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SDAD. COOP. AND. COPIEL
* ANUNCIO. (PP 2719/95).

Se hace pubhco que en Asamblea Genercl celebrddc:

el dia 19 de octubre de 1995, se adopté el acverda de _

-~ fusién por absorcién de las Socnedcdes Coopercths Anda-
- luzas Socoma y Copiel. :

CGdIZ, 23 de octubre'de 1995.-
Rodriguez Morilla, DNI 31 .666. 684

La Pre;idenfo, ngc .

. SDAD. COOP. AND. SOCOMA

ANUNCIO. (PP, 2720/95)

Se hace publlco que en Asomblec Generol celebrada

el dia 19 de octubre de 1995, se adopté el acverdo de

fusién por absorcién delas Soctedodes Cooperativas Anda-

Juzas Socoma.y Copiel: -

CGdlZ, 23 de octubre de 1995 EL Pre5|dente Rafael

lJlmenez Cone|o ONLI: 31 669 286

. (Corifir:?da en el faséfcy/o 2de2
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DECRETO 1 79/ 7995 de 25. de /ulzo por el .que sé esfab/ecen /as
" ensefianzas correspondientes al titulo de Formacién. Profesiondl de Técnico
Super/or en ResfaurGC/on en la Comun/dad Aufonoma de Anda/uc;a
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La Ley Orgdnica 6/1981, de 30 de diciembre, Estatuto de Autonomia para Andalucia, en su articulo 19 establece que,
corresponde a la Comunidad Auténoma de Andalucia la regulacidn y-administracidn de la ensefianza entoda su extensién,
niveles y grados, modalidades y especialidades, en el imbito de sus competencias, sin perjuicio de lo dispuesto en los
articulos 27 y 149.1.30 de la Constituci6n, desarrollados en el Titulo Segundo y la Dlsposmén Adicional ane,ra de la -
Ley Orgamca 8/1985, de 3 de julio, reguladora del Dcre.cho ala Educacnon ‘ _ ‘

La formacién en adneral y -la formactdn profesnonal en pamcular constituyen hoy dia objetivos prioritarios de
cualquier pais que se plantee estrategias de crecimiento econémico, de desarrollo tecnoldgico y de mejora de la calidad
de vida de sus ciudadanos ante una realidad que manifiesta claros sintomas de cambio acelerado, especnalm::nt:: en el
_campo tecnolégico. La mejora y adaptacidn de las cualnﬁcacnoncs profesionales no sélo suponen una adecuada respuesta
_colectiva a las exigencias de un mercado cada vez mis competmvo sino también un instrumento individual decisivo para
que la poblacién activa pueda enfrentarse eficazmente a los nuevos requerimientos de polivalencia profesional, a las nuevas
dnmen:.nones de las cuallf'cacnones y ala crecnente movilidad en el empleo

- La Ley Orgdnica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacién General del Slstema Educativo, acomete de forma decidida
una profunda reforma del sistema y mds aun si cabe, de la formacnon profesional en su conjunto, me_]orando las relaciones
~entre el sistema educativo y el sistema productivo a través del reconocimiento por parte de éste de las titulaciones de
* Formacién Profesional y posibilitando al mismo tiempo la: formacién de los alumnos en los centros de tmba_]o En este’
" sentido, propone un modelo -que, tiene como finalidad, entre otras, garantizar la formacién profesnonal inicial de los
. alumnos, para que puedarn conseguir las capacndadcs y los conocimientos necesarios para el desempeno cuallﬁcado de la
actividad profesnonal :

Esta formacién de tipo polivalente, deberd permitir a los ciudadanos adaptarse a las modificaciones laborales que -
puedan producxrse a lo largo de su vida, Por ello abarca dos aspectos esenciales: la formacién profesional de base, que
se incluye en la Educacién. Secundaria Obligatoria y ‘en el Bachillerato, y la formacidén profesional especifica, mis
especializada y profesionalizadora que se organiza en Ciclos Formativos d¢ Grado Medio y de Grado Superior. La
estructura y organizacién de las ensefianzas profesionales, sus objetivos y contenidos, asi como los criterios de evaluacion,
son enfocados en fa ordenacnon dela nueva formacién profesional desde la perspecnva dela adqunsncnon dela competencna .
profesional. ‘ » ‘

‘Desde este marco, la Ley Orgédnica 1/1990, al infroducir el nuevo modelo para estas’ enseianzas, afronta un cambio _
‘cualitativo al pasar de un sistema que. tradicionalmente viene acreditando formacion, a otro que, ademds de formacién,
acredite competencia profesional, entendida ésta como el conjunto de conocimientos, habllldades destrezas y actitudes,

* adquiridos a través de procesos formatnvos o dé .la expériencia laboral, que permiten desempenar y realizar roles y
situaciones de trabajo requeridos en el empleo. Cabe destacar, asimismo, la flexibilidad que caracteriza a este nuevo

" modelo de formacidn profesional, que deberd responder a las demandas y necesidades del sistema productivo en continua

& franstormacion, actualnzando y adaptando para ello constantemente las cualificaciones.. Asi, e su articulo 35, recoge que
&l Gobierno establecér los titiilos corr::spondlentes a los estudlos de Formacién Profesnonal Especnﬁca y las ensefanzas
munmas de cada uno de ellos. : : - :

Concretamente con el titulo de formacién profesnonal de Técnico Supcnor en Restauracion se debe adquinr la
tompetencna general de: administrar establecimientos, dreas o departamentos de restauracidn, disefiando y comercializando
$u oferta gastrondmica. A nivel orientativo, esta competencia debe permitir el desempeno entre otros, de los siguientes
puestos de trabajo u ocupaciones: Jefe de economato y bodega, Jefe de’ comedor/Director de restauracnon o banquetes, -
Jefe de.compras, Director de produccnén Director de allmentos y bebidas, Responsable de alnmentacxon en un catering
Consultor S - S . .

' La formacién eén centros de trabajo incluida en el curriculo ‘de los ciclos formativos, de acuerdo con-lo dispuesto en
" ia Ley. Orgdnica 1/1990, y en el Real Decreto 676/1993, es sin duda una de las piezas fundamentales del nuevo modelo, )
por cuanto viene ‘a cambiar el cardcter academicista de la actual Formacién Profesional por otro mds participativo. La
colaboracién de los agentés sociales en.el nuevo disefio, vendrd a mejorar la cualificacién profesional de los alumnos, al
posnbxlltarles participar activamente en el ambito productivo real, lo que les permitird observar y desempefiar las
-ctividades y funciones propias de los distintos puestos de trabajo, conocer la orgamzacnén de los procesos producuvos
v las relacnones laborales ascsorados por el tutor Iaboral

Estab'lecidas las directrices generales de éstos -(l‘EUIOS y sus correspondientes ensefianzas minimas de formacién
profesional mediante el Real Decreto 676/1993, de 7 de mayo, y’ una vez publicados los Reales Decretos 2218/1993, de
17 de diciembre;, y 1411/1994, de 25 de junio, por los que se establece el titulo de formacién profesnonal de Técnico
Superioren Restauracién, corresponde a la Consejeria de Educacién y Ciencia de la Junta de Andalucia, de acuerdo con
el articulo 4 de la Ley 1/1990, dcsarrollar y completar diversos aspectos de ordenacnén ac.adémxca asi como establecer
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el cumculo de ensefianzas. de dlChO tltulo en su amblto temtonal consnderando los aspectos basxcos deﬂmdos en los .

menClonados Reales Decretos L o

Por todo lo expuesto antenonnente el presente Decreto viene a establecer la ordeuacxén de las ensefanzas -
'r:orrespondlentes ‘al tltulo de formacnén profesnonal de Tecmco Supenor en Restauracnén en la Comumdad Autéuoma de -
-"Andaluc1a L . R e e o

En su vxrtud a propuesta de la ConseJera de Educacnon y Clencm ondo el Conse_]o Andaluz de Formacnén ProfesmnaL )
y con el informe del COl‘lSC_]O Escolar de Andalucna y previa dehberac;én del COHSCJO de Gobierno en su reumon del dia -
25 deJuho 1995 A e o L RN 7

. S .-Dle:QlfiGo;,? '_ S = ol .

»CAPITULO [ ORDENACION ACADEMICA DEL T[TULO DE FORMAC[ON PROFESIONAL DE TECNICO _'
g SUPERIOR EN RESTAURAC[ON I

r::Ahfculb,i.-: o _T'., . _‘ , e L 3 .
' Lzs ensenanzas dc FOrmacmn Profesnonal conduccntes ala. obtencxon del tltulo de. formacnon profesxoual de Tecmco:. »
'_."Supenor en: Restauracién; con validez acadenuca y profesnonal en. todo el temtono nac1onal tendran por fmalxdad,‘-" E

proporClonar a los alumnos la. formacxon necesaria para:

_a) Adqumr la competencna profes:onal caractenstnca del tltulo
'b) Comprender la organizacién y caractensnc& del sector de la Hostelcna y el Tunsmo en general y.en Andalucna_
- en particular, asi como los mecanismos de’i insercién y orientacién profestonal conocer la legislaciéa laboral badsica

"y las:relaciones que de; ella se-derivdn; 'y adquirir-los: conocnrruentos y habllldadca necesanias para trabAJar en . .

R condncnoncs de seguridad 'y prevenir posnbles riesgos en ‘las ‘situaciones de trabajo;

- -C) Adqumr una identidad“y madurez profesxonal para los tuturos aprcndlmjes y adaptacnones al camblo de las .
o .cuahﬁcacnones profesionales... = L : .
d) .Permitir el descmpeno de las tuncnoncs socnales ‘con responsablhdad y competencxa

-2) Orientar y: _preparar .para los estudios universitarios posteriores que se establecen en el amculo 22'del prescnte .
. Decrcto para aquellos\alumnos que no posean el titulo de Bachxller : . : -

‘-:'Artl'cul'o-Z.;-- Lo C

M

LA durac10n del ciclo formatlvo de Restauracnon ‘sera: de 7000 horas y torma parte de la Formacnon Protesmnal i
Especnﬁca de Grado Supenor i. . )

'Artl’éuld K F S S R o
~ Los ochtIVOs gencrales de la:. ensefanzas cortespondlentcb al tltulo de formacxén profesnonal dc Tecmco Supcnor en
Restaumcnon son los sngunentcs

® -_Andhmr y desarrollar los proccSOs dc produccién y/o servicio. de alnmcnloa y bcbldas |dcnt|ﬁcando descnblendo -
‘ylo aphcando las prmCIpales opcrac10ncs los cqunpos maferias prlmas los procedlmlentos de trdbaJo Yy la,

' rcntabnhdad de Ios proccsos ' . S . >

o »Valorar fas’ dlstmtas fonnulas y. tlpOlOblaS de serwcnos dc restauracnén estlmando la funcnén de los recursos -

- humanos y matenales ‘dentro de la or&,amucnon o

. .

e .Anahmr los dlstmtos tipos de establecmuentos y modalldades de produccnon de elaboracnones de p&telena y .
panadcnd valorando la funcion dc los recursos humanos y matenales dentro- de la orgammcmn

. .'Comprendei'y utilimr corrééta‘me'nte la tenninol‘ogl’a instrumcn‘tos' informacidn técrica, p‘rocedixrnient05 y métodos '
C _necesanos para org,ammr supervisar-y,.en su caso, partIC|par en los procesos de aprévisionamiento, preelabora- -

" cién, reallmcnon y conservacnon de elaboracnones cuhnanas y bebldas evaluando los rcsultados mtennedlos Y-
"ﬁnalcs - LT o . ~

v
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Comprenderyutlhzarcorrcct.amente la terminologia, instrurentos, mfomnacxén tecmca procedmuentos ymetodos
' . Decesarios para’ organjzar, 'SUpervisar y, en su caso, . participar en los procesos de preservmo. servicio y -
postservncno de ahmenws y bebldas evaluando los resultados intermedios y finales. - o

R

‘.

"Analizar las funcionc:é dc"'planiﬁcacién. orgahizacién y gestién y control ihtégral de la calidad y definir y/o aplicar A
los procedimientos de gestién y control.en los procesos de produccién y/o servicio de -alimientos y bebidas. |

e

" Comprender y aplicar los mecanismos que determinan la creacién y desarrollo de determinados conceptos o
_férmulas de restauracién, interpretando las variables que influyen en la conféccién de ofertas gastrondrnicas
* concretas para dar respuesta satlsfdctona a las expectativas de una potencial demanda y a los objetivos econémxcos
de la émpresa.

\'6.

- . T I . e R . ) . o L
Valorar diferentes estrategias de comercializacién para las ofertas gastronémicas y/o de productos de pasteleria .
"y panaderia definidas, csumando las acciones de comumcac:on que mejor’ se adaptan a sntuacnouc:s de mcrcado

concretas. )

o

- . ’

'~ ® Actuar, utilizando con autonomld Ios conocimientos t::cnlcos y el saber hacer necesano propomendo meJoras en
los procedlmxcntos cstablccndos y soluciones a las contingencias del trabajo. :

Sensibilizar a los. demis I'CprL,tO de_los ctectos neoatlvos que sobre la salud " personal y colectlva y sobrc el

o
_confort de los clientes pueden producirse por’ el incumplimiento de las normas higiénico-sanitarias o de las normas
de segundad, cstlmando y propomendo medldas O protecciones para pravenir nesgos o meJorar las condncnonea .
de seoundad - .
A Comprendcr el marco leoal econémico y organizativo quc rcoula y condlcwna las actividades profesnonales del

~sector de la hosteleria y el turismo y de los subsectores de industrias de panaderia y .de pastelena artesanal,
- 1dcntmcando los derechos y las oblwacnones que se dcnvan de las relaciones laborales
e  Dominar estrathias de comunicacidn para trasmitir y rccibir informacién correctami:nte y. resolver situaciones
conflictivas, tanto en el dmbito de las relaciones ¢n ¢l entorno dc trabajo como en las rclacnonc:s con los clientes,
pudlendo utilizar, al menos, “dos len“uas cxtranJcras :
e Anallur. adaptar y, en su caso, generar. documcntacnon teumca lmprebcmdlble en |d tormacxon y adlcstramxento
de pcrsonal colaborador dependiente. . - o o - ) >

® Seleu.londr y valorar criticamente las diversas fuentes de mtormauon relacionadas con el chrcmo de la profesnon “
- que pOMblll[l‘!n el conoumlento y la insercion en la realidad laboral, la capacidad de autoaprendlmje y la evolucién

y adaptacxon de sus capacndadcs protcslonalcs a los camblos tecnoloulcos y or"ammtlvos que se produzcan

“Desarrollar la iniciativa, 'cl'scntido dc la responSabilida‘d la identidad y'niadt_rez p}ofesional que permitan aportar ©

&
mejoras al trabajo; la valoracién del trabajo- m_.‘uroso y bien hecho y la miotivacién hacia el p¢rf¢cc1onanucnto
profesnonal - L .
-8 _Conoc¢r _eI sector de la Hosteleria'y el turismo en Andalucia.. :
Articulo 4.- . . o T o PR ' ' IR

i . .
Las ensenanzas correspondlentcs al titulo de tormacnon profesnonal de Técnico Supenor en Resuuramon se oroamzan
en modulos protesnonalca : : . S - o o -

Am;culo'S.-" o _ ' e )

Los médulos profeslonalcs que. constntuyen el curriculo dc cnscnanzas en la Comumdad Auténoma de Andalucna
conducentes al titulo de formamén proﬂ:swnal de Técnico Supenor en R¢stauraC|on son los siguientes: :

- "Formacidn en ¢l centro educativo:
»a) Moddulos profesionales asociados a la competencia: -

- Procesos de cocina. .
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coe L s Procesos de pastelcna y panadena ST
R o - - Procesos de servicio. ’ I o ST T ] _ b
L wos Adrrumstracnén de cstablccnmnentos dc rcstauracnén . N o T o ST
) - Marl\etmﬂ en rcstauracnon T T T e T
i Lengua extranjcra B LI ) o Bt ' : X
- - Segunda lengua’ extranJera . e :
) 4
- - Rclacmne> en el entomo d¢ (rddeO :
by ,Mé‘du‘los prot'::'sidndylé‘s soci__occor;émicgs::_ .
> .v i - - . S N . ) _/ i )
B El sector de’ Id hostc:lend y el tunsmo en Andalucm - U T e
ool Formamon y orientacion laboral TR R S ' '
ce) Mé_dulo pr'ofesibnal imegrado: P P S P
07 S Proyectointegrado. o -t T
* 2.~ “Formacién en el'centro de trabajo: -~ - -+ - - ST )
~ < Médulo profesional de.Formacién ¢n centros de trabajo.~ . ~ - o S
o La duracnon Ias capacndades terrmnales los criterios dc r.‘.leUaClOﬂ y Ios contcmdos de los modulos profcsxonalca -

asocnados a la competencna y souoc«,onomxcos Se ¢§tablcccn en el Anexo I del prescnte Decrcto

©2.- Sin menoscabo de las durauonc:. minimas de Ios mddulos: protemonalcs de Proyecto mtegrado y de. Fommcnon en- .
" centros de trabaJo establecidas en el Anexo dcl presente ‘Decreto, se faculta ala Censgjeria-de Educacion y Ciencia -
para que. pucda dlC(dl’ las ‘disposiciones- neccsanas a fin'de que los Centros educativos puedan eldborar “las-
- pro«'rarnacnones de los utados moédulos protcmonalea de auuerdo con lo establecido en cl artlculo 16: dcl presentc
Dicreto. Do R s T Co T T PP

B

Artfcurl_o7,.-'_‘ T T ST _
N " . . R . . e RN

“La Conseyena de’ Educac:én -y Cmncna eslab|¢ccra los horanos com:spondlcntes para Ia lmparucnon delos modulos
" profesionales que componen las. ensenanzas del tltulo de tormacnon protcsnonal dc Tecmco Supenor en Restauramou en
la C0mumdad Autonoma de Andalucna . : : - :

VAnEM689‘f'-‘ - L SRR L AP P

. Los Centraﬁ docentes tendrdn en cuenta el :cr-l_tomo econdmico y, s‘ocial..y_'las posibilidades de desarrollo de éste; al .- -
establecer las programaciones-de cada uno de los médulos profesionales -y del ciclo. formativo en su conjunto.. ~~- . - .
~,'Aftf¢ulo9;-_ R : o I o ) ."
- - Las especnahdades del profcsorado que deben lmpartlr -cada uno de los modulos profes:onales que constltuyen el cu-.
rriculo. de las ensefianzas del titulo de formacnén profcsnonal de- T¢cmco Supcnor en Restauracnén se mcluyen en -
: cl Ancxo IT del presente D¢crcto T e T L . , : ’

La Consejena de Educacnon y Clcncm dnspondra Io ncccsano para el cumpllrruunto dc o’ mdncado en elfpuuto
a.ntenor sin menoscabo de las atnbucnones que le asigna el Real Decreto 1701/1991, de 29 de noviémbre, por el

-que e establecen especxahdades del Cuerpo-de- p{bfesores de Ensefianza Secundaria; ¢l Real Decreto 676/1993, dex .

.7 de mayo, por el que se establecen’ directrices. gcnerales sobre los’ utulos y las correspondlentes ensefianzas rmmmaS.' o

de formacién profesnonal y-cuantas dlsposmones se esublczcan cnfmatena de profesorado para cl desarrollo dc la-".-
Fonnacnon Protesnonal E . ] o o R R

Artlculo lO - "1 o o ’ ‘

La autonzacnon a los Centros prlvados para |mpart|r las cnsenanzas correspondlentes al tltulo dc formacwn profcs:onal S
de Tecmco Supenor cn Restauracnon se rea'nzara de acucrdo con Io establecndo .en’el Real Decreto 1004/1991 de 14 de ,
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.Jumo y dlsposmones que | Io desarrollan y los Reales Decr¢to> 218/1993, de 17 de dlClembre y- 141 l/l994 de 25 de
junio, por los que se. establecen las ensenanzas ‘thinimas del cntado tltulo :

-

CAPITULO 11 LA ORIE\TACION ESCOLAR LA ORIEVTAC!ON PROFESlO\AL Y LA FOR‘\[ACIOV ,
PARA LA INSERCION LABORAL

! - . -

Atticulo I1.- Co

1.- La tutoria, la orientacidn escolar, la orientacién- profesional y la formacién para la insercién:laboral, forman parte
" -+ de la funcién docente. Corresponde a los Centros educativos la programacién de estas actividades, dentro de lo -
. establecido a tales efectos por la Consejeria de Educacién’y Clencm :

2.- Cada grupo de alumnos tcndré_'un profesor tutor. : - ' .
3.- " La tutoria de un grupo de alumnos tiene como funciones bisicas, entre otras, las siguientes:’

.. a) Conocer ldS actitudes, hablhdadcs capacndadcs e mtereses de los aluninos y aIumna_s con ob_jcto de oncntarlcs
. mds eficazmente en su proceso de aprendizaje. - ~

"b)  ContriBuir-a establecer relaciones fluidas entre ‘el Centro educatlvo y Ia familia, asi_ como entre el alumno y

- la institucion escolar. Co o . .

<) "Coordmar la accion cducatxva de todos los protcsorcs y profesoras que trabajan  con un mismo grupo de ‘
‘ alumnos y alumnas. . - . - : -
d) Coordinar el proceso de evaluacion contmua de [os a!umnOs y alumnas L )

4> Los Centros doccntcs dlspondran del slstc:ma de organizacién de la orientacién psncopcda\vowlca profesional y para’

“la insercidn laboral que se establezca, con objeto de facilitar y apoyar. las labores de tutona de orientacién escolar,
de orientacién profesional y para la mse,rc:lén laboral de los alumnos y alumnas. L Lo

Artl‘culo 12.-;‘ S . '

La orientacidn escolar y protesional, asi como la formacién para la'insercién laboral, serdn desarrolladas de modo- -
que al final del ciclo formativo los alumnos y alumnas alcancen la madurez académica y protesnonal para realizar las -
opciones mis acordes con sus hablhdadcs capacidades ¢ intereses. :

CAPiTULO_'m: ’ATENCIONALA DIVERSIDAD. -~ I -
Amculo 13—

La Consejcna de Educacxon y Clencxa en. virtud de lo e,stableudo en el articulo 16 del Real Decreto 676/1993,de 7
de mayo, por el que se establecen directrices generalés sobre los titulos 'y las correspondientes ensefianzas ‘minimas de
'Formamon Profesional, regulard para los alumnos 'y alumnas con necesidades educativas especiales el marco normativo
que permlta las posnblc:s adaptacnoncs curnculares para ¢l logro dc Ias ﬁnalldades cstable.cndas en cl amculo 1 del presente -

: Dacreto ‘

Articulo l4.- N

De conformidad con ¢l articulo 53 de la Ley 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacién General «del Sistema Educativo,
la Cons¢jeria de Educacién y Ciencia adecuard las ensefianzas establecidas en el presénte Dacreto a las pecullares
_ caracter:stlcas de la ¢Ju*nmon a distancia y de la edutacién de’ !as pr.:rsonas adultas. - )

CAFiTULO IV:. . DESARROLLO CURRICULAR.

Adiculo 15 e e

_’l.- "~ Deatro.de lo establecido <n cl pre.scntc Decreto, los Centros cducatavo» dlspondran de la autonomia pedd"O“lca
.necesaria para el desarrollo de las ensefianzas y su adaptacnon a las caracteristicas concrem del entormo socnoeco-
némico, cultural y profealonal N . N

\

i
y

Los Centros doécntes concretara’n 'y desarrollardn las ensefianzas correspondientes al titulo de formacién profesional .

-
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- dc Tecmco Supcnor en R¢staurac1on mcdlantc la claboracxon dc un Proyccto Cumcu]ar del, cnclo formatlvo quc
" responda a las neccsndades de los alumnos y alumnas en el marco ocncral del Proyecto de’ Ccntro

\- S W o

"3.-7 El l_’:ro'yac'ltg Cun_iCular al quc- éc__r‘cﬁ’crc el :apanadd ant'erior\c'ontcndré, .al_ meg0§, los siguientes elementos: |

a) ~ Oroammaon dc los- médulos protesnonales 1mpamdos en cl “Centro educatlvo o .
b)) 'Plamhcacxon y ornammuon del. médulo protesnonal de Formacnon en, centros de trabajo ‘ L

" ’¢) Criterios sobre la evaluacnon de “los alumnos y aIumnas con retcrcncna exphcnta al modo de reahmr la _
- evaluacxon de.los mismos. .. : . s R S e .
dy Cntcno< sobre la- evaluacién del- ‘desarrollo de Ias ensenanms del cnclo tommt:vo ' T
e). ‘Orﬂamzamon de la’orientacion escolar, de la oncntacnén profesional ydela tormacnén para la mserc:on laboral

- f) .. Las. prowmmac1onc> ‘claboradas por los Dcpartamentos o Semirarios. :

'

) _ Necesidades’ y propuestas de actividades de formacién. del prqtcsorado".'.‘

N P : -

Articulo 16.: T T LT T e e

L- ~Los Dcpartamcntos o Scmmanos dc Ios Ccntros educatlvos que nmpartan el c:clo formatlvo de: grado supenor de-
. Rcstauracnén claboraran prooramacnoncs para los distintos médulos protcslonalcs N B L e
L2 Las prooramauones a Ias que se rehere el apartado antenor dcbcran contener al menos la- adecuac;én de Ias
o capac:dadcs terminales de- los. respectivos ‘médulos profesnonalcs al contexto socioeconémico y cultural del’ Centro _
" educativo'y a-las caracteristicas ‘de los.alumnos y alumnas, la, dlstnbumon y ¢l desarrollo de ‘los contenidos, los -
o principios mc(odologlcos de cardcter general y los. cntenos sobrc el proceso de evaluacnén asi como Ios matenalcs
- dld&CthOb para uso dc los alumnos y aIumnas - : : :

3. Los Dcpartamentos o Scmmanos al elaborar las pro;_.,ramac:ones tendran en cuenta lo establecndo en el amculo 8
: vdel presente Decreto - . : : - SR :
CAPITU'LO v EVALUAC[ON T A S
Amculo I7 R AT _ )

L l'.'-’ Los profesores cvaluaran los aprcndnmjes de los alumnos- ¥. alumnas los proccsos de ensefanza y su propia practlca '
" docente.. .Igualmente evaluardn el Proyccto Curricilar, las proyamacnones ‘de los médulos profesionales -y el
- desarrollo real del cumculo en relacién con'su adecuacion a las necesidades educativas del Centro, a las caractenstl-- o
. :cas' cspecnﬁcas de los alumnos y alumnas y al entomo’ socioecondmico, cultural y profes:onal
2. La’ evaluacnon de Ias ensenanzas dcl cnclo fommtlvo de grado supcnor de Restauracion, se reahzara temendo en-
: cuenta las. capacndades terminales y los cniterios de cvaluacnon establec:dos en; los modulos profesnonales asi como .
los ObjdthOS gcncrales del- cnclo formatlvo : : : ’

: 3.-'” La, cvaluacnon dc los aprcndlzzues de los alumnos y. alumnas se rcahmra por modulos profcsnonales Los profesorcs
considerardn el conjunto de los médulos profesionales, asi como la madurcz acadcmxca y profesnona] de los alumnos -
"y alumnas en rfelacién con los objetivos y capactdades del ciclo formatlvo y sus posnblhdades de insercidn’en el -
A secton producuvo l\'ualmcntc ‘considerardn las posnblhdades dc progreso en Ios estudios. umvers:tanos a-los que
pueden acce,dcr R - - e e - S

v .\
\

-~ 4.- Los Ccntros e:ducatlvos cstableccran en sus respcctnos Re"lamcntos de Orﬂamucnon y Func:onamzento cl snstcma
T de pammpauon de los alumno> y alumnas en las sesiones dc cvaluacnon L ) R : :

CAPITU'LO v1~. ACCESO AL CICLO FORMAT[VO ‘_.' FE A
Amculo 18-_,.' - _‘-A g Lo o s ) . :

. - LR PR B =

Podran acceder a Ios estudlos del cnclo tormatlvo de’ grado supenor de Restauracxon Ios aIumnos y alumnas qué esteu o :
en posesnon del tntulo de Bachlller y hayan cursado la matena Econonua b/ Oroamncmn de Empresas i
~De conformidad con lo establdcido en ¢l articulo.32 dela-Ley, 1/1990, de 3 'de octubre, de Ordenacién General del
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Sistema Educativo, serd posible acceder al ciclo.formativo de grado superior de Restauracidn sin cumplir los requisitos
~ de acceso. Para ello, el aspirante deberd tenér cumplidos los veinte afios de edad y superar una prueba de acceso en la
que demuestre tener la madurez en relacidn con los objetivos del Bachillerato y-las capacidades bésicas referentes al_ 3
campo protcstonal correspondlcnte al tltulo de formacién proteslonal de Técnico Supenor en Restauracion.

"Articulo 20.-
l.- Los Centros’ cducauvo> organizardn 'y evaluardn la prucba de acceso al ciclo- fonnalxvo de grado supenor de
: 'Restaurauon de acucrdo con la regulacién que la Conscjeria de Educacnon y Ciencia establezca:

Podrdn estar exentos faarc'ialmente' de la prueba de acceso aqucllos aspirantes que ha'yan' a'lcanzado‘los objetivos:
. correspondientes a una accién formativa no.reglada. Para ¢llo, la Consejeria de Educacién y Ciencia establecerd qué
acciones formativas pemuten la exencidn parcnal de la prucba de acceso.

»
‘e

"CAPITULO VII:* TITULACION Y ACCESO A ESTUDIOS UNIVERSITARIOS.

Adiclo 21.- . . o

1.- De conformidad con lo establecidoen. el articulo 35 de' la Ley 1/1990, los alumnos y alumnas que superen las
ensefianzas correspondientes al ciclo formativo de grado supenor dc Restauracnon recibirdn el titulo de formacién
profesional de Técnico Supcnor en Restauracién. : :

2.- Para obtener el titulo citado en eI apartado anterior serd necesaria [a evaluacnén posmva en todos Ios modulos
profésionales del ciclo formativo de grado supenor de Restaurac(on ' o _ -

Aru’culo 22.-
Los alumnos y alumnas que posean el titulo de formacnon profesnonal de chmco Supenor én. Restauracmn tendrdn
acccso a los snguxentcs estudlos umvers:tanos S ‘

.. chmco en Emprcsas y Actividades Tunstlcas
e Diplomado en Ciencias Empresariales.
‘@ Diplomado en Traduccién e Interpretacion.

Articulo 23.-

- Los alumnos y alumnas que tengan evaluacion positiva en algin o algunos médulos profesionales, podrdn. recibir un
certificado en el que se haga constar esta circunstancia, asi como las calificaciones obtenidas:-

CAP{TULO VIII: CONVALIDACIONES Y CORRESPONDENCIAS.

Aﬁfculo 4.

“Los modulo:. profcalonales que puedr:n ser objeto de convahdacuon con la Formac:on Profemonal Ocupacxonal son los
snoun:ntcs R

"® Procesos de cocina, o S ;
® Procesos de’ pastclena y panaderia. _
© @ Procesos de servicio. ¢ e o S

Articulo 25.- = - o e

Los. médulos profc:éionélcs que pueden ser objeto de correspondencia con la prdctica laboral son los siguientes:
Procesos de cocina.’ .
Procésos de pastelena y panadena
Procesos de servicio. : o Ty
Formacién y orientacién laboral: ' - o :

Formacion en centros de trabajo. ..

