CONSEJERIA DE EDUCACION, CULTURA Y DEPORTE

JUNTA DE ANDALUCIA

HOT

cocing
y gastronomia

GRADO MEDIO

hosteleriay

turismo







Tecnico en
Cocina y Gastronomia

Grado Medio



Titulo: Técnico en Cocina y Gastronomia

Edita:  Junta de Andalucia
Consejeria de Educacién, Cultura y Deporte

Direccién General de Formacién Profesional Inicial y Educacién Permanente
© Consejeria de Educacién, Cultura y Deporte

@creative
commons

@080

Publicacién sujeta a la licencia Creative Commons.
No se permite un uso comercial de la obra original ni de las posibles obras derivadas,
la distribucién de las cuales se debe hacer con una licencia igual a la que regula la obra original.




Indice







indice

INErOUCCION ...ttt 9
1. Identificacion del Titulo ... 21
2. Perfil Profesional del Titulo................c..ccoiiiniiiic e, 25
2.1 Competencia Seneral. ........ccooiiiiiiiiiiiiiiii e 27
2.2. Competencias profesionales, personales y sociales............ccccocieiviniiininiiinennn. 27
2.3. Relacion de cualificaciones profesionales y unidades de competencia del Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo............c..cc...c...... 28
2.4. ENtorno profesional. ...........ccccoiiiiiiiiiiiiii e 29
2.5. Prospectiva del titulo en el Sector 0 SECtOres. ..........oevririeieirerieiceee e 29

3. Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo

correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia............................. 31
4. Mddulos profesionales del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia................ 41
Ofertas gastrondmicas (COAIGO 0045) .....cuvueieuirieiaiaierieeeee ettt 43
Preelaboracion y conservacion de alimentos (c6digo 0046)...........ccocvvveverrerienencnennenn. 46
Técnicas culinarias (COdiZ0 0047) ....veieieieieieeeeieeee et 49
Procesos basicos de pasteleria y reposteria (c6digo 0026)........ccooeeruienienieniieneeneennne. 53
Productos culinarios (COdigo 0048).......coueuiruirieiiiiieiieiesieee et 58
Postres en restauracion (COAigo 0028) .........couieuiiieriiriiriieiiiiieieee e 61
Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos (c6digo 003 1) ........cccccevveniinnnene. 65
Formacién y orientacion laboral (cOdigo 0049).......cccooiviriniiiiiiiiiiiciceeecce 69
Empresa e iniciativa emprendedora (cOdigo 0050) .......ccvevveriirieieniiniieieiesiceieieei 74
Formacién en centros de trabajo (cOdigo 00571) ......ccueeuieieniiriiriieieniieiieeescsee 78
5. Distribucion horaria semanal ... 81
6. Orientaciones para elegir un itinerario en la modalidad de oferta parcial ........... 81
7. [Espacios y equipamientos MiNimMOS...............c.ccocoiniiiiniiniiinccee s 85



indice

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Profesorado...............c.ccccoiiiiiiiii
8.1. Especialidades del profesorado con atribucién docente en los médulos profesionales
del ciclo formativo de Cocina y GastronOmMI@..........ceveeeiierienienieeniienieeieeiee s
8.2. Titulaciones equivalentes a efectos de docencia.........c.cccoceevviiniiiiiiiiiniiiiicnee
8.3. Titulaciones requeridas para la imparticién de los médulos profesionales que
conforman el titulo para los centros de titularidad privada, de otras Administraciones
distintas de la educativa y orientaciones para la Administracién Piblica.................

Médulos profesionales del ciclo formativo de Cocina y Gastronomia que pueden
ser ofertados en la modalidad a distancia.....................c.ccocooi

Convalidaciones entre médulos profesionales establecidos en el titulo de Técnico
en Cocina y Gastronomia, al amparo de la Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre,
de Ordenacion General del Sistema Educativo y los establecidos en el titulo de
Técnico en Cocina y Gastronomia al amparo de la Ley Organica 2/2006, de 3
de mayo, de EdUuCacCion .............c.c.ccooiiiniiiiiiiiiicc e

Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas de acuerdo a lo
establecido en el articulo 8 de la Ley Orgdnica 5/2002, de 19 de junio, de las
Cualificaciones y de la Formacion Profesional, con los mddulos profesionales

para su convalidacion ..............c.ccooiiiiiiiii e

Correspondencia de los médulos profesionales con las unidades de competencia
Para su aCreditaCion ...............ccoeiiiiiiniiiiii s

Titulaciones equivalentes .................c.coccviiiiiiniiiii e
ACCESO @ Otr0oS eStUAIOS ..........c.cooveiiiiiiiiiiccc e
Referencias legislativas...............c.coocooniiiiiniiic e

GlOSAFTIO @ TEIMUNOS ..o e

89

91

92

93

95

95

99

99

105

105

105

111



Introduccion







Introduccién

Numerosos han sido los pasos dados hasta conseguir dar forma a un nuevo Catalogo de Titulos de For-
macién Profesional. La Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenaciéon General del Sistema
Educativo, mas familiarmente conocida como LOGSE, consiguié imprimir el caracter profesionalizador
que tanto el propio sistema educativo, como la sociedad, demandaba de las ensefianzas de formacion
profesional. Este caracter profesionalizador, establecido a partir del propio sistema productivo, consiguié
unos resultados poco esperados por muchos; a la vez que dignificé unas ensenanzas dirigidas hasta el mo-
mento a los alumnos con menos proyeccién dentro del sistema educativo, en donde el objetivo estaba
dirigido a formar universitarios, formé con excelente competencia profesional a una nueva generacion de
técnicos de grado medio y superior capaces de abordar situaciones reales de trabajo y obtuvo un éxito sin
precedentes en el acceso al sistema productivo sin necesidad de haber pasado por la figura de aprendiz
del mismo. La empresa tomaba conciencia de que el sistema educativo era capaz de formar profesionales
validos para la mayoria de sus sectores.

Como consecuencia de esta realidad, cada vez mas se han producido puntos de encuentro entre el sis-
tema educativo y el productivo. De hecho, la Administracion, consciente de que el camino iniciado era
favorable, se plante6 la posibilidad de generar profesionales bien formados a partir de ensefanzas profe-
sionales. Para ello fue necesario definir actividad productiva y concretar que capacidad era la necesaria para
alcanzar la habilidad y competencia profesional para desarrollar con éxito dicha actividad.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional
(LOCyFP), establece el marco normativo a partir del cual se estructura el actual sistema de formacién pro-
fesional. Dicha Ley, establece un Gnico sistema como referente nacional y lo que antes eran sistemas
ahora se convierten en subsistemas. De esta forma se produce un primer nivel de integracién en la for-
macioén profesional. La integracion de la ensefianza/formacion en formacion profesional ha sido largamente
demandada tanto a nivel de las ensefanzas propias del sistema educativo, como de las actividades for-
mativas llevadas a cabo por formacién profesional ocupacional y continua. Sin embargo, hasta ahora, el
hecho de la integracion era dificilmente realizable por falta del elemento integrador de todos los sistemas.
La Ley Orgdnica de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional y, mas concretamente, el Sistema Na-
cional de Cualificaciones y Formacién Profesional es ese elemento.

El Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacién Profesional se define en la propia Ley Organica,
como el conjunto de instrumentos y acciones necesarios para promover y desarrollar la integracion de las
ofertas de la formacién profesional. Esta integracion se llevard a cabo a través del Catédlogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales, uno de los cuatro elementos del propio Sistema. Ademas de éste, son ins-
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trumentos del Sistema Nacional: el Procedimiento de reconocimiento, evaluacién, acreditacion y registro
de las cualificaciones profesionales, un Sistema de informacién y orientacién en materia de formacién
profesional y empleo y un Procedimiento de evaluacion y mejora de la calidad del propio Sistema.

Se define como cualificacion profesional al conjunto de competencias profesionales con significa-
cién para el empleo que pueden ser adquiridas mediante formacion modular u otros tipos de formacion,
asi como a través de la experiencia laboral. En una cualificacion profesional han de estar reflejadas todas
las tareas necesarias para desarrollar con éxito la actividad productiva de un/os determinado/s puesto/s de
trabajo. Estas tareas se agrupan en unidades de competencia que se definen como el agregado minimo de
competencias profesionales, susceptible de reconocimiento y acreditacién parcial. La unidad de compe-
tencia es pues, la minima unidad acreditable dentro del Sistema de que nos hemos dotado. Las
cualificaciones profesionales se agrupan por campos profesionales en 26 familias y se clasifican por com-
plejidad de su competencia, hasta en 5 niveles. Las cualificaciones profesionales son la base para elaborar
ensefianzas y/o actividades formativas de formacion profesional.

El Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacién Profesional definido en la Ley Organica
5/2002, en cuanto a cualificaciones profesionales se refiere, se desarrolla mediante el Real Decreto
1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profe-
sionales y mediante el Real Decreto 1416/2005, de 25 de noviembre, por el que se modifica el Real
Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional de las Cualifica-
ciones Profesionales. Estos Reales Decretos definen las cualificaciones como los elementos base a
partir de los cuales la Administracién educativa y la laboral, en el ambito de sus competencias, de-
terminaran las ofertas de formacién profesional que les son propias, a saber: titulos y certificados de
profesionalidad.

Con la publicacion de la Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién (LOE), el gobierno de-
fine un nuevo sistema educativo donde tienen cabida, ademas de las competencias basicas, aquellas que
nos capacitan para converger con los sistemas educativos europeos. La Ley Organica 2/2006, respecto
de la formacién profesional, asume el espiritu de integracion de la Ley Organica 5/2002 y establece que
los futuros titulos de formacion profesional que se desarrollen al amparo de esta Ley Organica 2/2006,
deberan estar basados en cualificaciones profesionales. El articulo 39.4, contenido en el capituloV del
titulo I de la LOE, determina que tanto los ciclos formativos de grado medio como los de grado supe-
rior estaran referidos al Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales y que el curriculo de estas
ensefanzas se ajustara a las exigencias derivadas del Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacion
Profesional.

