenos, bafios, coberturas, etc., siguiendo los procedimientos
establecidos.

f) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de
su utilizacion o regeneracion.

g) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles
medidas de correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
medioambiental.

5. Decora y termina el producto relacionando las diferentes elaboraciones y
valorando los criterios estéticos con las caracteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:
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a) Se han descrito los principales elementos de decoracién en pasteleria y
reposteria y sus alternativas de uso.

b) Se ha identificado el proceso de utilizacién o regeneraciéon de productos
que lo precisen.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
para la terminacion del producto de pasteleria/reposteria.

d) Se han realizado las diversas técnicas de terminacién o acabado en
funcibn de las caracteristicas del producto final, siguiendo los
procedimientos establecidos.

e) Se han dispuestos los diferentes elementos de la decoracion siguiendo
criterios estéticos y/o preestablecidos.

f) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de
su utilizacién o regeneracion.

g) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles
medidas de correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon
medioambiental.

Duracién: 105 horas

Contenidos basicos:

Realizacion de las operacione
reposteria:

eria. Descripcion,
aplicaciones.

Maquindria, bateria, Utiles y herramientas de uso especifico en
pasteleria y reposteria. Descripcion, clasificacion, ubicacion,
distribucion y procedimientos de uso y mantenimiento.

- Procesos de aprovisionamiento interno y distribucion de materias
primas en pasteleria y reposteria.

- Orden, secuenciacion y precision en el aprovisionamiento de
materias primas en pasteleria y reposteria

Realizacion de operaciones basicas de pasteleria y reposteria:

- Vocabulario técnico asociado a la pasteleria y reposteria.

- Operaciones basicas. Batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar,
etc. Descripciones, caracterizaciones, tipologia, métodos y
aplicaciones comunes.

- Otras operaciones basicas asociadas a los Utiles de pasteleria'y
reposteria. Encamisado y adecuacion de moldes y latas. Manejo de
rodillo, espéatula, manga y cornet.

- Procedimientos de ejecucion de las diversas operaciones basicas.
Aplicaciones y ensayos practicos.



Ciclo formativo de Grado Medio: Cocina -  P&gina 28 de 65

- Puntos clave en los diversos procedimientos. Control y valoracion de
resultados. Implicaciones de las operaciones basicas en la calidad
del producto final.

Obtencién de masas y pastas reconociendo y aplicando las técnicas y procesos
implicados:

- Masas y pastas basicas. Descripcion, analisis, clasificaciones y
posibles aplicaciones.

- Funciones de las materias primas que intervienen en los diversos
procesos de elaboraciones de masas y pastas

- Formulaciones.

- Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de las
diversas masas y pastas.

- Procedimientos de ejecucién para la obtencién de masas y pastas.

- Puntos clave en los diversos procedimientos. Control y valoracion de
resultados.

Elaboracion de diferentes tipos de rellenos, bafios, coberturas, elementos
decorativos y otras elaboraciones:

- Cremas, rellenos, bafos, coberturas, etc. D
clasificaciones y posibles aplicaciones.

ScRpcion analisis,

posibles aplicaciones.
- Procesos de trabajd, c

t0S clave en los diversos procedimientos. Control y valoracion de
resultados.

Decoracion y terminacién del producto con criterios estéticos y segun las
caracteristicas del producto final:

- Decoracioén de productos en pasteleria/reposteria. Normas y
combinaciones bésicas.

- Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

- Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de
productos de pasteleria/reposteria. Puntos clave en los diversos
procedimientos. Control y valoracion de resultados.

Orientaciones pedagogicas

Este modulo contiene la formacion necesaria para desempefar las funciones
de aprovisionamiento y produccién en el &mbito de la pasteleria/reposteria.
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La funcion de ejecucion de los procesos basicos de pasteleria y reposteria
incluye aspectos como:

- Seleccién de proveedores.

- Compras.

- Recepciéon y almacenamiento.

- Distribucion interna y externa.

- Control de documentos y consumos.

- Control de stock.

- Control de proveedores y materias primas.

- Puesta a punto del lugar de trabajo.

- Manipulaciones previas de materias primas.

- Regeneracion, preparacion y elaboracion de productos.
- Terminacion presentacion.

- Conservacion y envasado.

- Mantenimiento de instalaciones.

- Las actividades profesionales asociadas a esta funcidon se aplican en:

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
- Los procesos de pasteleria y reposteria, tanto salada como dulce,

incluidos dentro de la oferta de restauracion i
de las empresas de restauracion en sus o

e’ las materias primas y maquinaria, bateria, utiles y

herkamiéntas en pasteleria y reposteria, sus caracteristicas,
clasificaciones y aplicaciones, asi como las presentaciones
comerciales y etiquetados y los productos alternativos que existan.
La obtencibn de masas y pastas, asi como rellenos, bafios,
coberturas, reconociendo y aplicando las técnicas y procesos
implicados..

- La decoracion de productos en pasteleria/reposteria con sus normas
y combinaciones basicas.

Modulo Profesional 5: Productos culinarios.
Cddigo: 0049

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Organiza los procesos productivos y de servicio en cocina analizando
informacion oral o escrita.

Criterios de evaluacion:



f)

)
h)
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Se han caracterizado los diversos ambitos de la produccion y del
servicio en cocina.

Se han determinado y secuenciado las distintas fases de la produccion y
del servicio en cocina.

Se han deducido las necesidades de materias primas, asi como de
equipos, utiles, herramientas, etc.

Se han tenido en cuenta las posibles necesidades de coordinacion con
el resto del equipo de cocina.

Se ha reconocido la importancia del orden y de la limpieza en la buena
marcha del trabajo.

Se han determinado los procedimientos intermedios de conservacion
teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso
posterior.

Se han determinado los procesos buscando una utilizacién racional de
los recursos materiales y energéticos.

Se ha valorado, desde el ambito organizativo, la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

2. Utiliza técnicas culinarias avanzadas caracterizando las mismas.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

c)
d)

1zadas.
tintos ambitos

Jeterminado las posibles medidas de correccién en funcién de
los resultados obtenidos.

Se han verificado y valorado las caracteristicas finales del producto.

Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion
teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso
posterior.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon
medioambiental.

3. Elabora productos culinarios seleccionando y aplicando diferentes técnicas.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

c)

Se ha relacionado cada técnica con las caracteristicas del producto final.
Se han realizado las tareas de organizacién y secuenciacion de las
operaciones necesarias para la elaboracion de los productos culinarios.
Se ha verificado, previamente al desarrollo de las tareas, la
disponibilidad de todos los elementos necesarios para la produccion.



h)
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Se han ejecutado los procesos necesarios para la obtencion de
productos culinarios siguiendo los procedimientos establecidos.

Se han verificado y valorado las caracteristicas finales del producto.

Se ha desarrollado el servicio en cocina siguiendo los procedimientos
establecidos.

Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales de
conservacion teniendo en cuenta las necesidades de los productos
obtenidos y su uso posterior.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon
medioambiental.