® & 0 & o
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'A'nfc_ulo 26.-"

convalxdacnon y corre.spondcncna con la Formacién Profesional Ocupacuonal Yy Ia practnca laboral

. N . ) "l>, T V I . N . - T
‘Ai’ticulo'27.- PR o B

Ob_]cthOS de una acci6n’ formativa no rcglada podran ‘tener: convalidados-los médulos protesnonales que se mdlquen en’
la nonnauva dr.: la Conse_;cna dc Educacnon y Cu:ncna que regule | ld accxén formauva : :

CAPITULO IX: CALIDAD DE LA ENSENANZA.. C
Amculo 28 --“ 3 L .' - L L

Con objeto de tacnlxtar la 1mplantac16n y chorar la calldad de las ensenanzas que se establecen enel preseute Decreto,
la Consejena de Educacnén y Ciencia adoptara un conJunto de-medidas que mtcrvenga.n sobre los recursos de los Centros
- educativos; la ratio, la formacién’ -permanente’del profesorado.'la elaboracién. de matenales curriculares, la onentacnon
-escolar, la orientacidn profes:onal la fonnacuon para la mscrc:on laboral la mvcstngacnon y evaluac:on educatlvas y
cuantos factores mcndan sobre las mismas. -

’ :-’,.'

T - K

Arifculq 290 LD e T e T
’ :l.—' ‘La fo%m'acién permanente constitﬂy;: un ,dereé.ho y una’oblig."acidn'del profes()ra‘do.‘ . - IR L

',\'

2. 'Penodlcamcnlc eI protcsorado debcra realizar acnvndadcs dc a«,tuahzacnon cncntmca tecnolomca y dldactxca en 1 los.

’ Ccntros educatlvos y en msutuc:oncs formatlvas csp::clhcas )
A

-

3.- La Conscjcna de Edu«.acxon y “Ciencia pondra en marcha pro"mmas y ac!uacxones de’ formac:on que an:ﬂuren una’

’ oterta ampha y dlvcrsmcada al protesorado que lmparta cnscnanzas de- Formacnon Profcsnonal
Amculo 3o- o S '

5

La Consejena de Educacnon y Cnencxa favorccem la mvesnoacnou ylat mnovac:on educanvas ‘mediaate la convocatona
dc ayudas a proyectos especnﬁcob mccutlvando la creacidén de equnpos de profesores yen todo caso, geuerando un marco.
de reﬂex:ou sobre el funcnonaxmeuto real del proceso educatnvo '

 Articilo 3-1.-

1.4 La Consejena de Educacnén y: Clencm favorecera la elaboracnon de matenales que desan'ollen el cumculo y dlctara

dlsposwlones quc onentcu el trabaJo del profesorado €n este sentldo ) RS AL R

,’ N A L _, -
*

" Entre dlchas onentacnoues se mclunran aquellas refcndas ala evaluacnén y aprendm'xje de los alumnos y alumnas
de’ Ios procesos dc ensefianza y de la propna practlca docente.”

V.

La evaluacnon de- las ensenanzas correspondlentes al’ tltulo de formacnén profesnonal de’ -Tecmco Supenor €n
Restauracidn, se orientard hacia la permanente ‘adecuacién dé las mismas conforme a las dcmandas del sector’ productlvo.
procednéndose a su revisién en’ un plazo_no supenor a Lps cmco anos. : S

i .
- N L . -

DISPOSIC[ON TRANSITOR!A.". .

Hasta tanto no se produzcan las adscripciones del profesorado espc:c:ﬁco de Formacnén Profesnonal prévistas en el
Real Decreto 1701/1991, la imparticién: de las ensefianzas establecidas en el presente Decreto- la realizard el profesorado
de las- especnahdadts ‘que determine la- Consqena de Educacién. y Ciencia, de conformidad con lo prewsto en la
Dlsposwlon Transuona Tercera del prccntado Real Dc:creto ondas las org,ammcnones smdlchles presentes en Ia Mesa
Sectonal . S e DT e :

Sm pcquncuo de Io ‘indicado en los amcu105 24 y 25, podran incluirse otros médulos profcs:onales 5uscepubles de

Los alumnos y alumnas quc acc::dan al cnclo formatnvo de grado supcnor de Restauracmn y hayan alcanzado los

T

M-
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PDISPOSICIONES FINALES. - - I S
_Primera.- |

* S¢ autoriza a la Consejeria de Educacmn y Ciencia para dictar las d|Sp05|C|ones que sean necesarias para la aphcacnon .
. de lo dispuesto €n el presente Decreto. . . :

: Ségu'nda..é

El prcsente Decreto entrard. en vigor el dia S|gu1ente al de su publlcauén en el Boletm Oﬁcxal de la Junta de .
Andalucna " . o - . . S

. Sevilla, 25 de julio de 1995

- MANUEL CHAVES GONZALEZ -

. Presidente de la Junta de Andalucia
" INMACULADA ROMACHO ROMERO * (
"~ Conssjera de -Educacién y Ciencia . .- .
ANEXO I
- Formacidn en el centro educativo: - B
a) Mgédulos profesionales asociados a la compétencia:

Mdd’uloﬁrof&ional 1: -PROCES‘Q'S DE COCfN A,

Duracnén 256 horas. s : - R .
CAPAC[DADES TERMINALES : C CR[TE[_UOS_ DE E.VAL_UACI‘(")N: ,
LL. Clasn_hcar; evaluay y describir las propwdédcs e DSscribir las caracwﬁstfcas ofganol::ptit‘;és de las. )
“de las materias -primas utilizadas en cocina materias utilizadas en unidades de produccnén de
- atendiendo 4 sus caracteristicas oroanoleptlca ~ alimentos y -bebidas.
nutricionales, de calidad. y posnbllldades de " . o ) .
" intervencidn en lgxs ofertas gastrondmicas. . Caractcriur las materias primas desde el punto .. ~

de vista nutritivo, utilizando tablas de composn-

“cién de’ elcmentos
C. Describir las caractcnstlcas y cntcnos de calidad B
) dc los ahmcntos usados como matcnas pnmas ’ '

'9' A pdl’tlr de una oferta gastronérmca dcbldamenteﬂ
L caractcnzadd '

. Efaborar pautas de calidad y fichas de especi-
ficacién : técnica, utilizando la terminologia
correcta e incluyendo la informacion necesaria

- - . para determinar el nivel de calidad de las
’ _materias pnmas y realizar cl control de recep-
cién : s

1.2. Caracterizar las elaboraciones culinarias aten- @ Describir las elaboraciones’ culinarias bdsicas -y

dlcndo a su composmon producmon y schI-- © significativas, indicdndo las caracteristicas de los
" cio., _ R géneros que las componen, el tipo de.servicio
IR : ‘; . -asociado’y los resultados finales que deben '
' L obtenerse. ' . '

@ Diferenciar  tipos de guamicién/decoracién,.
' indicando los géneros que las componen y, de:
acuerdo con la clase de elaboracién culinaria que
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S L pu-e':dén‘ acompaﬁ‘ar vanables ¢conoxmcas y
: : v cardctcnstlcas del scrvnc:o

- e Re}la(’:‘ionarg'r:lébgraéiion'_és “culinarias’ con ofertas .

) ‘ - - gastrondmicas de acuerdo con los tipos de esta-

L blecimicnto,, las férmulas d& restauracién elem-

o e DT Tdas, y dreas o departamentos de’ produccxon y/01 .

e s::rv:cno de allmentosybebldas T .

l 3. Anahzar ) de:.arrollar los- procexo> d¢ apron—,_ e Exphcar proceso: dc recepcion de generos -

sionamiento -y recepein de géneros crudos, ©  dos.y semielaborados o de elaboraciones culma-_ ST
semjelaborado: y. de cIaboracxones cuLmanas_ ©omas- términadas; descnblcndo las - opemcmnes“' .
. tcrrmnadas PR S - ‘necesarias en funcién del-estado o naturaleza de - °

. B S . ) N - B .
T Elaborar Procesos dc control de la cahdad aph-
: ; B cables a la r¢ccpcnon que mclu\an :

. la |dent|ﬁcac1on dc la normatlva hxmcmco-r

] ) R s I ) "samtana _— -
S e e e s T La identificacion de los mstrumcntos y Iosl
J dispositivos de control.” '
T P S T Las operacwnes fdses 0 prucbas dc control ‘.
oo R .mecesarias. | : :

©. La descnpmén de Ios tactores causa-efccto que
mtcrvmncn en-la vanabllld.ad de las caracte-
" risticas de calidad”. :

B _ . _ O . Los proccdmucntos de evaluacnon de la calldad
T ' T PR de los aprovnslonamlcnto pam su aceptacnon en
0 Anahzar los proccsm de almacenamlento de:.

o allmcntos y bebldas
) S Descnb:r los sistemas mdlcando neces;dades de .
S ; o cqunpanucnto crltenos de ordenacmn vcnta_las,'
/ " comparativas en. funcnon de los pnnCApalcs.
*_tipos de alimentos y bebidas.: . - -
- . Disefiar las rutas de’ distribucién- mtema opti-* - .
" mizando; tlempos y medlos dlspombles '

1. 4 AnahZar los procesos de cocma, ldentlﬁcando ',Olfv:,Anahzar las técmcas de tratarmento yL preelabo-

¥y caractenundo las. técnicas,” operacnones ' racién de geéneros, descnbncndoycaractenmndo
-fases, pardmetros  de operacién -y - control"y - . . las. operacnones y fases  mds importantes. (equi-
servicios asociados necesarios para las elabora- " pos, méqumas, utensilios’ y- henanuentas) des--
_ ciones culinarias; deﬁmendo los rcsultados quc: - cribiendo los resultados que’ deben obtenerse, y
‘dcben obtcncrsc Lo . S _relac:onando los géneros, volumen de produccnén

SR mvel de calndad con Ias técnicas mds 1d6neas

e Anallzar las técnicas - culmanﬁ ‘mds sngmﬁcatl-
) X oL _ . . - .vas, dcscnblendo y caracterizando las-operacio-
BRI Lo e - s. .. nes y fases mds 1mportantes (equnpos mdquinas,
T N S o -utensilios y herramientas),- descnblendo -los
LT e .. rtesultados que deben obtenerse’y rélacionando -
e N -~ " - las elaboraciones culinarias, volumen dé produc-
R R R L Cxciéniy mvel de calidad con las tecmcas mas
T, '\doneab S UV
‘o En supucstos pracucos de preparacnén de elabo—
"o raciones culmanas debldamente caractenzados

Lo e T S o los m_xsmos y el-dcstmo/consumo asugn_ado._ s
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L5,

1.6.

Analizat.y desarrollar los procesos de conser-
vacion y envasado de géneros crudos, de

‘_elaboracnonc:s ‘culinarias terminadas y dé pro— :
duc!os de pastelena y panaderia.

Poner a pun(o y realizar -procesos de trata-
miento y preelaboracién de géneros y de reali-

zacién de elaboraciones culinarias, valorando :

los resultados . hnalcs consc~'u1do>

. Identificar ‘la normativa - higiénico-sanitan'a
aplicable. - .

. ‘Identificar y caracterizar las materias primas y

géneros que interviened,

. Definir el proceso de elaboracién describiendo:

. Las técnicas culinarias mis idéneas (ope-

- raciones y fases del proceso, resultados de
las diversas taws, equxpos tiles y hcrra-
mlentas) S

. Los paramclros de operacxon y puntos criti-
cos.

. Los tlcmpos de proceso.

. Definir el proceso de control de. calidad des-

cribiendo o identificando:

. ‘Operaciones y fases de control.

. Dispositivos, mstrum¢ntos y parametros de
_control.

. Caracteristicas de calldad mds sngmf'catlvas '

de los productos intermedios y finales:

. Factores' causa-efecto. que intervienen en la -

variabilidad de las caracteristicas d¢ calidad.

. Realizar un esquéma de una posible distribucidn
- en planta de las zonas de tratamiento, preelabo-

racién ycocina, y de la posicién de mdquinas y

equipos, justificando la distribucién adoptada y
" -razonando el flujo de materias primas; -géneros,

productos intermedios y desperdicios.

Explicar los métodos .de conservacién -descri-
biendo su fundamento y aplicaciones. o

Caracterizzr las fases del proceso, identificando
los’ equlpos y dlsposmvos necesarios-y los pard-

metros dc: opcracnon ylo control.

' Explicar los résultados que deben obtenerse. -

* Para una partida determinada de materias primas
"~ 0 un conjunto de ¢laboraciones culinarias:

- . Describir los métodos de conservacién apli-

cables.caracterizindolos adecuadamente.

. Definir un proceso de conservacién indicando: .
- operaciones, fases,

paramctros de control,
puntos criticos del proceso, tiempos -y, en
general, cuantos datos sean necesarios para
’ dc:tc:munar los mvclcs de calidad exngldos

. - -, ; -
. Reali izar una distnbucaon an "'..n!a de la di spo .

sicién y ordenacidn de’los alimentos y bebidas

. mdlcando las difercates zonas de’ almace,na-

miento para obtener una correcta conservacion..
. Déscnbir. y/o calcular las pérdidas de géneros
- durante ¢l periodo de almacenamiento.

- En.el proceso de tratammnto ¥ preelaboracnon de

géneros:

. Seleccionar los utlles equnpos y maqumas 1do-.

DCOS
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jAnahzar normas y condncnones hwncmco -sani-
tarias y de sc\vundad referidas . a unidades de'-'-r
g produccnon almacenamiento y conservacion de oo
: ‘ahmentos y- bdblddb - :

, -

~~. Obtener resultados de “acuerdo con-los estan-’_. .

o

Dcducu las necesndades dc tratarruento y pree-' '
- laboracién de gcneros de acucrdo con el destl-"
- no/conaumo asignado. ) : S
.'Aphcar fiormas de. pr::elaboracnon realnzando‘ )
“las’ operaciones nccesanas con ‘una perfecta - -
manipulacién hwlcnlco sanitaria, en el orden'y’
“tiempo estdblCCldOb y uttizando los ¢qu1pos de

o

" dcuerdo con sus normas de uso. R L

darcs de Cdllddd prc:detemunados

) En el proceso de rcahucnén de elaboracnones

cullnanas
) .vSelcccnonar Ios utlles cqulpos y méqumas ldé- .
‘nNeos; : : : T

'Dcducxr ::l aprovmonamlento aproptado de,
'bencros :

- 'Apllcar las nonnas de claboracnén cuhnana y}f"
. reahur las opcracxoncs necesarias - con ‘ana [
i perfccta mampulacnon hxglémco-samtana en.el
“ordén y tiempo, establecidos y' utilizando’ los

equnpos de acuerdo con sus normas de uso. R

. Seleccionar la guamncnén/decoracndn de . - o,
":Jacucrdo con el tipo de elaboracnén y: destmo/- R
‘consumo- a51gnado T
. Controlar las operacnones mterme.dla.s y ﬁnales e

 para la obtcncnon de las glaboraciones., '

. Aplicar, medidas correctivas en funcnon de los

_resultados obtenidos de "tal - manera que-se -
X alcance el’ mvcl de calldad predctemunado

e "'Practil.ar' variacioncs éh 'la.s elabbraciéncs culiha-

rias, ensayando modnﬁcacnones en factores tales- -
¢omo técnicas, forma y- corte” de los géneros,
: ahematwa de- mwrednemes combmacnSn de.
' sabores -y’ presentac:én/decoracnon Justnﬁcando,;
- Su- posnble oteru x.omcrcnal

® En s:tuac:ones pmctlcas realcs o apllcando tccm- i

. cas audlovnsualcs

B Deducnr posnbles errores 0 deswacnones, de
- acuerdo con parimétros predeterminados, al.
" observar | procesos de, reahucnon de elabora- '
ciones culinarias. . . I
. Evaluar los. resultados ﬁnales comparandolos'
~"con los estandares de calidad predetermmados’ :
Justlﬁcar posibles medidas -correctivas de"' VRN
' acuerdo con.los nuevos resultados '

‘ Ident:ﬁcar Ias condlcnones que deben revnir los -
locales las mstalacnones los” materiales . y el -
- uullaJe de acuerdo con la reglamemacnon hlg1em—
co-sanitaria ¥ de seoundad ~en-zonas-de almace-
naJe ‘coniservacién, produccnon y/o servncno de .
ahmenucnon y bebidas. -

v

e Identi_ﬁjcar los-riesgos y gbxihfeééioh;g'aliménté- o

" nas: o L
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@ Justificac la utilizacién de productos y itiles de

limpieza de acuerdo con sus aplicaciones, resul-

'EQUIPOS DECOC[NA N

1.1.- Maqumana;

Clasificacién.
* Caracteristicas técnicas,
Ubicacién y distribucién.

1.2.- Bateria y utillaje:

Calidades y composncnon. .
Clasificacién.
- Mantenimiento de uso. : :

1.3.- Nuevas tecnologias para la elaboracién culinaria:
Estudio de los nuevos procesos de claboracién.
Tecnologia industrial para’su aplicacion.

- Ubicacién y normativa. -

MATERIAS PRIMAS:

1.- Descripcion, variedades y caracteristicas. -
.2.- "Caracterizacidén organoléptica. :

3.- Clasificacién comercial de las materlas primas:
' Presentacion comercial.

Sistemas de ahaste,cnmlentos

Norma.«, reguladoras del abdstecmuento

. D[ETETICA Y NUTRICION

- Pnnc:plos mmudlatos Y otros nutrientes. Conccptos Clases.
" Alimentos: :

' Concepto.

.. Clasificacién.

- .. Grupos.

La calidad alimentaria.

<3.3.-  Caractérizacién nutricional de las matcnas pnmas
3.4.- Clasificacién de las dletas Tipos de necesidades nutncnonalcs: .

Equilibrio alimentario.

"3.5: - "Alimentacién colectiva.
-3.6.- "Higiene alimentaria y salud publlca
- 3.7.-. TQXllnf¢§C|ones de origen ahmcntano_ .

'GESTION DE ALMACEN, ECONOMATO 'Y BODEGA.

4.1.- Concepto de almaéén,_ gconomato y bodega.

- 4.2.- Solicitud y recepcibn de géneros.
4.3.- " ‘Almacenamiento: -

Tipo de.almacenes y- ub:cacnoncs de los mismos.’

* Clasificacién de las mercancias en funcnén dc su almaccndmlcnto; .

4,4.- Mctodos de’ control
Documentos.
Gcstxon ywaloracnon de mvcntanos

- CONCEw@s IBASHCOS IDE ORGANH/..ACHON DE LA H"RODUCCKON

tados cSperados y costes economxcos

5.1.- La informacién.de proceso. Contenido. Ané!isis dé,ini’ormacién dc procesos - industriales de cocina.
5.2.- DisposiciGn en planta de equipos e instalaciones. Flujo de géneros, productos y desperdicios.

~ s
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V e 6.7.

: 7 l - Conceptos basmos T s ) .
7. 2:- Caracteristicas. Proccsos de e_;ecucnon de las técnicas basncas R¢sultados y controles LT :

8.
8

9.1 Aphcacnon de las t::cmca_s y r¢sultados culmanos B S

’ 7 4 - T::cmcas de r::cup¢raCIon de géneros y aprovecharmento

ELABORACIO\'ES BASICAS DE MULT[PLES APL[CACIONES

- E_LABORAC[ONES CUL[NAR[A‘S:

PREELABORACION DE PRODUCTOS

: 6 1.- Tratamu:nto de lu dw::rsas matcnas pnmm o D : S g :‘-;f"
- .6.2:-- Cortes 'y piezas. - - S S : A' S e
6. 3 - Proccdmuentos y tccmcas de preclaboracmn Fases y control dc resultados e

TECN[CAS DE COCINA S
7.3.5 Tratamiento de las materias primas. durante Ios proccsos de ejecucion.

1= D¢tm|cnon y aphcacnoncs L L :
2.- Clasnﬁcacnon c:laboracmn y rcsultados

9.2.- "Esquemas de elaborauou y e_;ecucnon dc platos

S 9.3, Guamncnoncs culmanas _ I -

DECORACION Y: PRESENTACION DE ELABORACIONES

10. 1.- Norma.s y combmacnones organoleptlcas basncas -

10.2.- Aphcac:oncs y en;ayos pracuco>

v - L -

) V_'SlSTEMAS Y METODOS DE CONSERVACION Y REGENERACION DE PRODUCTOS

RRNTE 1 - Equtpos asocnados a cada snstemalmctodo
C11.2.- Procedmuentos Aphcamones i

.-

CONTROL DE LA CALIDAD EN COC[NAS B

17 l - Evaluacnon d¢ tdctores .o S ) L
"Factores que identifican la calxdad dc mdtcrlas pnmds Y- cldboramonc:a cullnanas ‘ R
- Técnicas de identificacién y clasificacion. - ~ - : BN

S 12, 2.- Ensayos de calidad de alimentos:

S 13,20

14.-

- 15

: ‘16

14, l - Concepto - :
©14.2.- Ap!lcacmnes y resultadoa o

Dlspo>|t|vos e mstrumcnucnon de control. -+ - -
Reahucmn dc opc:racnoncs dc control dc: cardctcrlatlcas de Cdllddd

COC INAS TERRITORIALES

13.1.- Rances de la cocina espanola ‘

13, 2.: Estudlo de las elaboracnoncs sngmﬁcatwas Aphcacnones y rcsultados L R

'COCLNA DE MERCADO ' _f T

BlBLlOGRAFlA GASTRONOM[CA

SEGUR[DAD Y PREVENC[ON EN LAS ZONAS DE PRODUCC(ON CUL[NAR[A

e Modplq pforsio@l' 2: PROQESOS DE PA-S’I‘ELERI'AjY éANADERiA.~ :
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Duracién: 1.2_’;8v horas.

CAPACIDADES TERMINALES: CRITERIOS DE EVALUACION

. Dcscnblr las claboracmnes de panaderia bdsicas
- y significativas, indicando las caracteristicas de
los generos que las componen, las masas base, el
tipo de servicio asociado y los resultados finales
- que deben obtenerse. - .

2.1. Caracterizar. las elaboraciones de panaderia,
pasteleria y repostena atendiendo a su compo-
sicién, produccién y servicio.”

i

- Describir elaboraciones significativas de pastele-
", ria-reposteria indicando las caracterfsticas de los
géneros que las compoaen, el upo -de servicio
asociado, y los resultados finales que deben obte-
nerse.

- Diferenciar tipos de guarnicién/decoracién apli-

cables a las elaboraciones de pasteleria y reposte-

. - ria, indicando géneros que los'componen, formas

T : ' ‘ y esquemas. de presentacion de acuerdo cop el
’ C . servicio que se.pretende ofrecer.

o ~® Relacionar elaboraciones de panaderfa, pasteleria
' y reposteria con ofertas gastronémicas, de acuer-
do con los tipos de establecimientos. )

2.2. Analizar los procesos de panaderia, pasteleria ~ ®  Analizar las tccplcas de tralanuento de materias

y reposteria, ldentlhcando y caracterizando las

 técnicas,  operaciones, fases, pardmetros de.

operacién y ‘control y servicios asociados; y

primas para obtener masas base, describiendo'y
caracterizando las operaciones y fases mds im- -
“portantes (equipos, maqumas utensilios y herra- -
mientas) y los resultados que deben obtenerse, y

definiendo los resultados que deben obtenerse.

' 7 ' . =  relacionando las materias primas,. el volumen de
) produccidn y-el nivel de calidad’ con las t::cmcas
— ' : < -7 -mds id6neds.

) ) - ® Analizar las técnicas de pasteleria y de clabora-
S . o . cibn de pan mds sng,mﬁcauvas descnblcndo y
" caracterizando las operaciones y fases mds im-
portantes (equipos, mdquinas, ptcns:hps y herra-
mientas), describiendo los resultados que deben
, - . obtenerse y relacionando las elaboraciones de’
- ‘ o panaderia y pasteleria, el volumen de produccién

I y el nivel de calidad con las técnicas mas id6-
" neas.

P . .
. . . L BT . " A
i

® ‘En supuestbs pricticos de preparaci6n de elabo-
raciones de panadcna y pastelena dcbldamente Y
caractenzados : T
. Idéntiﬁcar |a' normativa higiénico~saf1itaﬁa
aplicable. oo '
. Identificar y caracterizar. las materias pnmas y - ..
~ génefos' que intervieaen.
. Definir cada proceso de elaboracion descn-"
_ biendo: - :
) ) . Las tdcnicas culinarias mds idonéas (opera-:
. — ..+ . ciones y fases del proceso, resultados de las -

: ) fases, equipos, itiles y herramientas). e
T oL - .-Los parimetros de operacién y puntos criti- )
_COS. ' '

.-Los tiempos de proceso.

.
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Deﬂmr el proceso de control de cahdad |dcu—

. ., ) , } ) -tificando y describiendo: . . o T }
s T c:oo f.c o o7 .. Operaciones y fases de control. - < - - Tl
R ' s oo ’ .-Dlsposmvos mstrumentos y parametros de
* 7 coamtrol.” . - .

< , . .'j:Caractenstlcas d¢ calidad mids sn«rmﬁcatlvas
P e . 7 delog productos intermedios y finales.

o o o .. .~ . Factores causa—etccto quc intervienen en la

TR I vanabxlldad de-las caractenstlcas de calldad

E s

23, Poncr a punto ¥ reallzar proccsos dc trata-" - @ Scleccnonar utlles cqunposy maqumas ldéneas
mncnto prcclaboracnon y. elaboracnon de géne-. " - ‘ . S
ros y productos de pasteleria- y - valorar los - ® Dcducnr cl aprovnsnonamxento aproplado ch
i _rcsultados hnal::s conseguldos e y.ncros o :
oo e Dcducnr Ias neccsndadcs de tratanucnto y. preela- o
ioc.0 -7 boracién de'géneros de pasteleria dc acucrdo con ©

B T - dcstmo/consumo aswnado AR N

, _ , . Apliqa‘r lais normas de manipulacién, preelabora:
L L T T ci6n y elaboracién ‘de’ productos de pastéleria, -
L . _realizando las operaciones necesarias con una ¢

e e perfecta manipulacién higicnico- sanitaria, en el”

SVl ot e o e o - Corden y tiempo.establecidos y utilizando los -
S N ' ' ¢qu1pos de acuc_rdo_con sus normas de uso.
j‘_"-, T L T o L ‘. Scleccnonar ‘en $U caso, la dacoracnén de acucr-' :
' B s E R do. con el tipo. de: elaboracion. de pastclena ¥y N L
B ’dcstmo/consumo asngnado N : E
) ) ° 'Aplicaf mcdidas correctivas en func’iéri delos -
Co T - resullados obtenidos de tal manera que se alcan-
P Lk T oce el mvcl de cahdad prcdetemunado
.. e Practlcar variaciones en las elaboracuones de "

S PR pastelcna cnsayando modificaciones en factores
_ : : - - tales como ‘técnicas aplicadas; forma de los -
- S R productos ﬁnales -alternativa ' de ingrediéntes; _ _
T IR AT “7 " tombinacién de -sabores y. pres&nlac10n/decora7 N
‘ D oL ... cidn, Justlhcando su posnblc oferta comerCIal ~ '

.®. ‘En‘situaciones’ prdcticas re.alcs o aphcando tecm-
- cas audnovnsualcs : ’
# O R Deducir posibles errores o desviaciones, de . B
o ' ' : ~« " acuerdo. con “pardmetros predeterminados, al . -

observar. procesos de reallza‘cwn de clabora-

ciones de pasteleria. -

FOREE ) - . oo 77 Evaluar los resultados - ﬁnales compardnddlos
T S LR o con |os. estandarcs de calldad predetermmados

o co E -~ . Justificar posubles medidas  correctivas .de

i e T ,7',acucrdo con- Ios nuevos resultados :

. . N -

2.4. Poner a ‘punto y rtahzar procesos. de trata- & Seleccnonar utlles eqUIpos 'y miquinas” ldoneos

~miento y elaboracién de productos de panade- " para ‘realizar el tratam:ento y. elaboracnon dc e
Tria y valorar los’ rcsult.ados finales consegu_ldos,_ h productos de\panadena R '
B oL L s e Deducnrlasnecesndades de aprovnsmnarmento de -

.~ génmeros.. . - SO -
'O_Déduci_r_ necesidades dé’tratamiento 'y preelabo- .
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racion de gcncros de acucrdo con cl dcstmol-
consumo asignado.. ‘

Aplicar las normas de manipulacién, preelabora-
cién y elaboracién de productos de panaderia,

" realizando. las operaciones necesarias con una |

perfecta manipulacién higiénico- -sanitaria, en el
orden y'tiempo establecidos y utilizando los
equipos de acuerdo con sus normas de-uso.

'

Seleccionar la decoracién de acuerdo con el tipo

de elaboracién y destino/consumo asignado.

"Aplicar medidas correctivas en funcion de los

resultados obtenidos de tal manera que se alcan-
ce el mvel de calidad prcdetermmado

P

Practicar varaciones en las elaboraciones de =
‘panaderia, ensayando modificaciones en factores

tales como técnicas, forma de los productos; .
‘alternativa. - de noredlcntes combinacién de
) saborcs y presentacnén/decoracnén justlﬁcando

su posnblc o_ferta comercial. -

En situaciones pricticas reales o apllcando tc:cm-

cas audiovisuales: -~ :

-« Deducir posibles- errores "o desviaciones, de
acuerdo -con ‘pardmetros predeterminados, al

" observar procesos de _realizaéic’)n de elabora- . -

“ciones de panaderia.
. Evaluar-los resultados - finales comparéndolos-
-con los estdndares de calidad predeterminados.

. Justificar posibles medidas correctivas de -

acuerdo con los nuevos rcsultados

2.5. Disenar decoraciones para pastclcri’a/péhai]crfa' " ® A partir de productos de pastelena/panad¢ri‘a

aplicando las técnicas de cxprcslon\gmhca ylo®
de decoracién adecuadas:

cowmmos | '_

determinados: -

. Elegir o idear formas y/o motiyos de decora-.
cién. 7 , - o
.. Seleccionar tdcriicas de cXpresiéns grifica y/o = -
motivos de decoracion. '

. Seleccionar técnicas de expresnon graﬁca y/o .

de decoracnén adccuadas para la realizacién de
- bocetos o modelos grdficos. =

Deducir posibles vanables de motivos de deco-

racnon relativas a’ tamafio, materias’ pnmas.'-'
' necesarias, forma, color, etc...
. Realizar los bocetos o modelos- graﬁcos aph-
cando las técnicas oportunas.

I.- EQUHPOS ]PARA OBRADORES DE PASTELERHA E HNDUSTREAS IDE PANADERKA

1.1.- Maqumana basnca
. Clasificacidn, funciones y mantenimiento.
Ublcamon y distribucién. -

i;2.-' Batena y utillaje propio de los distintos dcpartamen(os
[.3.- Nuevas tecnologias para ld pastelena yla mdustna del pan.