Con todo lo referido, el desarrollo de estos nuevos titulos, y por tanto del nuevo catalogo nacional
de titulos de formacion profesional dependientes de LOE, que sustituira paulatinamente al anterior ca-
talogo dependiente de LOGSE, se sustenta en el Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el
que se establece la ordenacion general de la formacién profesional del sistema educativo. En el mismo
y, mediante el articulo 4, se vuelve a dejar claro que la existencia de un titulo, independientemente de
que éste sea de grado medio o superior, esta supeditada a la existencia de, al menos, una cualificacién
profesional. El articulo 6 del referido Real Decreto define la estructura de los titulos de formacién pro-
fesional y, en el mismo se detalla que, en todo caso, los titulos de formacién profesional especificaran
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al menos los siguientes apartados: identificacion del titulo, perfil profesional, entorno profesio-
nal, prospectiva del titulo en el/los sector/es, ensefianzas del ciclo formativo, correspondencia
de los médulos profesionales con las unidades de competencia para su acreditacion, convali-
dacion o exencion, parametros bdsicos de contexto formativo, especificando espacios y equi-
pamientos minimos necesarios, modalidades y materias de bachillerato que facilitan la conexion
con el ciclo formativo de grado superior, convalidaciones, exenciones y equivalencias, relacion
con certificados de profesionalidad, informacién sobre los requisitos necesarios segtn la legis-
lacién vigente, para el ejercicio profesional y acceso a estudios universitarios desde los ciclos for-
mativos de grado superior.

En el proceso de elaboracién de los nuevos titulos, competencia del Ministerio de Educa-
cién, Politica social y Deporte se ha trabajado en todos y cada uno de los apartados anteriores
que conforman el mismo. Sin embargo, el articulo 6.3 de la LOE determina que el contenido
basico de las ensefianzas minimas de los curriculos establecidos por el Estado corresponden sélo
al 55 por ciento del curriculo, por lo que el resto es competencia de cada Comunidad Aut6-
noma. En esta linea hemos trabajado desde nuestra Comunidad; hemos conformado un curri-
culo de maximos que hemos tramitado por Orden y que desarrolla aquello sobre lo que
realmente tenemos competencia como Administracién Educativa Autonémica, no repitiendo
en la misma aquello que ya quedé fijado a nivel nacional y sobre lo que, como Administracién
autonémica, no tenemos competencia. Asi pues, el manejo exclusivo de la norma autonémica,
como se ha venido haciendo hasta el momento con los titulos LOGSE, no es suficiente para co-
nocer en toda su extensién todas las especificaciones de las que consta un titulo LOE. Al ob-
jeto de facilitar el conocimiento de un titulo en toda su extensién y de evitar el manejo, siempre
engorroso de normativa, la Direccién General de Formacién Profesional y Educaciéon Perma-
nente edita esta Guia del titulo y la pone a disposicion del personal docente para su utilizacion
y consulta.
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Hosteleria y Turismo Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales

DISENO DE TiTULOS DE FORMACION PROFESIONAL Estar4 fundamentado en

— Preparar a los alumnos/as para la actividad en su campo profesional y facilitar su adaptacion a las modifica-
ciones laborales, contribuir a su desarrollo personal y al ejercicio de una ciudadania democratica.

como —

I

Desarrollar la competencia general correspondiente a las cualificaciones profesionales.
Conseguir identidad y madurez profesional.

Comprender la organizacién y caracteristicas del sector correspondiente.

Aprender y afianzar el espiritu emprendedor.

Fomentar la igualdad de oportunidades entre hombres y mujeres.

Entre otros, como —

Establece para la FP

—  Estableceran que

Sera referencia para

Las tecnologias de la informacion y la comunicacion.
Los idiomas de la UE.

Las relaciones laborales.

La prevencion y riesgos laborales

— Laintegracion de las diferentes
ofertas formativas. Caracterizado por

| — El reconocimiento de la forma-
cién adquirida a través de la ex-
periencia laboral.

Y su ordenacién en eseececee: Debe favorecer

Y vendran definidos por — La competencia general.
— Las competencias profesionales, personales y sociales.
— Las demandas del sistema productivo. — Las cualificaciones profesionales y unidades de competencia del CNCP.
— Los valores personales y sociales. — El contexto profesional y laboral.

Debe responder a — La prospectiva del titulo en el sector.

Las competencias clave.
El equilibrio entre polivalencia y especializacion.
La transversalidad de conocimientos y capacidades.
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1. ldentificacion del Titulo

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

Denominacion: Cocina y Gastronomia.

Nivel: Formacién Profesional de Grado Medio.

Duracién: 2.000 horas.

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

Referente europeo: CINE-3 (Clasificacién Internacional Normalizada de la Educacion).
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2. Perfil Profesional del Titulo

El perfil profesional del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia queda determinado por su com-
petencia general, sus competencias profesionales, personales y sociales, por la relacion de
cualificaciones profesionales y, en su caso, unidades de competencia del Catdlogo Nacional de Cuali-
ficaciones Profesionales incluidas en el titulo.

2.1. Competencia general

La competencia general de este titulo consiste en ejecutar las actividades de preelaboracién, pre-
paracién, conservacion, terminacién/presentacion y servicio de todo tipo de elaboraciones culinarias
en el ambito de la produccion en cocina, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando
seglin normas de higiene, prevencién de riesgos laborales y protecciéon ambiental.

2.2. Competencias profesionales, personales y sociales

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

a)

Determinar las necesidades para la produccién en cocina a partir de la documentacion reci-
bida.

Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idéneas de mantenimiento
y conservacion, hasta el momento de su utilizacién.

Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, Gtiles y herramientas.
Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario aplicar a las dife-
rentes materias primas, en funcion de sus caracteristicas y la adecuacion a sus posibles
aplicaciones.

Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacién de los procesos,
para su decoracién/ terminacion o conservacion.

Realizar la decoracién / terminacion de las elaboraciones, segtin necesidades y protocolos es-
tablecidos, para su conservacion o servicio.

27
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Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la ejecu-
cion y protocolos establecidos.

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

Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el pro-
ceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de responsa-
bilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del equipo
de trabajo.

Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos es-
tablecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

Mantener el espiritu de innovacién, de mejora de los procesos de produccién y de actualiza-
cién de conocimientos en el ambito de su trabajo.

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

Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura em-
prendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

Establecer y administrar una pequena empresa, realizando un analisis basico de viabilidad de
productos, de planificacion de la produccién y de comercializacién.

Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una actitud critica y res-
ponsable.

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

Cualificaciones profesionales completas:

a)

Cocina HOT093_2. (R.D. 295/2004, 20 febrero), que comprende las siguientes unidades de
competencia:

UC0259_2: Definir ofertas gastronémicas, realizar el aprovisionamiento y controlar consumos.
UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

UCO0261_2: Preparar elaboraciones basicas de mdltiples aplicaciones y platos elementales.
UC0262_2: Preparar y presentar todo tipo de elaboraciones culinarias complejas y de creacion
propia para el servicio.

Reposteria HOT0223_2. (R.D. 295/2004, 20 febrero), que comprende las siguientes unidades
de competencia:

UC0709_2: Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el aprovisionamiento interno y con-
trolar consumos.

UC0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracién de masas, pastas y productos
bdsicos de mdltiples aplicaciones para pasteleria-reposteria.

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

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién del medio ambiente en res-
tauracion.
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Cualificaciones profesionales incompletas:

a) Panaderia y Bolleria INAO15_2 (R.D. 295/2004, de 20 de febrero), que comprende las siguientes
unidades de competencia:

UC0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccién del medio ambiente en la in-
dustria panadera.

b) Pasteleria y Confiteria INA107_2 (R.D. 1087/2005, de 16 de septiembre), que comprende las si-
guientes unidades de competencia:

UC0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccién del medio ambiente en la in-
dustria alimentaria.

2.4. Entorno profesional

1. Este profesional desarrolla su actividad profesional, tanto en grandes como en medianas y pequenas
empresas, principalmente del sector de hosteleria, aunque también puede trabajar por cuenta propia en pe-
quefos establecimientos del subsector de restauracion

2. Esta profesion se desenvuelve en sectores y subsectores productivos y de prestacién de servicio en
los que se desarrollan procesos de preelaboracién, elaboracién y, en su caso, servicio de alimentos y be-
bidas, como seria el sector de hosteleria y, en su marco, las subareas de hoteleria y restauracién (tradicional,
moderna y colectiva). También en establecimientos dedicados a la preelaboracién y comercializacién de
alimentos crudos, tiendas especializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas al almacenamiento,
envasado y distribucién de productos alimenticios y otros.

OS]

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

Cocinero.
Jefe de partida.
— Empleado de economato de unidades de produccién y servicio de alimentos y bebidas

2.5. Prospectiva del titulo en el sector o sectores

La profesion de cocinero se encuentra en un momento de evolucién y cambio debido a diversas causas.
Las principales son las siguientes:

1. Cambio en los hédbitos de vida de los consumidores. Ademas de las implicaciones obvias del hecho
de que Espana es un destino turistico tradicional, los habitos de vida de los espanoles estan cam-
biando a gran velocidad. La incorporacion de la mujer al trabajo remunerado, la proliferacion de
hogares de un solo individuo, la lejania a los puestos de trabajo, son, entre otros, factores que in-
ciden directamente sobre el consumo de alimentos fuera del hogar. Un dato cuantitativo de entre
los muchos que apoyan esta argumentacion es que en la actualidad el 28% de los espafioles come
a diario fuera de casa y se espera que para el 2012 esta cifra alcance el 50%.
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2. Al hilo de lo anterior, las cadenas de restauracién rapida, restauracion moderna, restaurantes
temdticos o «neorestauracién», asi como cocina para colectividades, son el subsector que
mayor crecimiento estd experimentando, al tiempo que se espera que se mantenga los pro-
ximos afos. En el lado contrario, el mercado apunta a un estancamiento de los restaurantes
tradicionales y de lujo, asi como una evolucién discreta de la cocina «de autor».