4. Elabora productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas
evaluando las distintas alternativas.

Criterios de evaluacion:

a)

b)
c)

d)

e)

k)

Se han propuesto diferentes productos culinarios a partir de un conjunto
de materias primas dadas.

Se ha valorado la posibilidad de aprovechamiento de recursos.

Se han disefiado elaboraciones que combinen los elementos entre si de
manera razonable.

a lo largo del curso/ciclo.

Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales de
conservacion teniendo en cuenta las necesidades de los productos
obtenidos y su uso posterior.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
medioambiental.

5. Elabora platos para personas con necesidades alimenticias especificas
analizando las caracteristicas propias de cada situacion.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

c)

Se han reconocido los distintos tipos de necesidades alimenticias
especificas.
Se han identificado alimentos excluidos en cada necesidad alimenticia
especifica.

Se han reconocido los posibles productos sustitutivos.
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d) Se han elaborado los platos siguiendo los procedimientos establecidos y
evitando cruces con alimentos excluidos.

e) Se han valorado las posibles consecuencias de una manipulacion/
preparacion inadecuada.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon
medioambiental.

Duracién: 150 horas

Contenidos basicos:

Organizacion de los procesos productivos:

- Ambitos de la produccion culinaria. Descripcion y analisis.

- Informacion relacionada con la organizaciéon de los procesos. Fichas
técnicas de produccion, ordenes de trabajo, etc.

- Fases de la produccion y el servicio en cocina. Descripcion y analisis.

- Diagramas de organizacion y secuenciacion de las diversas fases
productivas.

Aplicacion de técnicas culinarias avanzadas:

- Nuevas tecnologias
analisis y aplica

- Cocinas territoriales. Descripcidn y caracteristicas generales.

- Diversidad de la cocina espafiola e internacional. Tradicion,
productos y elaboraciones mas significativas.

- Ejecucidn de elaboraciones mas representativas. Fases, técnicas,
procedimientos. Puntos clave en su realizacion. Control y valoracion
de resultados.

- Historia y evolucion de la cocina. Publicaciones, personas y
acontecimientos mas relevantes del mundo culinario.

- Bibliografia técnica.

Elaboracion de productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas:

- Transformaciones fisico-quimicas de los alimentos. Descripcion y
caracteristicas.

- Cualidades organolépticas de las materias primas. Valoraciones
significativas y combinaciones basicas.

- Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones
innovadoras.
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- Realizacién de diferentes tipos de recetas y de fichas técnicas de
produccion.

- Procedimientos de ejecucion de los productos culinarios.

- Fases, técnicas, puntos clave y control y valoracion de resultados.

Elaboracion de platos para personas con necesidades alimenticias especificas:

- Necesidades nutricionales en personas con necesidades alimenticias
especificas. Principales afecciones alimenticias: alergias e
intolerancias.

- Dietas tipo. Descripcidn y caracterizacion.

- Productos adecuados a las necesidades alimenticias especificas.

- Procesos de ejecucion de elaboraciones culinarias para dietas
siguiendo los procedimientos establecidos. Fases, técnicas, puntos
clave y control y valoracién de resultados.

Orientaciones pedagodgicas

Este modulo contiene la formacion necesaria para desempefar las funciones
de organizacion de unidades de produccion y produccion en cocina.

D r%u

gCidn en cocina

La funcion organizacion de unidades de produccign
incluye aspectos como:

VICIO

- Marnipulaciones previas de materias primas.

- Regeneracion/Preparacién/elaboracion de productos.
- Terminacion presentacion.

- Conservacién/envasado.

- Mantenimiento de instalaciones.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcidén se aplican en:

- Ejecutar la elaboracion de los productos culinarios.

- Realizar o supervisar las actividades propias del desarrollo de los
servicios en cocina.

- Ejecutar la terminacion, presentaciéon y decoracion de los productos
culinarios, segun tipo de servicio, normas, etc.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), d),
e), f), g) h), i) j) y k) del ciclo formativo y las competencias a), c), d), e), f), g), h),
), Dyl
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Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del médulo versaran sobre:

- La organizacion de los procesos productivos y las fases de la
produccion y el servicio en cocina con diagramas de organizacion y
secuenciacion de las diversas fases productivas.

- Utilizacion de técnicas culinarias avanzadas con aplicacion de las
nuevas tecnologias.

- La preparacion de elaboraciones culinarias territoriales e
internacionales.

- La elaboracion de productos culinarios a partir de un conjunto de
materias primas con analisis de su cualidades organolépticas y
experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones de los
mMismos.

- La elaboracion de platos para personas con necesidades alimenticias
especificas.

1. Organiza la
analizandp)
Criterios de &
a) Se han interpretado los diversos documentos relacionados con la
produccion.
b) Se han determinado y secuenciado las distintas fases de la produccion.
c) Se han deducido las necesidades de materias primas, asi como de

d)
e)

f)

equipos, utiles, herramientas, etc.

Se ha reconocido la importancia del orden y de la limpieza en la buena
marcha del trabajo.

Se han determinado los procesos buscando una utilizacién racional de
los recursos materiales y energéticos.

Se ha valorado, desde el &mbito organizativo, la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

2. Elabora postres a base de frutas reconociendo y aplicando los diversos
procedimientos.

Criterios de evaluacion:



a)

b)

c)

d)

f)

9)
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Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a base de frutas y
relacionado con sus posibilidades de aplicacion.

Se han distinguido y realizado las tareas de organizacion vy
secuenciacion de las diversas fases del proceso para elaborar postres a
base de frutas.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
para el desarrollo de los diversos procesos.

Se han realizado los procesos de elaboracién de diversos postres a
base de frutas siguiendo los procedimientos establecidos.

Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de
su utilizacién o regeneracion.

Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles
medidas de correccion.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
medioambiental.

3. Elabora postres a base de lacteos identificando métodos y aplicando
procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

c)
d)

e)
f)
9)

Se han izado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon
medioambiental.

4. Elabora postres fritos y de sartén reconociendo y aplicando los diversos
procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)

d)
e)

f)

Se han caracterizado los diferentes tipos de postres fritos y de sartén.

Se han distinguido las distintas fases del proceso de elaboracion.

Se han identificado los puntos clave en el proceso de elaboracion.

Se han realizado los procesos de elaboracion de diversos postres fritos y
de sartén siguiendo los procedimientos establecidos.

Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de
su utilizacién o regeneracion.

Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles
medidas de correccion.



g)
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Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon
medioambiental.

5. Elabora helados y sorbetes, identificando y secuenciando las fases y
aplicando métodos y técnicas

Criterios de evaluacion:

a)
b)

Se han caracterizado los diferentes tipos de helados y sorbetes.
Se han identificado las materias primas especificas de helados y
sorbetes.

c) Se han distinguido las distintas fases y puntos clave en los procesos de
elaboracion.

d) Se han realizado los procesos de elaboracion de helados y sorbetes
siguiendo los procedimientos establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de
su utilizacién o regeneracion.

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles
medidas de correccion.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral de proteccion
medioambiental.