_Sevilla, 16 de diciembre 1995
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2- ‘-ESENCIAS COLORAVTES GASlFICANTES,\CONSERVANTES ADITIVOSYCOADYUVANTES PARA
e ;PANADERIA Y. PASTELERIA U

( - '»I: . ‘ - ,:\ .\_
Dchmcxén clasnﬁcacnén y caractcnstlcas T o BE

l - Apllcamones o : . S : :

3.- Reglamentacnon técmco samtana

. 'l-)"l\) 1\5'

- " 3.- ‘_’ORGANIZACION DE LA PRODUCC[ON . -

' -37 I- La mformacnon de proceso Anahsns de mformacmn de procesos mdustnales en pastelena y panadena
“3.2.- Dlsposmon en planta de equ:pos e mstalacnones Flu_]O de géneros, productos y desperdnc:os

B -,3 3 - Estudlo de tlempos de producc:on I ‘_1 i .
4 LAS MATERIAS PRIMAS EN, PASTELERIA Y PANADERIA L - . e
- 4 - ldenuhcacson y control de cahdades ) . . 55." Pl \ :
’Vl.TECNlCAS BASICAS DE: PASTELERIA Ee o
'. 5.1.- Desc’npcmn y clasnﬁcacnon !-T'V ‘{.j -

CoL- 5:2.-. Procesos de qecucnén de: Ias técnicas basncas Resultados y controles
"5 3'- Tratdmlcnto de las’ matcnas pnmas durantc los proccsos de ep:cucnon

6.- ,.ELABORACIO\'ES Br\SlCAS DE MULTIPLES APLlCAClOVES PARA PASTELERIA Y PANADERIA
B f".6f"_l,.? Dchmcnon y aphcacxones . : 'A
"__"6'.2.- Clasnhcacnon elaboracnon y resultadoa

7. :-‘EL PAN Y LA PAVADERIA
o 7 l - :Hlstona y evolucron e : o LT o \ T -
.71.2.- Sistemas y técnicas de pamhcacnon L U
7.3, -T,'-Formulas basncas Evaluac:on de resultados.ﬂ" S T Lt a s T
- 7.4.-. .Nuevas tecnoloolas en la: industria, del pan. - .. e ' ' " o
ST, 5 - -Reglamentacnon tccmco samtana
,,'8.;\-» DECORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERfA Y DE PANADERIA
T -;'8 1. Dlscno ‘de modclos vraﬁcos , .A o T S -:_:“_:' Lo T
=8, 2 - Formas bas:cas y motlvos de decoracnon n o S e , W ’ o
9 -ELABORACIONES DE PASTELERIA Y REPOSTERfA )

9. l Aplxcac:ones en Ia restauracion.
9.2 Elaborac:onea smmhcatlvas y control dc rcsultados

o _ 10:- NECESIDADES DE: CONSERVACION ENVASADO ROTULACION Y EI"IQUETADO DE PRODUCTOS
S DE PASTELERIA/PANADERfA

; L

. 10 .- Slstcmas dc coﬂservacnén
o 10 7 - Nuevas tecnologlas apchadas ala conservacmn

Ky -

N l.»l:.-_CONTROL DE LA CAL[DAD EN UNIDADES DE PRODUCCION m: PANADERfA Y PASTELERIA

B ll l - Caractenstlcas de la cahdad Evaluacnén de factores B

12 PASTELERIA YREPOSTERIA REGIONAL | R

e T

12.‘I.-_ Conceptos, R . L
12.2.- Tradiciones, - T T :
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'14 TENDENCIAS ‘DE LA PASTELERfA ACTUAL

3.1,

12.3.- Elaboracuones sxbmhcanus

<

' 13 BlBLIOGRAF[A GASTRONOMICA DE PASTELER}IA REPOSTER[A Y PANADERfA.

14.1.- Nucvas tecnoloonas en el tratarmcnto del chocolatc y dei azucar

14 2.- Pasteleria mdustnal

L1430 Pastelcna ¥y nuevas férmulas de produccnon

Durac:dn 224 horas
CAPA'C[DADES TER\([NALES'

Analizar los procesos de preservxcw, servicio

y postseerClo en el drea de consumo de ali- °
mentosy bebidas, ldentmcando y caracterizan- N

do las técnicas, operaciones, fases, pardimetros
de operacién y control y detiniendo los resulta-
“dos que deben obtenerse.

. 3 2. Clasmcar “evaluar y -describir las propledades

|y caracteristicas de las bebidas alcahélicas y no
alcohdlicas, atendiendo a su origen, compo-
sicién, pr_oceso de elaboracién y servicio. -

- . Identificar '

Médulo profaloml 3: PROCESOS DE SERVICIO

CRITERIOS DE EVALUACION: .

0' Analizar las técnicas de preservicio, servicio y’ ‘
‘postservicio, describiendo y caracterizando las

. Operaciones y- fases mds importantes (equnpos,-
_maqumas, utensilios y herrarmentas) los resul-
‘tados que deben obtenerse y relacionando las
_ofertas gastrondnucas el volumen de'servicio y

‘ cl nivel de cahdad con las te.cmcas mis id6neas. .

En supuestos pricticos de 5chiCib de aliment()s :
y bebidas debidamente caractenmdos

la -normativa hlglcmco -sanitania |
aplicable.

. Identificar y caracterlzar las ofertas gastroné— -
‘micas que intervienen. -

". Definir cada proceso de servxcno descnblendo

. Las técnicas de servicio mis idéneas (ope-
.raciones y fases del proceso, resultados de .
“las fases, equipos, dtiles y herramientas). = -

- Los pardmetros de opécacidn y- puntos criti-

'~ cos. N -
- Los tiempos de proccso : _

. Dehmr el proceso de control de cahdad lden— .
" “tificando y describiendo:

. Operaciones y fases de control
. DlSpOSlthOS mstrumentos y par:imetros de,_
‘control. '
. ‘Caracteristicas de cahdad mis. sngmﬁcatlvas ,

- o de los servicios. ' ‘

‘. Factores causa-efecto” que intervienen en' la

/V&ﬂ&bl'ldad de las caractenstlcas de calidad.

"o Descrlblr las bebldas no alcohéllcas mis signifi-

cativas indicando sus caracterlstlcas organolépti-

" cas, su_composicién y e|_‘t.lp0 de servicio asocia-

do. -

‘Descnblr bebidas alcohohcas tales como apentl- .

VoS, c¢rv¢zas aguardientes 'y Ilcores indicando
su origen y proceso de elaboracién, sus caracte-
risticas organoldépticas, su composncnon y el tipo

de servicio asocnado

Descrnibir los vinos» de las denominaciones de

‘origen espaiiolas y de las principales zomas

Sevilla, 16 de diciembre 1995
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3 3 Poner a punto y reahzar las opcramoncs nece-

. sarias para la preparacion de combinados y-
_'bdbldd§ no alcohglicas \alorando los re,sultados
'ﬁnales consc"mdos e T

- -3';4.'4Poner a punto y “realizar las operacnoncs nece-

~'sarias para el preaef\ncno Servicio'y postservis.

. cio de alimentos y bebidas, valorando résulta:
< © . dos finales conseguidos. - '

vmlcolas de Europa atcndlendo a sus S caracteris-

ticas oruanolepucas y sus cualldades gastronomx-f -

cas. ;;\‘_. . . . :v:../ . _’_ .

< o

N 0 Relamonar a parnr de. las cuahdades observadas

e Sc:ldccibn'ar en su caso, Ia"decéracié‘n Zre acu'ér‘—_
‘do con el tipo de. combinado- y/o beblda o,

'_0 . Deducir el

en la degustacnon ylode'la mformacnon Suminis:

-trada, posibles combmacnones de Ias b¢b|das con B

determmados platos o allmentos

. ScIeCCIonar utlles equnpos y maqumas |doneas

o génefos, ¢ -

.0‘ "Aplicar'las normas de préparacién de combina- -
dos. realizando” las operaciones - necesarias con -

. una perfccta manipulacién higiénico-sanitaria, en

el orden y tiempo establecndos ¥. utilizando- Ios_” o

equnpos “de acuerdo con sus nonnas de uso

Alcohéhca y destmo/consumo asngnado

- . Apl:car mc:dndas correcnvas en. funcnon de Ios

" . tales comio:

- su posnble oferta comercnal

' yesuliados’ obtemdos de tal manera’que se'alcan- -
" ce .el nivel dc cghdad predetemu.nado.~ g

o Practlcar vanacnones en la preparacnén de dlchas ’

- bebidas,~ ensayando modlﬁcacnones en- factores
técnicas - aphcadas “presentacion
final, altematlva de m!,redlentcs combinacién de -
sabores 'y, presentacnén/decoramén Jusnﬁcando

K En sitiaciones- practlcas reales o aplncando tecm- :

“'cas audlovnsuales P

Deducnr posnbles errores o deswacmnes de

" acuerdo con- parametros pradetemunados al

obsetvar procesos-de. preparacién de combma-

_ dos -y -bebidas no alcohdlicas.. 2

"% Evaluar. los resultados finales comparandolos
~.con los estindares de calidad prc:detc:munados

. Justificar
acuerdo’ con los nuevos rcsu(tados

e Selaccnonar los uules, equlpos y maqumas 1do—

neos para realizar'el. serv1c1o

-

.® En supuesto; practlcos y de acuerdo con ordenes

de servicio o planes de trabajo determmados

Deducnr necesndades de genero y matenales
Poner a punto instalaciones,’ equipos, mobilia- -

rio-¢ instrumentos para un’ postenor desan'ollo '

eficaz del servicio. = . .
’I‘omar la comanda de- acuerdo con los proce-

 dimientos establecidos.” o .

. Aplicar las tecmcas de servxcno temcndo ‘en

cuenta: ' - - :

apr‘ovisiona_micnto apropiado:.ﬁdc -

posnbles mc:dldas correétivas de"

W
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3. 5. Aphcar Iu técnicas de venta' de ahmemos y
— bebidas-y de atencidn al cliente, en funcién: de -

. cas de’los productos:

los tipos de consurmdorcs y de fas caractenstl-

. Normas operativas establecidas.
. Férmulas de restauracién.
. Medios de trabajo disponibles.
) Desarrollo l6gico del servncxo
. Normas de protocolo.

. Etcctuar operaciones de-acabado, trinchado y
dustnbuc:én de géneros-a la'vista del comensal.

. Afrontar. y solventar |mprevxstos durante el
servicio.

." Aplicar los diferentes tlpos de facturacnén y
sistemas de cobro,- reallzando operaciones “de
cierre de_caja. . .

. Realizar las operacnones de cierre de la zona
de consumo de alimentos y bebidas, compro-
bando que s¢ han mantenido y adecuado las
mstalacnoncs equipos y géneros para servicios.
postcnorcs S :

&

Aplicar medidas correctivas en funcién de’ los
“resultados obtenidos de tal manera que se alcan-

ce el nivel de calidad predeterminado.

L :
En sutuacnones pracncas realc:s 0 aphcando técni--
cas audnovnsuales ' '

.LDeducxr posnbles errores 0 desvnacmnes de

“acuerdo con pardmetros predetenmnados al
observar procesos de reallucmn de serv1c10 de -

“alimentos y bebidas. ‘
Evaluar los resultados - finales comparandolos
‘con los estdndares de calidad predeterminados.

. Justificar posnbles medidas  correctivas  de
acuerdo con los [nuevos resultados.

Idcntifcar los diferentés tiposde clientes descri-
_ biendo sus hdbitos y su componamlento en Ja
‘compra

N

' Idcnuﬁuar laa dlterentes técnicas “de venta de'

alimentos y bebidas y asociar la apllcacmn de-
cada una de ellas a los dlferentes tipos de chen-
tes, tormulas de rcstauracnon y servicio. )

; Dlstmﬂmr los tlpos de demanda de mfomxacnon

mds usuales que se dan en establecnmxentos de”
consumo de alxmentos y bebldas. '

PN

‘Estimar distintas sit,u,aciones'qn las ‘que, habi-

tualmente, se formulan reclamaciones o pueden
darse situacipnes de conflicto con los clientes.

»

Describir tas técnicas de comunicacidn verbal y
" no verbal.y habilidades sociales, relacionindolas
- con las situaciones analizadas.

ﬂldcntlhur la lcglslauon vigente aphcable sobre

pro(ecmén de. consumidores y usuanos

En la simulacién’ de c_listimos casos de servi-

Sevilla, 16 de diciembre, 1995
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o "__CONTENIDOS
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1.1.- Moblhano K S S TP
‘-1..2; ‘Magquinaria; T
+1.3.+". Utensilios. . A : _
l¢.4'.- De.coracxon y ambnentacnon ' [ e

- TECNICAS DE SERVIC[O

4-3;,' .'Conservacmn S <
> 4.4 Degustac:on o

- VINO Y RESTAURACIO‘\I b AR ,

N cio/venta de alimentos y- bebldas y/o de presen— '
7 tacién de rcclamauones . : ‘

AT N ) [dcnuhcar l;is n-:ccSndades del supuesto cliente, e
S e T T e asesorarle cldramcntc sobre su dcmanda y ¢
RO 70N darle un'trato correcto. . ' ,
o Rebatirlas oby:cnones cxpre.sandose de forma R
‘ :‘com:cta y dcmostrando una acmud segura y
"ochtlva

MOB[LIARIO Y EQUIPOS DEL .&REA DE CONSUMO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS -

',ORGANIZAC[ON DEL SERVICIO AT SRR NET

N

. - La. mformacnén de proceso Anahsns de mformacnén de procesos de servicio de ahmentos y bebldas

2.1
T 2.2.- Dlsposmén en planta de. £quipos e. lnstalacxoncs FIUJo de néncros productos y desperdncnos
2.3 o . .

3. Estudlo de uempos de servicio. ’

- - . . . i J

3. i.- Tlpos S N _ _
- 73.?. - Serv:cuo de ahmcntos y bcbldas Lo s : STl e
L33 Scrvncnos complcmcnlanos - o ’ o

BEB[DAS NO ALCOHOLICAS

4.1, \Clasxﬁcac:on caractcnstlcas y tlpo>._" ‘
4.2.- . Elaboracién. : '

- APERITIVOS CERVEZAS AGUARDIENTES Y LICORES

' S 1:+ Clas:ﬁcacnon caractcnsucasyhpos ' N P

5.2:- 'Elaboracién. . - T T T
5.3.- Conscrvacnon S : C R .

, 54-.,.Cata SRR o ‘

6. l - Clas:hcac:on I T LT \ :

6.2, Gco"rafla vmlcola ‘

©6.3.- Procesos de elaborac:on; I T R

"/ 6.4.-" Transporte y conservacién,

. COC—TELERIAS' I C

) .7..1‘ - Deﬁmc:én y caractenstlcas tlpo de un céctel Lo

6.5.- ° _Adecuacién entre platos y vinos.

:'6.6- Cala o S, * ‘ " i

~

7.2.- Series de-cocteleria. : : .
7:3.- "Normas generales de elaborac:on de cocteles Fascs y control de resultados _ .
7.4.- Prcparacnon y decorac:én S R . R T P
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7.5.- D¢.§uslaci6n
7.6.- Conservacnon

8 ATENCION AL CLIENTE Y VENTA DE SERVICIOS DE RESTAURACION

-8.1.- La comunicacién ysus proccsos - o
8.2.- Habahdades sociales apllcadas a la venta y servicio de allmentos y-bebidas. Tlpos de cllentes
8.3.- Tipos de clicates. .

" 8.4.- Técnicas de protocolo e 1maoen personal
8.5.- Técnicas de venta. . - .

- 8.6.- . La proteccién de consunudores y. usuarios en. Espana y en ia Comunidad Econonuca Europea

- 8.7.- Reclamaciones .y denunc:as en establecmuentos de. restauracién. Tratarruento de quejas
8.8.- "Merchandising”. : .

-

9.- FACTURACIO'\' Y COBRO

9.1.- Proc¢sos d¢ tacturacnon

9.2.- Sistemas de cobro.
'9.3.- Diario de produccion.
'9.4.- Cierre de caja.

10.- CONTROL DE CALIDAD DE SERVICIO:
| 10 l.- Caractensncas de la calldad Evaluacnon de factores:
Factores que identifican la calidad del servicio de allmentos y beb:das
Técnicas de ldentmcacmn y clasificacién. ’

Modulo profesional 4:  ADMINISTRACION DE ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION.

" Duracién: 192 horas, - ‘ «
CAPACIDADES TERMINALES: -~ = . = CRl'rERIOS DE EVALUACION
i - . . - L 7 T
4.1. Analizar la estructura organizativa, funcio- @ Clasificar y. caractenzar los dlferentes tipos de .-
nal y el entomno de relaciones de los esta- " .establecimientos y tormulas de restauracnon y de
blecimientos y/o dreas de produccién y servicio atendlendoa - P

servicio de alimentos y bebidas.
L R - b S Proé¢sos basicos.
' " Tipo de ofertas.
. Tlpoloyas de clientela. .
* .. Normativa _europea, estatal y autonomlca aphca-,
- ble. . :
- . Areas funcnonales

. Descnblr los tactores que detemunan una orgamza-
cnén ehcaz - ~

e «D'e'scribir las dreas, departamentos. y subdepar-
~ tamentos funcionales mds caracteristicos de los -
dlbllntOS tipos de establecimientos de restauracion; -
pastelena y panadena ' :

e - . _— -~ . . ® Explicar, utlhzando diagramas si es necesano las
". . relaciones: interdepartamentales tlplcas que se dan
en’el 4mbito de estos establecimientos.

© Describir las relaciones externas de los estableci--
mientos de restauracién, pasteleria y panaderia con
otras empresas, y la de las 4reas de alimentos y
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i v e o bcbndas dc los aIOJamlcn(os tunsucos y no lunsncos . :
) § © con o(ras areas < R R
S L R T R e '-Exphcar Ios c:rcun(os y tlpos de mformacnon mis
Lo R - -;caractcns(xcas producndas en; el desarrollo de. Ia -
B . . '_'actwndad - - R

L E AT S oA pamr dc una or**amzacnon (supuesta o real) de -~ .
o : ' ' ' " unia unidad de produccnon y/o'servicio de ahmemos -

LTl ST y bebidas: ©

DIl T e e e e Evaluar. la Of*’danALlonJUZ“dndO cnncamcnte, Ias K
: SR o R B soluclon::s organizativas adoptadas
i s e IR ._'Proponer poslblca meJoras a la orgamzauon pro-
U Lo st Y puesta, i ISR L
S Lo s s s T Describir, los diferc‘ntcs puestos. 'dc"tribajolde un .
T estab]ccmuento ylo drea’de. restauracnon (apllcando '
) - : \" " 2 . los: procednrmentos para detemunar la competenma .
R _ ‘ _ o 'profesnonal) cardctcnundolos por los logros profe- a
ST e L sionales” nec¢sanos y por e.l dommlo profesnoual
cel T e S T T e ;requcndo ST s
T D L e En c'aSoé simhlados;\ ot D T .
T s e e IO '.,;.’.Dehmrlos limites de rcsponsabllldad tuncnonesy
T R A .- o fareas de cada. componente del equipo de trabajo.
TR e T T e . Evaliar los. uempos de trabajo de las acnvndades
C = L T proteslonales mas swmhcatwas
. Elaborar presupucstos ‘econémicos pam e Idcntmcar la funcién de Ios prcsupucslos dentro d¢ L
' . éstablecer prowramas d:: actuacnon a corto - ld plamhcacnon cmpr::mrmllr e
.. - medio o largo plazo para establecimientos o - L - LT
o - ‘dreas’ de’ produccidn, y/o servicio. dc dhmen- e Cltar y cxpllcar los’ tlpos de. presupuestos utlhzados
S '.tos y bcbldas e . fen P acuvndad dc alo;amlcnto y Ios ObJCthOS de
) : L S . e Cddd uno d¢ ellos o
o e L@ Idenuf‘car ra es(ruc(urd y las pamdas que. componen

\los prcsupuestos dntcnormcnte cuados

s - o ST - R 9-,'Idcnt|hcar Ias vanablcs que se debcn tener enr"_
L T ' AR cuenu\ en la conte,ccnon ‘de prcsupuestos e T e
ST e e T e En una snuaCldn snmulada a pamr de los Ob_jellVOS
ST T . ‘econémicos’ de ‘productd, de volumen de negocio y
Coeo ey : S - de. Cdllddd y. para un»penodo de tlempo establecndo.

> R S .Identmcar y calcular las nccesxdades de ﬁnanona-‘ :
_ R : . cibn.” : :
IR N :'Elaborar el prcsupucsto d¢ maresos y gastos del’
e R -periodo. : : C
L v BN . - R '.'--Detcmunar el coste de- recursos humanos Deter-‘ ;_;._
o R S .. minar el. coste de la’inversién e recursos mate- L

- S ST E TN nales »
’ ' \ e En caso practlco a partlr de Ios datos de un: presu--
i T pucsto cstxmado y.de los datos rcalcs :
- > ’ - N : BN .
cet LT R T Calculdr ]ds dcbvucmneb ‘ -
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4.3. Analizar sistemas de aprovisfonamiento que -
. pérmitan organizar, gestionar y controlar un |

almacén de alimentos y bebidas.

4.4. Anahur Ia rentabllldad de la, cxplotacnon de’”

dreas de alimentos y ‘bebidas para evaluar y
controlar los'costes y los marLcn:::. de bene-
hélo -

4 5 Anahur snstemds y proc¢bos de \'cstlén y.

control de la calidad aphcables a empresas
dc restauracnon.

¢ - En supuestos pmctlco:,. uonvementementc caracte-

-1

® A partir de un proceso de prestacién del servicio de
. restauracidn, definido por sus fases y procedimien-.

| Dctcrmmar el.

" . ‘Descnbir las

Analler las causas de su apanc:on y los efcctos
que produccn -
Propcncr solucnoncs altcmanvas

rizados, de gestion de compras y aprov:s:onaxmcmo
y control de almacenes

. _Idcntiﬁcgr posibles fuentes de suministro.

. Describir el proceso administrativo fiecesario para
el aprovisionamiento indicando los documentos y
procedimientos necesarios. :

- Describir los procedimientos necesarios para fa

~

5¢suén del almacén de alnmentos y bebidas.

. Inventariar las existencias utilizando diferentes

‘métodos de valoracidn de existencias. .
"stock” minimo, el mdximo y el
“6ptimo. ‘ :

". Aplicar prooramas mformatlcos de gesuon y con-
. trol de un almacén de allmemos y bebidas.

ldentl.ﬁcar‘y calcular Ios costes.dlwctos e mdlre'ct_os_

. que afectan'a la act}yidad de\ restéuraqién.' '

B

Calcular el coste total umtano y el precno de venta
" de los diferentes productos y scrvncnos que compo- .
. nen una oferu g,astronérmca

lnt::rprctar una cuenta de pérdldas y ganancnas y ui

balance contable N

Deterrmnar el umbral de rentabmdad

v

’ [ntcrprv:tar los resultados antcnorcs Y proponer en
su caso, med:das correctavas o solucnones altema-

tlvas‘;

"Déscribir la funcién de gv:stlén de la cahdad y su-

n:laclén con los obJ_ctlvos de la empresa.

A partrr de estructuras orgamzauvas de diversas .
: tlpologlas de empresas de’ restauracuén

.'Identiﬁc'ar los él::méritosdél sisteﬁm de calidad

aplicables a cada estructura organizativa. .
. Asignar ‘las funciones especificas de calidad en

funcién de la estructura organizativa en cuesnén L
: Describir los instrumentos de control dé calidad -

uulnmdos en la prcstacnon del scrvncno de restau~

‘ A n
racion.

" significativas de-los servicios de restauracién.’

-

tos:

. Tdentificar las Caracteristicas ‘d::calidad del servi-

cio. . -
ldc:ntmcar Ios factores qu:: afectan a las caracte-
risticas de calidad.

"carac;erfsticas de*ca»ljdad" mds
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.V'Seleccnonar procedmucntos e 1nstrumcntos de
o control de calidad, razonando. la: convemenc:a de 7
o TR e S sy lmplantac16n S STl
COVTEN[DOS o S e e ﬁ.' : . o

R «;ESTRUCTURA ORGANIZATIVA Y FUNCIONAL DE LAS EMPRESAS DE RESTAURACION

el '71.-., Concepto y objetwos de la rcstauracxon. : ) o
I ' Clasificaci6n de los restaurantes. © ~ . U :
'1.3.- Principios de or“amzacwn aplicados a’ Ias empr::sas d:: rcstauracnon .
14 Creacién. de estructuras en funclon dc la catcz,ona y servncnos a prestar. )
1.5:- Funcloncs pnnclpalcs o PN - Lt C N
- l‘,v6,'7 3 Dclmlcmn de puestds de tl'dbaJO Dnstnbucnon de t.{reaa Proccdlmlcntos dc scleccnén de personal
‘ ~l.7‘.f--A [a dcpartamcntahucnon en las cmprcsas dc restauracnon Orz,amuuon y dlagrama.s ; o
E '1.18'.'- “Relaciones mtcrdepartamentalcs . S o ‘
'l 9 - .Clrcunos Y. tlpos de mformacnén Documcntos mtcmos y cxtcmoa N

o~

o Az,t-';LA PLANIFICACION

< fConcepto y naturélcza. R ' e
La previsién, . B R S
“Principios 'y’ modelos de pIamhcacnén _— S T R P LN
"Proceso de plamhcacnon Tipos de planes. - - ' - P
" Politicas, estrategias y. ochuvos emprcsarlales
- Establecnmu:nto dc pro;,ramas y prcsupucstos

1
R0 19 R 19
- R R N e
! .

'4:'35-[.‘TECNICA DE PROGRAMACION Y CONTROL DE T[EMPOS R RSN IR

Bl Racnonallzaclon del trabaJo en Ias emprcsas de restauraclon Fases y tecmcas L f o
S 3.2 Llslas de tareas y de actnvndades de'cada, departamcnto T e e .
~3.3.- Dlagmmas de proceso: dlagmma de Gantt. - R '_ 'A/ T e e
3.4.- "Meétodos. de ¢ilculo de tiempos en el. dcpartamento dc cocma T LT
: Crcacnon de llstas ‘de tareas y-actividades.’, L
Rcallzaclon dc dlaﬂramas por operacnones

Plamhcaclon coordmac:on y control de tlcmpos por Opcramones

T 4.- ';CONTROL PRESUPUESTARlO EN RESTAURAC[ON
L 4 1. "Naturalcza y dcﬁmclon dcl mctodo prcsupucstano ‘ c i
L4200 Dctcrmmaclon de los’ prcsupuestos N T S T TR
' 4:3.- Ciclo prcsupuestano v : e VL o TR - ’ .
4;.'4.-lepos de.presupuestos. © - T e s P e
. 4.5.%:iPresupucstos por departamentos. .- - . . T S Lo
s 4'-6 - EI control presupucstano R

s GESTI(N DE LA RESTAURACIOx\

',Gestlon y control de costes anahsns pnme cost

- Umbral de rentablhdad o punto mueno de explotaclon : )
" Evaluacién de los: acsullados Balances Anallsls de balances‘ -
‘-Cuenta de explotacion. - ¢ : :
Cash- ﬂow e .

'-;Anélms de la rentabllldad

- Anilisis de los niveles de productnvndad . _ . ] _
"Apllcacmnes mformatlcas - ~_ N N o : R o '

N R
¢ 4'.".',‘. DL

AN

6. GESTION Y COV’I‘ROL D‘E ALMACENES DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

- 6.1.- Documcntaclon ddmmlstratwa '.,',: f: ' c ‘
T 76.2_ - Ge,suon de Ia reccpclon ’ ’ o
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6. 3 - Gestidn de la expcdluon y medios de transporte.
6.4.- Canales de distribucién.

e _SISTEMAS DE FINANCIACION. = e
8.- ' TIPOS DE INVERSION. - - e
9.: GEST!ON DE C‘Aubm:
9.10-. Proccao dc control de bdllddd Cdllddd de provccdorcs recepeion, Cdllddd de proceso calldad dcl pfoducto
calidad del servicio. : ‘
9.2.- Dlabramd de recepcidn, control almacenaje y dlstnbuuon de los Lcncros rcx:nbndos
- 9.3.- chmcas esladxstnc&s y gréficas aplicadas a la gestién de calidad. :
* Médulo profesional 5: MARKETING EN RESTAURACION.
» » Duracién: 160 horus.; » R V )
- CAPACIDADES TERMINALES: . " CRITERIOS DE EVALUACION:

5.1. Analizar la estructura, evolucidn y tendencias @ Identificar las diferentes férmulas de restauracién
- de los subsectores de restauracién y de indus- ~ |y modalidades de pasteleria. y panaderia, defi-
trias de panaderia y de pasteleria artesanal. niendo las caracteristicas bdsicas de.cada una.

P - . o . . ® Clasificar los establecimientos de res.tauracic')n{,

pasteleria y panaderia teniendo en cuenta:

. Caracteristicas fundamientales.
. Procesos bdsicos.
] . Tipo de ofertas nastronormcas o de productos
e S ’ . elaborados.
' " Tipologias de clienteld. ‘
. Normativa europea, estatal y autonémica’ apli-~
cablcs . S - T

T T ) .. .® Describir las relaciones exteérnas del drea de
: " restauracién ‘con otras dreas/departamentos..en
alojamientos tun’sticos y'no tun’sticos.

: . p - . . e Descnblr el proceso evolutlvo de los subsectores
. R L T de restauracion, pastelena y panadefia en gene- .
- S "7 ral; y de cada férmula o modalidad en partl'cul:‘_xr, o
identificando los factores sociales y econémicos o

- que han inﬂuido en'su desarrollo, o

‘e Enumerar y deﬁmr rnagmtudes macro/nucroeco-
nonucany comerciales que afectan a la economia

o . nacional y al sector de restauracidn y explicar

"sus etcctos en la estructura, evolucnén y tenden-
-,‘C|as ; :

¢ A partir'derun supuesto préctico en el que se fija
el obJeto de estudlo en el subsector de restaura- -
:cnon : -

. Loc_alimr las fuentes de informaci¢n que sumi-
nistran los datos sobre las variables'a tener en
cuenta en el andlisis de la estructura, evolucién -

"y tendencia del subsector objéto de estudio.”



L N LT
. - - -~ .

" sevilla, 16 de diciembre 1995 -7 BOJMA o 160 . - Pagina nom, 11869

N R ]dcntmcar y seleccnonar el método, y técmcas
7 A recogida de informacién:- R _ ,
S L T e e Interpretar |a informacin recogida y elaborar.". .
ST I T ~ . un inforthe’ que rcﬂeje lu ‘conclusiones. o
e e T e e A pamr de unos datos estadlstlcos r¢cog|dos en .
A st L 7. la-realizacién dc un estudlo del sector de. restau-‘_; o
’ . racnén - . .
R S A IR Tabular Ios. datos IR o
Lo sr e e e e tlh e Seleccionar yapllcar las estadisticas necesanas‘ o
SR R C . .. ... 7., para |a obtencién de la informacién deseada.
R R -~ Comparar los resultados ;stadlstlcos obtemdos.' -
e . L. s.s . .- . conlos pardmetros de feferencia ‘establecidos 7
oo T T e por la estadistica e interpretar su- sxgmﬁcado
) S s e aplicdndolo al_ caso co_ncrctp objeto de est_udxo. s
sl T e N P Identificar e mtcrpretar la normatlva que rcgula T

|a comercxahzacnon de productos y mareas.

R 4';5.‘_7.‘."Anallzar ycvaluar oportumdades dec crcacnon Y- ® Dados unos ‘determinados produclos cspecnﬁcos .

IS “desarrollo_de productos espccmcos para los: . de los subsectores.de restauracnon modahdades T
Coes siibsectores™de. restauracién- y modahdades de - - de pasteleria y. p.madcna y unas cxrcunstancnas
S pastelcna y panadena TR O que rodean a’ duchos productos Lo

Idcnuﬁcar anahzzr y clasnﬁcar las’ deblhdadcs~
S LNy fortalcus que se pu¢den observar y_justificar =
IS Ias conclusnones a las que se ha, llcoado A

o e o Lo ° A pamr de. una ‘sefie de datos: refendos a:. oferta .
B Y- demanda dé diferentes férmulas de: restaura- -
R T RO T cidn; ‘pasteleria y panadena ¥ segmentacién y
R T o S S posncnonamlento de l&s marcds exlstentes

e ' L Valorar la oporturudad de lanmmn:n{o de un‘
o - . < nilevo producto, en funcién de la dlmensmr}'~
“. .7 del mercado y cuannﬁcaclén de: posnbles con:,

: L . o ;sumjdorcs , , )

. P S Lo R .- Analizar . los posnbles posnc:onarmentos exls- L
S N IR oL el fentes coft la ﬁnalldad de detectar huecos enel . -
: L R R _mercado 5 4 S
i 7 ¢ .- 27U Definir los_ rasgos quc caractcnun al- ‘nuevo <
o O producto en funcnon de los dos puntos anteno-_i '

res. ) . :

- 3. 3 Detcrmmar la composlcnon y las caractenstnca,s, . ®_ Identificar y descnbtr los d\fercnles compor\entcs o
; de ofertas- Eastronomlcas teniendo-en cuenta fos dc uria ofcrta 5aslronomnca o STy
paramctrOS econémicos y comercmlcs ‘que se. - : S :
e cstablcccn para el subsc:ctor de rcstauracnén : f'@ En. supucstos practlcos y“g pamr de la. caraclen--
R B 5 .. -~ zacién . de  determinados ‘éstablecimientos de

iy - L A B - _ rcstauraClén Pasteléna y panadena o

N : o L R Idenuhcar las vanables socnales y econénucasf- R

R R e qu¢ dcberan tenerse en cuenta en Ia elabora- e

ey RS N o " cién de la oferta™. . - ST

.o e Yo Elaborar diversas otcna.s gastronomlcas que
R rcbpondan a las necesidades detectadas:

B i ' S 7% . lustrar mends, cartas u ofertas gastronémxcas

: ’ basncas, “teniendo - en cuenta delemunados S
ob_;euvos comercnales y econémxcos. e

3 - - S -
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54

53

.