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

4. Como consecuencia de lo anterior, el sector reclama un ndmero importante de profesionales
de la cocina, mas expertos en técnicas especificas, sistemas de produccién basados en 4.2y 5.2
gama y manejo de equipos y herramientas fundamentados en tecnologia informética. Por otro
lado, se hacen imprescindibles las actitudes favorables hacia la autoformacién y hacia la res-
ponsabilidad, tanto en lo referido a la importancia de la seguridad, la higiene y la calidad,
como a la posicién que supone una tarea en un entorno organizativo de estandarizacién cre-
ciente
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3. Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se
desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de
Técnico en Cocina y Gastronomia

El Estatuto de Autonomia para Andalucia establece en su articulo 52.2 la competencia compartida
de la Comunidad Auténoma en el establecimiento de planes de estudio y en la organizacién curricular
de las ensenanzas que conforman el sistema educativo.

La Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacién de Andalucia, establece mediante el capitulo
V “Formacion profesional” del Titulo Il “Las ensefianzas”, los aspectos propios de Andalucia relativos
a la ordenacion de las ensenanzas de formacién profesional del sistema educativo.

Por otra parte, el Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordena-
cién general de la formacion profesional del sistema educativo, fija la estructura de los nuevos titulos
de formacion profesional, que tendrdn como base el Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profe-
sionales, las directrices fijadas por la Unién Europea y otros aspectos de interés social, dejando a la
Administracion educativa correspondiente el desarrollo de diversos aspectos contemplados en el mismo.

Como consecuencia de todo ello, el Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece
la ordenacion y las ensefanzas de la Formacion Profesional inicial que forma parte del sistema educa-
tivo, regula los aspectos generales de estas ensefianzas. Esta formacién profesional estd integrada por
estudios conducentes a una amplia variedad de titulaciones, por lo que el citado Decreto determina en
su articulo 13 que la Consejeria competente en materia de educacion regulara mediante Orden el cu-
rriculo de cada una de ellas.

El Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Co-
cina y Gastronomia y fija sus ensefianzas minimas, hace necesario que, al objeto de poner en marcha
estas nuevas ensefianzas en la Comunidad Auténoma de Andalucia, se desarrolle el curriculo corres-
pondiente a las mismas. Las ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia
se organizan en forma de ciclo formativo de grado medio, de 2.000 horas de duracién, y estan consti-
tuidas por los objetivos generales y los médulos profesionales del ciclo formativo.

De conformidad con lo establecido en el articulo 13 del Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, el
curriculo de los médulos profesionales esta compuesto por los resultados de aprendizaje, los criterios
de evaluacion, los contenidos y duracién de los mismos y las orientaciones pedagdégicas. En la deter-
minacién del curriculo establecido en la presente Orden se ha tenido en cuenta la realidad
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socioeconémica de Andalucia, asi como las necesidades de desarrollo econémico y social de su es-
tructura productiva. En este sentido, ya nadie duda de la importancia de la formacion de los recursos
humanos y de la necesidad de su adaptacion a un mercado laboral en continua evolucion.

Por otro lado, en el desarrollo curricular de estas ensefanzas se pretende promover la autonomia
pedagdgica y organizativa de los centros docentes, de forma que puedan adaptar los contenidos de las
mismas a las caracteristicas de su entorno productivo y al propio proyecto de centro. Con este fin, se es-
tablecen dentro del curriculo horas de libre configuracion, dentro del marco y de las orientaciones
recogidas en la presente Orden.

La presente Orden determina, asimismo, el horario lectivo semanal de cada médulo profesional y
la organizacion de éstos en los dos cursos escolares necesarios para completar el ciclo formativo. Por
otra parte, se hace necesario tener en cuenta las medidas conducentes a flexibilizar la oferta de forma-
cién profesional para facilitar la formacion a las personas cuyas condiciones personales, laborales o
geograficas no les permiten la asistencia diaria a tiempo completo a un centro docente. Para ello, se es-
tablecen orientaciones que indican los itinerarios mas adecuados en el caso de que se cursen ciclos
formativos de formacién profesional de forma parcial, asi como directrices para la posible imparticion
de los mismos en modalidad a distancia.

En su virtud, a propuesta de la Direccién General de Formacion Profesional y Educacién Perma-
nente, y de acuerdo con las facultades que me confiere el articulo 44.2 de la Ley 6/2006, de 24 de
octubre, del Gobierno de la Comunidad Auténomay el articulo 13 del Decreto 436/2008, de 2 de sep-
tiembre, por el que se establecen la ordenacién y las ensefianzas de la Formacién Profesional inicial que
forma parte del sistema educativo en Andalucia.

DISPONGO

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

1. La presente Orden tiene por objeto desarrollar el curriculo de las ensefanzas conducentes al ti-
tulo de Técnico en Cocina y Gastronomia, de conformidad con el Decreto 436/2008, de 2 de
septiembre, por el que se establecen la ordenacién y las ensefianzas de la Formacién Profesional inicial
que forma parte del sistema educativo en Andalucia.

2. Las normas contenidas en la presente disposicion serdn de aplicacién en todos los centros do-
centes de la Comunidad Auténoma de Andalucia que impartan las enseflanzas del ciclo formativo de
Grado Medio de Cocina y Gastronomia.

Articulo 2. Organizacion de las ensefanzas.

Las ensefianzas conducentes a la obtencion del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia con-
forman un ciclo formativo de grado medio y estan constituidas por los objetivos generales y los médulos
profesionales.

Articulo 3. Objetivos generales.

De conformidad con lo establecido en el articulo 9 del Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre por
el que se establece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas, los ob-
jetivos generales de las ensefanzas correspondientes al mismo son:

a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacion, para deter-

minar las necesidades de produccion en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idéneas de con-

servacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, dtiles y herramientas, recono-

ciendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de trabajo.
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Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus ca-
racteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboracién y/o
regeneracion.

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

Identificar y seleccionar las técnicas de decoracion y terminacion, relaciondndolas con las ca-
racteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la decoracién/terminacién
de las elaboraciones.

Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relaciondandolas con la satisfaccién del
cliente, para prestar un servicio de calidad.

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

Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencién de riesgos laborales
y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asociados a la pro-
duccién culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y
calidad durante todo el proceso productivo

Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al pro-
ceso global para conseguir los objetivos de la produccion.

Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras prac-
ticas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacién y adqui-
riendo conocimientos, para la innovacién y actualizacién en el ambito de su trabajo.
Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco
legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano demo-
cratico.

Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la via-
bilidad, para la generacién de su propio empleo.

Articulo 4. Componentes del curriculo.

1. De conformidad con el articulo 10 del Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, los médulos
profesionales en que se organizan las ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico en Cocina y Gas-
tronomia son:

a)

Médulos profesionales asociados a unidades de competencia:
0045. Ofertas gastronémicas.

0046. Preelaboracién y conservacion de alimentos.

0047. Técnicas culinarias.

0026. Procesos basicos de pasteleria y reposteria.

0048. Productos culinarios.

0028. Postres en restauracion.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos.

Otros médulos profesionales:

0049. Formacion y orientacién laboral.
0050. Empresa e iniciativa emprendedora.
0051. Formacioén en centros de trabajo.

2. El curriculo de los médulos profesionales estard constituido por los resultados de aprendizaje,
criterios de evaluacién, contenidos, duracién en horas y orientaciones pedagdgicas, tal como figuran
en el Anexo | de la presente Orden (punto 4 de esta publicacion).
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Articulo 5. Desarrollo curricular.

1. Los centros docentes, en virtud de su autonomia pedagogica, desarrollaran el curriculo del titulo
de Técnico en Cocina y Gastronomia mediante las programaciones diddcticas, en el marco del Pro-
yecto Educativo de Centro.

2. El equipo educativo responsable del desarrollo del ciclo formativo del titulo de Técnico en Co-
cina y Gastronomia, elaborara de forma coordinada las programaciones didacticas para los médulos
profesionales, teniendo en cuenta la adecuacion de los diversos elementos curriculares a las caracte-
risticas del entorno social y cultural del centro docente, asi como a las del alumnado para alcanzar la
adquisicion de la competencia general y de las competencias profesionales, personales y sociales del
titulo.

Articulo 6. Horas de libre configuracion.

1. De conformidad con lo establecido en el articulo 15 del Decreto 436/2008, de 2 de septiembre,
el curriculo de las ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia incluye
horas de libre configuracion por el centro docente.

2. El objeto de estas horas de libre configuracion sera determinado por el departamento de la familia
profesional de Hosteleria y Turismo, que podra dedicarlas a actividades dirigidas a favorecer el proceso
de adquisicion de la competencia general del titulo o a implementar la formacién relacionada con las
tecnologias de la informacién y la comunicacion o a los idiomas.

3. El departamento de la familia profesional de Hosteleria y Turismo debera elaborar una programacion
didactica en el marco del Proyecto Educativo de Centro, en la que se justificard y determinard el uso y orga-
nizacion de las horas de libre configuracion.

4. A los efectos de que estas horas cumplan eficazmente su objetivo, se deberdn tener en cuenta las
condiciones y necesidades del alumnado; estas condiciones se deberan evaluar con caracter previo a
la programacién de dichas horas, y se estableceran, por tanto, con caracter anual.

5. Las horas de libre configuracién se organizaran de alguna de las tres formas siguientes:

a) Cuando el departamento de familia profesional considere que estas horas deban de estar diri-
gidas a favorecer el proceso de adquisicién de la competencia general del titulo, las citadas
horas seran impartidas por profesorado con atribucién docente en alguno de los médulos pro-
fesionales asociados a unidades de competencia de segundo curso, quedando adscritas al
modulo profesional que se decida a efectos de matriculacién y evaluacion.

b) Cuando el departamento de familia profesional considere que estas horas deban de imple-
mentar la formacion relacionada con las tecnologias de la informacién y la comunicacion, las
citadas horas seran impartidas por profesorado de alguna de las especialidades con atribucién
docente en ciclos formativos de formacién profesional relacionados con estas tecnologias.
Cuando no exista en el centro docente profesorado de estas especialidades, la imparticion de
estas horas se llevara a cabo por profesorado del departamento de familia profesional con atri-
bucién docente en segundo curso del ciclo formativo objeto de la presente Orden, con
conocimiento en tecnologias de la informacién y la comunicacioén. Estas horas quedaran, en
todo caso, adscritas a uno de los médulos profesionales asociado a unidades de competencia
del segundo curso a efectos de matriculacion y evaluacién.

c) Cuando el ciclo formativo tenga la consideracion de bilingiie o cuando el departamento de
familia profesional considere que estas horas deban de implementar la formacién en idioma,
las citadas horas de libre configuracion seran impartidas por docentes del departamento de
familia profesional con competencia bilingiie o, en su caso, por docentes del departamento
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didactico del idioma correspondiente. Estas horas quedaran, en todo caso, adscritas a uno
de los médulos profesionales de segundo curso asociados a unidades de competencia a
efectos de matriculacién y evaluacion.