6. Elabora semifrios reconociendo y apligand wers edimientos

f)

doAos procesos de elaboracién de semifrios siguiendo los
jefntos establecidos.

Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de

su utilizacion o regeneracion.

Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles

medidas de correccion.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

7. Presenta postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y
reposteria, relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los
criterios estéticos con las caracteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

Se ha identificado el proceso de utilizacion o regeneracién de productos
que lo precisen.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
para el desarrollo de los diversos procesos.
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c) Se han realizado las diversas técnicas de presentacion y decoracion en
funcién de las caracteristicas del producto final y sus aplicaciones.

d) Se han identificado y relacionado los principales elementos de
decoracion en pasteleria y reposteria, asi como sus alternativas de uso.

e) Se han dispuestos los diferentes elementos de la elaboracién siguiendo
criterios estéticos y/o preestablecidos

f) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de
Su consumo.

g) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles
medidas de correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon
medioambiental.

Duracién: 100 horas
Contenidos basicos:

Organizacion para la elaboracion de postres en restauracion:

- Postres en restauracion. Descripcion, cara
y aplicaciones.
Documentamon asomada a le

- Postres con frutas. Descripcion, andlisis y tipos.

- Caracteristicas y aplicaciones de los postres a base de frutas
frescas, cocidas, asadas, etc.

- Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas. Puntos
clave en los diversos procedimientos. Control y valoracién de
resultados.

Elaboracion de postres con lacteos:

- Postres con lacteos. Descripcidn, analisis y caracteristicas generales.

- Procedimientos de ejecucion de postres a base de lacteos. Puntos
clave en los diversos procedimientos. Control y valoracién de
resultados.

Elaboracion de postres fritos y de sartén:

- Postres fritos o de sartén. Descripcidn, analisis y caracteristicas
generales.
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- Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de sartén. Puntos
clave en los diversos procedimientos. Control y valoracion de
resultados.

Elaboracion de helados y sorbetes:

- Helados y sorbetes. Descripcién, caracterizacion, tipos,
clasificaciones, usos y aplicaciones.

- Funciones de las materias primas que intervienen en los diversos
procesos de elaboraciones de helados y sorbetes.

- Formulaciones.

- Organizacidn y secuenciacion de fases para la obtencion de helados
y sorbetes.

- Procedimientos de ejecucion para la obtencion de helados y
sorbetes. Puntos clave en los diversos procedimientos. Control y
valoracion de resultados.

Elaboracion de semifrios:

- Semifrios. Descripcion, tipos, usos y aplicaciones.

- Funciones de las materias primas que intervienen en los procesos de
elaboraciones de semifrios.

- Organizacion y secuenciacion de fases p
semifrios.

Procedimientos de ejecucio

Ybinaciones basicas.

- Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

- Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de
productos de postres emplatados. Puntos clave en los diversos
procedimientos. Control y valoracion de resultados.

Orientaciones pedagdgicas

Este médulo contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcién de
organizacion de unidades de produccion y produccion de postres en
restauracion.

La funcién de organizacién de unidades de produccion y produccién de postres
en restauracion incluye aspectos como

- Andlisis de informacién y necesidades .
- Determinacion de oferta de producto/servicio.
- Determinacion de recursos.
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- Programacion de actividades.

- Asignacién de recursos y tareas.

- Supervision de produccion y servicios.

- Coordinacion entre direccion y produccion.

- Puesta a punto del lugar de trabajo.

- Manipulaciones previas de materias primas.

- Regeneracion/Preparacion/elaboracion de productos.
- Terminacion presentacion.

- Conservacion/envasado.

- Mantenimiento de instalaciones.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

- Los procesos de cocina, pasteleria/reposteria y
colectividades/catering en el ambito de las empresas de restauracion.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), d),
e), 1), g) h), i) j) y k) del ciclo formativo y las competencias a), c), d), f), g), h), i)
y k)

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del médulo versaran sobre:

as fases de la

#€l control y valoracion de resultados
- La decoracion y presentacion de postres emplatados a partir de
elaboraciones de pasteleria y reposteria.

Médulo Profesional 7: Seguridad e higiene en la manipulacion de
alimentos.

Codigo: 0031

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Limpia y desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valorando su
repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir
los equipos, utillaje e instalaciones de manipulacion de alimentos.
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b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los productos y
la seguridad de los consumidores de una limpieza/ desinfeccion
inadecuadas.

c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza y
desinfeccion (L+D).

d) Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel de
limpieza o desinfeccion requeridos.

e) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion, Desinsectacion y
Desinfeccion (DDD).

f) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los
residuos de una unidad de manipulacién de alimentos.

g) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccion y los
utilizados para los tratamientos de DDD y sus condiciones de empleo.

h) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacion de productos
de limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD.

2. Mantiene buenas practicas higiénicas, evaluando los peligros asociados a
los malos habitos higiénicos.

Criterios de evaluacion:

a) de obligado

b) malos habitos

C) ' & asociadas a la

identificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras o
heridas del manipulador.

3. Aplica buenas practicas de manipulacion de alimentos, relacionando éstas
con la calidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado
cumplimiento relacionadas con las Practicas de Manipulacion.

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos y toxiinfecciones de
origen alimentario relacionandolas con los agentes causantes.

c) Se ha valorado la repercusién de una mala manipulacion de alimentos
en la salud de los consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones de los alimentos.

e) Se han descrito los diferentes métodos de conservacion de alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con los
productos procesados.

g) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.



Ciclo formativo de Grado Medio: Cocina - P&gina 41 de 65

h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en productos
libres de los mismos.

i) Se han reconocido los procedimientos de actuacion frente a alertas
alimentarias.

4. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la
trazabilidad justificando los principios asociados al mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la seguridad
alimentaria del sistema de autocontrol.

b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de Analisis de
Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).

c) Se han definido conceptos clave para el control de potenciales peligros
sanitarios: punto critico de control, limite critico, medidas de control y
medidas correctivas.

d) Se han definido los parametros asociados al control de los puntos
criticos de control.

e) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.

f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria.

g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas gel proceso y el

destino del alimento.

Se han reconocido las principales no#r

h)

0/los beneficios ambientales

a) aclonado el consumo de cada recurso con el impacto ambiental
que provoca.

b) Se han definido las ventajas que el concepto de reducciéon de consumos
aporta a la proteccion ambiental.

c) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilizacién
de los recursos.

d) Se han reconocido aquellas energias y/ 0 recursos cuya utilizacion sea
menos perjudicial para el ambiente.

e) Se han caracterizado las diferentes metodologias existentes para el
ahorro de energia y el resto de recursos que se utilicen en la industria
alimentaria y en las empresas de restauracion.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas
relacionadas con el consumo de los recursos.

6. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a
sanitarias y ambientales.

Criterios de evaluacion:
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a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos
generados de acuerdo a su origen, estado y necesidad de reciclaje,
depuracion o tratamiento.

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos,
contaminantes y otras afecciones originadas por la industria alimentaria.

c) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion y
eliminacion o vertido de residuos.

d) Se han reconocido los parametros que posibilitan el control ambiental en
los procesos de produccién de los alimentos relacionados con los
residuos, vertidos o emisiones.

e) Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas para
la proteccién ambiental.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas
relacionadas con la gestion de los residuos.