5.6.

Reahmr estudlos de precios pr0p|os y de la
competcncna de dlstmtas ofertas gastronémicas.

N

B ’ 5

Aplicar dlterentes mc:todos de- anilisis ‘de

" ventas en restauracion, past::lena y panaderia,

* justificando miedidas correctlvas en supuestas
desv:aclones ' :

Deducnr sistemas de gestion de Cd|l(.|dd aplnca-
dos a establecimientos de restauracién, pastele-

riay panadena y elaborar planes y/o procedl-*

mientos de. control dc ld misma.’

BOJA nom. 160

" Evaluar resultados econémicos.

Identlfcar clasificar y deducir los componentes
del coste 'y precio de las ofertas gastrondmicas,

Realizar un 'estud_io real de una determinada
oferta gastrondmica, teniendo en cuenta:

. Caracteristicas; coste y mdrgenes del producto.

_en estudio y deél producto de la competencia.

Identificar y describir los mecanismos esenciales
de fijacidn de precios en una economia de mer-_
cado.

Definir los criterios que existen de eleccién de
precios y condlcnonea de venta relacionadas con

~los praclos

" Enumierar, describir ¢ interrelacionar las varia-

blés que conforman la oferta y demanda de

‘produccién y/o servicio de alimentos y bebidas

en un drea determinada.

 Justificar ventajas’e inconvenientes de diferentes

métodos de andlisis dc ventas de allmcntos y

- bebldas - :

'Deducu las vanables que tlenen relacnon dlrecta

con la tuncmn de venlas

A partir'urios plar{cs*corﬁerciélgé'ptet]jados"y de
unos-determinados resultados de esta indole:

* . .

. Analizar estructura de precios, tipo de pro? -

~ ductos vendidos y grado de. satnsfaccnén y nivel
" de repeticidn de una supuesta cllcntcla .

.. Identificar posnblea causas que. han provocado
. desajustes en los plan::s propuestos. .

* . Proponer soluclones para rectificar. supuestos

: dcsqustcs B

Dc:scnblr la funcnon dc gestion de la cahdad y
rclacnon4rld con los objetivos d_c Ia empr;:sa.

A partir de estructuras orgamzatlvas de diversas

tlpologus de empresas o dreas de restauracion:

. Identificar los elementos del sistema de calidad
aphcablea a cada estructura orgamzatnva

. Describir’ las funciones especificas de cauJ“"'
qu¢ podrian estar ‘distribuidas en la orgamza- '
" cién de cada empresa Odrea. :

Dcsk:ribir-y analizar los instrumentos. de control
de calidad utilizados en la prestacién del servicio

~ de restauracién y er la produccién de elabo-
raciones de pastélen‘a y panaderia, deduciendo .

ventajas e mconvementes de utlllmr cada uno de .

ellos.

* Sevillg, ]'6. de diciembre 1995
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e En supucstos practlcos dc proccsos de prestacnon""

) del servicio. de rcstauracnén o.de produccién- de’ .-
" . . _ o o claboracnoncs de pastclcna y panadcna “definidos -
Dlael E R v ’ AR R por sus fa.scs y: proc::dlmnentos :
: o _ L Espc:c:ltlcar ldS caractcnstlcas y factores que )
LT L afectan” a la calidad Cdel scrvu:no/producto' -

C - o f"anallundo los procednm:cntos y’ procesos '"
PR '_1_," estableudos en el scctor -

ST S N v . Detenmnar procedmuentos de- contro] de LT
T P calidad, anahzando los parametros establccn- -
B T - A--;dds; :

o Detcrmmar procedmuentos de control de la' S
. . calidad. s -
W7 UL Elaborar. planes de control de calidad, deseri- - - |
. 777. - bierido ¢ada una de las fasés ¢ identificandolos " _
' »l" T S R :";*_. S -_clemcmos que mtcrvnencn en cada una'de ellas " R
o L “ » Y 3t“umentand0 sus relacxones L RPPRSETL

',-}.".CONTENIDOS B . SR

s ’~,1j.- : SUBSECTOR DE RESTAURACION
- ) [ ,'!‘ . \” -
S L2 “Tipos de estdblcumlcntos y formulds de rcstauracnon Cardctenstlcas R ,\”' AR ~
SRR SR VA Rclauoncs externas, con o(ma cmprcsas o con otras drcds y dcpartamcntos en alOJamlcn(o tunstlcos y no -
' . '.".turlstu.o> T e : : ST e :
1.4, Dcontoloula protcslonal cn cl subscctor dc rcstaurdcwn o

e l-.:l.'— ":,Aspectos :;conémxcos Evolucnon L

- _2'.1‘_“-_SUBSECTOR DE I.NDUSTRIAS DE PANADER[A Y DE PASTELERfA ARTESANAL
- Aspectos econdmicos. Evolucnén
- Tlpos de establecimienitgs.: Caractensucas
“Oferta bisica de productos L.
Relac:oncs extcmas ‘con otra.s emprcszs

FEENENANE
"" B !-\’52"‘

ff.3‘.‘--7-. TENDENCIAS ALIMENTAR[AS Y COMPOSlClON DE OFERTAS GASTROVOM[CAS
'»‘_-’3 l - Tupos dc: comlda (otcrta g,a.stronomxca) 'i" e ) - g ~-' _f.\_' -
.32 Elcmcntoa de-una oferta gastronémica. Clasxﬁcacnén Ve

.3 3 - Varlablcs quc mﬂuyen en |d elaboracnén de las ofertas gastronomncas. L

4 _'MARKET[NG DE PRODUCTOS Y DE SERVICIOS

4l l - Consnderacxones gcneralcs sobre‘ el marketmg tunsnco
4.2, Caractenstlcas -de los servicios frente a log productos
4.3 Finalidad del marketing de Servicios:
. 4.4.- El plan dc marketm-v como. mstrumcnto de’ nestlon ‘ . -
I § 5 ~  Fases :en 4a creac:on dc un c0nccpto dc rcstaurantc estdblacnmlcnto de pastclena & establecmuento de o
. ';':‘ N oo pdnadend : : ’ ’ : : L el

\r_A

RN Y NALlSlS DEL MERCADO“DE RESTAURAC[ON PASTELER[A Y, PANADERIA
- 5 l - -Fucntcs de mforrnacxon L S e e ‘f‘
5 2.- JTe,cmcas dé investigacién. RN
5.3.- ‘Tecmcas dc (ratanucnto dc la’ mformacmn .
- 5.4 ‘La oferta y la demanda en las- iridustrias dc rcstauracnon pastelena y panadena
, 5 ,5.51.7_."'E| consumldor clashcndad nwcsndadcs y semenTacwn el o
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MARKETING ‘MIX: .

6.1.- Producto/servicio. -
6.2.> Precios.

- 6.3.- Distribucion o. mtermcdlauon

6.4.- Promocion y ventas.

BOJA nam. 160 . _ Sevilla; 16 de dicieml:;re 1995

- 6.5.- Comunicacién. Planificacién y control dc acciones de comunicacién.

MARKETING INTERNO:

7.1.- Concepto. .

: 7. '7.2.- Prestacién.

7.3.- Elaboracnon ‘de’ plancs dc accnon

.-~ LA SERVUCCION:

8:1.- Elementos de una téoria de “servuccion”:
8.2.-. El sistema "servuccion” en un restaurante.
8.3.- Gestién de la participacién del cliente.
8.4.- Gestién del personal-en contacto.

8.5.- Gestién del soporte fisico.

.8.6.- [mphcacnoncs gcrencnalcs

, LA CARTA UTlL DE VENTAS Y m-: GEST[ON:

9. I Concepto de margen de contnbucnon )
.9.2.- La relacién precio/volumen de ventas.
. 9.3.- "El snstcma integrado., -

10.-

9.4.- 'Métodos’ para evaluar las ventas.

ASPECTO FISICO DE LAS OFERTAS GASTRONOMICAS -

10.1.- Prmc:plos bdsicos para elaborar una carta u ‘oferta. de productos de pastclena y panadena
- 10:2.- Diferentes tipos de mends. Presentac:on ) : S

S 103~ Mcrqhandnsmw de la carta/oferta: de productos.

* Médulo profesional 6: LENGUA EXTRANJE

Dur;lcién 160 horas.

- CA PACIDADES TER\H‘\IALES

T 6.1
" en lengua extranjera interpretando y ‘tran---
-" smitiendo la informacién necesaria para esta--

Comumcarsc oralmcntc con-un mtcrlocutor,v e A

' blecer los términos que delimiten una rela-
cién profesionat dentro del sector.. -

e A

'CRITERIOS DE EVALUACION:

partir de una éqnversacién telefénica simulada: -

", Pedir mformacndn -sobre unm aspecto concrcto de una.
. actividad propia del sector.
. Dar la mformacnon re,qucnda de - una forma- pr::cnsa A

concrcta

?

pamr de un mensaje grabado relacionado con una activi-

‘dad profesional habitual del sector, ldentlﬁcar los datos. '
claves para descnfrar dlChO mensajd '

e 'Dada una supuesta sifuacién ‘de comunicacién cara a cara, .

,as

umir Ia runcmn de:

. Demandante de(informacién. o

\". Informador.

L3
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- v

~ . ~— . N PR .. - - e . - .-
v . . > R N

@ En una, simulads 1 reunién de trabajo, mtcrprctar la mforﬂ-
S mauon reClblddy transrmurla o L : -.\, '

Interpretar mtormacnon éscrita en” lenoua' : . Ante una pubhcacnon pcnodlca de uno de los paises . de la - %

- "_‘cxtranjera tanto en el dmbito economxco . Icnuua cxtranjcra extrder de la seccién o secciones, rela-’ -
A -Jundlcoy hnancxero -propio del sector; como . cnonadas ‘con’ ‘el sector la mformacnén que pueda ser de o
S en el ‘4mbito socnocultura| anahz;ando los‘ - uuhdad . ST o - :
datoa funddmcntalcs pdl’d llcvar a cabo. las - : T A .
accnoncs oportunas:. S o L9 A pamr dc un texto legal autcntlco de uno de los _paises. de‘ ]
: L S o “a. lcn-vua e,z(tranjcra ldcntlhcar los datos fundamcntales que‘ o

S tengan reldcmn con el sector:’ - o

v “

Sl e Dddo un . texto mtormdtlvo en Iengud extranjera sobra el
R . 5cctor protcmond! BT PR -

.

e o . Buscar ddtos clévek en dicha informacién." . e
e T e T Cldixﬁcar los datos segun orden de prcfercncxa Do
T Hdccr un resumien’ de tcxto P

N

. et ‘ i - 0 Traducnr con cxdctltud cualquncr escnto rcferentc al sector,_‘
T : el ‘1 protesnondl oo .

6 3 Redactar y/o cumpllmcntar décumentos e * A partir de unos ddtOS supuebtos cumpllmentar dOCUmentos -
mformes propios del sector en: len"ua ex- comcrcules y. dc 5est|on espe,cmcos del sector. Coe
- tranjera con.correccion, precisién, coherenw I - = : N

cia "y cohesidn, "solicitando’ ylo’ facilitando . ‘® Redacmr ‘una carta dc acuerdo con Ios aspectos fonnales o

- una mfom;acnqn de tipo ggmeral o-detallada, .- candos en una sntuaCnon profcs:onal concreta

e Basandose en datos l'eClbldOS en dlstmtos contextos (confe—(
" . fencia, documcntos semindrio; reumon) “elaborar un mfor-.

LT IR © 0 me claro, conciso .y preciso segin su finalidad'y/o destinata- ‘. .
O IR ":f,io_.f R n '_ T ' 7 :
$6'.4". Anallzar las normas dc convxvcncna socio- - @ En una supuesta conversacnon telcfomca observar - las’™ -
. _culturalcq y de protocolo de los paises del. debidas normas_de protocolo para identificar al interlocutor’ -
i _'ldloma/extranlc:ro, con-‘el tin de- dar-una . ‘o ldcntmcarse filtrar la: llamada informar. 0 mtormarse '
R adccuada imagen ¢n las rclauoncs prowsloi T dando una b'uc:nd lmd\'cn de cmprcsa ’
nales c<mblec1dds con dlChOs pdlSCb . - S S R E
o : e Ante Ia prcparacnon de un VIaJe Slmulado a un pais cxtranjc- )
- ’ I e () pldmhcar el pro"rama dc la vnsna temendo en cuenta:
. , Dl LT Las costumbres h()ranas R -
e e e TLos habntos socnoculturales o _
e U T e T I_;as normas dc: convwencxa y protocolo . ‘ S
e Lo Ly Ante una supuesta visita a una empresa extranjera. _utllxzando ’
. : ) el lenguAJc con correccidn - y. propnedad y observa.ndo Ias, :
3 . : normas de comportarmento que requnera el: caso:
S .. - = - ’
- - . PR . - . . - N .
T Prcsentarse S s .
D AR Informare mformarse N P
.CONTENEDOS.A A T . RIS
;1‘.‘- USO DE LA LENGUA ORAL e e T

: _‘,l:l.-' Partmpac:on en con»ersduonca, debates y dxposwnonés rclatrvas a 5:(uac10ne5 dc ld v1da profcsnonal y a
' situaciones derivadas’ de-las dltercntcs actnvndades del sector, emprcsdnal : : : R
BR 2. Tcrmlnolo"u cspeuhud o T e e s s IR
R ! Aspectos formales (acmud protcsxonal adecuddd al mtcrlocutor de lcn\'ua extranjcra)
1.4.: - Aspectos tuncnonal;:s o ST : S
P o "Intervenir de fbrma espontdnea y pcrsonal en dllegOb dentro de un, contexto
' ) Uuhzar férmulas’ pertmc:nles de conversacién en una sntuacnén profcslonal

.\_.
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Extraer informacidn ¢specitica propia del sector: para construir una argumentauén
1.5.-. Facilitar.la comunicacién, utilizando todas las habilidades y cstratcglas posnblcs para podcr afrontar cuanuwr .
tipo_de situacion de relacion pcrsonal ylo laboral

e . o - -

USO DE LA LENGUA ESCRITA: -~ R o

2.1.- Comprcnsnon y redaccion Llobal y especifica de.documentos vnsualcs orales o escritos- rcIacnonados con -
aspectos prottsnonaIea

-2.2.- - Utilizacién de la tcrnunolog,la cspccmca seleccionando Ia accpcnon correcta en el d|CC|onano técnico seglia

- ¢l contexto de la traduccion.

Seleccién de- lo’s‘clementos ‘morfosinticticos (estructura ' de la oracién, tiempos verbales, nexos y

N
5
.I .

subordmacnon -formas lmpcrsonalcs voz pasiva; etc.. ). de acucrdb con el documento que se pretenda L
 elaborar. . o - ' C
2.4.- Aplicacién de férmulas y estructuras hechas utlhzadas en Ia comumcacnén escnta

ASPECTOS SOCIOCULTURALES

3;‘1 .- Idcntlhcacnon e mtcrprctacnon dc Ios cIemcntos cuIturaIes mas swmﬁcatlvos de los palSdS de Ia Icncua extran- -
) jera. C

3.2.- Valoracién de las normas socnoculturalcs y protocolanas en las relaciones internacionales.

3.3.- Utilizacién de los recursos formales y funcionales en sntuacnoncs que requxeren un comportamlcnto '
g socnoprofcsnonal con ¢I fin dc proycctar una‘bucna imagen dc empresa. )

‘Médulo pro'fesionul 7: SEGUNDA LENGUA EXTRANJERA. IR
| Duracndn.-IGO h()nn 4 . _ | S
CAPACIDADES TERMINALES: *'CRITERIOS DE;EYALUAC[ON:

- _»7.1._ Comprerder y’pr’oducIf rhcn,sajes qralés en l_cn--‘ ® Proyectado un vndco de car;acter informativo

gua extranjera en situaciones ‘diversas de co-~  “sobre el sector profesnonal de interds para el
- municacién: babltuales personalesyprofesw- . aIumno S I S -
-nales. : ' o - : :

. Identificar oralmente en la lengua extranjera |

T s _ . los ‘elementos mis destacados del mensaje

o .. ... . emitido.” Ny

' o S _+ Hacer un breve. resumen oral en la Icngua '
’ vextranjcra i

oA partir de unas instrucciones recibidas realizar .
una llamada t¢lcf6mca simulada identificindose;
IR e : -, preguntando por la persona adecuada, pldlendo_
A T S . ‘informacién sobre-datos concretos y respondien- .
) ' Lo e do a las pONbICS preguntas de fomla clara Yy’
- . : . senmIIa /

. Simulada una entrevista de caraéter profesidrjali

S S Rcspondcr con frases de estructura s:mple a las
' " preguntas-que se formulen. v
~ . Utilizacr récursos alt¢mat|vos en caso de falta
L de capacndad de respuesta.
' ..Formular preguntas para precnsar aspectos
profesmnales

) . . ~

7.2. Interpretar textos escritos auténticos, obtenien- @ Despucs de leer un texto enla Iengua extran_jera '

do informaciones globales y especificas rela- ~  de exten516n limitada sobre un tema de interds
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. . cnonadas tanto con- a.spectos d¢ la. vxda cottdxana
: como de Ia v1da proh:snonal

: tTraduclr al ldloma materno textos scncnllos en'
- “lengua’ extranJc:rﬁ relaCIonados ¢on. las necesi-
“dades e mterescs socnoprotesnonales del alum-
. omo. L T T
o~ ,( T T . ’ . ;
i ~ ! 3\

- ]§‘4,1inedactar tcxtos esuntos elc:mcntales en lc:nvua"~
c:xtranJc:ra en; tunuon de una actmdad con--'-'
creta ' ‘

- N N ~
’ ’ g

- Aprccnar la nquem que representa fa vanedad
- de hdbltOh culturales de. los distintos’ p.uscs de,

da” Iengua extranjc:ra mcorporandolos ‘a las
- rcIacuoncs personalcs y protesnonales .

¥

~ . BOJA nom. 160

e Hacer una- traduccnon precnsa con ayuda de un

7 e Antc: la prcparacnon dc un- Vla_jd S|mulado aun’

- P&ging nom. 11.875,

~ oS . . e <

para el alumno conte,star a un cuesuonano de

- preguntas abiertas o ‘ceryadas con. frases ‘de. és-

tructura de modcrada COmplejldad

R i . R

‘e Una vez lc:ldo un t¢:lto c:xtcnso relacnonado con

un aspecto prot::s:onal LS o e

P ]

Haccr un: brc:ve résumen’ oral o escnto en la :

lenuua cxtranJc:ra R .. A

- . Prcscntadas las dlfercntes partes de un relato de
forma dc:sordenada ordc:narlas de acuerdo! con ]7,

una secuencna loyca

e Dado un tc:xto brcv:: sin ldcntmcacwn deductr .
de qué: tlpo de documento se ‘trata, sngunendo un. oL
anahsns I6gico de, Ios elc:mcntos que lo compo— '

@ Traducir un manual de instrucciones.

~ N -

~ @ Traducir un-documento: réglamento, .normativa,

mstruccxones orvamzanvas. etc.. ‘é,ob_re’el sec~
tor protesnondl - - B

dlccmnano de un texto cuyo- contenido pueda o
_ interesar al alumno tanto por sus aspectos profe- T
Slonales como culturalc:s. A - o

0 A partlr dc la lectura dc una ofcrta de traba_]o en.
la prc:nsa : : :

Elaborar una sollcﬂud de cmpleo
Redactar un breve. cumculum en la. lengua
extranjcra ' ) : : i

o Cumphmc:ntar documentos tlpo relatlvos al

sector prot:::.nonal o [ T

e RcClblddb unas mstrucuoncb detalladas rcdactar
! una cartd comc:rudl de acuerdo con la normatlva E

- del p.us de la lenbua extrdn_]em

. AP R . - et

O Elaborar un pcqueno mforme con un propéstto

. omumcatlvo especnﬁco y con tina orgamzacuén
tcxtual adecuada. y comprenSIble para el recep-
- tOl‘: < S L ] oo

] Vlsuahzado un' cortd’ |ntormat|vo sobre uno de : .
Ios palses de la I¢n"ua extranjera B ’

~. Seiialar ld vantdad dc mamfestacnones socno-'

" &ulturales que sirven para la ldentlﬁcacnén y B

- smoulanz.auén de dicho pafs.” SN

. Identificar los rasgos socioculturales Y. lmgms— o

- ticos del pais. de la lengua- extanera que lo
dxfer:ncxan de Ios demas ,-' L

pans cxtran_]ero plamﬁcar el. programa de la vi- -
sxta t¢n|endo en cuema Cn :
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. Las costumbres horarias.
. - B o * " . Los hdbitos socioculturales.

: o : _ S e . 7. Las normas de gonviyenéia y protocolo.
CONTENIDOS: SR L. ' : _ o o - .
‘1.- USO DE LA LENGUA ORAL: .
1.1+ _[ncrcmcn(ar la capacndad de comumcacnon emph:ando las estrategias que, es(cn a.su alcance para famlharlmrse

E

con otra forma de enfocar ¢l entorno socio-laboral.

- Léxico socioprofesional. ) .

.~ Estrategias comunicativas para obtener una mtormacnon mds n.omplcm (sohcntar precxslouea comprobar que

. lo-que se ha dicho ha sido correctamente interpretado). : :

1.4.- Estrategias de participaci6n en la conversacién (colaborar en el mantenimiento de Ia comersacnon mantenier -

h el turmo de palabra, cambiar de tema). : : : ,

I.5.- Incorporacién al repertorio productlvo de nuevas. funciones comumcatlvas (haccr hlpOtCélS suposncnoncs.
contradecir, persuadir, argumentar, etc...). . - .

1.6.- - Reconocimiento de vocabulario y estructuras lln"u1stlca> falsamcntc scmcjantcs en las lenguas conoc1das para.
evitar errores prcvnslblcs : '

—
[SY RIS

-2.- USO DE LA LENGUA ESCRITA: - - S -

2.1 Comprensnon y producuén dc documcntos scncxllos (vnsualcs oralcs y escritos) rclacnonados con situaciones -
- tanto de la vida cotidiana como de la profesional.

2.2.- Trdnstcrcnua dc los conoumlcntos sobre la oroamuuon de distintos tlpos de tcxtos a la sc:;_.,unda lennua a
. cxtrdmcrd - .

.2.3.- Uso sistemitico dé duc:ommo _

2.4.- Unllucmn de obras tca,mcas instrumentales (libros de consulta textos especitficos, etc...).

2.5.- [ncorporacnon de nuevos c:lemc:ntos morfosintdcticos tales como las oraciones subordinadas, la voz pasnva

la concordancia dc: los tiempos Vc:rbalcs ete..

3.- ASPECTOS SOC[OCUL_TUR‘ALES: :
3.1.- Retercntc:s 50;14!::5 y culturales Clch entre los hablantes de Ia Iengua extranjera la ‘prensa, la pubhcndad las
 _ relaciones laborales, ¢l cine, etc.. . : - '
3.2.- “Interpretacion de d|\'l.anb de 105 ras-vos mds caracteristicos que. definen el compommn:nto socnolmﬂmsuco _
" de 1os hablantes de la lerigua extranjera, basdndose en.claves Im"ulstlcas (como en la cntonacnon rewlstros '
de lengua, etc...) o no lingiiisticos (gcstos actitudes, ctc...)‘ !
73.3.- Acmud ahlcrta a las dlstmtas culturas rcprcacnudas por Ios dltc:rcntcs palscs de la lcn“ua cxtranjc:ra

- X . -
. . . - -

M(Sdulo pl‘()feSIOI’ul 8 RELAClONES EN EL ENTORNO DE TRABAJO

o Dur.ncnén 64 horas

.

CAPAC[DADES TERMINALES o : _ CRITERIOS DE EVALUACION:

8.1 Utilizar eficazmente las técnicas dc; comuni- ® I[dentificar el tipo de- comunicacién utilizadoen ...
cacién en su. medio” laboral -para recibir y un -mensaje y las distintas cstrate-vlas uullmdasn i
emitir instrucciones ¢ informaciéns intercam- . para conseguir una bucna comumcacnon
_biar idess u oplmoncs aswndr tareas y coor- )
dinar proyectos » o : . Clasiﬁéar y caracterizar las dkistintas e;apas de

Un proceso comunicativo.,

® Distinguir una -buena comunicacién que ‘con-
tenga un mensaje nitido de otra con caminos
_ divergentes’ que desfiguren. o enturbien el -
-objetivo principal de la,transmisién., '
® Deducir las altcrac10n¢< producndas en la
comunicacién de un mensaje en el que existe
- disparidad-entre lo emitido y lo percibido. - .
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e S DR ® Analizar ) valorar las mtertercncx&s que difi-
S s : ) cultan la comprensxon de un mensa_re
8.2, A}ronlar los conﬂu:tos que se ongmcn en, cl O Detlmr el com.epto y los’ elementos de la
: entomo de su trabajo medxame la negociacién. .' negociacion. S R
y Jla consecucién de la- part1C|paC|6n de todos o R ST T
“los. nuembros del grupo en‘la-: deteccién del o Idenuhcar los tipos. y. la eﬁcacna de los comr
i ongcn ‘del problema, evntandOJuxcxos de valor . portamientos posnbles en una s:tuacnon de
by resolvnendo el conﬂlcto. -centrdndose en’ negocnacnon e
aquellos &spectOs quc se pucdan modlﬁuar R c T - :
O »0"[dentiﬁcar estrat'egias de negociacién relacio-
) ST e C e nandolas con las sntuacnones mds habltuales de -
Caa e Een T e e Apancmn de conﬂlctos en |a empresa;- & Lo ’
O T e Idcntmcar el. mctodo para preparar una nego-
U CLTeno o T cidei6n, teniendo encuenta’las fases de reco--
IR ’ ' BN v gida de mtormacnon evaluacién de la relacnén
X el e B dc fuerzas y- pr¢v15|6n de- posnbles acuerdos .
8 3. Tomar dccnsnoncs contcmplando Ias cnrcuns- L] Idcntmcar 'y clasnﬁcar- Io's posnblcs tlpos de
“‘tancias "que obhsan a tomar esa decmén y - dxnsnones que se puedcn utlllzar »ante una’’ : ’
tcmcndo en cuenta Ias oplmonca de los demds - sntuacnon conuetd E e - LT
rc5p¢cto a las vias de soluuon poslblcs o : S o , P 'n
_ R o e AndllZAl' |db circunstancias en las. que s nece- - h
- ' St e S “sario tomar’una decmon y cleur la_mds adc- “ .
o ‘,uada : T S
, - ERETE - - : . T e ApllCdr cl mctodo dc busqucda de ‘una- solu-' :
o e e e cnon 0 respuesu )
’ _ e Respetar y-tener en cuenla las oplmones ‘de los
. ) demas. aunque sean contranas alas proplas
, 8 i Ejercer el llderazso de una manera efe,cnva en @ Identlﬁcar los eshlos de mando y los.compor- =~ el
e 7 el marco dé sus’ competencias profcsnonalcs at tarmentos que caractenmn cada unod de ellos ‘ :
’ doptando el - esnlo mds- aproplddo en cada S ot S TN
sntuacnon L o SN e ReIactonar Ios estllos de Ilderazgo con dlfe- . S
= - e e T rentes situaciones ante: las que: puede encon- . .
- - o C trarseel hder A T E
- ;‘:l- g - S )
) N -®, Esumar el pape,l competencnas y Imulacnones :
) : ‘ .": o dcl mando mtennedlo en Ia orgamzacnon A
/8t 5 Conducnr moderar y/o part:cnpar en reuniio- '0 Enumcrar las ventAJas de los eqmpos dc traba- - Lo
_ " nes, colaborando activamente o conmsunendo _]0 frentc al trabdjo mdlv:dual o S e
" la colaborac:on de-los partnc:pantes T : IR - c e
: . TSR R L Descnblr la funcxon y el metodo de la plam~ o
PR B ficacion de reuniones, definiendo, a través de’-
O _ B ‘ “casos simulados,: Ob_]ethOS. documentacnén, .
P e T R P ordcn dcl dia, asustentcs Y convocatona “de’ una
L T .. .. reunién. - T T e e
SRS L e L <0 D¢hmr los dlterentea tlpos y tunc:ones de las
LD T s Ureuniones. .
T L e Descnblr los: dlterentes tlpos y func:ones de-
* T Ias reuunones S . S
. T : . . i s - - -
P . B 1 L . A i : . A - PR .
) ,oi_gldentiﬁch‘r ‘Ia tipolo_gl'é de parficipantes'. ) .
i . e e T e e ' ' S
- e IR 4 Descnbnr las etapas dcl desarrol]o de una ST

rcumon
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@ Enumerar los objetivos mds relevantes que se
' pérsi\'uen en las reuniones de grupo.

L Idcntmcar las dlteremcs tecmcas de ‘dinami-
zacién y funcnonamlcnto dc grupos. . B

- .. Dcscuhnr las caracteristicas de - las tc:cmcas'
mds relevantes.

8.6. Impulsar ¢l proceso de motivacién en su @ Definir la motlvacién en el e'q'tomo\laboral.
entorno laboral,’ facxllumdo la mejora en el . - T o T
ambiente de trabajo y el compromlso de Ias L EXplicar.las grandcs ‘te,o'n’as de fa motivacién. .
personas con los” Ob_jcllVOS de la cmprcsa . . :
- o - e ® ' [dentificar las tecnlcas de motnvacnon aphca-
' bles en ¢l entorno Iahora|

® “En casos. simuladc»s scleccionar y aplicar
. técnicas de motnvacnon adecuadas a cada situa-
cién. :

’

CONTEN[DOS
1.- LA COMUN[CACION EN LA EMPRESA

1. Produccnén de documentos en los cualcs se contengan' las, tarcas aswnadas a Ios nuembros de un equnpo
I. Comunicacién oral-de mstruccnoncs para la consecucion dc unos obJetlvos
lv.3.- _Tlpos de comunicacién. :

1.4.- Etapas de un proceso de comunic_:acic’)n. _

1.5.- Redes de comunicacién, canales y medios. - -

1.6.- “Dificultades/barreras ¢n la comunicacién. .

1.7.- -Recursos para manipular los datos de la perccpcnon :
C1.8.- La comunicacién genceradora de comportanucntos

1.9.- El control de la’ mtonmcxon La mformacnon como funcnon dc: dxreccnon

l\).—

.

2.~ NEGOCIACION:

1.- Concepto y elementos..
.2.- Estrdte«vlas de nc\'OCJamon
3 Est:los de mﬂucncna

NN

3 SOLUCION DE PROBLEMAS Y TOMA m-: DEC[S[OVES

3.1.- Resoluc:on de situaciones. conﬂlcuvas onynadas como conwcucncna dc las rclacnones en el entomo de
- " trabajo. B ; ,
- 3.2.- Proceso para la rcsolucnon de problemas :
_ 3.3.- “Factores que mﬂuycn en una decisién.
3.4.- Mdtodos mds usuales para la toma de decnsnones en orupo
© 3.5.- Fases en la toma de decisiones. : .

~4.- - ESTILOS DE E MA NDO:

4.1.- Di ireccién y/o hderazgo
4.2.- Estilos de direccién.
4. 3 “Teorias,” enfoques del liderazgo.