Articulo 7. Mdédulo profesional de Formacién en centros de trabajo.
El médulo profesional de formacién en centros de trabajo se cursara una vez superados el resto de
modulos profesionales que constituyen las ensefianzas del ciclo formativo.

Articulo 8. Horario.

Las ensefianzas del ciclo formativo de Grado Medio de Cocina y Gastronomia, cuando se oferten
de forma completa, se organizaran en dos cursos escolares, con la distribucién y horario semanal de
cada médulo profesional que figura como Anexo Il (punto 5 de esta publicacion).

Articulo 9. Oferta completa.

1. En el caso de que las ensenanzas correspondientes al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia
se impartan a alumnado matriculado en oferta completa, se debera tener en cuenta que una parte de
los contenidos de los médulos profesionales de Formacion y orientacién laboral y de Empresa e ini-
ciativa emprendedora pueden encontrarse también en otros médulos profesionales.

2. Los equipos educativos correspondientes, antes de elaborar las programaciones de aula, recogeran
esta circunstancia, delimitando de forma coordinada el dmbito y/o el nivel de profundizacién adecuado
para el desarrollo de dichos contenidos, con objeto de evitar al alumnado la repeticién innecesaria de con-
tenidos.

Articulo 10. Oferta parcial.

1. En caso de que las enseflanzas correspondientes al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia
se cursen de forma parcial, deberd tenerse en cuenta el caracter de determinados médulos a la hora de
elegir un itinerario formativo, de acuerdo con la siguiente clasificacion:

a) Moddulos profesionales que contienen la formacion basica e imprescindible respecto de otros
del mismo ciclo, de manera que deben cursarse de forma secuenciada.

b) Méddulos profesionales que contienen formacion complementaria entre si, siendo aconsejable
no cursarlos de forma aislada.

c) Méddulos profesionales que contienen formacién transversal, aplicable en un determinado
nimero de médulos del mismo ciclo.

2. Los médulos que corresponden a cada una de estas clases figuran en el Anexo Il (punto 6 de
esta publicacién).

Articulo 11. Espacios y equipamientos.
Los espacios y equipamientos minimos necesarios para el desarrollo de las ensehanzas de este
ciclo formativo son los establecidos en el Anexo IV (punto 7 de esta publicacion).

Articulo 12. Profesorado.

1. La atribucién docente de los médulos profesionales que constituyen las ensefanzas de este ciclo
formativo corresponde al profesorado del Cuerpo de Catedraticos de Ensefianza Secundaria, Cuerpo de
Profesores de Ensenanza Secundaria y del Cuerpo de Profesores Técnicos de Formacion Profesional,
seglin proceda, de las especialidades establecidas en el AnexoV A) (punto 8.1 de esta publicacion).

2. Las titulaciones requeridas al profesorado de los cuerpos docentes, con cardcter general, son las
establecidas en el articulo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero, por el que se aprueba el
Reglamento de ingreso, accesos y adquisicion de nuevas especialidades en los cuerpos docentes a que
se refiere la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, y se regula el régimen transitorio de
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ingreso a que se refiere la disposicion transitoria decimoséptima de la citada Ley. Las titulaciones equi-
valentes, a efectos de docencia, a las anteriores para las distintas especialidades del profesorado son las
recogidas en el AnexoV B) (punto 8.2 de esta publicacion).

3. Las titulaciones requeridas y cualesquiera otros requisitos necesarios para la imparticion de los
modulos profesionales que formen el titulo para el profesorado de los centros de titularidad privada o
de titularidad publica de otras administraciones distintas de la educativa, se concretan en el Anexo V
C) (punto 8.3 de esta publicacion).

Articulo 13. Oferta de estas ensefianzas a distancia.
1. Los médulos profesionales susceptibles de ser ofertados en la modalidad a distancia son exclu-
sivamente los sefalados en el Anexo VI (punto 9 de esta publicacion).

2. Los médulos profesionales ofertados a distancia, que por sus caracteristicas requieran que se es-
tablezcan actividades de ensefnanza aprendizaje presenciales que faciliten al alumnado la consecucion
de todos los objetivos expresados como resultados de aprendizaje, son los sefialados en el Anexo VI
(punto 9 de esta publicacion).

3. La Direccion General de Formacion Profesional y Educacion Permanente, adoptara las medidas
necesarias y dictara las instrucciones precisas a los centros que estén autorizados para impartir este
ciclo formativo en régimen presencial, para la puesta en marcha y funcionamiento de la oferta del mismo
a distancia.

4. Los centros autorizados para impartir estas ensefianzas de formacién profesional a distancia con-
taran con materiales curriculares y medios técnicos adecuados que se adaptaran a lo dispuesto en la
disposicién adicional cuarta de la Ley Organica 2/2006 de 3 de mayo, de Educacién.

Disposicion final primera. Implantacion de estas ensefianzas.

De conformidad con lo establecido en la disposicién final segunda del Real Decreto 1396/2007, de
29 de octubre, las ensefnanzas conducentes al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia reguladas en
la presente Orden se implantaran en el curso académico 2008/09. A tales efectos se tendra en cuenta
lo siguiente:

a) En el curso académico 2008/09 se implantara con caracter general el primer curso de las en-
seflanzas conducentes al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia reguladas en la presente
Orden y dejaran de impartirse las ensefianzas correspondientes a dicho curso del titulo de Téc-
nico en Cocina regulado por el Decreto 129/1994, de 7 de junio, por el que se establecen las
ensefnanzas correspondientes al titulo de formacion profesional de Técnico en Cocina en la Co-
munidad Auténoma de Andalucia.

b) En el curso académico 2009/10 se implantara con caracter general el segundo curso de las en-
seflanzas conducentes al titulo Técnico en Cocina y Gastronomia reguladas en la presente
Orden y dejaran de impartirse las ensefianzas correspondientes a dicho curso del titulo de Téc-
nico en Cocina regulado por el Decreto 129/1994, de 7 de junio, por el que se establecen las
ensenanzas correspondientes al titulo de formacién profesional de Técnico en Cocina en la Co-
munidad Auténoma de Andalucia.

Disposicion final segunda. Matriculacién del alumnado en oferta completa durante el periodo de
transicion de las ensenanzas.

Aquel alumnado matriculado en oferta completa en el primer curso del titulo de Técnico en Cocina
por el Decreto 129/1994, de 7 de junio, que deja de impartirse como consecuencia de la entrada en
vigor del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia regulado en la presente Orden, que no pueda pro-
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mocionar a segundo, quedard matriculado en primer curso del titulo de Técnico en Cocina y Gastro-
nomia. Sobre este alumnado seran de aplicacién las convalidaciones recogidas en el anexo IV del Real
Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina y Gas-
tronomia y se fijan sus enseflanzas minimas.

Aquel alumnado matriculado en oferta completa en el primer curso del titulo de Técnico en Co-
cina regulado por el Decreto 129/1994, de 7 de junio, que deja de impartirse como consecuencia de
la entrada en vigor del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia regulado en la presente Orden, que
promociona a segundo curso, continuard en el curso académico 2008-2009 cursando el titulo de Téc-
nico en Cocina regulado por el Decreto 129/1994, de 7 de junio. Los médulos profesionales que
pudieran quedar pendientes al dejar de impartirse el titulo de Técnico en Cocina regulado por el De-
creto 129/1994, de 7 de junio, podran ser superados mediante convocatorias extraordinarias durante
los dos cursos académicos siguientes al de desaparicion del curriculo, disponiéndose para ello del na-
mero de convocatorias que por normativa vigente corresponda.

Disposicion final tercera. Desarrollo de la presente Orden.
Se faculta a la persona titular de la Direcciéon General competente en la materia, para dictar los
actos necesarios en desarrollo y ejecucion de la presente Orden.

Disposicion final cuarta. Entrada en vigor.
La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el Boletin Oficial de la
Junta de Andalucia.






4. Médulos profesionales
del titulo de Técnico

en Cocina y Gastronomia







.
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Modulos profesionales del titulo de Técnico en

Cocina y Gastronomia

Ofertas gastrondmicas.
Cddigo: 0045

Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacion.

1.

2.

Identifica tendencias gastronémicas anali-
zando sus principios y caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

Se han reconocido la procedencia del con-
cepto, la etimologia y el origen del término
“gastronomia”.

Se han identificado los acontecimientos mas
relevantes relacionados con la gastronomia
y el arte culinario.

Se han identificado y caracterizado las dife-
rentes publicaciones, y sus autores, relacio-
nados con la gastronomia y el arte culinario.
Se han reconocido y caracterizado los mo-
vimientos o corrientes culinarias, asi como sus
principales representantes.

Se han identificado las caracteristicas gas-
tronomicas, productos y elaboraciones mas
significativas de la cocina espafola.

Se han identificado las caracteristicas gas-
trondmicas, productos y elaboraciones mas
significativas de Andalucia.

Clasifica las empresas de restauracion anali-
zando su tipologia y caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han identificado los distintos tipos de es-

tablecimientos.

Se han descrito las diferentes férmulas de res-
tauracion.

Se han identificado las tendencias actuales en
empresas de restauracion.

Se ha identificado el sector de la restauracion
en Andalucia.

Se han caracterizado los diferentes departa-
mentos, sus funciones y puestos.

Se han identificado los documentos asocia-
dos a los diferentes departamentos y puestos.
Se han reconocido las relaciones interde-
partamentales.

Se ha valorado las aptitudes y actitudes de los
miembros del equipo de trabajo.

Interpreta propiedades dietéticas y nutricio-
nales basicas de los alimentos relaciondndo-
las con las posibilidades de ofertas.

Criterios de evaluacion:

Se han definido y diferenciado los concep-
tos de alimentos, alimentacion y nutricion.
Se han caracterizado los grupos de alimen-
tos.

Se han identificado los principios inmedia-
tos y otros nutrientes.