Duracién: 35 horas
Contenidos basicos:

Limpieza y desinfeccion de Utillaje, equipos e instalaciones

- Conceptos y niveles de limpieza.

- Legislacion y requisitos de limpieza
instalaciones.

- Peligros sanitarios a
desinfeccién o

gje, equipos e

inadecuados de los manipuladores.
- Guias de Précticas Correctas de Higiene (GPCH).

Aplicacion de buenas practicas de manipulacion de los alimentos:

- Normativa general de manipulacién de alimentos.

- Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a practicas de
manipulacion inadecuadas.

- Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacién
inadecuadas. Métodos de conservacion de los alimentos.

Aplicacion de los sistemas de autocontrol:

- Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la
manipulacion de los alimentos: disefio higiénico de las instalaciones y
Planes de Apoyo.

- Pasos previos a los 7 principios del sistema de autocontrol APPCC.

- Los 7 principios del sistema de autocontrol APPCC.
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- Trazabilidad.
Reducciéon de consumos de;:

- Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la industria
alimentaria.

- Concepto de las 3 R-s: Reduccién, Reutilizacion y Reciclado.

- Metodologias para la reduccién del consumo de los recursos.

Recogida de los residuos:

- Legislacion ambiental.

- Descripcion de los residuos generados en la industria alimentaria y
sus efectos ambientales.

- Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertido de
residuos.

- Parametros para el control ambiental en los procesos de produccion
de los alimentos.

Orientaciones pedagodgicas

Este moddulo contiene la formacidn necesaria
valoracion y la aplicacion de las normas higiénico
medioambiental, las relacionadas
equipamiento, las materias prigr

pceion, la identificacidon y prevencion de
de produccion de contaminaciones

licacion de buenas practicas higiénico sanitarias, la recogida
selectiva de residuos y el ahorro de recursos energéticos.

Por las caracteristicas de este modulo profesional, se hace evidente su
transversalidad al resto de Titulos de grado medio de la Familia Profesional de
Hosteleria y Turismo, y al resto de médulos profesionales del Titulo de Cocina,
en cuanto a contenidos procedimentales y actitudinales.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar el objetivo general i) del ciclo
formativo y la competencia i).

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del modulo versaran sobre:

- La Limpieza y desinfeccion de utillaje, equipos e instalaciones, los
procedimientos, legislacion y peligros asociados a éstos.

- Las buenas practicas higiénicas, la normativa general de higiene
aplicable a la actividad y las alteraciones y contaminacion de los
alimentos debido a habitos inadecuados de los manipuladores.
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- Guias de Préacticas Correctas de Higiene y la aplicacion de buenas
practicas de manipulacion de los alimentos.

- La aplicacion de los sistemas de autocontrol (APPCC.y
trazabilidad.).

- Reduccion de consumos de impacto ambiental, recogida de residuos,
reutilizacion y reciclado.

Modulo Profesional 8: Formacion y orientacién laboral
Cddigo: 0050

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades

de insercion, desarrollo de la carrera profesional y las alternativas de aprendizaje
a lo largo de la vida.

Criterios de evaluacion:

valorado la importancia de adquirir una formacién polivalente
como medio de adaptacion a las exigencias del proceso productivo y
de la cultura de la empresa.

e) Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de
insercion laboral para el técnico en cocina.

f) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de
bdsqueda de empleo.

g) Se han valorado las alternativas de autoempleo en los sectores
profesionales relacionados con el titulo.

h) Se han valorado las aspiraciones, actitudes, la personalidad y
formacion propia para la toma de decisiones.

2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia
para la consecucion de los objetivos de la organizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de
trabajo relacionadas con el perfil del técnico en cocina.



9)
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Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse en
una situacion real de trabajo.

Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz
frente a los equipos ineficaces.

Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad de
roles y opiniones asumidos por los miembros de un equipo.

Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre los miembros
de un grupo como un aspecto caracteristico de las organizaciones.

Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.

Se han determinado procedimientos para la resolucion del conflicto.

3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones
laborales, reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

c)

d)

)

Se han identificado los conceptos basicos del derecho del trabajo.

Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las
relaciones entre empresarios y trabajadores.

Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la
relacion laboral.

Se han clasificado las principales modalidade
identificando las medidas de fomento
determinados colectivos.

de contratacion,

izado las diferentes medidas de confllcto colectivo y los
Jimientos de solucion de conflictos.

Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un

convenio colectivo aplicable a un sector profesional relacionado con el

titulo de técnico en cocina.

Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos

entornos de organizacion del trabajo.

4. Determina la accion protectora del sistema de la Seguridad Social ante las
distintas contingencias cubiertas, identificando las distintas clases de
prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

c)

Se ha valorado el papel de la Seguridad Social como pilar esencial
para la mejora de la calidad de vida de los ciudadanos.

Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema
de Seguridad Social.

Se han identificado los colectivos que se integran en la proteccién del
sistema de la Seguridad Social.
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d) Se han identificado las obligaciones de empresario y trabajador dentro
del sistema de Seguridad Social.

e) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases de cotizacion de
un trabajador y las cuotas correspondientes a trabajador vy
empresario.

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad Social,
identificando los requisitos.

g) Se ha realizado un sencillo calculo de prestaciones ante una
contingencia.

h) Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo en
supuestos practicos sencillos.

i) Se ha realizado el célculo de la duracién y cuantia de una prestacion
por desempleo de nivel contributivo basico.

5. Evalla los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de
trabajo y los factores de riesgo presentes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva en todos los
ambitos y actividades de la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborale
trabajador.

c) Se han clasificado los factores de

derivados de los mismos.

la salud del

ificado y descrito los tipos de dafios profesionales, con
referencia a accidentes de trabajo y enfermedades
profesionales, relacionados con el perfil profesional del técnico en
cocina.

6. Participa en la elaboracion de un plan de prevencion de riesgos en la empresa,
identificando las responsabilidades de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los principales derechos y deberes en materia de
prevencion de riesgos laborales.

b) Se han clasificado las distintas formas de gestion de la prevencion en
la empresa en funcion de los distintos criterios establecidos en la
normativa sobre prevencion de riesgos laborales.

c) Se han determinado las formas de representacion de los trabajadores
en la empresa en materia de prevencion de riesgos.

d) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la
prevencion de riesgos laborales.



e)

f)

9)
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Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo
en la empresa que incluya la secuenciacion de actuaciones a realizar
en caso de emergencia.

Se ha definido el contenido del plan de prevencion en un centro de
trabajo relacionado con el sector profesional del técnico en cocina.

Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacién en una
pequefia y mediana empresa (pyme).

7. Aplica las medidas de prevencion y proteccion, analizando las situaciones de
riesgo en el entorno laboral del técnico de cocina.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

Duracion:

Se han definido las técnicas de prevencion y de proteccion que deben
aplicarse para evitar los dafios en su origen y minimizar sus
consecuencias en caso de gue sean inevitables.