5. CONDUCC[ON)D[RECC[ON'DE EQUIPOS DE TRABAJO:

5.1.- -Aphcacnén de las técnicas de dmamlucxén y dnrcccnén dc \'rupos

' 5.2.- Etapas de una reunién. o : T
5.3.- Tipos de reuniones. R R . Co
5.4.- Técmcas de dmanuca y dlre.ccnén de grupos. '
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. 5 5.- Tlpoloom de. los pamcnpames

.. _."'.LA MOT[VAC!ON EN EL ENTORNO LABORAL

~ .
B

1.- Dchmcnon de la- mouvacnon g L '_‘- L .__“ e st

6
. 6. 2.- Prmc1pdlcs teorias de monvacnon
°6. 3 Dlagnosnco dc tac(orcs motnvacnonalcs

b) Médulos profcsmnal& socmecondmlcos ,

Médulo profeuonal 9 EL SECTOR DE LA HOSTELERIA Y EL TURISMO EN ANDALUCIA T

S

Duracuin 32 hor.ls

CAPACIDADES TERM[NALES l CRlTER[OS 'DE EVALUACION

‘ 9l Anahzar la dxsposncnon uc:o"rahca dcl “xldennhcar las fuemcs dc mfofmacxon ‘mds- relea,:.: -
sector. de- la hosteleria y cl tunsmo en Clovantes. .t L L Lo T e
Andalucna T LU S SN

.« 72 e Emplear. las fuentes basicas ‘de. 'info/rinacién de -

;. gebgrafia-fisica, econonua “histona, etc..., esta- R
'blc:cwndo las rclacnones exnstcntes entre ellas PR

o 9 2. Dcﬁmr/dcscnbtr la estmctura 'y orfga-. '5‘4 Dcﬁmr los componcntcs que. caractenzan a las',‘

R " nizacién’ dcl séctor de la hostclcna y. el - empresas.. del scctor tunsnco/hostelero

: o ' tunsmo dc Andalucm T : : : EEEEE

| ST o I AU S § Dcscribir los distintos tipos dc empresas y enti- .
+3 L O ﬁ ' " dades’ vinculadas al sector dé hostclena y tunsmo '

- R - —ldepuﬁcando sus productos y servncnos :

e :

CONTENIDOS Ao

« : .1.'_

Tl T e T e Desciibir -los. distintos upos dc empresas dcl--

‘sector de ‘lahosteleria y el turismo dcﬂmendo sus: .

L e ', e R estructuras orgamzatlvas ¥ funcnonales

N

9. 3 Anahzar/mterprctar los datos econorm- 0 'A pamr de, mformacnones econormcas y datos de -

- cos del.sector de'la; hostelcna Y. el tuns-. empleo refendas al sector tunstlco S g -
"=modeAndalucmA-"'.> o S T
S N R Idennﬁcar las pnncupales magmtudes econérm- .

cas' y ‘analizar las rclamones cxlstentes entre"‘ "

_ _ “ellas. .0 0L 7 :
S T Identlﬁcar I6s datos de mayor relevancia sobre
Sl IR e < el empleo rclacnoﬁandolos entrc si y cori otras_’
: o i . - variables... : _
. Describir Ias relac:ones dcl sector con otros' -
" sectores, de fa econorma andaluza

ldcmmcar/anallzar la otcrta lahordl dcl . En un- supucsto practlco dc dlvcrsas demandas;‘i :
.' sector- hostclcrla y- el tunsmo dc Anda- laboralcs ’
Iuma, R - P U . . A
Lo o ' ldcnuﬁcar las otcrtas Iaborales _mds |doneas A
) refcndas a sus capacndadcs e mtcrescs

5.
'

INTRODUCCION A LA HOSTELER[A Y EL TURISMO

2. EL TURISMO COMO ACT[V[DAD ECONOMICA EN ANDALUC[A

e o
2.2.- Concepto de la empresa tunsuca Clasn"lcamon de |as emprcsas tunshcasf_ NP

Detemunacuén de su naturaleza Fenémeno Scctor Industna o acuwdad."'»-"-,-'f L
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10: 1~ Del«:rrrunar actuacmn¢> prcvcnuvas y/o de

3.0 Sltuamon actua,l y ms:bllldades

b.- _RECURSOS TURIST[COS"EN. ANDA'LUCI‘A:__
7 4.1.- Chma orograﬁa costas, ete..
4.2.-- Gastronomxa .
5 _LAS COMUNICACIONES

3.-. EL TU‘R!SMO Y SU !MPORTANCHA SOCHOECONOMECA EN. NUESTRA COMUNIDAD

C5001.- Su lmportancm para el dcsarrol(o del sector turistico.

‘Médulo profesional 10: FORMACION Y OR[EN'I‘,AC'ION,I;A‘BORAL. o

D;racidn: 64 hdrus.r' ‘

' "CAPAC[DADES 'TER&([NALES.-

" proteccién minimizando los factores de ries-
go 'y las consecuencias para la salud y el
’ -‘medlo ambwnte que produc¢n

10.2. Aplicar las medidas sanitarias bd\ll.‘L\ mm«:-
" diatas en el lugar del auudcnlc en s:tuauoncs
simuladas.

°10.3. Diferenciar las modalidades de contratacidn. .

y .aplicar procedimicntos de insercidn en la”
realidad laboral como trabajador por cuenta
aJena o por cuenta propld

10.4. " Orientarse en el mercado de trabajo, iden-

tificando sus propias capacidades ¢ intereses
y el ttinerario profesional mds 1dénco. '

v

CRITERIOS DE EVALUACION:

Identificar las situaciones de ricsgo mds habituales en su
dmbito de trabajo, asociando las te«.mm generales de

- actuauon en tuncnon de las nmmas

Clasmcar los . danos a la salud y al medlo ambiente en

funcién de las consegumelas y de Ios factores de . ndsoo
" mds habituales que los ‘generan.:

Proponer actuaciones preventi\as y/o de proteccién corres:
pondientes a los ricsges mds habnuales que perrrutan
dlsmmulr sus consccucncus )

“ldentiticar la prioridad- de Intérvencién en el supuesto de

varios lestonados o de miltiples.lesionados, conforme .al

. criterio. de mayor ncwo vnal intrinseco de IeS|one>

ldéntiﬁéar la secuencia de medidas que deben ser aplicailads
en tunc:on de las lesloneh existentes en el supuesto ante-
rior.

R«:allmr la «:Jccucnon d«: tc«.n cas ‘sanitarias (RCP, inmo-. . -
vilizacién; traslado, * etc. ), apllcando los protocolos™ . -

’ es(ablcudox

[dcntlhcar ldb dlsllnldb mOddhdddr:b de contratacién labora[
existentes en”su scctor producnvo qu:: permite la Iegxs- .

- lacién’ vwen(«:

,En una sntuamon dada. ereolr y utilizar adecuadamente las -

pnnc1palcs tccmcas de. busqueda de empleo en su campo

. protcsndnal . C.

- Identificar y cumphmcntar correctamente los documentos :

necesarios |y -localizar los: recursos precisos, para’ constn-
tuirse en trabajador por cuenta propna

[dentificar y cvaluar las capacndadcs. acutudcs y-cono- .

cimientos prop|o> con valor protesnonahzador

_D«:ﬁnir los  intereses individuales y sus motivaciones,

evitando, en su caso, los condxcnonamncn(os por razén dc_
SeX0 0 dc otra indofe. -
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sl R I ' ldcnntluar Ia otcrtd tormatlva y Ia demanda Iaboral refen-‘ "t
. L R P U dd a SUS: lntcrexcs . . ' T
S :' - 710.5. _(nlcrpr::tar el ‘marco leﬂal dcl lrddeo y dls-:— o Emplear las fuentes deICaS “de mformacnou del dcrecho
T T ‘\)unomr los derechios y obligaciones que se dc- laboral (Constltucnon Estatuto de los trabajadores Direc-
o R nvan de la> relacxones |aborales “tivas de la Unidn Europea, Convemo Colectivo; etc..:) dis-.
el Cooe Ao eme L T T - tingwiendo. Ios dcrechos y las oblngacnones que le mcum-
- - - S S R e 'Intcrprctar los, dlvcrsos Qonceplos que mtervnenen en una
o T - BRI . DA 'quuldac:on dc haberes N,
; o ; o : _ P . _
o DU IR T e En.u_n Supuesto d¢ negocia’ci"ofn co,[e.éti,va tipor. ;.
- . . [P R [ ) - L . . - E e - . o i . ’-“ L Lo
L ; BRI A < Dcscnbnr el proceso dc n::oocnacnon RN

: »l.j;- sl .'_'Iddnflflt.df Jas - Vdrldblc:b (salanalcs >c“undad e hwlenc

. » i SR S L ‘»'producuvndad tccnolo:_.,ncas, ctc ) objeto dc negoc:a-
coen Lt L e ".',Dc.‘,cnbxr T pos:blcs consecuencnas y. medldas rcsultado
S S B AL 'de la newocucmn Ao e '_’: -
o w S S T L T ‘. Idcntmcar las prcstac:oncs y obhgacnoncs rclauvas a la Se~- ‘
' A A R BT -'gunddd Socnal T e : :
i'__ SRR ~10.6._ Intcrprctar 1bs: datos de la estructura socio- @ A parur dc mtormacnonc> cconérmcas dc caracter ocnerdl
7°.0. YL econémica espaiiola, identificando’ lds dife- .- - SR A
i “rentes. variables |mpl|cadds y las consecuen- v Identlhcar las pnncnpales maﬂmtudcs macro-econo:mcas
o ’ cias dc sus posnblﬁq vanacnoucs BT T y anahur Ia> rclacnones exlst::ntcs entre cllas y '
< : -
o 0.7.- Anahzar la orbamuuon y Ia sntuacnon eco- - ® Exphcar IdS dreas tuncnonales dc una empresa tlpo del
ST némica de unia cmprcu dcl $ector, mtcrprc- ,'»sector mdwando las relacxones ¢x1stentes entre cllas
- v - tando los pdrdmctroa cconoxmcoa quc la” . . - s = o
P o o ,'determman ST Sl e ‘A"partii",de:'la me’mon’a e‘,coné'mica’ de i.m‘zi emp,resa: .
’ L , [dcntlﬁcar e m!::rprctar las vanablcs econérmcas més
T ‘ o Ll T U7 relevantes que intervienen en Ja-misma. .
’ ST D e Caleular. e interpretar: los; ratios bsicos (autononua .-
. _ - LT e ﬁnanc:cra solvencia, garanuay financiacién del inmobi-- ~”
L e ED e TR STk lizado, etc. ) que dctermman la situacién ﬁnancnera de '
e : .' ST Ui h L laempresd. o : : Co
R 'Indlcar las pos:bles hneas dc fnanc:ac:én de la’ emprcsa

CONTEN[DOS o é:’ L R

. lil-A,-,SALUD LABORAL i
) L l - Condnc:oncs dé tmbajo y scgundad L : o
L2 _Factores de rigsgo: fisicos, ‘quimicos, blOlOglCOS y. orﬂamzatnvos Med:das dc prevenc:ou y proteccnon
L T O Orﬂamzacmn segura del-trabajo: técnicas generalcs de prevcncnon y prot::ccnon
" - - 1.4 Primeros auxilios. *Aplicacién de técnicas. . -~ . I _ o
B 1.5, Pnondadcb y s¢cucncnas de actuacion en caso dc accndcntcs o T ,
L 2s LEG[SLAC[ON Y RELAC[ONES LABORALES v PROFES[ONALES L
_2.1.'—“.‘_Amb|to protesnonal dlmcnsloncs el¢mcnto> y rclacnoncs Aspcctos |und|cos (admmlstrauvos ﬁscales
7. mercantiles). Documcntacnon S - ' ' L e L
.-2.2:- - Derecho laboral:. nac:onal y comumtano Normas tundamentalcs IR PR R
.. o 2.3.- ".Segundad Social 'y otras prestacnones SRR o e ‘ T
- 2.4.- Representacnon y negociacién colecuva Ty Ul .
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3. ORIENTACION E INSERCION SOCIOLABORAL:

3.1.- El mercado de trabajo Estructura. P¢rspect|vas del ¢ntomo
3.2.- El proceso de bisqueda de cmpl¢0 _ R
- Fuentes de informacién. - : : . - T
.Organismos e instituciones vinculadas al empleo '
Oferta y demanda de empleo.
_ . La seleccién de personal. - :
3.3.- Iniciativas para el trabajo por chcnta propia: . _
© . El autoempleo: procedimientos y recursos. , : - R o
, Caracteristicas génerales para un plan de negocio. o ’
3.4.-" Andlisis y evaluacién del propio potencial profesional y de los intereses pcrsonales
’ . Técnicas de autoconocnmlcnto Autouoncepto '
o Técnicas de. mejora. e :
©3.5.- Hdbitos sociales no. dlscnmmdtonos Programas de wualdad
3.6.- liinerarios format1vo</protcslonahudorcs :
3.7.- La toma de decisiones.

4. PRlN_ClPlOS DE 'ECONOMIA:

4.1.- ‘Actividad econémica y. sistemas econémicos.
4.2.- Produccién ¢ m(crdep::ndcncna ¢con6mxca
4.3.- Intercambio y mercado. : -
4.4.- " Variables macroeconémicas e indicadores soc10¢con6mlcos S L L
4.5.- Relaciones socnoeconérmcas mtcmacnonales - ' ”
'4.6.- Situaci6n de la economia andaluza.

'5.- ECONOMIA Y:ORGANiZACION-DE LA l-_;MiJREsA:,'

- La empresa y su marco extcmo ObJetlvos y upos

- 'La empresa: estructura y orz,ammcnén Areas funcnonalcs y orgamgramas
‘Funcionamiento -econémico de-la empresa

.= Andlisis patrimonial. : :

Realidad de la empr¢s.4 andalum dcl scctor Anahsns de una cmpresa tlpo
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S ) Médulo prof«smml mtegrado

< Mddulo profsmnal 1 PROYECTO INTEGRADO

Durac:én mlmma 60 homs

. .2;;'_'~-Fonnac|6n en el centro de tr.lb.uo o -‘_-,» a . '

" Médulo profesmnal 12: FORMAC[ON EN CENTROS DE TRABAJO L

N

~

o ’:'7/7‘:'.IT"":Duracnén minima: 310 horas R '_ R L

b 12, Fonnacnon en cemros de trabajo IR N

MY

e

R "'Ri;_p;_x"cgo& DEJ,s'_i,ODU'_Lio's"PRQFEsloNA;MLps]Y DURACIONES. ** -
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MODULOS PROFESIO‘\IALES

" "DURACION (horas) .~~~ |-

: l ‘Procesos de' x,ocma ’, IR ,f S S|

| 2. ,Proc¢sos dc pastc:lerla y panad¢r|a

3. Proccsos de serv1c10

4. [.Admxmstracufm de estable,cmucmos dc restau- Ik
racnén ’ :

BTN Markenn\" en r::s‘tahraci(‘)n:'_‘

i

~-6. "Lcnuua cxtran;cra

2160

5
6

1.0 Segunda Ienoua cxlraniera o
8.

‘8. Relacnones en el entomo de trabAJo

S Andalucxa

"9 E sector de la hostc:lcna y c:l tunsmo L R T

- ‘. 32 _

lO ‘-Forrnacnén y onentacnén Iaboral

= 1L Proyecto mtegrado R
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ANEXOHnn = -~
: - PROFESORADO ‘ '
:ESPECIAL[DADES Y CUERPOS DEL PROFESORADO QUE . DEBE IMPARTIR LOS MODULOS

PROFESIONALES DEL CICLO FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR DE FORMAC!ON PROFESIONAL_ -

ESPECIFICA DE- RESTAURACIOV

L

MODULO PROFESI_ONAL ESPECIALIDAD DEL 'CUERPG
o S ' - PROFESORADO '
" 1.- Procesos de cocina. .9 Cocina-'y Pastelerfa. Profesor Técnico de
. o : ' o .-Formacién Profesional.
2. Procesos de pastclcna y © Cocina y Pasteleria. Profesor Técnico de
- panadend ' : . Formacion. Profesional.
3. Procesos de servicio. ‘@ Servicios de Restauracion. Profesor Técnico de
C ' e : Formacion Profesional.
‘4. Administracion de estableci- @ Hosteleria.y Turismo. - Profesor de ‘Ensefianza-
" mientos de restauracién. o - Secundaria.
5. - Marketing en restauracion. @ Hosteleria y Turismo. . Profesor de Enseianza
: ’ S R ' Secundana..
6. '_ Lengua extranjera. ®.m Profesor de Ensefianza -
o ' . Secundaria. '
7. Segundd lengua extranjera. -~ @ (1) Profesor de Ensenanza_‘ B
.- T ‘ " Secundaria. '
8_. ] Relacxoncs en el cntomo dc e "Formacxon y Oncptdcnon Profesor de Enséﬁ_anﬁ
o traba_;o - - Laboral, Secundaria.
9. E_l s’ector de la hosteleria-y L] Hoste'len‘a )"'.Tm"ismo. . Profesor de Ensenan].a
' ¢l turismo en Andalucia. . : Secundaria. - :
: i ‘ o Fomnac:on y Onentacxén Profesor de Ensefianza ~
- Laboral Secundaria. - i
10. For}n;:ciér; y orientacién ‘e. Formdcnon y Onenucnon - P(ot}:So} de Ensenanza
I laboral ‘ - Laboral. ' . Secundania.
. Proyacto mtcgrado ‘@ Cocina y P'ailstclcrfa.' : Profesor Técnico de
’ : . e - -Formacién Profesional."
@ "Servicios de Restauracién.’ "Profesor Técnico de -
S D T Formacién Profesional.
® . Hosteleria y Turismo.. Profesor de Ensenanza. '
a : Secundaria. '
. Formcnon en centros de” - @ Cocina y Pa}stéler.fa.- - Profesor Tecni06 de ;
.traba_;o @ . - _ L S ) -Formacion Profesional.” -
: ® _s_qvicios de Restauracidén. Profesor Técnico de’
Lo : ~ Formacién Profesional. =
. @ Hostelcn’d y Turismo. "Profesor de Ensenanza L
. . . e qrxundznz : ’
A‘(l) Inglés. francc< aleman porluvmso italiano, en funcida dgl entorno. i &

2) Sin perjuicio de la prioridad de los Profesqres chnlcos de Formacién Prut:smnal de l:ls Especialidades, para h docencia dc este médulo dentro
de las dlSpOnlbllldadus horarias. : . .
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La Ley Orgdnica 6/1981, de 30 de diciembre, Estatuto de Autonomia para Andalucia, en su articulo 19 establece que,
. corresponde a la Comunidad Auténoma de Andalucia la regulacién y admxmstracnén de la ensefianza en toda su extensién,
*, niveles y grados modalidades y especialidades, en ¢l dmbito de sus competencias, sin pequicio de lo dispuesto en los
articulos 27 y 149.1.30 de la Constitucién, desarrollados ¢n el Titulo Segundo y. la Dlsposwlén AdlClonal anera de la
Ley Orgamca 8/ 1985,.de 3 de julio, reguladora del De:recho a la Educacnén . . S

La formacién en gencral y la formacién profesnonal en particular, constltuyen hoy dia’ Ob_jethOS prioritarios de
cualquier pais que se plantee estrategla.s de crecmuento econdémico, dé desarrollo tecnolégico y de mejora de la calidad
«de vida de.sus ciudadanos ante una realidad que manifiesta claros sintomas de cambijo acelerado,. especialmente en el
campo- tecnolégico La mejora y adaptacién de las ‘cualificaciones profesionales no s6lo suponen una adecuada respuesta. -
colectiva a las exngencnas ‘de un miercado'cada vez m4s competitivo, sino también un instrumento individual decisivo para
- que la poblacién activa puéda enfrentarse eficazmente a los nuevos requerimientos de pohvalencna profesnoual a las nuevas

dimensiones de las cuahﬁcacnones ya Ia crecnente movthdad en el empleo : S

La Ley Orgamca 1/ 1990 de 3 de octubre, de Ordenacién General del Sistema Educatlvo, acomete de forma decndlda' .

** . una profunda reforma del sistema y mis an si cabe, de la formaci6a profesional en.su conjunto, mejorando las relaciones

entre el sistema educativo y el sistema productivo a través del reconocimiento por parte de éste de las titulaciones de
- Formacnon Profesional y posibilitando al mismo tiempo-la formacién de 105 alumnos en 10s centros de trabajo. En este

sentido, propone un modelo que tieoe como finalidad, entre otras, garantizar. la formacién profesxonal inicial de los
_ alumnos, para que puiedan consegmr las capacndades y los conacimientos necesarios para el desempeno cuahﬁcado de la
'actnvndad profesnonal : . S
Est;; formaci6n de tipo polivalente, deberd permitir a los ciudadanos adaptarse a lag modificaciones laborales que’
-puedan producirse a lo largo de su vida..Por ello abarca dos aspectos esenciales: la. formacién profesional de base, que:
se incluye en la Educacién Secundaria Obllgatona y -en el Bachillerato, y.-la formacién profesional especifica, mds
eSpeclallzada y profesnonahz,adora que se organiza-en Ciclos Formativos de Grado Medio y de Grado Superior. La-.
estructura y organizacién de las ensefianzas profesionales; sus Ob_jethOS y contenidos, asi como los criterios de evaluacién,
son enfocados en la’ordenacién de la nueva formacnon profesnonal desde la perspectnva ‘de Ia adqmsmén dela competencna
profesnonal : :

Desde este marco la Ley Orgaruca 1/1990 al mtroducnr el nuevo modelo ‘para estas ensenanzas, afronta un camblo

- cualitativo al’ pasar. de un sistema ‘que tradicionalmente viene acreditando formac16n -a otro que, ademds de formacion,
acredite competencia profesional, entendida ésta como el-conjunto de conocimieritos, habilidades, destrezas y actitudes, -

- adquifidos a través de procesos formativos o -de la experiencia laboral, que permiten desempenar y ‘realizar roles y
sttuaciones de trabajo, requendos en el empleo ‘Cabe destacar, asimismo, la tl_eil_t)llf&ad que, caracteriza a este nuevo

- tnodelo de formacién profesional. qué deberd’ responder a las demandas y necesidades del srstema productivo en continua

transtormacnon actualizando y adaptando para ¢llo constantemente las cualificaciones. Asf, én su articulo 33, recoge que"

el Gobiémno establecerd los tltulos correSpondxentes a Ios estudlos de Formacién’ Profesnonal Espec:ﬁca y las ensenanzas '

i memas de ¢ada uno de ellos

Concretamente con ¢l mulo de formacnon profesxonal de. Tecmco en Pastelena y Panadena se debe adqumr la o
) ¢ompetencia general de: realizar todas las -operaciones de elaboracién, conservacion y presentacnén de toda clase de
roductos’ de pastelena y reposterfa, y ‘montar. expositores, “escaparates 'y servicios tipo "buffet” .con’ estos productos
bonsngulendo la calidad y objetivos econémicos establecidos y aplicando en’todo momento la fiormativa'y pricticas de-
seguridad ¢ hmcne A nivel orientativo, esta competencia’ debe permitir el desempeiio, entre otros, de los siguientes. -
uestos de trabajo u ocupaciones: Pastelero de cualquier tipo de establecmuentos y/o aIOJarmentos Jefe de pamda
mpleado de departamento de economato, ‘o almacen Maestro obrador ' - - :

La formacnon en’centros de trabaJo inciuida en el cumculo de los cnclos formauvos, de acuerdo con* lo dispuesto en
la Ley Orgamca 1/1990, y en ¢l Real Decreto 676/1993, es sin-duda una de las piezas fundamemales del nuevo modelo, -

~ . por cuanto viene a.cambiar el cardcter academicista de'la actual Formacién Profesional por otro mis participativo. La~
‘ L:olaboracxon ‘de los agentes sociales en el nuevo disefio, vendrd a mejorar la cualificacién profesional de los alumnos, al

posibilitarles participar activamente en el 4dmbito produchvo real, lo que les permitird observar y dcsempenar las
hctnvndades y funciones propias de los' distintos puestos-de trabajo, conocer la orgamzacxdn de los procesos productlvos
ly las relaciones Iaborales as¢sorados por el tutor laboral . .

Establecndas las dlrectnces generales de estos titulos y sus _correspondientes enseiianzas minimas de formacnén

. profesional mediante el Real Decreto-676/1993, de 7 de mayo, y una vez publicado el Real Decreto 2220/1993, de 17-
Ee diciembre, por el que se establece el titulo de formacién profesional de Técnico en Pastelerfa y Panaderia, corresponde

ala Consejena dc Educacién y Ciencia de - la Junta de Andalucfa, de. acuerdo con el articulo 4 de la Ley 171990,
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I r_desarrollar y completar dxversos aspectos de o'denamén acadenuca asi como establccer el cumculo d<: ensenanzas de dlcho.'

|tulo en su-dmbito temtonal conSIderando Ios aspectos basmos dcﬁmdos en los. menmonados Realcs Dccretos

|

o~

S " Ensu vnrtud a propuesta de la Consejera dc Educac:én y. Clem:la “oido el ConseJo Andaluz de Fomlacxon Profesnonal g
A y con el mforme del Conscjo Escolar de Andalucxa y\prewa dchberaCIoa del Consejo de Gobtemo en su reumdn del dla B
o ...75 de Ju|IO de 1995 : S . .

AL _IS['S}_"ON_do:_ -

)

_CAPITULO I ORDENAC[ON ACADEMICA DEL TlTULQ DE FORMACI(')N PROFESIONAL DE TECNIco -

T EN PASTELERfA Y PANADERIA

s~

) ,;.Arncu[o [ - 4-_" ',?‘:- . ‘ . ‘ . e

Las enscnanzzs de Fomnacton Profeswnal conducentcs ala obtencxén d<:l tltulo de formacxén profeswnal de Tecmco .
en Pastelerfa' y Panaderia, con valldez acadermca y profesxoual en todo el temtono naCIonal tendran por fnalldad .

~proporc1onara los aIumnos la formacxon necesana para B IR T Co

s

a) Adqumr la competenCIa profeswnal caractenstlca del titulo.” "+, o 0 T

'_ b) Comprendcr la- orgamzacnon y caractensncas del sector de la hostelena y el tunsmo en oeneral y en Andalucua,_ B

en pamcular asi como. los mecanismos dc insercién | ¥ orientacién profesional; conocer ta leglslacxon laboral baswa

. Por todo lo expuesto antenormentc el preseme Dacreto vnene a establecer Ia ordenac:én de Ias ensenanms .
n _correspondlentes al tltulo de formaclén profeswnal de Técmco en Pastelena y Panadena enpla Comumdad Auténoma de S

'y 1as relaciones que dé ella s¢: derivan;.y. adquirir los.conocimientos’ Y. habilidades necesanas para trabaJar en .. -'

L .¢ondiciones de seoundad Yy prevenir posibles riesgos en las situaciones de trabaJo : .. : .
N c) Adqumr una“ ldenndad y’ madurez profesxonal para Ios futuros aprendlmjes y adAptaClones al camblo dc Ias
'~ cualificaciones profesnonales Lo - : o

d) Permitir el desempeno de las funcmnes socxalcs con. responsabllldad y competencm '

) Onentar y preparar. para los. estudios postenores de Bachillerato ‘qué se establecen en el articulo _2.del‘> p_reseniéf_: '

Decreto, _para’ aqucllos alumnos que no posean- el tltulo de Graduado en Educacxon Secundana

Artlculoz S e S T .-

La durac:dn del c:clo fomlanvo -de- Pastelena y Panadena serd dc 1400 horas yfforma pane de la Formac:dn'r

- 'Profcsmnal Especmca de Grado Medxo o L
: ’.Artlculo 3 B "{-, S s

-

Los Ob_jethOS generales de las cnsenanzas correspondlentes al tltulo de fomlacxén profesxOnal de TﬁCmCO en Pastelena

- y Panadena son Ios s:gunemes

‘. Interpretar y COﬂJl.lbaC las dlstmtas vanables que mﬂuyen en la confecmén de ofertas gastrononucas en general y. o
.de productos de pastelena. y panaderia en partlcular. para consegulr losatnbutos de cahdad equxllbno dletetlco S

": B COmpOSIClon vanada y Ob_jethOS econém:cos establecndos' .

. Anahzar y poner a’puinto los | procesos de. producc:én Y, ‘en su caso, de servicio. de elaborac:oncs de pa.stelena,

: 'rcpostcna y panaderia, interpretando la terminologia, s:mbologla mfomtac:én técmca “procedimientos y1 métodos .
relaciondndolos ¢on las diversas fases -y procesos bdsicos, para consegmr el mvel de calxdad y rendmuento

R ,necesanosv,»-“_v e T A . Sl L -

N

r e ‘_Anallzar y ejecutar Ias operac:ones ‘necesarias para la reahzacnén de- elaborac:ones dc pastelena y panadcna asi
;- como de su acabado y.: decoramén, bldcnuﬁcando utilizando correctamente y mantemenglo en pnmer mvel los_

Tea equnpos, maqumana y utens:hos de cocma en general Y de panadena/pastelena en pamcular

.’- ,\_.

‘-generos y elaborac:ones de panadcna pastelena y repostena :

. . R . N

Interpretar. anahmr Y ejecutar las operac:ones necesanas para un correcto aprov:snonam:ento y conservac:én de .
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o - Identifi car/Interpretar las propiedades nutritivas y comerciales, asociar las caracteristicas con las posibilidades de
elaboracién y calcular las cantidades necesarias segun el tipo de elaboracién o producto de las matenas pnmas
proplas de la pa.stelena y panaderia. . . Ce

@ . Interpretar, ‘analizar y ejecutar las. operacnones necesanas para el montaje y prest.acnon de serv:cnos tipo. "buffet
barras de degustacnén self—servncc o analogos- : oo

‘e Utlllzar la mformatlca de usuario apllcada ala actnvndad profesnonal como medio dc mformacnou comumcacnon

Y gestlén de los departamemos de produccnén y de economato- bodega o almacen :

© ® Aplicar en todo momento las normas de segundad e hlglene < |denm"car y prevemr los riesgos de toxnmfeccxones
- allmenlanas :

@ Comprendcr el marco leoal econ6mico, y. oroammtlvo que reuula y condncnona las acuvndades profesmnales del

" subsector de la hosteleria y de las industrias de panaderia y pastelena ldentlhcando los derechos y las obligaciones
que se derivan de las relaciones laborales, y adquiriendo la capac’ “d de seguir los proced{rmentos establecndos’
y de actuar con eficacia en las anomalias que puedan presentarse en Ios mlsmos

e Estableu:r una , eficaz comunicacién verbal, es«,ﬂta ys oestual para tra.nmutlr v recnblr una correcta mform.acnon y ..
resolver situaciones conflictivas, tanto en el -dmbito de las relaciones en el entomo de trabajo como. én ‘las
relacxoneb que <n su caso, se puedau desarrollar con- potenciales clientes. :

° :Utlllzar) buscar fuentes de mformacnon y formacnon relacnonadas con el qercncno de la profesidn qu-‘ posnblhten
.. ¢l conocimiento y de la evolucién del sector de'la hosteleria y el. turismo y de industrias de panadena y pastelena
con el ﬁn de adaptarse a los camblos tecnoloulcos y oroammtlvos que se produzcan . .

'®  Conocer ¢l sector de la hosteleria y el turismo en Andalicia.

Articulo 4.- P 8
" Las enseiianzas correspondlenteb al tltulo de tormaClon profes:onal de Tecmco en Pastelena y Panadena se oroamzan
-en médulos proreblonales :

- Articulo 5.- T
__ Los miédulos profeblonalcs que consmuyen el curnuulo de ‘ensefanzas en la Comumdad Autonoma de Andalucm
conducentes al titulo de fonnacxén protcsnonal de Tumco en Pastelcna y Pmadcna son los siguientés: " -

- IL- Fdrrnadic_in en el cemro educatiyo;
- a)  Modulos profesionales asociados a la competencia: e ST

_- Ofertas ‘gastronémicas y sistemas de aprovisionamiento. -
- - Disefio de decoraciones en pasteleria’y montajé de servicios.
.= Técnicas de pasteleria, panadena y conservacnon de alimeritos:
- Panificacion y pasteleria salada. : :
- Productos de pastelena y repostena . .
. - Administraci6n, gestlon y comercnahzacn n.en la pequena empresa.