Se han reconocido las necesidades nutricio-
nales y energéticas del organismo humano.
Se han reconocido los valores para la salud
de la dieta mediterranea.

Se han descrito las dietas tipo.

Se han caracterizado las dietas para posibles
necesidades alimenticias especificas.
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4.

Determina ofertas gastronémicas caracteri-
zando sus especificidades.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

C)

Se han relacionado las ofertas con las dife-
rentes férmulas de restauracion.

Se han caracterizado las principales clases de
oferta.

Se han tenido en cuenta las caracteristicas, ne-
cesidades de la clientela y las nuevas ten-
dencias.

Se han valorado los recursos humanos y ma-
teriales disponibles.

Se han aplicado criterios de equilibrio nutri-
cional.

Se ha considerado la estacionalidad y ubi-
cacion del establecimiento.

Se ha comprobado y valorado el equilibrio in-
terno de la oferta.

Se han definido las necesidades de variacion
y rotacion de la oferta.

Se han seleccionado los productos culinarios
y/o de pasteleria/reposteria reconociendo su
adecuacion al tipo de oferta.

Calcula los costes globales de la oferta anali-
zando las diversas variables que los compo-
nen.

Criterios de evaluacion:

a)

g)
h)

Se ha reconocido el concepto de coste y se
ha caracterizado su tipologia.

Se han distinguido los costes fijos de los va-
riables.

Se han identificado las variables implicadas
en el coste de la oferta.

Se ha identificado la documentacién asociada
al célculo de costes.

Se ha interpretado correctamente la docu-
mentacion relativa al rendimiento y escan-
dallo de materias primas y a la valoracién de
elaboraciones culinarias.

Se han valorado y determinado los costes de
las elaboraciones de cocina y/o pasteleria/re-
posteria.

Se ha cumplimentado la documentacién es-
pecifica.

Se han reconocido los métodos de fijacion de
precios.

i) Se han realizado las operaciones de fijacion

de precios de la oferta gastronémica.

j) Se han analizado la posibilidad de minimizar

costes y de ahorrar energia.

k) Se han utilizado correctamente los medios ofi-

maticos disponibles.

Duracion: 84 horas.
Contenidos basicos:

e |dentificacion de tendencias gastronémicas:

Gastronomia. Concepto, origen del vocablo.

Historia y evolucion de la cocina.

- Publicaciones, personas y acontecimientos
mas relevantes del mundo culinario y gas-
tronomico.

Movimientos o corrientes culinarias.

- Cocina moderna o alta cocina, “nouvelle
cuisine” y nueva cocina espanola.

Tendencias actuales.

- Cocina creativa o de autor, cocina mole-
cular, cocina fusion y otras.

- Cocinas territoriales espanolas. Descrip-
cién y caracteristicas generales. Productos
y elaboraciones mas significativas.

Gastronomia andaluza.

- Caracteristicas generales, productos y ela-
boraciones mas significativas.

¢ Clasificacion de las empresas de restauracion:

Las empresas de restauracion.

- Descripcién y caracterizacion.

- Tipos de establecimientos y formulas de
restauracion.

- Clasificacion de las empresas de restaura-
cion.

- Tendencias actuales en empresas en res-
tauracion.

- El sector de la restauracion en Andalucia.

Estructura organizativa y funcional.

- Areas o departamentos. Funciones.

- Categorias profesionales. Responsabilida-
des.

- Documentos de control. Circuitos docu-
mentales.

- Relaciones interdepartamentales.

- Aptitudes y actitudes de los miembros del
equipo.
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* Interpretacion de las propiedades dietéticas y
nutricionales basicas de los alimentos:

vicios incluye aspectos como:

Concepto de alimentos, alimentacion y nu-
tricion.

Composicion de los alimentos.

- Clasificacién de los alimentos por grupo.
- Rueda de los alimentos.

Nutrientes. Definicién, clases y funciones.
- Degradacién de nutrientes.

Necesidades nutricionales y energéticas.

- Pirdmide de los alimentos.

Dietas tipo. Dieta mediterranea.
Caracterizacion de dietas para personas con
necesidades alimenticias especificas.

e Determinacion de ofertas gastronémicas:

Descripcion, caracterizacion y clases de
ofertas segun el tipo de establecimiento y el
tipo de clientela.

Elementos y variables de las ofertas.

- Nuevas tendencias.

Ofertas basicas: mens, cartas y buffet y otros.
- Descripcién y andlisis.

Realizacién de ofertas basicas atendiendo a:
- Criterios de equilibrio nutricional

- Estacionalidad.

- Ubicacién del establecimiento y otros.
Valoracién de resultados.

e Calculo de los costes globales de la oferta:

Costes. Definicién y tipos.

Célculo de coste de ofertas gastronémicas.
Métodos.

- Documentos relacionados.

Precio de venta.

- Componentes.

- Métodos de fijacion del precio de venta.
Posibilidades reduccién de costes y de aho-
rro energético.

Aplicaciones informaticas relacionadas con
el célculo.

Conocimiento de la gastronomia espafiola y
andaluza.

Andlisis de la informacion y necesidades.
Determinacién de recursos.

Programacion de actividades.
Coordinacién vertical y horizontal.

Las actividades profesionales asociadas a esta
funcién se aplican en:

Los procesos de cocina.

Los procesos de catering y restauracion co-
lectiva.

Los procesos de pasteleria y reposteria.

La formacién del médulo contribuye a alcan-
zar los objetivos generales relacionados:

a)

Reconocer e interpretar la documentacion,
analizando su finalidad y aplicacién, para de-
terminar las necesidades de produccion en
cocina.

Valorar la diversidad de opiniones como fuen-
te de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver pro-
blemas y tomar decisiones.

Conocer e identificar posibilidades de mejora
profesional, recabando informacion y ad-
quiriendo conocimientos, para la innovacion
y actualizacion en el ambito de su trabajo.

La formacién del médulo contribuye a alcan-
zar las competencias profesionales, personales y so-
ciales relacionadas:

a)

Determinar las necesidades para la produc-
cién en cocina a partir de la documentacion
recibida.

Cumplir con los objetivos de la produccion,
actuando conforme a los principios de res-
ponsabilidad y manteniendo unas relaciones
profesionales adecuadas con los miembros
del equipo de trabajo.

Resolver problemas y tomar decisiones in-
dividuales siguiendo las normas y procedi-
mientos establecidos, definidos dentro del
ambito de su competencia.

Mantener el espiritu de innovacién, de me-
jora de los procesos de produccién y de ac-
tualizacién de conocimientos en el ambito de
su trabajo.

Orientaciones pedagdgicas: k)
Este moédulo contiene la formacién necesaria
para desempenar la funcién de determinacion de

la oferta de productos y servicios. )

La determinacion de ofertas de productos y ser-
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Las lineas de actuacion en el proceso ense-
fanza-aprendizaje que permiten alcanzar los ob-
jetivos del médulo versaran sobre:

El estudio de la gastronomia espafola y an-
daluza tradicional, sus platos y elaboraciones
y, las nuevas tendencias, movimientos y co-
rrientes gastronémicas.

La clasificacién de las empresas de restaura-
cién y su estructura organizativa y funcional.
La interpretacion de las propiedades dietéti-
cas y nutricionales basicas de los alimentos,
incluyendo la caracterizacién de dietas para
personas con necesidades alimenticias es-
pecificas.

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

El calculo de coste de ofertas gastronémicas
con sus documentos relacionados, asi como
los procesos de fijacién de precios.

Preelaboracion y conservacion de alimentos.
Cdédigo: 0046

Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacion.

1.

Recepciona materias primas distinguiendo
sus caracteristicas organolépticas y aplica-
ciones.

Criterios de evaluacion:
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Se ha reconocido la documentacién asocia-
da a la recepcién de pedidos.

Se han reconocido las materias primas y sus
caracteristicas.

Se ha interpretado el etiquetado de los pro-
ductos.

Se ha comprobado la coincidencia de canti-
dad y calidad de lo solicitado con lo recibi-
do.

Se han determinado los métodos de conser-
vacion de las materias primas.

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

Se han colocado las materias primas en fun-
cién de la prioridad en su consumo.

Se ha mantenido el almacén en condiciones
de orden y limpieza.

i)

Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.

Acopia materias primas analizando los docu-
mentos asociados con la produccién, tales
como fichas técnicas, o6rdenes de trabajo y
otros.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han reconocido los tipos de documentos
asociados al acopio.

Se ha interpretado la informacion.

Se ha rellenado la hoja de solicitud.

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

Se ha comprobado la coincidencia de canti-
dad y calidad de lo solicitado con lo recibi-
do.

Se han trasladado las materias primas a los lu-
gares de trabajo.

Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

Prepara y utiliza maquinaria, bateria, Gtiles y
herramientas reconociendo su funcionamiento
y aplicaciones, asi como su ubicacion.

Criterios de evaluacion:

a)

e)

Se han caracterizado las maquinas, bateria,
atiles y herramientas relacionadas con la pro-
duccioén culinaria.

Se han reconocido las aplicaciones de las ma-
quinas, bateria, dtiles y herramientas.

Se han realizado las operaciones de puesta en
marcha de las maquinas siguiendo los pro-
cedimientos establecidos.

Se han realizado las operaciones de funcio-
namiento y mantenimiento de la maquinaria,
bateria, Gtiles y herramientas.

Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.

Preelabora materias primas en cocina selec-
cionando y aplicando las técnicas de mani-
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pulacion, limpieza, corte y/o racionado, en
funcién de su posterior aplicacion o uso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las necesidades de lim-
pieza y preparaciones previas de las materias
primas.

b) Se han relacionado las técnicas con las es-
pecificidades de las materias primas, sus po-
sibles aplicaciones posteriores y los equipos,
dtiles y/o herramientas necesarios.

c) Se han realizado las tareas de pesado, pre-
paracion y limpieza previas al corte, utili-
zando correctamente equipos, Utiles y/o he-
rramientas, siguiendo los procedimientos
establecidos.

d) Se ha calculado el rendimiento de cada gé-
nero.

e) Se han caracterizado los cortes bésicos e iden-
tificado sus aplicaciones a las diversas ma-
terias primas.

f) Se han ejecutado las técnicas de cortes ba-
sicos siguiendo los procedimientos estable-
cidos.

g) Se han caracterizado las piezas y cortes es-
pecificos, relacionando e identificando sus
posibles aplicaciones a las diversas materias
primas.

h) Se han ejecutado las técnicas de obtencién
de piezas y/o cortes especificos siguiendo los
procedimientos establecidos.

i) Se han desarrollado los procedimientos in-
termedios de conservacién teniendo en
cuenta las necesidades de las diversas ma-
terias primas y su uso posterior.

j) Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.