Se ha analizado el significado y alcance de los distintos tipos de
sefalizacion de seguridad.

Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia.
Se han identificado Ias técnicas de clasificacién deeygidos en caso de

Contenidos b&asSicos:

Blusqueda activa de empleo:

Valoracion de la importancia de la formacién permanente para la
trayectoria laboral y profesional del técnico en cocina.

Andlisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la
carrera profesional.

Identificacion de itinerarios formativos relacionados con el técnico en
cocina.

Responsabilizacion del propio aprendizaje. Conocimiento de los
requerimientos y de los frutos previstos.

Definicion y analisis del sector profesional del titulo de técnico en
cocina.

Planificacion de la propia carrera:

o Establecimiento de objetivos laborales, a medio y largo
plazo, compatibles con necesidades y preferencias
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o0 Objetivos realistas y coherentes con la formacion actual y
la proyectada.

— Proceso de busqueda de empleo en pequefias, medianas y grandes
empresas del sector .

— Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa. Europass,
Ploteus.

— Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.

— Valoracion del autoempleo como alternativa para la insercidon
profesional.

— El proceso de toma de decisiones.

— Establecimiento de un lista de comprobacién personal de coherencia
entre plan de carrera, formacion y aspiraciones.

Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

— Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo
para la eficacia de la organizacion.

— Clases de equipos en la industria del cocina segun las funciones que
desempeiian.

— Analisis de la formacién de los equipos de trabajo.

— Caracteristicas de un equipo de trabajo efi

— La participacion en el equipo de trabajo.
de sus integrantes.

— Definicién de conflicto:

— Andlisis de la relacion laboral individual.

— Determinacién de las relaciones laborales excluidas y relaciones
laborales especiales.

— Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la
contratacion.

— Derechos y deberes derivados de la relacién laboral.

— Condiciones de trabajo. Salario, tiempo de trabajo y descanso
laboral.

— Modificacion, suspension y extincién del contrato de trabajo.

— Representacion de los trabajadores.

— Negociacion colectiva como medio para la conciliacion de los
intereses de trabajadores y empresarios.

— Anadlisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del
técnico en cocina.

— Conflictos colectivos de trabajo.

— Nuevos entornos de organizacion del trabajo: subcontratacion,
teletrabajo.
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— Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones:
flexibilidad, beneficios sociales.

Seguridad Social, Empleo y Desempleo:

— ElI Sistema de la Seguridad Social como principio basico de
solidaridad social.

— Estructura del Sistema de la Seguridad Social.

— Determinacion de las principales obligaciones de empresarios y
trabajadores en materia de Seguridad Social: afiliacion, altas, bajas y
cotizacion.

— La accion protectora de la Seguridad Social.

— Clases, requisitos y cuantia de las prestaciones.

— Concepto y situaciones protegibles en la proteccion por desempleo.

— Sistemas de asesoramiento de los trabajadores respecto a sus
derechos y deberes.

Evaluacion de riesgos profesionales:
— Importancia de la cultura preventiva en todas las fases de la actividad

preventiva.
- Valora(:|on de la reIaC|on entre trabajo Y sglud,

- fnacion de los posibles dafios a la salud del trabajador que
pueden derivarse de las situaciones de riesgo detectadas.

Planificacién de la prevencién de riesgos en la empresa:

— Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos laborales.

— Responsabilidades en materia de prevencion de riesgos laborales.

— Gestidn de la prevencion en la empresa.

— Representacion de los trabajadores en materia preventiva.

— Organismos publicos relacionados con la prevencién de riesgos
laborales.

— Planificacion de la prevencién en la empresa.

— Planes de emergencia y de evacuacién en entornos de trabajo.

— Elaboracion de un plan de emergencia en una “pyme”.

Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa:

— Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion individual y
colectiva.
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— Protocolo de actuacién ante una situacién de emergencia.

— Urgencia médica / primeros auxilios. Conceptos basicos.

— Aplicacion de técnicas de primeros auxilios.

— Formacion a los trabajadores en materia de planes de emergencia y
aplicacion de técnicas de primeros auxilios.

— Vigilancia de la salud de los trabajadores.

Orientaciones pedagdgicas

Este modulo dota al alumnado de las competencias para su insercion laboral y
para el desarrollo de su carrera profesional en el sector de la cocina y
restauracion.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales i), k), 1) y
m) y las competencias i), j), k), 1) y m) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del modulo versaran sobre:

— El manejo de las fuentes de informacion sobre el sistema educativo y
laboral, en especial en lo referente al {
relacionadas con la cocina y la restauracipn

— La realizacién de pruebas ' [
personalidad y el desa

de’[0s convenios colectivos de aplicacion.
tacion de recibos de salario de diferentes

El analisis de la Ley de Prevencién de Riesgos Laborales debe permitir la
evaluacion de los riesgos derivados de las actividades desarrolladas en el
sector productivo. Asimismo, dicho analisis concretara la definicion de un plan
de prevencion para la empresa, asi como las medidas necesarias que deban
adoptarse para su implementacion.

Mdédulo Profesional 9: Empresa e Iniciativa Emprendedora.

Cdédigo: 0051

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién.

1. Reconoce las capacidades asociadas a la iniciativa emprendedora, analizando
los requerimientos derivados de los puestos de trabajo y de las actividades

empresariales.

Criterios de evaluacion:



a)

b)

g)
h)

)

h)
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Se ha identificado el concepto de innovaciéon y su relacién con el
progreso de la sociedad y el aumento en el bienestar de los
individuos.

Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora y su
importancia como fuente de creacién de empleo y bienestar social.

Se ha valorado la importancia de la iniciativa individual, la creatividad,
la formacion y la colaboracién como requisitos indispensables para
tener éxito en la actividad emprendedora.

Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el trabajo de una
persona empleada en una “pyme” relacionada con la cocina y la
restauracion.

Se ha analizado el desarrollo de la actividad emprendedora de un
empresario que se inicie en el sector de la cocina.

Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento inevitable de
toda actividad emprendedora.

Se ha analizado el concepto de empresario y los requisitos y actitudes
necesarios para desarrollar la actividad empresarial.

Se ha descrito la estrategia empresarial relacionandola con los
objetivos de la empresa.

Se ha definido una determinada idea de negocio del ambito de la
cocina, que servira de punto de partida para la € acion de un plan
de empresa.

valorando el

dentificado los principales componentes del entorno general
gue rodea a la empresa; en especial, el entorno econémico, social,
demogréfico y cultural.

Se ha analizado la influencia en la actividad empresarial de las
relaciones con los clientes, con los proveedores y con la competencia
como principales integrantes del entorno especifico.

Se han identificado los elementos del entorno de una “pyme” de
cocina.

Se han analizado los conceptos de cultura empresarial e imagen
corporativa, y su relacion con los objetivos empresariales.

Se ha analizado el fendbmeno de la responsabilidad social de las
empresas y su importancia como un elemento de la estrategia
empresarial.

Se ha elaborado el balance social de una empresa relacionada con la
cocina y la restauracion, y se han descrito los principales costes
sociales en que incurren estas empresas, asi como los beneficios
sociales que producen.