.

by . M'édulos profesiona‘les'-soéiocconénﬁcos:

- El sector de Ia hosteleria y el tunsmo en Andalucna
- Formacién y onentacnon laboral. .~ . :

<) Médulo profesional integradd:

" - Proyecto integrado.



.

- Aﬁ{culb-?.-

La Consc_]ena de Educacxon -y Clenua cstablecera los horanos correspondlentes para la lmpammon de los modulos :
profes:onalcs que componen laa eusenanzas del mulo d¢ formacmn profesxonal de Técnico en. Pastelena y Panadena en"- -
la Comumdad Autonoma de Andalucna . ’ : : .

Amcu|08 - _' \ =

- -centros de trdbdjo establecidasen el Anexo [ dgl prcsente Decreto, se faculta a la COI’ISCJCI'I& de’ Educaclon y Ciencia -
- .para que pueda dictar las dlsposmones ne&.csanas a fin-de que Jos Centros educanvos puedan elaborar las progra- -
' macnoncb de los c1tado:. modulo> profe\lonales dc acucrdo con'lo estableudo en el artu,ulo 16 del preseute Decreto .

TE N

establécer las. programacnones d¢ cada unod de los modulos profesnonales y dcl c:clo fomauvo en su t.onjunto

-.,‘Am’culo 9-.-;: '-, T f P R R S

L

. .ARICUlQ'_]O.--"' |

- . N -

Las cspecnalndades il protesorado quefdcben lmpamr cada uno de. los modulos profesnonales que constltuyen.el cu-,

" rriculo de las cnscnanzas del titulo de formacién profcsnonal de- chmco en Pastclcna ¥ Panadena se mcluyen en
el Anexo 11 dcl prcscnte Decreto _‘ N R - - :

LT

: La ConseJena de- Educacnén y Cwncna dlspondra Io Necesirio_para el cumpllmxento de lo mdlcado en. el punto
'amcnor sin"menoscabo dé_las atnbucnoncs ‘que le asigna el Real Decreto '1701/1991, de 29 dé noviémbre, porel.- .
que se. establ¢cen especnalldades del cuerpo ‘de profesorcs de Ensenanza. Sccundana el Rcal D¢creto 676/1993; de. -
7 de mayo por el que se establecan dlrectnces generales sobre los tuulos ylas’ correSpondlentes ensefianzas minimas”~
“de formacnon protcsnonal Y cuantas dlsposmlones se eslablezcan en matcna dc profesorado para el desarrollo de la~

FonnacnénProfcsnonal e ol _ LT ey

Py

T - L b=

La autonzac:on a los Centros pnvados para lmpamr las ensenanzas correspondlentes al tntulo de formacién profesnonal

© de Téenigo en Pastelena y Panaderia se realizard de acuerdo con lo estab]ec:do en el Real Decreto 1004/1991, de 14 de.
_;umo y dnsposncnones que:lo desarrollan y el Réal Decreto 7270/1993 de l7 de d:cxembre, por. el que se establecen las

PN
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- 2.~ Formacién enel centro de trabajo:”~ - | R )
- '- Mddulo profesional de Formacién en centros de trabajo. , .S V
L Afticulo 6.0 U '
, La durac1on las capacndade:. tcrrmnalcs s cntenos de evaluacxon y los contemdos de los modulos profesmnalesz
o, asocnados ala competencm y socxoeconorrucos se estabhscen en.cl Anexo T dcl prescnte Decreto : :
2.~ “Sin menoscabo de las duracnones minimas dc los modulos profesnonales de Proyccto mtecrado y de Fommcnon en.

Los Centros docenlcs tcndran cn cucnta el entomo sconbtiico- y soc:al y las posnblhdades de desarrollo dc este al - "'

ensenanzas mm:mas dcl cntado ntulo . . c PR o .
. .‘,\ L . : B o »\ //._‘: . -5
”CAP[TULO i LA ORIENTACION ESCOLAR LA ORLENTACION PROFESIONAL Y LA FORMACION. R
- PARA LA INSERC[ON LABORAL - B
.:- Ar’uculo ll I S o | ,l " ke -
l-- .La tutona la oncntac:on escolar Ia onenlacmn profesnonal y la formacmn para la msercmn laboral forma.n partef--
Y dela funcién docente. Correspondc a los Centros educativos la proaramamon de estas. acuvndades dcntro de’ lo’_..,
P cstabl¢c1do a tales eﬁ:ctos por la Conse_;ena de: Educac:on y C:encxa T . L R
2- E Cada grupq—de al,un_u(xps ti;ndra un prqfcso; ;tutor.
3 La tutoria de un .Zgh_lpo. de 3[,U|i1"\ﬂ_(ﬁ)$ﬂf.it<3ﬂ-§ como ﬁxnéibaes'ﬁasicas.' eatre otraslas sigu’i'en_tes:- R
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-

a) - Conocer las actxtudes habllldades capacxdades e mtcreses d¢ los alumnos Y. alumnas con obJeto de orientarles
.mis eficazmente en su proceso de aprendizaje. o :
" 'b) Contribuir a establecer relaciones fluidas entre el Ccntro educativo y la tamxha asi’como entre el alumno y.
o la institucidn escolar. . ,
- ©) Coordmar la accién educatwa de todos los profesores y_ profcsoras que trabajan con un:.mismo grupo. de

a1umnos y alumnas
d) Coordmar el _proceso dc evaluacnon contmua de los alumnos y alumnas

4.- \Los Ccntros docentes dlﬂ)ondran del sxstema de orgamzacrén de la orientacién psncoped.a dgica, profcsnonal y para
la msercxon laboral que se establezca con obJeto de facilitar y apoyar las labores de tutoria,-de onentacxon escolar,
de onentacnon profesronal y para la msercnon laboral de los. alumnos y alumnas

Am’éulo 12.-

" La orieatacién escolar y profesronal asi como la formacién para la msercron laboral serdn desarrolladas de modo - .
que al final del ciclo formativo los alumnos y alumnas alcancen. la_madurez acadermca y -profesional para reahmr las ~
. opcnones mas acordes con sus habnlldades capaadades ¢ intereses.

CAPITULO III: ~ ATENCION A LA DIVERSIDAD.

-Artl‘culo_l3-":‘ N S L -

‘La Consejcna de Educaci6n y C:encna en. vmud de 16 establecido en el articulo 16 del Real Decreto 676/1993, de 7
_ de mayo, por el que se establecen dlrcctnces generales sobre los titulos y las correspondlentes ensefianzas minimas (e -
Formacién Profesional, regulard para los alumnos y alumnas con necesidades educativas especiales el marco normativo
'que permita las posibles adaptaciones cumculares para el logro de las ﬁnalldades establecndas enel amculo 1 del pres::ntc
Decreto. -

‘A-rtl'culo.ll-‘i..-' ’ ": T - ."'

" De conformidad con el articulo 53 de la Ley 1/1990, de 3 de octu’bré de Ordenacién General del Sistema Educativo,
Ia Consejena de Educacién y Clencia adecuard las ensefianzas establecidas en el presente Decreto a las peculiares caracte-
vnstncas de la educacién a dlstancm y de la educacnén de las personas adultas » :

‘jCApiTUL_o IV:  DESARROLLO CURRICULAR.

" Articulo 15.- " )

1 Dentro de 1o establecndo en el pre.sente Decreto Ios ‘Centros educatwos dlspondr.in de la. autononua pedagéglca

" necesaria para el desarrollo de- las ensefianzas y su adaptacnén a Ias caractenstlcas concretas del entomo socioeco-
nénnco cultural y profesnonal . : S

2.- Los Céntros docentes concretardn y desarrollarin las ensefianzas correspondientes al titulo de formacién profesional
de Técnico en Pasteleria y Panaderia mediante la elaboracién de un Proyecto Curricular del ciclo formatwo que -
‘ resp0nda a las neces:dades de los alumnos y alumnas .n el marco general del Proyecto de Centro.

3.- EI Proyecto Cumcular al que se reﬁere eI apanado a.ntenor contendra al menos, Ios srgulentes elemcntos

~ ' - .

a) : 'Orgamzamén ‘de- los médulos profes:onales lmpamdos en ¢l Centro educatlvo
b)  Planificacién y organizacién del médulo profesional de Formacién en centros dé trabaJo
Q) Criterios sobre la evaluacién de los alumnos y alumnas con referencna explncnta al modo de reahzar la
evaluacién de los mismos. : '
d) Cnterios sobre la evaluacién del desarrollo de’ las ensenanzas del ciclo formativo.
e) Orgamzamon de la orientaci6n escolar, de la orientacién profesional 'y de la formacnon para la insercion laboral
" f)  Las programacmnes elaboradas por los Depanamentos 0 Seminarios. I

g) Necesrdades y propuestas de activ ldades de formamén del profesorado
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L Aﬁlculo 7.0

e Amculols S

" ‘CAPITULO V: EVALUACION

" CAPITULO VI: ';'A;CCESQ AL CICLO, FORMATWQ.- -
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; 'ﬂ.j' Lo; Departamentos o Semmanos de Tos Ceutros educatlvos que |mpar1g1 ef cnclo formatlvo de grado medlo de
: Paatelena y Panadena elaboraran programacmues para los dxstmtos modulos profcswnales : -

- Las programacxones a las que se’ reﬁcre el apartado antenor deberan contener “al menos la adecuacxéu de las L
capacidades terminales de- los’ respecuvos ‘médujos profesnonalea al contexio socnoeconémxco y cultural del Ceutro
-educativo y alas caractensucas de los alumnos y alumnas, 1a distribucién y ¢l desarrollo de. Ios contemdos ‘los
?pnnmplos metodologxcos de cardcter general y los cntenos sobre el proceso de evaluacnon‘ asn como los matenales ,
‘dldacucos para uso: de los alumnosyalumnas P AR A NI . Lo .

< e "

S 3. ) Los Departamentos 0 Serrunanos al elaborar las prouramac:ones tendran en cuenta lo establecxdo en el artICulo 8

- N

) ‘del presente Decreto

S .Los profesores evaluaran Ios aprendxmjes de Ios alumnos y alumnas, los procesos de ensenanza y su propxa practlca

-docente. Igualmentc evaluarin el Proyecto Curncular, las programaciones de los médulos: profesnonales y el-desarro-
" llo real del cumculo ef relaqén con su adccuacxén a las n¢ceS|dades educatwas ‘del’ Centro, a Jas caractenstxcas
esPeCIﬁcas de los alumnos y alumnas Y. al entomo socnoeconémxco cultural y profesxonal ' ‘ "

- La eva}uamén de las ensenanms del cnclo formatlvo de grado medxo de Pastelena y Panadena se reahzaré temendo
" en cuenta las capacxdades termmales y los; cntenos de evaluacxén establccxdos en Ios modulos profesxonales asx
"-.vcomo los ObjethOS generales del c1clo form.anvo T AN o '

('.

i ..'-»;53-.?? La evaluacnon de los aprendxujes de los alumnos y alumnas se realxzaré por médulos profcsnonales Los profesores

.. ~.considerardn el -conjunto de los médulos profesxonales ‘asf como la madurez académica y profesional dg los alumnos
Y alumnas eenfelacién con los ObjethOS y capacxdadcs del .ciclo- formatxvo y sus’ posxbxhdades de msercxén eu el
7 sector producuvo Igualmente consxderaran las. postbxhdades de progreso en. los estudlos de Bachlllerato alos que
L ﬂpueden acceder o : : - ‘ e . :

.

4.~ 'Los Centros educatwos estableceran en sus rcspecuvos Reglamentos de Orgamzac:én y Func:onaxmento el sxstema R "

'-;de pamcxpaaon de los alumnos y alumnas en las sesxones de evaluacxon

-

RN

Podran acceder a los estudxos del cxclo formatlvo de grado medlo de Pastelena y Panadena Ios alumnos y alumnas
que esten én. poses:én del txtulo de Graduado en Educacnén Secundana ' :
Amculo l9 - . h - ‘ ‘,

De ponformjdad con lo establecndo en el artlculo 32 de la Ley 1/1990 de 3 de octubre de Ordenacxon General del
" Sistema Educatlvo. serd posxble acceder al ciclo fommtlvo de grado medio de. Pasteleria y Panaderia sin cumiplir los
_requisitos de acceso! Para_éllo, el. aspiraite deberd tener cumphdos los diccisiete afios de edad y-supérar una prueba de

_acceso en la que demuestre’ teper 19s Conocimientos y habnlldades suficientes para cursar con aprovechamxento la; L
' eneenanus correspondlemes al tltulo de tormacnon protesxonal de Tecmw en Pastelena y Panadena

".Artleulo"zor,-i , - B v_ B | o . . . 'ﬂ}l = _«v 3 ,, N :,;: v ‘ -

. A L. - [E .. L R

Los Cen!ros educatlvos oroammran y evaluaran la prueba deacceso. al cnclo formatlvg de grado mcdlo de Pastelcna '
y Panadena de acucrdo con. la reoulacmn que-la Consejena de Educacnon y Cleucm establezca -

N RN . ’,.,

Podran estar exentos parcnalmente de la prueba de acceso aquellos asplrantes que hayan alcanzado los objetnOs L

: correspondlenteb a las ensenanzas de un. programa de oarantla socnal u Otra agcnon formatlva no reglada Para ello, .

Y
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~ la Consejeria de Educacnon y Clenma establccera qué pronramas de garantla social y acciones formativas pemuten
* la_exencién parcial de la prueba de acceso. . .

R .. . ' i ..0 . ) . A
- CAPITULO VII: * TITULACION Y ACCESO AL BACHIELERATO:,

~ Articulo 21.-
“l.-  De conformidad con lo eéstablecido en el articulo 35 de l;! Ley 1/1990, los alumnos y alumnas que superen las
© ensefanzas correapondlcntes al ciclo formativo de grado m¢d|o dc Pastelcna y Panadcna rscnblran él titulo de
formacién profesional de Técnico’ en Pastclena y Panadcna ‘

~

. 4
©2.- Para obtener el txtulo cntado en el aparudo an!cnor serd.. necesaria la évaluacién’ posmva en todos los modulosq
profcs:onalcs dcl cxclo formativo’ de grado medio de Pastelena y Panaderia. .

‘.Aru’culo 22.- ' A . .
" Los alumnos y alumnas que pOSCa" el titulo de formacién’ profcsnonal de Téenico en Pastelcnd y Panadena tendranv _
acceso a las sngmentes modahdadcs de Bachlllcrato B . R -

® Ciencias’ de la Naturaleza y de la Salu-d.» ‘ _ _
® Humanidades'y Ciencias Sociales, -~ . .~ 0 .

‘ Aniculo_ 23.-

Los alumnos y alumnas que !cngan eva]uacxén posmva en al\’un o algunos médulos profesnonales podran fembxr un
certlﬁcado en el que se haga constar esta cnrcunsmncm asi como las cahﬁcacxones obtcmdas ’

CAPITULO VIiI: CON"VAL[DA.C.HONES Y COFRRESPONDENCHAS;.
Articulo 24.- - ' _ . - . _

Los modulos proteswnalcs que pucden ser objcto de conval:dacnon con la Formacnon Profesional Ocupacxonal son los
snomentcs : . : :
" Técnicas de pasteleria, panaderia’y conservacion de alimentos.

Disciio de decoraciones .en pasteleria y moataje de- scrvxc:os }

"Panificacién y pasteleria salada. - _ . - oo S S
'.Admlmstracmn gcstnon y comcrcnahzauon en la pequena cmprcsa S ' T

e © 6 &

Articulo 25.- -
~ Los médulos profesionales que-pueden ser objeto de correspondencia con |a préctica laboral son los siguientes:

Técnicas de pastelerfa,- panader'fa y conservacién de alimentos.
Disefio de decoraciones en pasteleria y monwje de servicios.
Pa,mﬁcacnén y pasteleria salada. -

.Fonma":"n orisntacion laboral.

: Formacnon en centros de trabajo

® @ ;o,s‘ :

)

‘Articulo-26.~

Sin pequxcxo de lo indicado en los articulos 24 y 23, podran mclmrse otros modulos profeslonales suscepnbles de
convahdaclon y correspondencna con la Formacnon Proi’esnonal Ocupacnonal y la prictica laboral

| Artioulo27.~',‘ - o S L

Los alumnos y alumnas que accedan al ciclo formativo de grado medao de Pastelerfa y Panaderia y haya.n alcanzado '
los objetivos de un programa de garantia social o de upa accidn formativa no reglada podran tener convahdados los
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" médulos profesnonales quc se mdlquen en la’ normatlva de la. Consejena de Educacnén y Clencm qu¢ regul¢ el programa:" L

’ "ﬁ-YCAPlTULO IX: CALIDAD DE LA ENSENANZA ST T
"-.Amculo?S-, : T e

Con Ob_]ClO de facxhtar la 1mplantac10n y mejorar la cahdad de las ensenanus que se. establecen en el presente Decreto,j -

Ia Consejeria de Educacnon y Ciencia adoptara un conJunto de medidas que. intervengan sobre los recursos.de los Centros . .~ -

'educatlvos la ratio, la formacién permanente del” profesorado la elaboracnén de materiales curriculares; la-orientacién
.. escolar, la ori¢ntacién profesnonal la fomxacnén para la msercnon laboral,. la- mvestlgaaén y evaluacnén educauvas y
cuantos factores mcndan sobre las mxsmas» : N ’
- 'Anfculo 29..-_ T Y Lo

T L- La formacnon permanente consutuye un dc:recho y unia obhaaaén del profesorado
P¢n6d1cament¢ el profesorado debera reahzar actnvndades de actuallzac:on cnentnﬁca tecnolégnca y dldactlca en los" "
Centros educatwos yen msntucxones formatlvas especnﬁcas -

. . . - - - B ‘-

La Consejena ‘!e EducacuSn y Ciencia, pondra en marcba programas y actuacnones de formacnon que aseguren una . o

ofena amplna y dlvemﬁcada al: profesorado qu¢ 1mpaﬂa ensenanzas de Fomxacnon Profesnonal
Amculo 30 . "  ' o - ‘. L f_x‘ . T T

o La Conse_]ena de Educacnon y ClenC|a favon-,cera la mvestngacnon y |a innovacién educauvas medlante la convocatona} '

. de ayudas a proyectos especificos, mcentnvando Ia creacnon de- equlpos de profesores y en todo caso, generando un marco T

S ~de reﬂexlon sobre el funcxonamxento real del proceso educauvo
Am’c,ulo~3"l . :

R o -

i

.- La ConseJena de Educacnon y Cxencna favorecera la elaboracxén de matenales que desarrollen el cumculo y dlctara
dlsposmlones que onenten el trabajo del profesorado en este sentldo

. —
.

o 2 Entre dlChab onentacnones se. mclunran aquellaa refend& a la evaluacnon Y aprendlza_]e de los alumnos y alumnas
B de los procc.»o: de en:enanza y de. la: propla practlca docentc ' :

S, ~e

La: evaluac:on de las enxnanzas correspondlemes al ntulo de formacnon profesnonal de Tecmco en” Pastelena y =
. Panadena se onentara hacia- la permanente adecuacnon de lds rmsmas conforme a lﬁ demaudas del s¢ctor productnvo,
o "proced\endose asu. rev:s:on en un plazo no sup::nor a los cinco afios.. ., . T - -
. DISPOSICION ADICIO\AL

Podmn acceder ‘a Ios estudlos del cnclo formatlvo de grado medlo de Pastelena y Panadena ademas de lo mdlcado o
e el articulo 18 del presente Decreto qunenes se encuentren en alguno de los sngunentes supuestos :

-'a) Haber “superado los ¢stud|os d¢l pnmer cnclo de’ la Expenm¢ntac;6n -de la Reforma de las Ensenanzas Medlas o
by Estar en posesion del. mulo de Técnico Auxiliar de Formacién Profesnonal de Pnmer Grado ‘
c) Hahcr aprobado el se('undo curso del: Bacfu(lérato Umﬁcado y Pollvaldnte Cel -

,d) Haber terrmnado los tres cursos comunes de los’ eStuleS de. Artcs Aplncadas y Oﬁaos Amstlcos

".-DISPOSICION TRANSITORIA

Hasta® tanto no_s¢ produzcan las adscnpcnoncs del profesorado éspeclhco de Formacnén Profc:swnal prev:stas en el L

" 'Real Decreto 1701/1991, la imparticién de las ensefanzas establecidas en el presente: Decreto la realizard el profcsorado.."

‘He las especialidades. que determine la Cohsejena de Educacién y Cwncna de confomudad ‘con lo’ previsto en la
: Dlsposmon Transntona Tercera del precﬂado Rcal Decreto oxdas las orsamzacxones “sindicales” presemes -en la Mesa‘
Sectonal ' » : s
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Se autoriza a la COﬂSﬂJCl;la de Edu;:acnon y Cwncna para dlctar las drsposncnones que sean necesanas para: la,aphcacnon
.delo dlspucsto en el presentc Decreto S . ’ L T -
) Eegunda -

.~ El prcsente De,creto entrara en Vlgor el dia sngunente al de su publlcac16n en el Boletm Oficial de la Junla de
Andalucia. ' cL T '

- Sevilla, 25 de julic de 1995
‘ ' MANUEL CHAVES GONZALEZ -
Presidente de la Junta-de Andalucia

" INMACULADA ROMACHO ROMERO
Consejera de Educacién y Ciencia

_ANEXO I
1 For’macidh en el centro educatfvo:
a) Mddulos profwonalei asocxados ala competencm

Médulo profesional 1: OFERTAS GASTRONOMICAS Y SISTEMAS DE APROVISIONAMIENTOT'.

N

Duracldn 9% horas

' CAPACIDADES TERMINALES S ‘ cnm:ruos DE EVALUACION

1.1 Analizar los subsectores de restauracmn e Cltar, clasificar y def'mr los d:ferentes tlpos de estable-
: y de industrias de panaderia y de paste- cimientos 'y férmulas de restauracxén y de mdustnas
leria artesanal, considerando sus rela- °  de- panadena y de pastelena artesanal tenienido_ <o

* ciones con otras empresas O dreas. - cuenta : o

) .'-Caractenstlcas fundamentalcs T

_ - . .. Procesos bdsicos. g C

R . - Tipo de ofertas &astronérmcas ode productos elabo-
B CeT s e rados. T : - - N

A LT Tipologias de chentcc(a

oy Nomuuva eur0p¢a, estatal y autondmica aphcablcs

- e Descnblr Ios departamentos y _subdepanamentos funcno—

"+ _nales mds caractefisticos de los establecimiéntos o dreas

de allmentos y bebidas, y de las industrias de panadena
: o y de pasteleria “artesanal, “explicando las relaciones .
e T - r'mterde_:panamentalcs mtemas ‘

@ .DCSCI’Iblf las relacnones extemas ¢on otras empresas o
con otras éreas/depanamentos en alolanuentos turisticos ..
oy no tunsncos I oL - e

LN Descnblr los cnrcuntos y npos de mformacnén/documen-
_ taci6n intemos y externos que se producen en el desa-
. rrollo de las .actividades produchva.s ylo de servicio.

. b

Analizar ofertas gastronémicas en térmi-- - @ .Anahzar ‘los grupos de ahmentos explicando sus -
‘mos de mends, cartas, asi como ofertas aportaciones nutritivas. C -

e R ;,_- e iy . -
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: ;' . dlstnbucmn P los acompanan S O -

de productos de pastelena/repostena/pa— ' . : , S
nadena yanalogos T 0 Dcscnblr ofertas gastrononuca.s gndlcando elementos

que Ias componen caractenstlcas y categona

TR e et L s e Relacxonar ofertas gastronormcas con’ férmulas de

L LTIt e Tl : restauracnon e los diversos establecmuentos hosteleros

e ¥ e o A ° 0 En supucstos practlcos a pamr de un tipo'de estableCl—
e frecndos Iosdatosnecesanos Coan

‘ - sidades tipo de indole dletetlco econémico, .de varie- -
=+ dad, gusto. etc., que se deben tener ed cuenta para
T "confeccionar ofertas: gastronémxca.s " N

A e Componer menus, cartas. y ‘otras ofertas gastronémx-

. e _' "y de-calidad,- presentzindolos en forma y- termmos adet
L - ) " cuados. y de- acuerdo con los Ob_jethOS écondmicos -
IR e establectdos e -

P e R N . - N PR . . = L ;! . . . v

1.3; Detlmr caractenstlca.s de Ios ahmentos i 0 A pamr de supuestas ofertas gastronéxmcas debldamen— X

y ‘bebidas - teni¢rido en cuenta otertas e te caractenzads y Ios datos que fueran necesarios:*
gastronérmcas determmadas R o - ST '
ooe po.70 . materias primas implicitas en el supuesto
BRI R = e » .. Precisar niveles de. -calidad de los. generos que se .
R BTN DRI EPR vayan a utilizar, temendo en cuenta como- variables. -
’ Lo L PN Vbasncas, la categoria-de la oferta, el tipo de servicio,
Lol e los - ObjethOS -econémicos,” los proveedores Ys. en su
] ' ‘ o . . caso, ¢l tipo de industria de - pasteléria/panaderia. _'
el T o Realizar. ﬁchas ,de- especnﬁcacxén técnica para’ los -
- Ll e T o7 - jéneros que se vayan-a utilizar, Jusut'cando posnbles
e S altematlvas en funcién’ de variables estacionales, de”
v ool oL seesl 0. L. suministro o econdmicas, y utilizando eficazmente los-
’ ~ T T < medios- y equlpos de- oficina dlspombles para la
R fonnallzacuén de las ﬁchas -

14 Calcular necesidades de aprovnsnona- O‘AIdcntiﬁCar los ‘medios documentales '’y los instrumentos’

" mignto externo de géneros. asocnados a. ‘de comumcacuén para efectuar soltcatudes de aprovisio- .-
: ofertas gastrononucas dctemunadas _* namiento,. y. ‘describir_ los- circuitos’ de las 0peracmncs o
redactando Ias 6rdenes dc petncnén. o ‘: reahzadas en. el departamento de compras ‘ S

. A partlr de supucstas ofertas gastronéxmcas o planes de
trabajo debldamente caractenudbs. : ‘

7 " indicando cantldades. ; )
IR . Redactar solicitudes de aprovnsnona:mento exterior o,

=+ . ... .. siprocede, de algin departamento mtemo unhzzndo
. " los medios-adecuados. . . ‘. - )

-dlspombles para el cdlculo de necesidades de- ‘géneros
y fomlahzacmn de sohcntudes de aprovnslonamxento

15 Efectuar la” recepcnon de allmentos Yy 0 Identlfcar sefias’ y’ atnbutos de calldad de géueros

cas, que resulten’ equnllbrados dietéticamente, vanados :

A oo o con tipos de" indiistrias de pastelena/panadena de '
oewile L el S SR acuerdo con’ la IeﬂxSlaClon V|gente -

Lrr e . miento determinado debidimente’ caractenzado y o- .

e Idcntlﬂcar y analizar las variables denvadas d¢ pece- - ;

. Deducir ° necesndades cuanutatlvas y. cualltamas de

e S S Detemunar las necesndades de sun:umstro de géneros o

B ' -~ 7 .-Utihzar eﬁca.zmente los medlos y. equ:pos de oﬁcma .

bebldas para su postenor alrnacenaJe y ' culinarios, mtcrpretando ¢t|quetas y documentacnon que . _

, . )
\" o -

W
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1.6.

Analizar sistemas de almacenamiento de

-alimentos y- bebidas y. en su caso, eje-
" cutar las operacxones

Calcular costes de. materias primas y:
estimar posibles precios de las supucstas o

ofertas gastrononucas asocnadas

Describir métodos de control para géneros culinarios de
acuerdo con su estado o naturalem 1dent1f'cando instru-
mentos y. medlos necesarios.

Efectuar operac:ones de control, utilizando medios e
instrucciones aportados para tal fin, detectando desvia-

‘ciones entre las cantidades-calidades de los géneros
 solicitados y los recibidos, y propomendo medidas para
- su resolucnon .

Manipuiar correctamente y de acuerdo con la normati-

“ va higiénico-sanitaria, tanto los -equipos de control

como. los propios generos ‘destinados al almacen o.a .
consumo inmediato, '

, Dcscribir divcrsos sistemas de alm_acénémien'_to indican- - -

]

-do necesidades de

‘uipamiento, criterios de ordena--
cién, ventajas comparativas y documentacidn asociada. -

[dentificar necesidades de almacenamiento de los ali-

mentos y bebidas en funcién de su naturaleza y clase.

Clasificar. los lugares de alhméénax_niexito bdsicos en las
unidades de produccién y/o servicio de alimentos y

_bebidas, describiendo sus finalidades y utilidades.

Relacionar las necesidades de almacenamiento de los
‘alimentos y bebidas con los lugares apropiados para ob-»
tener una correcta consérvacion. -

° _Ordenar»alimentos 'y bebidas de acuerdo con el lugar,
‘dimensiones, equipamiento y sistema establecido, apli-

candS rigurosamente ld normativa hlg|émco-san|tana y
los’ tlempos de consumo. : ‘

Detectar 'posiblcs deteriorps ‘0 ﬁé_rdidas de géneros
durante el periodo de almacenamiento, efectuando las

-operaciones de retirada ¢ indicando los posibles departa-

mentos alos que se deberia’ informas en los distintos

tlpos de establecmuentos

'Descnbnr la documentacnén y libros necesanos para el -

: comrol del almacén.

- Expllcar la documentamon necesaria. para Ia obtencnon‘ ’

de costes de’ matenas pnmas

Describir los métqdos de presupue§tgciéf; y fijacién de
precios de acu_e'rdo con los costes de‘materias primas.

A pamr de supuestas ofertas gastronérmcas debldamen-

te: caractenzadas : ‘ -
o ) .

. Obtener costes de platos Y matenas pnma.s mdlcando :
los documentos consultados y reallza.ndo los calculos

~ correctamente.

. Cumplimentar la documentacnon especnﬁca

. Fijar preclos de la oferta gastronormca.

@ Utlllzar ‘eficazmente los mednos y equnpos de oficina

dlspombles

Sevilla, 16 de diciembre 1995
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- ':CONTENIDOS

LAS EMPRESAS DE RESTAURAC[ON

. 'l.-'i.-; .Concepto de restauracion:’ S
’ ;:l'.'?..'- _;Evolucnén en los ultlm05 anos del. sector y tendencla de éste o
" 1.3, Aspectos econdimicos. . e -
14 Tipos de establecmuentos y formulas dc restauracxén S s
. 1.5.- Andlisis de la industria de restauracién a mvel europeo,. nacxonal reg,lonal y comarcal
1.6.- .-Estructura orymuatwa y funcional: = : .