Regenera materias primas seleccionando y
aplicando las técnicas en funcién de las ca-
racteristicas del producto a regenerar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las materias primas en co-
cina con posibles necesidades de regenera-
cion.

b) Se han caracterizado las técnicas de rege-
neracion de materias primas en cocina.

c) Se han identificado y seleccionado los equi-
pos y técnicas adecuadas para aplicar las téc-
nicas de regeneracion.

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

e) Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.

Conserva géneros crudos, semielaborados y
elaborados justificando y aplicando el méto-
do elegido.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han determinado los lugares de conser-
vacion idéneos para los géneros hasta el mo-
mento de su uso/consumo o destino final.

e) Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.

Duracién: 288 horas.
Contenidos basicos:
e Recepcién de materias primas:

— Materias primas. Descripcion, variedades, ca-

racteristicas, clasificaciones y aplicaciones.

- Categorias comerciales y etiquetados.

- Presentaciones comerciales.

- Sellos europeos y sellos espafioles de ca-
lidad alimentaria. Identificacién y carac-
teristicas.

- Productos alimentarios espafioles prote-
gidos por sellos de calidad.

— Economato y bodega. Descripcion y carac-

teristicas.
- Operaciones en la recepcion de géneros.
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- Clasificacion y distribucion de mercancias
en funcién de su almacenamiento y con-
sumo.

Documentos relacionados con las opera-
ciones de recepcion.

- Aplicaciones informaticas.

* Acopio y distribucién de materias primas:

— Documentos de la produccién relacionados
con el cédlculo de necesidades.

— Documentos relacionados con el aprovisio-
namiento interno.

— Procesos de aprovisionamiento interno y
distribucion de géneros.

* Preparaciony utilizacién de las mdquinas, ba-
teria, Gtiles y herramientas:

— Clasificacién de los equipos de cocina.

— Magquinaria de cocina. Descripcién y clasi-
ficacion, ubicacion y distribucién, Procedi-
mientos de uso limpieza y mantenimiento.

— Bateria, utiles y herramientas. Descripcion 'y
clasificacién de la bateria, utiles y herra-
mientas de cocina, procedimientos de uso,
aplicaciones y mantenimiento.

* Preelaboracion de materias primas en cocina:

— Tratamientos basicos.

- Limpieza y preparaciones previas al corte
y/o racionado de géneros de cocina.
Rendimiento de las materias primas.
Fases, procedimientos y puntos clave en la
manipulacion.

- Tratamientos especificos para ciertas ma-
terias primas.

— Cortes y piezas basicos.

- Descripcién, formatos y aplicaciones.

- Procedimientos de ejecucién de cortes ba-
sicos a géneros de cocina.

— Cortes especificos y piezas con denominacion
propia.

- Descripcion, formatos y aplicaciones.

- Procedimientos de ejecucion de cortes es-
pecificos a diversos géneros de cocina.

- Procedimientos de obtencién de piezas
con denominacién propia.

— Procedimientos intermedios de conserva-
cion.
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* Regeneracion de materias primas:

— Descripcion y andlisis de las técnicas de re-
generacion.

— Equipos utilizados en la regeneracion.

— Procedimientos de ejecucion de técnicas.

— Fases y puntos clave durante el desarrollo de
las técnicas.

e Conservacion de géneros crudos, semielabo-
rados y elaborados:

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

— El vacio como método de conservacion.
Descripcion y analisis de la técnica. Tipos de
vacio. Pasteurizacion.

— Equipos, recipientes y envases asociados a
cada método.

— Procedimientos de ejecucién de técnicas
envasado y conservacion.

— Fases y puntos clave durante el desarrollo de
las técnicas de envasado y conservacion.

— Caducidad. Concepto. Relacién entre méto-
do de envasado, la temperatura de conser-
vacion del producto y su caducidad.

Orientaciones pedagogicas:

Este médulo contiene la formacién necesaria
para desempenar funcion de aprovisionamiento y
preelaboracién de materias primas en cocina, asi
como de produccion.

Las funciones de aprovisionamiento y preela-
boracién de materias primas aspectos como:

— Seleccién de proveedores.

— Compras.

— Recepcién y almacenamiento.
— Distribucién interna/externa.
— Manipulaciones previas.

Las actividades profesionales asociadas a esta
funcion se aplican en:

— La produccién de alimentos y bebidas en el
ambito de la restauracion tradicional.

— La ejecucion de los procesos de aprovisio-
namiento especificos de la restauracién mo-
derna.

— La produccién en cocina de colectividades.
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La formacién del médulo contribuye a alcan-
zar los objetivos generales relacionados:

b)

Identificar las materias primas, caracteri-
zando sus propiedades y condiciones id6neas
de conservacioén, para recepcionarlas, al-
macenarlas y distribuirlas.

Seleccionar y determinar las variables de uso
de maquinaria, utiles y herramientas, reco-
nociendo y aplicando sus principios de fun-
cionamiento, para poner a punto el lugar de
trabajo.

Identificar la necesidad de manipulaciones
previas de las materias primas, reconocien-
do sus caracteristicas y posibles aplicaciones,
para ejecutar los procesos de preelaboracién
y/o regeneracion.

Analizar y seleccionar métodos y equipos de
conservacion y envasado, valorando su ade-
cuacion a las caracteristicas de los géneros o
de las elaboraciones culinarias, para ejecutar
los procesos de envasado y/o conservacion.
Identificar las normas de calidad y seguridad
alimentaria y de prevencion de riesgos la-
borales y ambientales, reconociendo los
factores de riesgo y parametros de calidad
asociados a la produccién culinaria, para apli-
car los protocolos de seguridad laboral y am-
biental, higiene y calidad durante todo el pro-
ceso productivo.

Valorar las actividades de trabajo en un
proceso productivo, identificando su apor-
tacion al proceso global para conseguir los
objetivos de la produccion.

Valorar la diversidad de opiniones como fuen-
te de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver pro-
blemas y tomar decisiones.

La formacién del médulo contribuye a alcan-
zar las competencias profesionales, personales y so-
ciales relacionadas:

b)

C)

d)

Recepcionar, almacenar y distribuir materias
primas, en condiciones idéneas de mante-
nimiento y conservacion, hasta el momento
de su utilizacion.

Poner a punto el lugar de trabajo, preparando
espacios, maquinaria, Utiles y herramientas.
Ejecutar los procesos de preelaboracién y/o
regeneracion que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en funcion de sus

caracteristicas y la adecuacion a sus posibles
aplicaciones.

Ejecutar los procesos de envasado y/o con-
servacion para cada género o elaboracién cu-
linaria, aplicando los métodos apropiados y
utilizando los equipos idéneos, para preser-
var su calidad y evitar riesgos alimentarios.
Aplicar los protocolos de seguridad laboral
y ambiental, higiene y calidad durante todo
el proceso productivo, para evitar dafios en
las personas y en el ambiente.

Cumplir con los objetivos de la produccion,
actuando conforme a los principios de res-
ponsabilidad y manteniendo unas relaciones
profesionales adecuadas con los miembros
del equipo de trabajo.

Resolver problemas y tomar decisiones in-
dividuales siguiendo las normas y procedi-
mientos establecidos, definidos dentro del
ambito de su competencia.

Las lineas de actuacién en el proceso ense-
fanza-aprendizaje que permiten alcanzar los ob-
jetivos del médulo versaran sobre:

Caracterizacion de las materias primas, asi como
sus procedimientos de recepcion y acopio jun-
to con los documentos correspondientes.

La preparacion y utilizacién de las maquinas,
bateria, Gtiles y herramientas de cocina.

La ejecucion de las fases de preelaboracion
de materias primas en cocina, incluyendo los
tratamientos basicos de la misma.

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

Técnicas culinarias.

Cdodigo: 0047

Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacion.

1.

Ejecuta técnicas de coccién identificando
sus caracteristicas y aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

a)

Se ha interpretado la terminologia profesio-
nal relacionada.



Hosteleria y Turismo

50

b)

C)

Se han descrito y clasificado las diversas téc-
nicas de coccién.

Se han identificado y relacionado las técni-
cas de coccién con respecto a sus posibili-
dades de aplicacion a diversos géneros.

Se han relacionado y determinado las nece-
sidades previas al desarrollo de las diversas
técnicas de coccion.

Se han identificado las fases y formas de ope-
rar distintivas en la aplicacion de cada técnica.
Se han ejecutado las diversas técnicas de coc-
cién siguiendo los procedimientos establecidos.
Se han distinguido posibles alternativas en fun-
cién de los resultados obtenidos.

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

Confecciona elaboraciones bdsicas de mdalti-
ples aplicaciones reconociendo y aplicando los
diversos procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

Se han descrito y clasificado las diversas ela-
boraciones basicas de multiples aplicaciones,
asi como sus posibles aplicaciones.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para el desarrollo de los
procedimientos de elaboracién de fondos, sal-
sas y otras elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones.

Se han realizado los procedimientos de ob-
tencion de elaboraciones basicas de mltiples
aplicaciones siguiendo los procedimientos es-
tablecidos.

Se han determinado las posibles medidas de
correccion en funcién de los resultados ob-
tenidos.

Se han desarrollado los procedimientos in-
termedios de conservacion teniendo en cuen-
ta las necesidades de las elaboraciones y su
uso posterior.

Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.

Prepara elaboraciones culinarias elementales
identificando y aplicando los diferentes pro-
cedimientos.

Criterios de evaluacion:

a)

Se ha interpretado correctamente la infor-
macion necesaria.

b)

Se ha realizado correctamente el escandallo
de los géneros y la valoracién de las elabo-
raciones culinarias, a partir de las fichas de
rendimiento de las materias primas utilizadas.
Se han realizado las tareas de organizacion
y secuenciacion de las diversas fases nece-
sarias en el desarrollo de las elaboraciones en
tiempo y forma.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previamente al des-
arrollo de las tareas.