Se han identificado, en empresas de cocina y restauracion, practicas
que incorporan valores éticos y sociales.



)
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Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econdémica y financiera
de una “pyme” de cocina y restauracion.

3. Realiza las actividades para la constitucién y puesta en marcha de una
empresa, seleccionando la forma juridica e identificando las obligaciones legales
asociadas

Criterios de evaluacion:

a)
b)

c)
d)
e)

f)

9)

Se han analizado las diferentes formas juridicas de la empresa.

Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de los
propietarios de la empresa en funcion de la forma juridica elegida.

Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido para las diferentes
formas juridicas de la empresa.

Se han analizado los tramites exigidos por la legislacion vigente para
la constitucion de una “pyme”.

Se ha realizado una busqueda exhaustiva de las diferentes ayudas
para la creacion de empresas de cocina en la localidad de referencia.
Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo a la eleccion de
la forma juridica, estudio de viabilidad econdmico-financiera, tramites
administrativos, ayudas y subvenciones.

Se han identificado las vias de asesoramiento y gestign administrativa

“pyme”, identificando
cumplimentando |z
Criterios d

a)
técny de registro de la informacién contable.

b) Se han descrito las técnicas basicas de analisis de la informacion
contable, en especial en lo referente a la solvencia, liquidez vy
rentabilidad de la empresa.

c) Se han definido las obligaciones fiscales de una empresa relacionada
con la cocina y la restauracion.

d) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calendario fiscal.

e) Se ha cumplimentado la documentacion basica de caracter comercial
y contable (facturas, albaranes, notas de pedido, letras de cambio,
cheques y otros) para una “pyme” de cocina, y se han descrito los
circuitos que dicha documentacion recorre en la empresa.

f) Se ha incluido la anterior documentacién en el plan de empresa.

Duracién: 35 horas
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Contenidos basicos:

Iniciativa emprendedora:

Innovacion y desarrollo econdmico. Principales caracteristicas de la
innovacion en la actividad de cocina (materiales, tecnologia,
organizacion de la produccién, etc)

La cultura emprendedora como necesidad social.

El caracter emprendedor.

Factores claves de los emprendedores: iniciativa, creatividad y
formacion.

La colaboraciéon entre emprendedores.

La actuacion de los emprendedores como empleados de una “pyme”
de cocina y restauracion.

La actuacion de los emprendedores como empresarios en el sector
de la cocina y la restauracion.

El riesgo en la actividad emprendedora.

Concepto de empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad
empresarial.

Objetivos personales versus objetivos e

afisis del entorno general de una “pyme” de cocina.

El entorno especifico de la empresa.

Andlisis del entorno especifico de una “pyme” de cocina.
Relaciones de una “pyme” de cocina con su entorno.

Relaciones de una “pyme” de cocina con el conjunto de la sociedad.
La cultura de la empresa: imagen corporativa.

La responsabilidad social corporativa.

El balance social.

La ética empresarial.

Responsabilidad social y ética de las empresas del sector de la
cocinay la restauracion.

Creacion y puesta en marcha de una empresa:

Concepto de empresa.

Tipos de empresa.

La responsabilidad de los propietarios de la empresa.
La fiscalidad en las empresas.
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— Eleccion de la forma juridica. Dimensién y nimero de socios.

— Tramites administrativos para la constitucion de una empresa.

— Viabilidad econémica y viabilidad financiera de una “pyme” de cocina.

— Analisis de las fuentes de financiacion y elaboracion del presupuesto
de una “pyme” de cocina.

— Ayudas, subvenciones e incentivos fiscales para las empresas de
cocina y restauracion.

— Plan de empresa: eleccion de la forma juridica, estudio de viabilidad
econdmica y financiera, tramites administrativos y gestion de ayudas
y subvenciones.

Funcién administrativa:

— Concepto de contabilidad y nociones basicas.

— Operaciones contables: registro de la informacion econdmica de una
empresa.

— La contabilidad como imagen fiel de la situacion econémica.

— Anadlisis de la informacion contable.

— Obligaciones fiscales de las empresas.

— Reaquisitos y plazos para la presentacion de documentos oficiales.

— Gestidn administrativa de una empresa de cocing.y-festauracion.

Orientaciones pedagogicas

alcanzar los objetivos del modulo versaran sobre:

— Manejo de las fuentes de informacion sobre el sector de las industrias
de restauracion, incluyendo el andlisis de los procesos de innovacion
sectorial en marcha.

— La realizacion de casos y dinamicas de grupo que permitan
comprender y valorar las actitudes de los emprendedores y ajustar la
necesidad de los mismos al sector industrial relacionado con los
procesos de cocina

— La utilizacion de programas de gestion administrativa para “pymes”
del sector.

— La realizacion de un proyecto de plan de empresa relacionada con la
actividad de cocina y que incluya todas las facetas de puesta en
marcha de un negocio: viabilidad, organizacion de la produccion y los
recursos humanos, acciébn comercial, control administrativo y
financiero, asi como justificacién de su responsabilidad social.
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Médulo Profesional 10: Formacion en Centros de Trabajo
Cddigo: 0052
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Realiza operaciones de recepcion, almacenamiento y conservacion de
géneros crudos, semielaborados y elaborados, identificando y utilizando
medios, equipos e instrumentos de control y aplicando técnicas vy
procedimientos de acuerdo a instrucciones y/o normas establecidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas e identificado la
documentacion asociada a los procesos de recepcion.

b) Se han utilizado los equipos e instrumentos de control de acuerdo con
las instrucciones o procedimientos establecidos.

c) Se ha identificado la adecuacion cualitativa y cuantitativa de las
mercancias recibidas respecto a las solicitadas, de acuerdo a
instrucciones o procedimientos establecidos.

d) Se han comunicado las desviaciones o anomalias detectadas en el

proceso de recepcion en tiempo y forma.

Se han reconocido Y determinado Ias ne

Sidade gares idoneos
ias primas hasta

cuenta los

siones y/o normas establecidas.

af” realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién
medioambiental.

2. Ejecuta operaciones de preelaboracion, interpretando y relacionando
instrucciones y/o normas establecidas con la aplicacion de procedimientos y
técnicas inherentes a las actividades a desarrollar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentacion
asociada a las operaciones de preelaboracion.

b) Se han preparado maquinas, bateria, Utiles y herramientas realizando
las operaciones necesarias para su uso y mantenimiento, segun
instrucciones o procedimientos establecidos.

c) Se han trasladado y distribuido adecuadamente las materias primas a
los lugares de trabajo teniendo en cuenta los procedimientos
establecidos.



d)

e)

g)

h)
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Se han identificado y determinado las necesidades de limpieza y
preparaciones previas de las materias primas.

Se han relacionado las técnicas con las especificidades de las
materias primas, sus aplicaciones posteriores y los equipos, utiles y/o
herramientas necesarios.

Se han ejecutado los procedimientos de regeneracién que precisen
las materias primas atendiendo a su estado, aplicando técnicas segun
normas establecidas.