.. Areéaso departamentos bdsicos:’

_ _ * Funciones pnnclpales Org,am«'ramas DlstnbucuSn de tareas ’
e " Relaciones mterdepartamentales v PR

e _ Circuitos y 'tipos de mforrmcnén/documentos mtemos y extemos
7 . Instalaciones necesarias. S

o l-.fl_._- Estructura sectonal de las empresas de restauracuSn

Ta

T LA INDUSTR[A DE PANADER[A Y PASTELER[A ARTESANAL

Conceptos de panadena y pastelena Co e .
“Andlisis y sxmamén de.la panadena artesanal én ]a estructura europea nacnonal y andaluza .

|J :

:

2.2:- Aspectos ccononucos T : Sl . 1
2.3.- Tipos:de establccmuentos L o C o
2.4.- ~ Oferta bésica de productos. -
2.5.- Estructura organizativa y funcnonal
" Areas o departamentos bisicos.” L : :
Funcnones prinCipales.. Orgamgramas Dlstnbumén de tareas L , .
Relacnoncs interdepartamentales. - : L o e
Clrcunos y tipos de mformacxén/documentos mtemos Y extemos - ) o
) Instalacmnes necesanas Lo . R L Lo DRI
+2.6.- Estructura sectorial de las empresu de panaderia y pastelena R T L
22.7.- La mdustna de panadena y pastelena artesanal aphcada en la restauramon R

OFERTAS GASTRONOM[CAS

S 3.1 Deﬁmuényclases ':- R T
< 3.2. Elementos y variables’ de la: oferta gastronénuca ' ST o R PR
3. 3.- Estudlo de las ofertas. basncas “menu. y carta. - : : o
- 3. 4 - Disefio. y realxzacnon de menus cartas’ y ofenas de productos de pastelena/panadena

NUTR[CION Y. DIETET[CA

4.1.- Pnncnplos mmedlatos y otros nutnentes Conceptos Clases ) )
~4.2.- "Alimentos: . RS o , T
‘ Concepto T ) oo T . S
Clasnfcaclon SR : a c )
',,‘ .-‘( Grupos .
. "Clasificacién. B
La. cahdad alimentaria, -

‘,4.3.--‘ Ncce51dades nutncnonales )

" 4.4.- Dietas tlpo : . o T
4, 5 - Formas altematwas de ahmentacnon 5 ] S . .
. 4.6. --’Ahmentacnon colcctwa ; SRR e T

__4.7;- ~Aplicacién de la dietética al proceso de elabomcnones culmanas Resultados -
4 8‘-' .Efcctos sobre los ahmentos de las dlferentes elaboracloues cu[manas '

5. ECONOMATOYBODEGA ,‘j,-'_-f S

) 571. Concepto de economato y bodeﬂa
5.2.- Proccdmuentos para sohcntud y recepcnén de generos

-
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Técriicas de compra.
Relacién con los proveedores
A Peculiandades de la recepcnon de generos
5.3.- Almacenamiento: . ) S
Concepto de almacén. - I .
Tipos de almacén y ubicacion ideal d¢ los mismos. o '
5.4.-~ Comroles métodos y documentos: : : .
Clasificacién de las mercancias en funcién de su almacenamlento y consumo.
Despacho y distribucién de géneros. - . :
Funciones adrmmstrauvas de compras y consumos '
Fichas y ficheros.
" Aplicacién informatica de 10s procesos.
5.5.- Gestlén y valoracién de inventarios:
' Inventarios. Tipos. ‘
Rotacmn de stocks s
6.- 'TECMCAS DE EVALUAC[ON DE PREC[OS EN RESTAURAC[ON E lNDUSTRlAS DE PASTELERIA
’ ARTESANAL Y PANADER[A
6.1.- Deﬁmcnon y clases de costes’ que se generan.
" 6.2.-. Cdlculos de costes. Fichias técnicas de costes,
T 6.3.- Componentes del precm

Mddulo Profesnonal 2: DISENO DE DECORAC[ONES EN PAST ELERIA Y MONTAJE DE SERVI- _

. CIOS.
_ Duracldn 96 haras. T _
o CAPAC[DADES TERMINALES S ‘ CRITERIOS DE EVALUACION [
2.1 Dlsenar decoracnones para pastelena/- A pamr de productos de pastelena/panadena determina-
" panaderia aplicando las técnicas de expre- “dos: o
sién gréfica y/o de decoracin- Aadecugdas, : . e o
' ’ . Elegir o idear formas _y/o motivos de decoracién. -
. Seleccmnar técnicas de expresién grifica "adecuadas.
‘para |a reallzacmn de bocetos o modelos grificos.
. Dedicir vanac;ones en. el diseno reahz.ado seguin »
€riterios, como el ‘tamafio, las matenas pnmas Jla
~ forma, el color, etc.. ' o
‘ o , : Reahzar los bocetos o modelos graﬁcos ,
‘2.2, Anahzar y dcsarrollar el proceso. de mon- e En supuestos pracucos ya pamr de memlacuSn sumi-
' * ‘taje de expositores, eswparates. barras de”© . nistrada sobre caracteristicas del local, tlpo de establem- _
degustaci6n, servicios tipo “buffet” o . - miénto y tipo de productos ‘ :

+ andlogos, aplicando técnicas: decorativas ' ‘
adecuadas “para conseguir conjuntos de . . ..Deducnr necesidades de moblhano equipos y utensilios -
elementos atractlvos equnhbradosy armé- - . - para el montaje de servicios de pasteleria/panaderia.

-onicos. - .- .. " . Representar sobre un plano la distribucitn en planta del

. mobiliario y/o equipos, justificdndola debidamente. ‘
. Descnblr el proceso de puesta a punto de dichos serw-
" cios.
. Clasificar los productos que se vayan a exponer de
acuerdo con variables tales como sabor, color, tamafio,
. ds0ciacién, temperatura .adecuada de consgrvacidn,
época de afio, etc.. '
. Justificar la/s técmca/s 'ylo elementos decoratlvos que ‘
mejor se adecuen. —
".. Deducir variaciories ‘o combinaciones dxversas de los
_servicios, justificdndolas adecuadamente
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o _ L ldcntlﬁcar la normatlva hlglémca samtana aphcable
'7 3. Anahzar y apllcar dlfcrcntcs técmcas dc - e Apllcar dlfcrentcs técmcas de. scrvncxo descnblendo las
; iy s servicio relacionadas. con la ofcrta de pro- - -;caractensucas mds; d¢stacadas dé cada una de’ ellas
S e ductos pastclcro rcposteros S T . - : S
EERLIEE CL e Dcscnblr Procesos .  de creacnén de los dlfcrcntes servn- o
T ' e Lo e (ctos mdlcando las fases mis lmportantes : : -
' T ‘ e Deducnr necesxdadcs de utensnhos tlempo y personal en
Lo D S relacxon con. las técmcas de servicio aphcables :
vy L e Apllcar técmcas de as:stencxa y scrv:cuo en- aquellas .
) . LT .. ofertas gastronénucas tipo "buffet "self-service”, barras
. . de degustacnén o andlogas - que precxsen 1a actuacnén del
TR P . AR -:pastelero-repostero ' R :
CONTENIDOS ST e ,‘ Ck .
DECORAC[ON DE PRODUCTOS DE PASTELER[A Y PANADERIA
l 1.- D’senodebocetosomodelos graf'cos N : " T _ B
. “1.2.- Teoria del coloren gastronorma S P R
; 13-. Casos practlcos . ,_': e R R R o
2 _-" ESCAPARATESYEXPOS[TORES e T s :

Moblhano y eqmpos
* Clasificacién. : :
Proccdmucntos dcnperacnonc:s y control
Mantcmmxcnto de uso. -

2 - fMatenales ¥y técnicas de decoracnou S :
_7 3.- Pracucas ‘de montaje de exposntores y escaparates, refendas a la pastelcna y panadena mdustnal

Estacnonahdad T R
Flestas conmemorativas.. . R S
'~ Oferta’ dmglda de productos ' ) [ '
L3 EQUIPAMIENTO m-: SALA- COMEDOR
Moblllano y equlpos '
27 Clasificacion. - S BT
o Procedmuentos de’ operacwnes y control LR D
LN Mantemmxento deuso, - . S o ) '
‘3 Vajlllay utensnllos o - T
4 EL SERVIC[O . \
= 4. lj.'- :Conceptos Tipos de servicio. ~- - . 1_"':"': e
" 4.2:- Operaciones de montaje: e oL o
S Aphcactén de-técnicas basicas.. . . R IR
7 -~ . "“Diversidad ¢n funcién al servicio a realizars . B
_4.3.- Servncno al comensal Opcracmnes de. recoblda y reposmén oo o S ,
PR Distribucién de product05 R R A SRR
4.5.- -Modelos decorativos.. - .. : S C ] -7 -
X 4.6.~ 'Précum de montajc de exposntores y escaparates refendas a ¢mpresas de restﬁ’uracnén -
TR Mddulo profsmnal 3: TECNICAS DE PAS‘I‘ELERIA PANADERfA Y. CONSERVACION DE =~
Lt e e s ALIMENTOS , . S

',_Durak:i(i;zié.'zm horas. Sy T
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CAPACIDADES TERMINALES: ~ - - CRITERIOS DE EVALUACION:

1. Utilizar equipos, mdquinas, ttiles y @ Describir iitiles y herramieritas, asi como los elementos que
- herramientas que conforman la dota- - conforman los equipos y - maqumana de los obradores de
. cién bdsica de los obradores de paste- | - _pasteleria y panadena o del subdepartamento de reposteria,
lerfa y panadena, ‘0 del subdeparta- exphcando :

‘mento de reposteria, de acuerdo con ]
sus aplicaciones y en funcién de un . Funcionés' -

rendimieato 6ptimo.  * . : ". Normas de utilizacién.
' S - Resultados cuantitativos 'y cualitativos que se obtnenen
. —Rlesgos asociados a su mampulacnén :
. Mantenimiento dd uso necesario.

L] Justlﬁcar la utlllmuon de dtiles, herrarmentas, equipos’ y .
‘maquinaria en funcién del tipo de genero. informacidn
N B recnblda y volumen de produccnon '

- ® Efectuar el mantenimjéntb de uso de acuerdo con instruccio- -
nes aportadas o recibidas, verificando su puesta a punto o
mediante las pruebas oportunas.

3.2. Analizar las materias primas alimen- @ Identificar y describir dlversas materias pnmas allmemanas

tarias de uso més comuin <n pasteleria, ’ mdlcando _ o
describiendo variedades,. cualidades e~ o ' ' g -
identificando los factores culinarios.o ._'Caractenstlcas hsncas (forma, color tamagio, eté..:). '
pardmetros que deben conjugarse en el . Cualidades gastron6micas (aplicaciones culmanas bas:cas)
proceso de elaboracion o conseivacién. - . . Necesidades de pr¢elabo;acnon bisica. ‘

' . Necesidades.de conservacién.
' - . Clases y variedades: -

- Clasificar materias primas alimentéﬁas_; atendiendo a su es- -
tado.de presentacién (congelado; liofilizado, etc...), indican-.
" do cahdades caractenstlcas y necesndades de regeneracnéu
-y conservacnon :

‘e

|

i o Identificar lugares aprofaiados para necesidades de conserva- .
. T - .~ cidn y técnicas aplicables a necesidades de regc:nerauéu de .
' o diversas matenas pnmas culmanas

3.3 Anallur poner“a punto y: r::dhzar el ® Descnblr elaboracnones bas1cas de’ multlples aphcauones .

. proceso de ‘ejecucion 'y/o, en su caso,. - - ‘para pasteleria/panaderid, clasificdndolas de acuerdo con sus
" o de conservacion de elaboraciones basl- - aplicaciones mds usuales o procesos de realizacién, e mdl-
“cas -de midltiples ‘aplicaciones. para . cando técnicas pasteleras ngcesarias para cada una de ellas.

pastele,na/panadcna - : o -
. e Identlﬁcar necesndadcs de elaboracnones ‘bésicas de multlples
-aplicaciones derivadas de ofertas de productos de pastele- .
. ria/panaderia o de- planes de trabajo determinados.

: i D'cducir las o}éraciones bisicas de puesta a punto del’ Iugaf
S T de trabajo y las necesidades de aprovisionamiento ini¢tno de,
’ ' " . materias primas para la réalizacién de elaboraciones: bésicas
de muiltiples aplicaciones para pasteleria/ panaderia. .
@ .+ " e Seleccionar itiles, herramientas y equipos de trabajo necesa- -
' " .rios para hacer frente a la realizacién de elaboraciones
~_bdsicas de muiltiples aplicaciones para pasteleria/panaderia. -

© Efectuar_ las operadiones necesarias para la obtencién de
elaboraciones bdsicas de miltiples aplicaciones con una per-
fecta manipulacién higiénico sanitaria, en el orden y tiempo
- establecidos, aplicando las técnicas adecuadas y utilizando
) ; o

e °
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v,

L : S los equlpos de acuerdo con sus nomxas de. uso y/o mstruc-' .
BT cnones recrbndas . : '

Lo e e Proponer posubles mcdldas corrcctrvas en funcxon dé losi' '
: S L resultados obtenidos en’cada una de fas, operqcrones para
Co obtener los- mveles de calidad predeteruunados o

_ L e Justrﬁcar los’ métodos y/o lugares de conservacxon de fos -
‘ PR SRR productos obtenidos, teniendo en cuenta el dcstmo/consumo -
e L e Lo asugnado las caracteristicas derivadas’ de su propna natumle— "
T R za y la normatlva hrmemco samtana ) ’

" 3.4, Analizar, poner-a punto. y. realizarel @ . ldentmcar las di ferentes bebldls Do alcohollcas que habi-~ _

¢ ., -proceso de preparacron de bebidas no '\ . tualmente son otertadas 0 utilizadas ‘en elaboracnones de .
S "alcohéhcas para su servicio al cliente 0 - pastelena descnblendo su proceso de’ elaboracrou. Ny

-para su utilizacién en elaboracrones de - T < - - i
:pastelena o e e Expllcar las cualldades de las vanedades de: Ias matenas pn— i
'{f T s mas’ base para la realrmcron de. las bebldas no alcohéllcas
: S . Reahmr las operacrones necesarias para obtener drferentest S
LT . .0t .. “bebidas no alcohlicas, iicorporando. posibles modificacio-
ool DU T nesven funcitn de 1os gustos,’ expectatlvas ) necesrdades de —
) B S la demanda supuesta o real o SN

Y : 2 g i “ . - : : ' - N i ) - o
3.5, Anal:mr y apllcar mctodos y operar e ‘Drferencrar y descnblr Ios d:ferentes metodos y equ:pos de o
L corrcctamente quipos para la conser- he 'conservacrén gy envs sado S -
vacién y ‘envasado. de généros crudos,” . - T T _
:semlelaborados y elaboracroncs culina- . ® Caractenzar las operacrones auxrllares que necesrtan los
.'nas termmadas S e e productos en ¢rudo, sermelaborados y las elaboracrones culi- o
L E <ot Ynanas en funcrén del método/¢qurpo elegldo, mstruccrones, :

N ." SRR recrbldas y destmo/consumo asrgnado

B e Ef¢ctuar las. operacroncs necesarias-para el proceso de con-
CooL < servacion de todo- tlpo de gencros ,

T S e e Apllcar normas d¢ control establecidas para evaluar resulta-.' .
e T TS dos intermedios y finales de cada operaci6n'a fin de obtener - -
— PR ' -0 fun producto ﬁnal de acucrdo con el mvel dc cahdad prede— i

DU ST temunado : - R BN

Y ) Justlﬁcar el. IUgar dé conservacnén de los productos obtem- -
L0707 oF 7 dos teniendo e cuenta el destino/consumo asrgnado, las ca-- -
o -0 ... - racteristicas . derivadas dcl snstema adoptado y la normatlvar
o ' ; hxgl-»mco sanitaria.

- - . LT LT i o . : ’ ST [} oL ) T
S o T Lo T

2360 Anahmr Ias normas y condlcroncs e _ld¢nt|ﬁcar ¢ mterpretar las normas hlglémco-samtanas de
-+ higiénico-sanitarias. referidas” a . las " obligado. cumplimiento relacionadas con. mstalacrone§, loca-
" .unidades de produccién y/o servicio.de . les, utrllajc: y mampulac16n de productos culmanos. AR
- alimentos y bebidas, y.aplicar.las ré- .- : ' _
glis y mé(odos correspondlentes e Relacmnar las caractensucas de las umdades de produccnén .
R O _ S ylo servicios.con ‘los productos y. uules autonzados para Ja’ T
‘ T T . .llmplem ‘ e : S

ot .- . B _- K T . Y - h

R T ) Clasrﬁcar (mterpretando su ethuctado) productos y ttiles de
ST e S hmpreza de .acuerdo ¢on sus aplicaciones, expllcando pro— i

S _ S .pledades vcnta_]as y modos de utnhmcron ’

cET L e T e Clasificar y cxplncar los tiesgos ¢ mtoxrcacrones ahmenta-

L o nas mascomunes ldcntlﬁcando sus posibles causas
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1 TERMINOLOGIA" UT[LIZADA EN L PRODUCCION CUL[NARIA ‘Y DE OBRADORES DE.
' PASTELER!AYPANADER[A ‘ : o ‘

. 2.- EQUIPOS DE COCINA.
3. ,EQUIPOS DE PASTELERIA Y PANADER(A:

- 3.1\ Maquinaria bésica. Procedimientos de opemcnon y control: - S T
’ Mantenimiento de uso. ) : - C '
. Medidas’ de ahorro energetlco,
Ubicacién. : .
3.2.-. Bateria y utillaje. Materiales de fabncacnon Cahdad y composnc:on
- 3'.3.- Modos de operar y aplicaciones: :
c Mantenimiento dé uso. .
. Medidas.de a.horro energetlco

4.- MATERIA; PRIMAS

4.1.- Productos basxcos B S P N
- Definicién, clasificacién y caractcnstlcas . ) L B -
Presentacién comercial. C ' '

_ " .. Varedades. Cualidades y aphcacnones gastronémxcas

4.2.- Productos industriales elaborados. Caractenstlcas :

’ " Presentacién comercial,

Variedades. Cualidades y aphcacuones gastronérmcas

o Necesidades de conscrvacxén Y regeneracion. - = _

4.3.- Productos quimicos ¢.naturales con aplicacién en Ta pasteleria- pa.nadena '
" Admvos ahmentanos Nomxas quc rcgulan su mampulacnén

5.-° TECNICAS BASICAS DE PASTELERIA Y PANADERfA

- 5. l-;; Tratamiento de las materias primas. Factores que intervienen en Ia transfomxacnén
.5.2.-" Procesos.de e_;ecuc:én Caractenstlcas Apllcamones y resultados :

- 6.- ELABORACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICAC[ONES PARA PASTELERfA Y PANADERIA

6. l.i_- Def~ mc:on clas:f cacién y aphcacnones Elaboracnones Y resultados
7. BEB[DAS NO- ALCOHOLICAS

=-7_.1.- Clases, vanedades y caractenstlcas S :
" 7.2.- " Elaboracién. y conservacién de las dlferentes bebldas no alcohéllcas
; 7.3.- Tnpos de- servicio, - :

gl CONSERVACION ENVASADO ROTULACICN Y ETIQUETADO

8.1.- Slstemas y metodos Normatlva rcguladgra R -
. 8.2.- Equupos asociados a cada sistema/método. Operacmncs de control y mantemrmento de uso.
- 8. 3 - T¢cn|cas de ejecucion. Apllcacmnes y resultados :

9. REGENERACION DE.PRODUCTOS:

9.1.- Normatlva yeguladqra.
©..9.2.- Procedimientos..
9.3.- Control.de resultados

10.- SEGURIDAD E HIGIENE EN LAS ZONAS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS:

10.1.- Locales, instalaciones y eqqlpos._Normatlva rcguladora.
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0 2.- Mampulacnon de ahmentos y bebldas
10.3.< Intoxicaciones ahmeutanas
T 10 4 Slstemas de lxmpxeza -
10. J - Reglamento de mampulador de. allmentos T

o

Mddulo profeslonal 4 PANIFICACION Y PASTELERIA SALADA
4 Duracldn 224 hdras R RE ':f o : ,
' CAPAC[DADES TERl\ﬂNALES o CRITERIOS DE EVALUACION

-5 ‘Desarrollar el proceso de aprovnsxonamlen- .. D:sducnr y calcular necesndades de generos y de elabora— )
o to mtemo de materias primas y. de elabora-  * ciones bdsicas de- multlples aplicaciones derivadas de .
.. ciones bdsicas de multiples aplicaciones; - . s 'ofertas de. productos de panadena y/o pastéleria salada,’
_d¢ acuerdo con ofertas de productos de- o de planes de trabajo dctemunados espcmﬁcando nive- :
N '.'panadcna y/o pasteleria saladd o planes de les de calldad E o oo :
"~-traba_|o determmados o . Lo IR

s S . e Cumpllmentar Ia documentacnén necesaria para sollcuar
S . 7 ... .-l . aprovisionamiento interno de géneros de los departamen-
U e "tosque procedan :
_ D e Reahzar el. aprovmonamlento de géneros de acuerdo con.’
Coate T o Cla normatlva higiénico- sanitaria y en el orden y tlempo
Lo T ‘pre/establecndos :
L e, Reahzar las operacnones de regeneracnén que precxsen
T os géneros Y las elaboraciones bdsicas para su posterior . .
. : " utilizacién en la reahzacnén de productos de panadena y
L e pastelena salada o -

B N J'ustlﬁcar el l‘u'gar de depésito de los géneros y elabora- . -
B B o - - ciones bésicas, teniendo én cuenta el destino/consumo
‘ \ B A " asignado, las mstfuccmnes recxbldas y la normatxva hn--

' ! , glémco samtana : R

4 7 Reahzar las operacnones necesarias para la @ A partlr de planes de trabajo detemunados
eIaboracnén _y decoracién de plczas de -
panadena en oeneral B . Scleccnonar el npo de ‘masa adecuada para. la clasc de
: g N R '’ pan que se vaya a elaborar. . .
: i - T ' .. i -Deducir+ neceadades de aprowswnamjento mtemo de
G T . °. . materias primas y masas ya elaboradas. i - - Y
U e s * - . Describir el _proceso de.elaboracién’ (artesanal o indus- SN
ST ] - trial) de las piezas-de. panadena en cuestién. '
e T © . Reconocer el estado ‘de 1a masa-para su utlhumon
o ST ... Aplicar'las tecmcas de panadena adecuadas :

o . _® Realizar operacxones de dccoraméu de forma que 'se ..
I ’obtcnga un producto de panaderia acabado que cumpla
‘ : o T su definicién, instrucciones recibidas y “caracteristicas -
para su comercxalxmcxén alcanzando cel estandar de,
calidad predetemunado Justlﬁcanda su ldoneldad

4.3, 'Idéﬂtiﬁéar;ﬁetemﬁnat y réalizar las opera-" @ . Clasxﬁcar y: descnblr cortes o plezas mds usualss. y con

. ciones dc'p'raelaboracion de’los diferentes -+ denommacxon _propia asocxados a’ difcrentes. ‘géneros -
© géneros necesarios para. la elaboracu’m de jutllxmdos en reilenos salados para pastclena salada
rellenos salados - . .
. ® Efectuar las operaciones de regeneracwn que preusan
" . las materias primas de acuerdo con su estado(congela- -
“do, al vacno etc...) para su postenor preelaboraaén o

” 3 - N RN
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. ® Deducir necesidades de preelaboracion de cualquier
s ' . género, de acuerdo con su postenor aphcacxén para
pastelena salada :

@ Seleccionar dtiles, herramisntas y'equipos de trabajo, de
o _acuerdo con- las preelaboracnones que se vayan a efec-
- S T “tuar,
. ® Efectuar preelaboraciones necesarias para’ un plan de
) trabajo determinado, de acuerdo con la naturaleza de los
- . géneros utllludos. :

e o - o R Descnblr el proccdm'uento de control

~ 4.4, Analizar, poner a «punto el proceso de o Descnblr elaboraciones bdsicas de multlples aplicaciones

ejecucién y/o, en su caso, de conservacién = para rellenos sal- “os, de acuerdo con sus aplicaciones
de elaboraciones. bdsicas, de muiltiples - mds usuales en pastelena salada o procesos de reallza-
aplicaciones para rellenos salados,. L ‘cién.

. ® Identificar necesidades de elaboraciones bdsicas de muil-

ER . tiples aplicaciones para rellenos salados, derivadas de
_ofertas. de productos de pastelena o planes de trabajo.’
detemunados :

® Deducir necesndades de aprovnsnonanuento jnterno de- -
A materias ‘primas para. la realizacién” de elaboraciones
- : . bdsicas de multlp[es apl 1cac10nes para rellenos salados.

"® Secleccionar Htitiles, herranlieﬁtas 'y equipos de trabajo

Recesarios para hacer frente a la realizacién de elabora-

. tiones basncas de multlples aphcacnones para rellenos -
salados

. B _ . Efectuar las operacnones necesarias para la obtencnon de.
= . : : T ‘elaboraciones bdsicas de miiltiples aphcacnones ‘para re-‘
o ) - llenos salados seguin el procedimiento-requerido.’
4.5. Describir, orgaxiiz'ar la distribucidn de @ Descnblr las tecmcas culmanas necesanas para la elabo- Ce
» géneros y aplicar las -técnicas de- cocina racnon de rellenos salados, mdxcando -
pecesarias para obtener rellenos salados. :
' - : y ) Fases de aplicaciéh/procesos'
. Procedimientos y modos operativos.
Instrumeutos base que se deben utilizar.
. R_es_ultados__ que se obtienen.
© Distribuir los géneros en forma, lugar y cantidad necesa- -
-rios para poder aplicar la técnica culmana en cuestlon a-
;partlr del aprovnslonarmento mtemo

o hjecutar las  técnicas, culinarias para la obiencién de
. rellenos salados, siguiendo las recetas base 0 o procedi-
mientos que las sustltuyan :

-

e Describir el prdcqiimiento de ,éon'tr"ol.
4.6.. Anahz,ar desarrollar el proc-:so y elaborar' @ Eip{lic.ar. las técnicas de elaboracién de productos de pas-
y presentar productos de pastelcna salada. ~  fteleria salada indicando: -

o ’ . Fases de aplicacién/procesos. -
. Procedimientos y modos operativos. - .
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St

& Anallur, poner a punto y r¢al|ur ::l pro—

céso - de. regeneracion que precxsan las *
elaboracmnes y productos de pastclcna

salada. _
1l- .

Efectuar operacnones de acabado y decora-

-una opuma comercxahzac:on .

CONTENIDOS

_ EL PAN Y LA PANADERIA

41. l._.- ,‘Introduccu’m ala panadcna >~.",
2. ‘-Reoiamentamén ‘técnica sanitaria.
1.3:- Tipos y férmulas de elaborac:én
' l 4.-

,2.,'1.- Tratamiento basico de das dlversas mats:nas pnmas B .
Cortes y pnezzs de, los diferentes géneros con denommacnén propla ST

" BOJA nom. 160

- -e. Deducu y solncntar aprovnsxonanuento mterno de ‘mate-

1 Dc:scnblr el procedmuento de control

.-Tecmcas de’ panadena Caractenstlcas Proceso de ey:cucndn

sh

Instrumentos base que Se dcben unhzar
Resultados quc se obtlencn

. K Idcntif"car necesid'adcs de elaboraciones basicas y de
"~ relienos salados dcnvadas de ofertas’ de productos de -

pastclena o planes de (rabajo detemunados 5.

5 3
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* rias. primas, elaboracnones bisicas y relienos . salados *. -
' necesarios para, la realtzacxdn de productos dc pastelena o

salada I

._:I.

.o S::lecc:onar uules hcnanuemas y equxpos de trabajo :

necesarios para hacer frente a la reahzac:on de produc-

tos de pastclena salada. - 1

~

pastelena salada utlllzados

. Dcduclr nece51dades dc regcncracmn que preasan las.
L claborauones en funcKSn del estado en que se encucntran '

oy postcrlor utnlnzacnon

.. Reahur operacnoncs de regeneracion que prec:sen las“»

. ij 'Idennﬁcar estados en que se encuentran }os productos de

" elaboraciones, controlando los resultados a partir-de las

‘scnalcs/mformacu’)n gencradas durante el proccso LT

Y

e Proponcr y aphcar medidas correctlvas en funcnoh de las”

: ,'.senalcs/mformacnon recnbldas durante el -proceso de .
-regeneracion y. de acuerdo con las instrucciones recnbl-_ :
“das, para la obtencién de un producto ¢a’ perfectas-

condlc:ones para su unhz.acmn postenor

v

‘e Describir y justificar necesidades. de acabado, decoracién
.cién'de produétos de’pasteleria salada de .
acueérdo -con su definicion, ‘estado o, en su’ h
caso, tlpo de ‘servicio, para responder a '

y presentacién de.acuerdo-con la dcﬁmcndn del producto
“de pasteleria salada,

mcu’)n

:.','“-Reallzar las operacnones de acabado, decoracnon y-"
’ presentacnon necesarias, de forma que se obtenga un
_ producto que cumpla con el estandar de calldad prede- _

. termmado

oo

T

=Y

oy .PREELABORACION DE PRODUCTOS PARA ELABORACIONES DE PASTELERiA SALADA

-

upo de . serwcno, instrucciones ‘.
- recibidas o, en su.caso, de la- modalldad de comerclall- S
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PRODUCTOS. DE PASTELERIA SALADA:

.- TECNICAS BASICAS DE COC[NA Y CHARCUTER[A PARA LA ELABORAC!(')N DE RELLENOS
'SALADOS

3.1.- Tratamiento de las matenas pnmas Recncla_;e de géneros aphcados a estas elaboracxones
3.2.- Procesos de e_;ecucxon o )

jELABORAC[ONES BAS[CAS DE - MULTIPLES APLICACIONES PARA LA ELABORACION DE
RELLENOS SALADOS S .

4.l.~ Definicion y clasiﬁcacién.
4.2.- Aplicaciones, ¢laboraciones y resultados.

5.1.- Tipos de productos y de rellenos.
5.2.- Normas y técnicas de elaboracion.

' -DEC(SRACION’ Y PRESENTACION DE PANES Y PRODUCTOS DE PASTELERIA SALADA:

-6.1.- Normas y combinaciones organoleptlcas basncas
. 6.2.~ Caracteristicas.

"S5.L

6.3.- Elaboraciones de painadena decorativa. .

6.4.- Panes especiales: .
‘ - Tipos y caracteristicas.
_ 'Panaderia djetética. -
. Aplicaciones y resultados.

Médulo profesional 5:- PRODUCTOS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA.
" Duracién: 128 horas. . ,
- CAPACIDADES TERMlNALES" . CRITER[OS DE EVALUAC[ON

Analizar productos de past::lerla y rcposte- o A partir de- la transrrusnén oral o escrita de dctemunadas '
ria, describiendo sus procesos de“ejecu- ~  recetas o ﬁchas técnicas de fabricacion, -complementa- -

o cibn. . ' . das ‘en su caso, por las,exphcacnones pertmentes

. Interpretar la termmologla que contlencn ldc:nm"ce_mdo
las técnicas de elaboracién que se deben aplicar.

. Deducir nec::sndades de dtiles y equipos para hacer -
frente a las fases de ejecucuﬁn de las correspond:entes
elaboracnones )

" . Explicar los procesos de eJecucuSn descnblendo sus -
. L . fues,‘ operacnones fundamenmles necesndades de<
ST -~ tiempo.y géneros y orden de trabajo que precnsan
' . Explicar los resultados esperados ‘ .

. Realizar, poner a punto y conservar, pro- @ Distribuir Atiles. y herramientas, asi como géneros y-

ductos de pasteleria“y reposteria, general- - : elaboraciones bésicas, en forma y lugares apropiados,
mente complejos y representativos por sus . - pata la realizacién de productos de pastelena y reposte-
valores gastronémicos  tipo: termtonales . ria acabados. - _ ’ -

(pasteleria/reposteria - regional, “internacio- _ T .
nal, etc...), de autoria o temporales (paste- @ Realizar las opc_eraci,ones de elaboracién de productos de
leria/ reposteria moderna, nueva paste- - pasteleria y reposteria, de.acuerdo con las recetas bases
leria/reposteria, cldsica, etc...). © -~ . o' procedimientos que las sustituyan, en el orden y
‘ ' ' tiempo establecidos, con un buen uso de los equipos. y
de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria.