Se han ejecutado las tareas de obtencion de
elaboraciones culinarias elementales si-
guiendo los procedimientos establecidos.
Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y
ordenado durante todo el proceso.

Se ha justificado el uso de la técnica en fun-
cién del alimento a procesar.

Se han determinado las posibles medidas de
correccion en funcién de los resultados ob-
tenidos.

Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.

Elabora guarniciones y elementos de decora-
cién relaciondndolos con el tipo de elabora-
cién y forma de presentacion.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

Se han descrito y clasificado las diversas guar-
niciones y decoraciones, asi como sus posi-
bles aplicaciones.

Se han determinado las guarniciones y de-
coraciones adecuandolas a la elaboracién a
la que acompanan.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previamente al des-
arrollo de las tareas.

Se han elaborado las guarniciones y decora-
ciones siguiendo los procedimientos esta-
blecidos.

Se han determinado las posibles medidas de
correccion en funcion de los resultados ob-
tenidos.

Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.
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Realiza acabados y presentaciones valorando
su importancia en el resultado final de la ela-
boracién culinaria.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

C)

Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos que configuran la elaboracion.
Se han dispuestos los diferentes elementos de
la elaboracioén siguiendo criterios estéticos.
Se han identificado, justificado y aplicado las
técnicas de envasado y conservacién nece-
sarias para los productos semielaborados y/o
acabados siguiendo los procedimientos es-
tablecidos.

Se han determinado las posibles medidas de
correccion en funcién de los resultados ob-
tenidos.

Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.

Desarrolla el servicio en cocina valorando sus
implicaciones en la satisfaccion del cliente.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

C)

Se han identificado los diferentes tipos de ser-
vicio y sus caracteristicas.

Se han mantenido los diversos productos en
condiciones 6ptimas de servicio.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para el desarrollo del
servicio.

Se ha interpretado la documentacioén rela-
cionada con los requerimientos del servicio.
Se han realizado las elaboraciones de obli-
gada ejecucion durante el desarrollo del ser-
vicio siguiendo los procedimientos estable-
cidos.

Se han identificado las necesidades de co-
ordinacién durante el servicio.

Se han dispuesto los diferentes elementos de
la elaboracioén siguiendo criterios estéticos.
Se han identificado los protocolos de actua-
cién frente a diferentes tipos de quejas, su-
gerencias y reclamaciones.

Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.

Duracion: 288 horas.
Contenidos basicos:

e Ejecucion de técnicas de coccion:

Terminologia profesional.

Técnicas de coccién. Descripcion, andlisis,
clasificacién y aplicaciones.
Procedimientos de ejecucion de las diferen-
tes técnicas.

Fases y puntos clave en la ejecucion de cada
técnica, control de resultados.

e Confeccién de elaboraciones basicas de mul-
tiples aplicaciones:

Elaboraciones basicas de multiples aplica-
ciones. Descripcion, analisis, clasificaciones
y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucion de las diferen-
tes elaboraciones de fondos y salsas.

Fases y puntos clave en la ejecucion de cada
elaboracion. Principales anomalias, causas y
posibles correcciones. Control de resultados.
Calidad de las elaboraciones basicas y re-
percusion en el producto final.

* Preparacién de elaboraciones culinarias ele-
mentales:

Documentos relacionados con la produccién
en cocina. Recetas, fichas técnicas y otros.
Descripcion, interpretacion de la informacién
contenida.

Rendimiento y escandallo de géneros y va-
loracién de elaboraciones culinarias.
Diagramas de organizacién y secuencia-
cién de las diversas fases en la elaboracion.
Aplicacion de cada técnica a materias primas
de diferentes caracteristicas.

Fases y puntos clave en las elaboraciones.
Principales anomalias, causas y posibles co-
rrecciones. Control de resultados.

e Elaboracién de guarniciones y elementos de de-
coracion:

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

Guarniciones clasicas. Denominaciones e in-
gredientes que las componen. Aplicaciones.
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Procedimientos de ejecucion de las diversas ela-
boraciones de guarniciones y decoraciones.
Fases y puntos clave en las elaboraciones.
Principales anomalias, causas y posibles co-
rrecciones. Control de resultados.

Valoracién de la calidad del producto final.

e Realizacién de acabados y presentaciones:

Normas de decoracion y presentacién. Vo-
lumen, color, salseado, textura, simetria y
otros.

Ejecucion de los procesos de acabado y pre-
sentacion. Puntos clave y control de resulta-
dos.

e Desarrollo de los servicios en cocina:

El servicio en cocina. Descripcion, tipos y po-
sibles variables organizativas.

Tareas previas a los servicios en cocina.
“Mise en place”.

Documentacion relacionada con los servicios.
Coordinacién durante el servicio en cocina
Relaciones departamentales e interdeparta-
mentales.

Ejecucién de los procesos propios del servi-
cio.

Valoracién y control de resultados.

Tareas de finalizacién del servicio.
Protocolos de quejas, sugerencias y recla-
maciones. Compromiso de tiempos y calidad.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo contiene la formacion necesaria

para desempenar funciones de produccion y servicio
en cocina.

La funcién de produccion y servicio en coci-

na incluye aspectos como:

Elaboracion de productos.
Terminacion/presentacion.
Conservacién/envasado.
Prestacion de servicios en cocina.

Las actividades profesionales asociadas a esta

funcion se aplican en:

Procesos de produccion de alimentos en res-
tauracion.

Procesos de servicio en cocinas tradicionales,
de colectividades/ catering u otras formas de
restauracion.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar
los objetivos generales relacionados:

a)

C)

Reconocer e interpretar la documentacion, ana-
lizando su finalidad y aplicacion, para deter-
minar las necesidades de produccién en cocina.
Seleccionar y determinar las variables de uso de
maquinaria, Gtiles y herramientas, reconocien-
do y aplicando sus principios de funcionamiento,
para poner a punto el lugar de trabajo.
Analizar las diferentes técnicas culinarias, re-
conociendo las posibles estrategias de aplica-
cién, para ejecutar las elaboraciones culinarias.
Identificar y seleccionar las técnicas de de-
coracién y terminacion, relacionandolas con
las caracteristicas fisicas y organolépticas del
producto final, para realizar la decoracion/ter-
minacion de las elaboraciones.

Analizar las técnicas de servicio de las elabo-
raciones, relacionandolas con la satisfaccion del
cliente, para prestar un servicio de calidad.
Analizar y seleccionar métodos y equipos de
conservacion y envasado, valorando su ade-
cuacion a las caracteristicas de los géneros o
de las elaboraciones culinarias, para ejecu-
tar los procesos de envasado y/o conservacion.
Identificar las normas de calidad y seguridad
alimentaria y de prevencién de riesgos la-
borales y ambientales, reconociendo los fac-
tores de riesgo y parametros de calidad aso-
ciados a la produccién culinaria, para apli-
car los protocolos de seguridad laboral y am-
biental, higiene y calidad durante todo el pro-
ceso productivo.

Valorar las actividades de trabajo en un pro-
ceso productivo, identificando su aporta-
cion al proceso global para conseguir los ob-
jetivos de la produccion.

Valorar la diversidad de opiniones como fuen-
te de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver pro-
blemas y tomar decisiones.

La formacién del médulo contribuye a alcan-
zar las competencias profesionales, personales y so-
ciales relacionadas:

a)

Determinar las necesidades para la produc-
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cién en cocina a partir de la documentacion
recibida.

Ejecutar las elaboraciones culinarias, te-
niendo en cuenta la estandarizacién de los
procesos, para su decoracion/terminacién o
conservacion.

Realizar la decoracion / terminacion de las ela-
boraciones, segtin necesidades y protocolos es-
tablecidos, para su conservacion o servicio.
Realizar el servicio de las elaboraciones, te-
niendo en cuenta necesidades, ambito de la
ejecucion y protocolos establecidos.
Ejecutar los procesos de envasado y/o con-
servacion para cada género o elaboracién cu-
linaria, aplicando los métodos apropiados y
utilizando los equipos idoneos, para preser-
var su calidad y evitar riesgos alimentarios.
Aplicar los protocolos de seguridad laboral
y ambiental, higiene y calidad durante todo
el proceso productivo, para evitar dafios en
las personas y en el ambiente.

Cumplir con los objetivos de la produccion,
actuando conforme a los principios de res-
ponsabilidad y manteniendo unas relaciones
profesionales adecuadas con los miembros
del equipo de trabajo.

Resolver problemas y tomar decisiones in-
dividuales siguiendo las normas y procedi-
mientos establecidos, definidos dentro del
ambito de su competencia.

Las lineas de actuacién en el proceso ensefian-

za-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos
del médulo versaran sobre:

La ejecucion de técnicas de coccion.

La confeccién de elaboraciones basicas de
mdltiples aplicaciones.

La terminacion y decoracion de platos y otras
presentaciones culinarias.

El desarrollo de los servicios en cocina des-
de el preservicio a las tareas posteriores a su
ejecucion.

Procesos basicos de pasteleria y reposteria.

Cédigo: 0026

Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacion.

1.

Realiza las operaciones previas a las elabo-

raciones de pasteleria y reposteria, analizan-

do las fichas técnicas.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han reconocido las materias primas es-
pecificas para uso en pasteleria y reposteria,
sus caracteristicas y sus aplicaciones mas ha-
bituales.

Se han interpretado los documentos rela-
cionados con las necesidades para la pro-
duccion en pasteleria y reposteria.

Se ha realizado la solicitud y trasladado de
las materias primas al lugar de trabajo y pre-
parado el mismo, siguiendo los procedi-
mientos establecidos.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previos al desarrollo de
las tareas.

Se ha interpretado la informacién contenida
en los documentos asociados a la produccion.
Se han detectado las necesidades de rege-
neracion de las materias primas que lo pre-
cisen.

Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

Pone a punto los equipos de elaboracién de

pasteleria y reposteria, reconociendo los dis-
positivos y funcionamiento de los mismos.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

Se han identificado y caracterizado las ma-
quinas, bateria, Gtiles y herramientas propias
de la produccioén en pasteleria y reposteria.
Se ha identificado el funcionamiento, la
constitucion y los dispositivos de seguridad
de la maquinaria y equipos.