Se han realizado las tareas de preparacion, limpieza, cortes y
obtencion de piezas, utilizando correctamente equipos, Utiles y/o
herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos.

Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservaciéon
teniendo en cuenta las necesidades de las diversas materias primas y
Su uSo posterior.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién
medioambiental.

3. Realiza elaboraciones y productos culinarios, interpretando y relacionando
instrucciones y/o documentos relacionados con la aplicacion de técnicas, normas
y procedimientos de trabajo preestablecidos.

Criterios de evaluacion:

g9)

h)

desarrollo de los

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
para la produccion en cocina.

Se han ejecutado los procesos necesarios para la obtencion de
elaboraciones y productos culinarios, siguiendo instrucciones vy
procedimientos establecidos en la empresa.

Se han realizado las terminaciones, decoraciones y presentaciones
de los productos culinarios durante el desarrollo del servicio en
cocina, siguiendo instrucciones y/o normas establecidas.

Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion
teniendo en cuenta las necesidades de los diversos géneros y su uso
posterior.

Se mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el
proceso.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién
medioambiental.

4. Cumple criterios de seguridad e higiene, actuando segun normas higiénico-
sanitarias, de seguridad laboral y de protecciéon medioambiental
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Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado
cumplimiento relacionadas con las Practicas de Manipulacion, tanto
recogidas en las normativas como especificas de la propia empresa.

b) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes
susceptibles de producir una contaminacién en los alimentos.

c) Se ha reconocido y cumplido con la vestimenta de trabajo completa y
sus requisitos de limpieza.

d) Se han aplicado las buenas practicas de manipulacion de los
alimentos propias en el desarrollo de los procesos de produccion
culinaria.

e) Se han identificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras o
heridas del manipulador.

f) Se han reconocido los pardmetros que posibilitan el control ambiental
en los procesos de produccion de los alimentos relacionados con los
residuos, vertidos o emisiones de la empresa.

g) Se han aplicado las operaciones de recogida, seleccion, clasificacion
y eliminacién o vertido de residuos.

h) Se han utilizado aquellas energias y/ o recursos cuya utilizacion sea
menos perjudicial para el ambiente.

5. Identifica la estructura y organizacion de @néandola con la

clientes, sistemas de produccion,

c) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo del
proceso productivo.

d) Se han relacionado las competencias de los recursos humanos con el
desarrollo de la actividad productiva.

e) Se ha interpretado la importancia de cada elemento de la red en el
desarrollo de la actividad de la empresa.

f) Se han relacionado caracteristicas del mercado, tipo de clientes y
proveedores y su posible influencia en el desarrollo de la actividad
empresarial.

g) Se han identificado los canales de comercializacion mas frecuentes
en esta actividad.

h) Se han relacionado ventajas e inconvenientes de la estructura de la
empresa frente a otro tipo de organizaciones empresariales.

6. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional, de
acuerdo con las caracteristicas del puesto de trabajo y procedimientos
establecidos en la empresa.

Criterios de evaluacion:
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a) Se han reconocido vy justificado:

» La disposicion personal y temporal que necesita el puesto de
trabajo.

» Las actitudes personales (puntualidad, empatia,...) y
profesionales (orden, limpieza, seguridad necesarias para el
puesto de trabajo, responsabilidad...)

= Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de
riesgos en la actividad profesional y las medidas de
proteccion personal.

= Los requerimientos actitudinales referidos a la calidad en la
actividad profesional.

» Las actitudes de relacién con el propio equipo de trabajo y
con las jerarquicas establecidas en la empresa.

» Las actitudes relacionadas con la documentacion de las
actividades realizadas en el ambito laboral.

*» Las necesidades formativas para la insercion y reinsercion
laboral en el ambito cientifico y técnico del buen hacer del
profesional.

b) Se han identificado las normas de prevenci
gque hay que aplicar en la actividad »

c) Se han aplicado los equipos, dg
riesgos de la actividad profesiopal

a\ cofrespondiente al desarrollo de la actividad.
atefpretado y cumplido las instrucciones recibidas,
resporsabilizandose del trabajo asignado.

g) Se ha establecido una comunicacion y relacion eficaz con la persona
responsable en cada situacibn y miembros de su equipo,
manteniendo un trato fluido y correcto.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo, informando de cualquier
cambio, necesidad relevante o imprevisto que se presente.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la adaptacion a los
cambios de tareas asignadas en el desarrollo de los procesos
productivos de la empresa, integrandose en las nuevas funciones.

) Se ha comprometido responsablemente en la aplicacion de las
normas y procedimientos en el desarrollo de cualquier actividad o
tarea.

Duracioén: 225 horas
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Anexo Il

Espacios y Equipamientos minimos

Espacios:
_ _ Superficie m?2 | Superficie m2
Espacio formativo
30 alumnos 20 alumnos
Aula polivalente 60 40
Taller de cocina 210 210
Taller de Panaderia y Reposteria 150 120

Equipamientos:

Espacio formativo

Equipamiento

Aula polivalente

Ordenadores instalados en red, cafién de
proyeccion e internet
Medios audiovisuales, —~

Taller de cc@a >

V

preparacion y conservacion, accesorios,
etc.).

Material electromecanico (cortadoras,
picadoras, brazos trituradores, etc.).
Material neutro (mesas de trabajo,
lavamanos, carros, estantes, campanas,
armarios, etc.).

Taller de Panaderia y
Reposteria -

Camaras de refrigeracion, congelacion y
fermentacion.

Vitrinas expositoras con sistema de
refrigeracion e iluminacion.

Mesas de trabajo de acero inoxidable.
Mobiliario en acero inoxidable para la
guarda del utillaje.

Batidoras, amasadoras, divisoras,
laminadoras, rellenadoras o inyectoras.
Freidoras, hornos, bafios maria y cazos
eléctricos.

Cocina con al menos dos focos de calor.
Temperador de cobertura.

Elaboradora de helados o mantecadora
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Espacio formativo

Equipamiento

Balanzas de precision y basculas.

Carros portalatas y su correspondiente
juego de latas para hornear.

Termdmetros, crondmetros, pesajarabes o
refractdmetros, cepillos, pinceles, cuchillas,
y otros utiles propios de la profesion.
Utensilios para contener: cuencos,
cubetas, bandejas, moldes...

Utensilios para medir. Jarras medidoras.
Utensilios para  mezclar. Lenguas,
espatulas...

Utensilios para extender y cortar.
Espatulas y cuchillos de diferente tamario.
Utensilios para escudillar. Juegos de
boquillas para mangas pasteleras vy
mangas reutilizables y desechables.

Aros, hilador de huevo, chinos, coladores,
tamices, planchas quemadoras de azlcar
(salamandra), arafas, cazos, marmol,
moldes para bombag tenedores de
bafio.

Fregad I v

R
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Especialidades del profesorado con atribucién docente en los médulos
profesionales del ciclo formativo de Cocina.