~
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/

- . c S .' ST Rd Reahzar los motlvos de decoracnén, utlhzando las téeni- .
. ) k <757 ..+ 0 cas'y materidles-adecuados, -y siguiendo. 105 bocetos 0.
R ‘dnsenos grafcos prcdetermmados o ’

K -Reallzar las opcracnones ~de acabado de,coracxon y
. : T K prcsenlacnon necésarias que se dcnven de la deﬁmc:én

S T T T el producto, boceto o diseno graﬁco de dccoracnon tipo
e " EE e S 7. 7 1. de servicio, nuevas formulas.dé creacnén y, en Su caso.
' . . S S ' S j»‘-modalldad de comerc:ahzac:on : Ca

oo . ®" Proponer pos:bles medldas correctnvas en funcnon de los
CCL T resultados obténidos en cada una de las operaciones para:
S T e s 0T T Y obtener el nivel de cahdad predetemunado -
EE T A S '_~O.'TJListiﬁéa'r'los’ lui’afes ylo métodos de. a‘lfnacen-amientd/-’
Lo ‘ . - .conservacién-- mis apropiados, - teniendo ¢n’ cuénta. el
O destmo/consumo as:gnado alos productos, Ias caractens-
L .. -7 .7 ticas que se derivan de su propla naturalcza y: la norma o
- IR Z.;':'twa hlglemco samtana o o
5.3. Practlcar posxb]es vanac:ones en los pro- C e Selecclonar mstrumcntos y fuentes de mformac:on basnca .
. ductos de pasteleria y° repoatcna ensayan- - - 'para obtener altematlvas y modnﬁcac:ones en los produc- o
do, modificaciones ¢n cuanto a las técnicas, tos de pastelena y rcpostena S o
formd y corte de los géneros, motivos de  ~ B e :
- decoraci6n, alternativa de’ ingredientes, - @ 'Expllcar as” técnicas novedosas de pastclena y repostc-
' combinacidn de’ sabores ylo - forma de ¢ e oria, descnblendo sus pnnctplos aphcaaones y. resulla- "

f'prcscntamén SR T - “dos que se obuencn

ERARCI . s - .

o S A e ,‘ldenhﬁcar posnbles altematlvas o modnﬁcac:ones en la .
e S T ‘técnica, forma,y corte de los géneros; motivo.de. decora-
D e e T T b, camblo de mbredlentes combmac:én de sabores

' o DR o ylo fomus de presentac:én S

s

R i!\fExtrapolar los proccsos y Tresultados obtenidos a otras
R - - -7 U7 elaboraciones; deduciendo las variaciones técnicas que
B _lmpllca la adaptac:én y T : :
e Valorar los r¢sultados obtemdos en. funcxon de factores
) _— predcterrmnados (forma. color, valores organolepucos,
LT Tetel), comparandolos en su caso, con las elaborac:ones
: o de pastelena y repostena ongmales o
e e s e T e ‘Jusuﬁcar la pOSlble oferta comercral de los nuevos te- . .-
oo Tk ' T sultados obtenidos, evaluando su Vlabllldad econdmica y
y.adaptauén ala potencxal demanda S :

,5 4. Evaluar' [a mformacnén que ‘s¢ genera en .. ® ‘Estlmar la’ mformacnén que sobre camblos en Ios pro- :

términos. de-gustos, expectativas o nccesx-‘_ S ductos de pastelena y repostena se genera ‘a ‘partir. de
dades de ‘una potencial demanda .dedu- - " gustos, expectatlvas 0 necesxdad’és de potcnc:ales comen-

_ ciendo Ios cambios necesarios en el proce-\l_ ,- ' >salcs - EE I
so de. elaboracnén de productos de pastele- - : . R T '
ria yrcpostcna para realizar las adaptacm— Tor A partir de supucstas elaboracxones ¥, ofmc:dos los

- nes’ oportunas I .- datos sobre gustos,’ ex;)ectatlvas 0. necesndades dema.nda-

Ll I ST idas por una potencnal clientela: R

' ) - . S Expllcar el proceso de adaptacnén de las elabOracnones

RN oo .' indicando los camblos que en su ejecucion se dcnvan e
| dc la supuesta demanda - e IR
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. Deducir po's'ib'le\s alternativas de’ preparacién con’
- respecto a las elaboraciones originales que puedan
responder satisfattoriamente a la supuésta demanda.

. . > ; . N

. Preparar productos de pasteleria y -reposteria incorpo-
rando las modificaciones y obteniendo resultados
finales que satisfagan a la supuesta demanda, alcancen
los niveles de calidad predetenmnados y cumplan con
los objetivos del establecmuento

" CONTENIDOS:

L

ANALISIS DE LOS PRODUCTOS DE PASTELER{A DULCE Y REPOSTERIA:

1.1.- Estudio de las cualidades organoldpticas.
1.2.- Estudios de formas y colores en las elaboraciones.

1:3.- Blblloorafta sobrée pasteleria’y repostena

1. 4 - La pasteleria/reposteria en el dmbito de los movmuentos gastrononucos Anahsxs comparatxvos

u‘,

, _ELAVBORACIQNES ‘DE*PASTELER!’A"Y REP_QS;I'ERI'A: ‘

PASTELERIA Y REPOSTERIA REGIONAL: -

2:1.- Conccptos
’7.2.-\ Caracteristicas y trad:cxones
2.3.- Elaborac_lpnes significativas:
Clasificacién regional -
. Aplicacién de las técnicas bésicas.
. Control de resultados. '

:1.-  Caracteristicas principales;’
3.2.- Anilisis. comparativos.. ©= . s

. 3.3.- Elaboraciones significativas.

6.1,

- Aplicacién de las técnicas basncas
Control de resultados o .

. TENDENCIAS DE LA PASTELERIA ACTUALY: -

© 4:1.- Nuevas tecnologlas en el trataxmento del chocolate y del- azucar

4.2.- Pasteléria industrial.,
4.3.- Pasteleria y nuevas férmulas de produccndn
4.4.- Pasteleria’ dletctlca :

’ Médulo prof&nonal 6: ADMIN!STRAC[ON GEST[ON Y COMERCIALIZAC[ON EN LA PEQUENA

EMPRESA
Duracndn 96 horas. : . - .
CAPAC[DADES TERMINALES o o » CRITERIOS DE EVALUACION
Analizar las dlfcrcntes formas juridicas vu_,cn— -9_ Especificar el grado de responsabllldad legal de los propie-
tes de empresa, ‘seiialando la mds adecuada en- . tarios, segiin las diferentes formas Jjuridicas de empresa.
funcién de la actividad econémica y los recur- o . S ) : .
s0$ dlspomblcs . - ® [dentificar los requisitos legales minimos exigidos para la

-constitucién de la empresa, segiin su forma juridica.
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- .

Evaluar Ias caractcnstlca.s quc dchncn los
dltcrentcs contratos laboraleb vwentcs mas
hab:tualcs en el. 5ector

Anahzar los: documentos necesarios para el

: ‘dcsarrollo de la actlvxdad ‘econdmiica de una

‘ equena empresa. SU Ol'gaﬂlZACIOI‘l su trarmta-

- ciény su constntucnon L PR

6.4.
' - laborales que:una emprcsa ‘tiene para desarro-,-
: llar su’ actlvldad econémica. Ieoalmentc .

S

o

ﬁEspecnﬁcar Ias funcxones “de ‘los organo: de goblcmo
. establecidds Icgalmdnte para los dlstmtos upos de socneda-_

- des mercantllcs

3

Deﬁmr Ias oblmactones mercantlles ﬁscalcs y' -

v

'-TDlstmomr ¢l tratamiento ﬁscal establecndo para las dlfc-:.”
" rentes formas Jundlcas dc cmpresa Lo

“

: Esquematxzar ‘en un cuadro c0mparatxvo. las caractensu—
. cas Iegales basicas ldennﬁcadas para cada tlpo _]Ul’ldlCO de'
' empresa S Co '

A pamr de unios datos supuestos sobrc capltal dxspomblc,.
riesgos ‘que se van a asumir, tamaio de la empresa y ~
"nimero de socios, en’ su caso, seleccionar la forma Juridica
: mas ad::cuada cxpllcando venta_]as e mconvcmcntcs '

rcapecto a la _duracién del’ contrato,_tlpo ‘de Jomada
subvcncnones Y, exencnones én su caso.

s

A pamr dc un supuesto s:mulado dc la realldad dcl sector' )

Dctcrmmar los contratos laboralcs mais adecuados a las -

“caracteristicas Yy sxtuauon de la empresa: supucsta
Cumpllmentar una modahdad de contrato.

]

Expllcar la ﬁnalldad de los documentos basncos utlllzados S

en la actnvndad econormca normal dc la empresa.

.\.A-

A pamr de- unos. d.atos supuestos cumpllmentar los Sl~.

guxentes documcntos

.,‘Factu.ra;' LN O
<Albacdn. © - T

. Notade'pedido.. "+, .. - - ¢ -

. Letra de cambio.’ L )

. Cheque.- .. -~ * .. 7t N
X Recn_bo,.._\ L o j' S

Expllcar los tranutes -y circuitos que recorren en la empre—.'
*cada uno dc los documcntos

Enumcrar los trarmtes exngldos por Ia Iegnslaqnon vngente.
~para la constitucién de una efiipresa, .nombrando el orga--

nismo - donde s¢ .tramita cada documenlo el tlempo Yo

fomxa requendos

Idcntlﬁcar los lmpuestos mdlrectos que afectan al traﬁco

-

de la empresa y [os dnrectos sobre b\.neﬁcms

> Dcscnblr el calendano ﬁscal corresp0udlente a una empre- S
' |nd|V|dual o colecuva en funcién de una: actnvndad”

productlva comemlal o de SCTVICIOS determmada

A partir ‘d¢ unos datos sup,ue_slos cump_limentar:

.. Péagina nom.-11.909

Comparar las carautenbtxcas basxcas de los dxstmtos tipos: N
de- contratos laborales, establecnendo sus . “diferencias
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. Alta y baja I;boral
.. Némina.
qumdacnon de- la Seoundad Secial.

@ . Enumerar los libros'y documentos que tiene que tener
- cumplimentados la empresa con carécter oblwatono segun
la normativa vxgente

-6.5. Aplicar las técnicas de relacién con los clientés @ Expllcar los pnnClplos bdsicos de tecmcas de negomacnén
- y proveedores, que permitan resolver situacio- , con ullentes y proveedores y de atenciép al cliente.
nes comerciales tlpO . o
’ ® A partl,r de diferentes ofcr_tas de productos o servn&igs
_existentes en el mercado, determinar cual de ellas es la
mas ventajosa en funcién de los siguientes pardmetros:
. Precios del mercado. )
. Plazos de entrega.
. Calidades. -
". Transportes.
. Descuentos. A
. Volumen de pedido..*
. Condiciones de .pago.
i . Ga_ram;’a.-
" . Atencidn post-venta,

- 6.6. Anahzar las formas mas usuales en. el sector - ® Describir los meédios mds’ habituales de pror;n'ocriéngde ,
de promocnén de ventas de productos o servi- 7 veatas en funcién del tipo de producto y/o servicio.
cios. - - : ' . . o

- e 'Explicavr los principios bsicos del meréhan_dising.

6.7. Elaborar un proyecto de créacién de una pe- @ El proyecto deberd incluir:
' queda empresa o taller, analizando “su. v:abx- e E A - _
’ Ildad y exphcando los pasos necesarios. . . Los objetivos de la empresa y su estructura organizativa. -
e .. Justificacién de la localizacién de la empresa. 3
e ~ . Andlisis de la normativa, legal aphcable
' ) ‘ . Plan de mvers:ones )
. Plan de financiacién. -
. Plan de_comercializacién. -
..Rentabilidad del proyecto.

" CONTENIDOS: - -

1.- LA EMPRESA Y SU E“ITORNO
: _.1 Concepto Jundlco-econérmco de emprcsa.
. 1.2.- " Definicién de la actividad.
l.'3.- Localnzacnon ubicacién,. dlmensmn y forma leoal de la empresa.
2.: “FORMAS JURIDICAS DE LAS EMPRESAS:

2.1.- El empresario individual. - L
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C2.20 Socnedadcs S S R e
D2.3.-. Anahsns comparamo de. los dlstmtos tlpos ‘de socwdades mercantlles

s E .
Comd j(;ias"r.roN’ DE-CON_S"I‘.ITUC[ON DEUNA EMPRESA:
3 I.- Relacnén con organismos oﬁcmles - o o )
. 3.2.- Trémités de constitucién. . . L : )
-~ 3.3.- 'Ayudas y subvencnonea a] empresano R .
3.4 'Fucntes de ﬁnancnacndn S B .
4 ‘,GESTION DE PERSOVAL A ;

4. l - Convemo del sector. - e

'4.2.: Diferentes txpm de conlratos Iaborales S T R _
4. 3.- Nominas.' " = S R S PRI e
~4.4.- " Seguros sociales. ' e ST S L : - -

R W CESTI()N'ADMINISTRATIVAQ."
5.1 - 'Documentacnén admxmslranva
5.2.-. Técnicas contables. R

5.37-" Inventario y métodos de valoracuSn de exlstencxas B S . o R
- Cailculo del coslc b¢nchc:o y- prccno d¢ venta, S L ' '

6 GEST(ON COMEERCIAL:'
TL6 Elementos basncOs de la comerc:ahzacnén . SR L L
' 6.2.- Téknicas de venta y negocmaén o Ll e e
6.3.- Técnicas de atencién . al chente ’ o Y }

s T . . -

.. OBLIGAC[ONES FISCALES

_ "71—’ Calendanofscal ' '
- 7.2: .- Impuestos que afectan 4la:actividad’ de Ia empresa

' - ‘7 3.- Calculo y cumphmentacnon dc: documcntos para Ia hqu:dacnén de lmpuestos dlrectos e mdn'ectos
- 8- PROYECTO EMPRESARIAL. - 7-- ... =770 0

- b) Mddulos profamnals socloecondmlcos : ".._.-'L". . o '

Mddulos profesmnal 7: EL SECTOR DE LA HOSTELERIA Y EL TU'RISMO EN ANDALUCIA.

-

: Dy‘racndn:r—:i_Z hqras.

- . . ) . P ‘( o

CAPACIDADES TERM[NALES . . CRITERIOS DE EVALUACION

coe 71 Anahzar la dlsposmon oeoorahca dcl ‘e Idenuﬂcar las fucntes de mformacmn mds. relevantes



Pagina nom. 11.912

7.3.

-

sector de la hosteleria y ¢l turismo en
Andalucia..

:2. -Definir/Describir la estructura y organi-

zacién del sector de la hosteleria y el
turismo en ‘Andalucia; .

Analizar/Interpretar los datos econémi-
cos del sector de la hosteleria y el turis-
mo en Andalucia.

Identiﬁcar/AnaIiz.ar. la oferta laboral del-

BOJA nom. 160 ' " Sevilla, 16 de diciembre 1995

Emplear las fuentes bésicas de informaci6n de geografia
. fisica, econémica, histoda, etc..., estableciendo las re-
laciones existentes entre ellas: - ' :

Definir los comporientes que caracterizan a las empre-
sas del sector turistico/hostelero. :

Describir los .distintos tipos de empresas y entidades
vinculadas al sector de la hosteleria y el- tunsmo identi-
ficando sus productos y servxcnos

chcnbxr los dxstmtos tipos de empresas del sector de la
hosteleria y. el turismo definiendo sus estructuras orga-
- nizativas y funciona.cs.

@ . A partir de informaciones econérmcas .y datos, de em-
“pleo r¢f¢ndas al sector de la hostelerfa y €l tunsmo

. Idcntiﬁcar las principales magnitudes econémicas y

. % analizar las relaciones existentes entre ellas.

. Identificar los datos. de mayor relevancia sobre el

' ‘empleo relaciondndolos entre si y con otras variables.

. Describir las relaciones del sector con otros sectores. -
“dela economia andaluza.

.® Enun’ suPuesto prictico de diversas demandas Iabora-

Identlﬁcar Ias ofertas Iaborales ‘mds 1d6neas refendas
a sus capac:dades e mtereses : '

" 7.4.
" - sector de' la hosteleria y el turismo en les:
»Andalucna ) , -
 CONTENIDOS:
INTRODUCCION A LA HOSTELERIA Y EL TURISMO.

'EL TURISMO COMO ACT[V[DAD ECO‘\JOMICA EN ANDALUCIA

2.1.- Determmacnon d¢ su naturalcza Fenomeno Sector Indusma 0 actnvndad
-T2, 2. Concepto de la empresa turistica. Clasificacién de Ias empresas turisticas.

EL TURISMO Y SU IMPORTANCIA SOCIO-ECONOMICA EN NUESTRA .COMUNIDAD:

3.1.-. Situacién actual'y posibilidades. -

' RECURSOS TURIST[COS EN ANDALUCIA

' 4. 1 - Chma, orograﬁa costas etc..

4.2.- Gastronomia.
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© Duracién: 64 horas?

LAS COMUNICACIONES

"~ BOJAnom. 160

Su \mportancm para el desarrollo del sector de la hostelena y el tunsmo S

~ Pagina nom.

‘,'0.-- v

" Médulo profesional 8: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL. -

“ CAPACIDADES TERMINALES: _

',S

Detectar l&q snluacnones de ncsao mas habltua- R

- les-en el 4mbito laboral que pucdan afectar a la .

‘salud y. aphcar las ‘medidas de proteccnén y -

C 82 A

.8.3.

c 8.4
. caado sus propias capacndades € intereses y el
. mnerano profesional mas 1doneo

. pr¢vcnc16n correspondlentcs

.

-,

Aplicar- las medldas samtanas delCdS mme- K
- diatas’en el lugar del accndente en: sntuacnones :

'S|muladas R

-anerem:lar Ias formas y proccdm-uentos de .
© insercién ¢n la reahdad laboral"del trabajador
U ,-por cuenta ajena o por cuenta propla R

s

P

'Qricnha'r'se eq el mercado de tr’a'b'éjo identifi- -

. \—gmr los derechos y obhoacnones que se. denvan

-/ CRITERIOS DE EVALUACION:.

Idcntlﬁcar en sntuacnones de trabajo tlpo los factores de -

nesg,o ¢x1st¢nt¢s

Describir:los dafios a la sa[ud en funcnén de Ios factores de-’ . :

nesgo quc los gen¢ran

Identlﬁcar Ias medldas de proteccnén ¥ prevencuin en'

B funcnén de la sntuacxén de nesgo S

i/

. _[nterpretar el marco legal del trabaJo y dlstm- e

'(dcntlf car la pnondad de mtervcncnén en el supuesto dc

.'vanos ‘lesionados o de inultlplcs lesionados, conforme al- - ‘
o cnteno de mayor nesgo vital mtnnseco de lesmnes

) Idcntlﬁcar la secucncm de mcdldas que deben ser aphcadas T
en funuon de las IeSIones ex1st¢ntes -

_Reallmr la’ ejecumén de lu ‘técnicas samtanas (RCP

_ Emplear las fueutes baslcas de mfommcnon del derecho: S
S ‘laboral (Constltucnon Estatuto de los Trabajadores Dlrec— SRR

- inmovilizacién, traslado) apllcando los protocolos esta-
' ‘blemdos . - '

Identlﬁcar las dlstmtas modalidades de contrataqén Iaboral -

L _exxstentz:s en su sector productwo que pemute la legnsla-_ S
c16n V|gcnt¢ :

-Descnblr el proceso que - hay que segunr y ela‘borar la .
_documentacnén necesaria para la obtencién. de. un empleo,

partiendo_ de -una ofertd de trabajo de acuerdo con su perﬁl -
profesnonal o LR '

'.Idenuﬂcar y cumplnmentar correctamente Ios documentos
necesanos de acuerdo con la legnslacnén vigénte, para la-
"‘consntucwn de.un trabajador por cuenta propla ’

‘e [dcntlﬁcar y evaluar las capacndades actntudes y: conocn—"»
'rmentos pl‘OplOS con valor profesnonahzador

‘(c.'

LN -Deﬂmr los mtereses mdmduales y "sus monvacnones
B evitando, ea su caso, Ios condncnonamxentos por raz0n de " .-
. $exo'0 de otra indols. : -

Identlﬁcar la oferta formatwa y la demanda laboral refen— -
da a sus mtereses

119137
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de las relvgciones laborales." , tivas de la Unién Europea, Convenio Coléctivo); distin-
‘ guiendo los derechos y las obligacionés que le'incumben. ~ .

° Intcgpretar los diversos conccptos que mterwenen ¢n una ’
'qumdacuﬁn de haberes”.

® Enun supuesto-dd ueuocmcién colectiva tjpo:

PN . 'Dcscnblr el proceso de negociacién. :

. Idcntlﬁcar las variables (salariales, de seguridad e
higiene, de productividad, tecnologxcas etc.. )objeto de
ncgoc:aclén :

" Describir las. postbles consecuencias y medldas resuitado
de la negociaciSn. .

. ldentificar las prestacnones y obligaciones relativas a la

S ‘ Segundad Socxal
CONTENIDOS: :

1- ‘SALUD LABORAL

1.1.- Cond:cuones de trabajo y seguridad: :

1.2.- - Factores de riesgo: fisicos, quimicos, bnolégxcos y orgamzahvos Medldas de prevencién y proteccién.
1.3.- - Primeros auxilios. Aplicacidn de técnicas. : : :

1.4.- Prioridades y secuencias de actuacién en caso de Iacc:dentes.

2.- _LEClSLAClON Y'REL'ACIONES— LABORALES Y PROFESIONALES: .

2.1.- Ambito- profesional: dlmensmncs elementos y relacuones Aspectos JurldICOS (adrmmstratlvos, ﬁscales. s
mercantiles). Documentacién. i '

2.2.- Derecho laberal: nacional ycomumtano Normas fundamentales o

2.3.- Seguridad Social y otras prestaciones.

2.4.- Representacnén y negoc:acnon colectwa

‘3.-~0R[ENTACIONE[NSERC[ON SOClOLABORAL T

. El mcrcado de tmbajo Estructura. Perspcctwas del entormno.
- El proceso de busqueda de empleo ’
Fuentes de informacién:
Organismos ¢ instituciones vmculadas al empleo
‘Oferta y demanda de-empleo. |
La seleccion de personal.
Imc:atlvas para el trabajo por cuenta propla ' .

;3
_3

l\)-—-

3.3.-
- . . El autoempleo: procedimientos y recursos. -
' Ca‘racterfsticas generales para un plan' de negocio.

3.4.- Anidlisis y evaluacnén del’ proplo potenc:al profesnonal y de los intereses persouales
: - Técnicas de autocohocnmento Autoconcepto ) )
Técnicas de mejora. : :
3.5.- Hdbitos sociales no dlscnrmnatonos Programas de |gualdad
"3.6.- . Ifinerarios fommtwos/profesmnallmdores :
3.7.- La toma de decxsloues

o) Médulo profes:onal mtegrado
Médulo profes-onaw PROYECTO INTEGRADO S

Duracién iminima: 60 horas.
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Formaudn en el centro de trah‘uo

Mddulo proﬁmondl m FORMAC((N EN CENTROS DE TRABAJO.‘,'

Duracndn minimas 240 horas u _- S Lo T » R P

.jliE_l;Aci()'N DE'-MODt’«Ji;"os"PRom'sldeALEs Y DURACIONES.

MC)DULOS PROFES[ONALES S “ |- puraciON |

1" Ofertas gastronémlcas y S|stemas de aprovmonamlento I I 9 .

2. -,Dlseno de decoracmnes en pastelena y montaJe de servncnos T .96 - N - <

3. ,Técmcas de pastelena pzmadena y conservacxén de allmentos . L2240

4 'Pamﬁcacnon y pastclena salada B .' LT S 224 :
5. ‘Productos de pastelena y reSpostena o ‘_ S R VL
6 _Admlmstracnén gestlén y comercnallzacmn en la pc:quena empresa ‘ 9%
. 4 7. ~El sectOr de la hostelena yel tunsmo en Andaluc:a o I ,1 32
- . 8 "FormaCIon . onenmcmn laboral ‘?: e - A T -62t"r
: 9. Proyecto mtegrado 7 L
"~ 10. "FormaClén en centros de. trabajo o ; '4'40:
_!‘-V :- v -
Ar\ !
) N
e
_ - . i . _
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ANEXO 1
PROFESORADO -
ESPECIALIDADES Y CUERPOS. DEL PROFESORADO QUE DEBE IMPARTIR LOS MODULOS

" PROFESIONALES DEL CICLO FORMATIVO 'DE GRADO MEDIO DE FORMAC[ON PROFESIONAL
ESPECIFICA DE PAST ELERIA Y PANADERI-\

MODULO PRoitEsmNAL ~° ESPECIALIDADDEL © . CUERPO
T PROFESORADO ' o
L Otenas gastronérmicas y slstemas de ® Hosteleria y Turis.mo._ . e Profesor de Ensefianza
_ aprovmonarmcnto ‘ : ‘ - : N - _ - Secundaria.
2. .Disefio de decoraciones en pastclcna y e Cocina y Pastelerfa. e Profesor Tdcenico de
montaje de servxc:o; : ‘ : e Formacién Profesional.
3. chmcas de pastelena panadcna y .~ @ Cocinay Pasteleria. . e Profesor Técnico. de -
> conservacién de alxmentOs S S B : Forinacién Profesional.
4. Pamﬁcacnén y pastzleria sz‘llada. @ Cocina -y Pasteleria. " e Profesor Técnico de
- SRR » Formacién Profesional. -
- 5. Productos de pflstelén’a y reposteria. @ Cocina y Pasteleria. -~ B ® Profesor Técnico de
C- : B : : Formacién Profesional.
6. Administracién, gestion y comerciali- = ® Formacién y Orientacién Labo- @ Profesor de Ensefianza
© zacién en la pequefia émpresa. . ral. : B . Secundaria. . ‘
X B ' L Hostele_n’a y Turismo. . T e _Profesor de Ensenanza
_ - R o Secundaria. .
1. >El sector de la hostelena Y el turismo " @ Hosteleria y Turismo. . - - @ Profesor de Eusenanza '
© - en Andaluc:a : e ‘ -Secundaria. 7
’ o . Formacnon y Onentacnon Labo- ~® Profesor de Ensefianza
) ral) - _ : _'Secundaria »
8. Fonpacidn y orientacidn lab,oral.' S Fonnac:én y Onentacnon Labo- e ",Profesor de Eusenanza
o o - ral. -Sécundaria.
9.. Proyecto integrado. Y _Cocma y Pasteleria. " @ Profesor Técnico dé
T . o ’ » .- Formacién Profesnonal. ‘
. Ho_steler_fa y Turismo. o '»0(_ ‘Profesor de Ensenanza' .
. ( ' Cn C ' Secundana
10. - Formacién en centros de trabajo. (1) ® Cocina y Pasteleria. . e Prdfeéor Técnico de
» - T o I . Formacién Profesional:
¢ Hosteleria y TUrismo. .. ® Profesor de Ensefanza -
L Secundaria.

(I) Sm pchulcxo de la pnondad de los Profesores Tr:cmcos de Formacxon Profn.slonal de la’ Espcuahdad para la docencia dr: csle modulo denlro de

las dlspomblhdadcs horarias.
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TIfU|O° R R o
I.EGISLACION DE LA COMUN|DAD
" AUTONOMA DE ANDALUCIA-

“Autor: Pedro Escribano Collado |
' Cotedronco de Derecho Admlmstronvo
Unlver51dod de Sewllo

Confemdo SRt :
* Normas dictados por io Admnmsrroc;on o
Autonomnco en’sus pnmeros diez onos.‘
- Edicidn cerrodo al 31 12. 88 T
*Un opéndice’ " R
) Indlce cronolognco‘
T e Indice de materias.
*-Un volumen de 1. 895 pogmcs
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- 8.500 ptas: en |U|o N
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P =P UBLICAC

| © . Colecdién: TEXTOS LEGALES -~ - .

PV.P-. 200 ptos.

PVP. 425 ptas. .

. S « v . g Totatates
o skl g A U 3 - - dalds Uldvoradidod
L . g  detidrdode

pPVP: 300 ptas. . P\/P: 300 pt.os‘. " "PVP: 490 ptas. lPVP; 450 ptas. . PVP: 300 ptas. . PVP: 500 ptas

Formato:UNE ASL. -

PVP: En los precios sefialados se incluye el I\/A : .
Forma de paga Talén nominative conformado o gird postal, en cualquier caso arnombre de BOLETIN OFICIAL.DE -

] - © 7 LA JUNTA DE ANDALUCIA. . _ -
Pedidos: Servicio de Publicaciones y BOJA. o -

Junta de- Andalucia.
Apartado Oficial Sucursal nom. 11, Bellavista. SEVILLA 41 014.
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[

= Bolehn Of:c:al de Ia Jum‘a de Andalucm puede odqumrse en Ios s:gu:entes
*-I/brer/as de Sev:lla S :

, OAL ANDALUS Ro!dana ‘nom. 4 @ BERNAL Poges de/ Corro, nom. 43 e |
. CEFIRO, Vrrgen de los Buenos Libros, nom. 1. ® GUERRERO, Garcia de Vinvesa, -

. ;.num 35. @ LA CASA DEL LIBRO, Fernando IV, num 23. @ LORENZQ BLANCO\Q,) L

. Villegas, ngm. 5. @ PEDRO-CRESPO, Arroyo, nim.55. @ TARSIS, Méndez Nunez'

o _fnum 17. @ TECNICA AGRICOLA Juon Romon Jlménez .ngm. 7.
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i NORMAS PARA LA SUSCRIPCION AL : S
BOLETIN OFICIAL DE LA JUNTA DE ANDALUCIA ’ -
- PARA EL ANO 1996 e g

SUSCRIPCIONES o o S .

. Las.suscripciones al BOLETIN OFICIAL DE IA JUNTA DE ANDALUCIA sean obligatorias

o voluntarias, estén sujetas al pago de las correspondientes tasas (art. 25.a, de la Ley 4/7988

* de 5 de julio, de Tasas y Precios Publicos de la Comunidad Auténoma de Andalucia). . ’
1.2. Las solicitudes de suscripcién deberdn dirigirse al Servicio de Publlcacmnes y BOJA. Apor‘todo‘

Oficial Sucursol nom. 11, Bellavista. — 41014 Sevilla,

2. PLAZOS DE SUSCRIPCION

2.1, lassuscripciones al BOLETIN OFICIAL DE LA JUNTA DE ANDALUCIA serdn por afios naturales
indivisibles. No obstante; para las solicitudes de alta cor  nzado el afo natural, las suscripciones
podrdn hacerse por el semestre o ’mmes’rres ndturales que resten (ort 16, punto 3 del Reglamento
) del BOJA).
. 2.2. El 'pago.de las suscnpmones se efeduoro necesariamente deniro del mes antérior al inicio
del perlodo de suscrlpoon {art. 16, punto 3, del Reglomento) -

3

3. TARIFAS

El precio de la suscrlpaon para el afio 1996 es'de 15.140 ptas. ' :
3 2 Si la suscripcién se efectia dentro del mes de marzo, su importe para los 1res frimestres: reston’res
~es de 11.355 ptas.- Si se produce en el mes de junio, el precio para los seis meses que restan -
- del.afo (2.° semesfre) serd de 7.570 ptas., y si se hace den’rro del mes-de sephembre (poro :
. el 4.° trimestre) serd de 3.785 ptas. .
3.3.. El precio de| fosc;cu|o suel’ro esde 100 ptas. -

4. FORMA DE PAGO .
: El pago de la suscripcién serd siempre por ADELANTADO .
—4 2 Los pagos se hardn-efectivos, bien por GIRO POSTAL o mediante TALON NOMINATIVO DEBI-
DAMENTE CONFORMADO, a favor del BOLETIN OFICIAL DE LA JUNTA DE ANDALUCIA )
{Resolucién de 19.4.85, BOJA nim. 39 del 26). :
4.3. NO SE ACEPTARAN transferencias bancarias ni pagos contra reembolso
4.4,- NO SE CONCEDE descuento alguno sobre los precios sefalados. :

5. ;ENVIO S
5.1, € envio por porte del Serwcno de Publlcacmnes Y BOJA de los elemplores de| BOLETIN =
. OFICIAL DE LA JUNTA DE ANDALUCIA; comenzaré a. hocerse, una vez tenga entrada en

dicho Servicio la solicitud de. suscrlpuon y el abono de su-importe en olguno de las ¥ormos
-senaladas en ef punto 4.2.

5.2. En el caso-de que el abong corresponduenfe al periodo de suscrlpcxon fengo entrado en este

o Servicio una vez comenzodo el mismo, el envio de |os Bolehnes serd a portir de dicha fechu :
de enirada. - :

[ ___FRANQUEO CONCERTADO nom, 41/63 || -

: - BOLETIN OFICIAL DE ILA JUNTA DE ANDALUCEA ~ A
L. _Apariade Oflcml Sucursul nom. 11, 41014 SEVILLA j : 1

Papel ecolégico