MODULO ESPECIALIDAD DEL
PROFESIONAL PROFESORADO CUERPO
. Ofertas H i _ Erofe§or de
gastronomicas osteleria y turismo nsefianza
Secundaria
. Preelaboraciéon y _ ) Profesor Técnico de
conservacion de » Cocinay pasteleria Formacion
alimentos Profesional
Profesor Técnico de
. Técnicas culinarias e Cocinay pasteleria Formacién
Profesional

Profesor Técnico de

* Cocinay pasteleria Formacion
. Procesos basicos de Profesional
pastelerla Yy reposterla . Operau esly eq sor Técnico de
ra IO r ion
TN IOROQ fesional
) Profesor Técnico de
. Produgtos culinér . aY\pa&st |a Formacion
9 \ Profesional
) N~ L
O \J _ ) Profesor Técnico de
= Cocina Yy pastelerla Formacion
. Postres e Profesional
restauracion * Operaciones y equipos Profesor Técnico de
de elaboracién de Formacién
productos alimentarios Profesional
) _ Profesor de
. o * Hosteleria y turismo. Ensefianza
. Segurldad_ e hlg!gne Secundaria
en la manipulacion de
alimentos  Procesos en la industria Profesor de
alimentaria Ensefianza
Secundaria
. Formacion orientacién | ¢ Formacion y Orientacion Profesor de
laboral Laboral Ensefianza
Secundaria

. Empresa e iniciativa
emprendedora

Formacién y Orientacion
Laboral

Profesor de
Ensefanza
Secundaria
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Anexo Il b)

Titulaciones equivalentes a efectos de docencia

Cuerpos Especialidades Titulaciones
Diplomado en Ciencias Empresariales.
Formacion y Orientacion Diplomado en Relaciones Laborales.
Laboral. Diplomado en Trabajo Social.
Empresa e Iniciativa Diplomado en Educacion Social.
emprendedora Diplomado en Gestién y Administracion
Publica.

Profesores

de

Ensenanz_a Hosteleria y turismo Diplomado en Turismo

Secundaria
Procesos en la industria Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en
alimentaria Industrias Agrarias y Alimentarias

. ] Técnico Sm sturamon
Profesores | Cocina y pasteleria
o Te ico p{\il a ermHosteleria.

Tecnicos

de

Eormacion Operamone u %@

Profesional de elab CRigo\Superiaren Industrla Alimentaria.

du th a|

oo
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Anexo Il ¢)

Titulaciones requeridas para la imparticion de los mdodulos profesionales
qgue conforman el titulo para los centros de titularidad privada, de otras
Administraciones distintas de la educativa y orientaciones parala
Administracion Publica

MODULOS PROFESIONALES TITULACIONES

- Diplomado en Turismo.
- Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

- Ofertas gastronémicas.

- Diplomado en Turismo.

- Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

- Licenciado en Biologia

- Licenciado en Bioquimica

- Licenciado en Quimica

- Licenciado en Enologia

- Seguridad e higiene en la - Licenciado en Farmacia
manipulacion de alimentos. |- Licenciado en Veterinaria

- LlcenC|ado en Clen(:|as Armbientales.

- Preelaboracié
conserva |@

- Técnicas @a )
- Productos dulinari

\Muperlor en Restauracion.

Tecnlco Especialista en Hosteleria.

- Procesos basicos de - Técnico Superior en Restauracion.
pasteleria y reposteria. - Técnico Especialista en Hosteleria.
- Postres en restauracion. - Técnico Superior en Industria Alimentaria.

- Licenciado en Derecho.
- Licenciado en Administracion y Direccion de

Empresas.
- Licenciado en Ciencias Actuariales y
Financieras.
- Licenciado en Ciencias Politicas y de la
- Formacion y Orientacion Administracion.
Laboral - Licenciado en Economia.
- Empresa e iniciativa - Licenciado en Psicologia.
emprendedora - Licenciado en Sociologia.

- Ingeniero en Organizacion Industrial.

- Diplomado en Ciencias Empresariales.

- Diplomado en Relaciones Laborales.

- Diplomado en Educacién Social.

- Diplomado en Gestion y Administracion
Publica.
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Anexo IV

Convalidaciones entre médulos profesionales establecidos en el titulo de

al amparo de la Ley Orgénica 1/1990 y los establecidos en el titulo de
al amparo de la Ley Organica 2/2006.

Anexo V a)

Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas de acuerdo a
los establecido en el Articulo 8 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio,
con los mdédulos profesionales para su convalidacién.

Unidades de competencia

Modulos profesionales

UCO259 2: Definir ofertas
gastronOmicas, realizar el
aprovisionamiento y controlar
consumos.

- 0045.- Ofertas gastronémicas.

UCO260_2: Preelaboracion y
conservacion de alimentos.

- 0046.- Preelaboracion y
conservauon eal| entos.

UCO261_2: Preparar elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones y
platos elementales.

Nos

tipo de eEab.o Ci
complejas\y
servicio.

- - Productos culinarios

UCO709_2:\D&fni \@f\er/ta(s $encillas de
reposteria, realiz

aprovisionamiento mterno y controlar
CONSUMOS.

- 0045.- Ofertas gastronGmicas

UCO306_2: Realizar y/o controlar las
operaciones de elaboracion de masas,
pastas y productos basicos de
multiples aplicaciones para pasteleria-
reposteria.

- 0048.- Procesos basicos de
pasteleria y reposteria

UCO710_2: Elaborar y presentar
productos hechos a base de masas y
pastas, postres de cocina y helados.

- 0028.- Postres en restauracion

UCO711_2: Actuar bajo normas de
seguridad, higiene y proteccion del
medio ambiente en restauracion.

- 0031.- Seguridad e higiene en la
manipulacion de alimentos.
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Anexo V b)

Correspondencia de los médulos profesionales con las unidades de
competencia para su acreditacion

Médulos profesionales

Unidades de competencia

0045.- Ofertas gastronémicas.

0046.- Preelaboracion y
conservacion de alimentos.

UCO0259 2: Definir ofertas gastronémicas, realizar el
aprovisionamiento y controlar consumos.

0046.- Preelaboracion y
conservacion de alimentos.

UCO260_2: Preelaboracion y conservacion de
alimentos.

0047.- Técnicas culinarias.

racipnes basicas de
afo3 elementales.

UCO261_2: Preparar ela
multiples aplicacio es

(\
Uco eNtartodo tipo de
0049.- Productos culinarios ﬂab\ r plejas y de creacion

-

mir ofertas sencillas de reposteria,
aprowsmnamlento interno y controlar
sSumos.

0048.- Proce asicos de
pasteleria y reposteria.

UCO306_2: Realizar y/o controlar las operaciones
de elaboracién de masas, pastas y productos
bésicos de mdltiples aplicaciones para pasteleria-
reposteria.

0028.- Postres en
restauracion.

UCO710_2: Elaborar y presentar productos hechos
a base de masas y pastas, postres de cocinay
helados.

0031.- Seguridad e higiene en
la manipulacion de alimentos.

UCO711_2: Actuar bajo normas de seguridad,
higiene y proteccion del medio ambiente en
restauracion.
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