Se han realizado las operaciones de puesta
en marcha de maquinaria siguiendo los pro-
cedimientos establecidos.

Se han ejecutado las operaciones de mante-
nimiento de primer nivel.

Se han regulado y/o programado los equipos
de elaboracién en funcién de los requeri-
mientos del proceso.

Se han descrito las principales anomalias de
los equipos asi como las medidas correcto-
ras.
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g)

h)

Se han realizado las operaciones de limpie-
za, asegurando la total eliminacién de los re-
siduos de los productos de elaboracién y de
limpieza.

Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

Realiza operaciones basicas de pasteleria y re-
posteria reconociendo y aplicando los diver-
sos procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

Se han descrito y analizado las diversas ope-
raciones basicas en pasteleria y reposteria.
Se han caracterizado las diversas operaciones
bdsicas y relacionado con su importancia en
los resultados finales de los productos de pas-
teleria y reposteria.

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

Se han aplicado los diversos procedimientos
teniendo en cuenta normas preestablecidas o
instrucciones recibidas.

Se han valorado los resultados finales e iden-
tificado las posibles medidas de correccion.
Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

Obtiene masas y pastas de miultiples aplica-
ciones, justificando su composicién y apli-
cando las técnicas relacionadas.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

)

d)

e)
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Se han reconocido y clasificado las caracte-
risticas generales de las masas y pastas basi-
cas.

Se han caracterizado los métodos, técnicas
y procesos de obtencién de masas y pastas.
Se han identificado los productos mds signi-
ficativos obtenidos a partir de masas y pastas
basicas.

Se han organizado y secuenciado las fases del
proceso de elaboracién de masas y pastas ba-
sicas.

Se ha interpretado la formula y la funcién de

m)

n)

cada uno de los ingredientes.

Se han ajustado los ingredientes a cada pro-
ducto y cantidad a elaborar.

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

Se ha controlado la temperatura, velocidad,
tiempo y otros parametros durante la elabo-
racion y coccion de masas y pastas.

Se ha escudillado la masa sobre el molde o
la lata de coccioén, con la forma y tamafo re-
queridos en funcién del producto a obtener.
Se han elaborado los productos populares de
pasteleria y reposteria de Andalucia.

Se han comprobado las caracteristicas fisicas
y organolépticas de las masas/pastas obteni-
das.

Se han identificado las masas y pastas sus-
ceptibles de conservacién por tratamiento de
frio.

Se han descrito el procedimiento de regene-
racién de elaboraciones congeladas.

Se han aplicado las normas de higiene ali-
mentaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras
elaboraciones, describiendo y aplicando las
técnicas de elaboracion.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han clasificado y caracterizado los dife-
rentes tipos de rellenos, cremas, bafos, co-
berturas, etc., en funcion de sus especifici-
dades y aplicaciones.

Se han caracterizado los diferentes métodos,
técnicas y procesos de obtencion de rellenos,
cremas, bafos, coberturas, etc.

Se ha interpretado y ajustado la formulacién
de cada producto.

Se ha identificado la funcién de cada uno de
los ingredientes.

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

Se ha seguido la secuencia de incorporacién
de los ingredientes.

Se ha controlado la temperatura, fluidez, coc-
cién, montado o consistencia de cada una de
las elaboraciones.



h)

Médulos profesionales del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia

Se ha contrastado las caracteristicas de los
productos obtenidos con las especificaciones
de elaboracién y se han identificado las po-
sibles medidas de correccion.

Se han deducido las necesidades de conser-
vacion hasta el momento de su utilizacion o
regeneracion.

Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

Decora el producto relacionando las diferentes
elaboraciones y valorando los criterios esté-
ticos con las caracteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han descrito los principales elementos de
decoracion en pasteleria y reposteria y sus al-
ternativas de uso.

Se ha interpretado la ficha técnica de fabri-
cacion para el acabado del producto.

Se ha identificado el proceso de utilizacion,
regeneracion y/o acondicionamiento de pro-
ductos que lo precisen.

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

Se ha elegido el disefio basico o personal.
Se han realizado las diversas técnicas de ter-
minacién o acabado en funcion de las ca-
racteristicas del producto final, siguiendo los
procedimientos establecidos.

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

Se han deducido las necesidades de conser-
vacién hasta el momento de su utilizaciéon o
regeneracion.

Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de co-
rreccion.

Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

Duracioén: 224 horas.
Contenidos basicos:

e Realizacion de las operaciones previas a las ela-
boraciones de pasteleria y reposteria:

Materias primas en pasteleria y reposteria.

Descripcion, caracteristicas, clasificaciones

y aplicaciones.

- Productos alternativos. Caracteristicas y
aplicaciones.

Presentaciones comerciales y etiquetados de

productos de pasteleria y reposteria.

Documentos relacionados con la produccién

en pasteleria y reposteria. Fichas técnicas de

produccion y otros documentos.

Procesos de aprovisionamiento interno y

distribucion de materias primas en pastele-

ria y reposteria.

Regeneracion de materias primas en paste-

leria y reposteria.

* Puesta a punto de equipos e instalaciones de
pasteleria y reposteria:

Magquinaria, baterfa, Gtiles y herramientas de

uso especifico en pasteleria y reposteria.

- Descripcion, clasificacion, ubicacion, dis-
tribucion y procedimientos de uso y man-
tenimiento.

Procedimientos de puesta en marcha, regula-

cién y parada de los equipos. Fundamentos y

caracteristicas. Dispositivos de seguridad.

Mantenimiento de primer nivel de equipos e

instalaciones.

Incidencias tipo en el manejo de equipos. Me-

didas correctoras.

Eliminacién de residuos.

Operaciones de limpieza de equipos, Utiles

y herramientas. Control y valoracion de re-

sultados.

* Realizacion de operaciones basicas de paste-
leria y reposteria:

— Vocabulario técnico asociado a la pasteleria

y reposteria.

— Operaciones basicas. Batir, mezclar, amasar,

incorporar, tamizar, y otras.
- Descripciones, caracterizaciones, tipolo-
gia, métodos y aplicaciones comunes.

55



Hosteleria y Turismo

56

Procedimientos de ejecucién, ensayos
practicos, control y valoracion de resulta-
dos.

— Operaciones bésicas asociadas a los dtiles de

pasteleria y reposteria.
Encamisado y adecuacion de moldes vy la-
tas.

- Manejo de rodillo, espatula, manga, cornet
y otros posibles.
Procedimientos de ejecucién, ensayos
practicos, control y valoracion de resulta-
dos.

* Obtencion de masas y pastas de mdltiples apli-
caciones:

Masas y pastas basicas. Descripcion, analisis,
clasificaciones y posibles aplicaciones.
Organizacioén y secuenciacién de fases para
la obtencion de masas y pastas.
Masas hojaldradas: fundamentos y proceso de
elaboracion del hojaldre. Tipos de hojaldre y
formulaciones. Puntos clave en la elaboracion.
Principales elaboraciones con masas ho-
jaldradas. Control y valoracion de resulta-
dos.
Masas batidas o esponjadas: Fundamento y
proceso de elaboracion de las masas batidas
o esponjadas. Formulaciones. Puntos clave en
la elaboracién.
Principales elaboraciones con masas bati-
das o esponjadas. Control y valoracién de
resultados.
Masas escaldadas: Fundamento y proceso de
elaboracién de las masas escaldadas. For-
mulaciones. Puntos clave en la elaboracion.
Principales elaboraciones con masas es-
caldadas. Control y valoracion de resulta-
dos.
Masas fermentadas: Fundamento y proceso
de elaboracion de las masas fermentadas. For-
mulaciones. Puntos clave en la elaboracion.
Principales elaboraciones con masas fer-
mentadas. Control y valoracién de resul-
tados.
Masas azucaradas: pastas de manga y pastas
secas. Fundamento y proceso de elaboracién
de las pastas de manga y pastas secas. For-
mulaciones. Puntos clave en la elaboracién.
Principales elaboraciones de pastas de
manga y pastas secas. Control y valoracién
de resultados.

— Elaboraciones de productos populares de pas-

teleria y reposteria andaluces.
Elaboraciones mas significativas. Descrip-
cién y procesos de elaboracién. Control y
valoracion de resultados.

Refrigeracion y/o congelacion de productos

de pasteleria y reposteria.

e Obtencion de jarabes, coberturas, rellenos y
otras elaboraciones:

— Cremas con huevo y cremas batidas. Des-
cripcion, clasificacion y aplicaciones. For-
mulaciones.

Elaboracién y conservacién. Organizacion
y secuenciacién de fases. Puntos clave.
Control y valoracion de resultados.

— Rellenos dulces y salados. Descripcion, cla-

sificacion y aplicaciones. Formulaciones.
Elaboracién y conservacion. Organizacion
y secuenciacién de fases. Puntos clave.
Control y valoracién de resultados.

— Jarabes. Descripcion, clasificacion y aplica-
ciones. Formulaciones.

Elaboracién y conservacion. Organizacion
y secuenciacion de fases. Puntos clave.
Control y valoracién de resultados.

— Cubiertas y preparados a base de frutas. Des-
cripcion, clasificacion y aplicaciones. For-
mulaciones.

Elaboracién y conservacion. Organizacion
y secuenciacién de fases. Puntos clave.
Control y valoracién de resultados.

— Coberturas de chocolate. Descripcién, cla-

sificacion y aplicaciones. Formulaciones.
- Procesos de trabajo con coberturas de cho-
colate. Fundido, atemperado, enfriado y
acondicionado/conservacion. Organiza-
cion y secuenciacion de fases. Puntos
clave. Control y valoracién de resultados.

e Decoracién de productos de pasteleria y re-
posteria:

— Normas y combinaciones bdésicas.

— Experimentacion y evaluacion de posibles
combinaciones.

— Tendencias actuales.

— Manejo de (tiles y materiales especificos de
decoracion.

— Procedimientos de ejecucion de las decora-
ciones y acabado de productos de pasteleria
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y reposteria. Puntos clave. Control y valora-
cién de resultados.

Identificaciéon de necesidades basicas de
conservacién seglin momento de uso o con-
sumo y naturaleza de la elaboracion.

Orientaciones pedagdgicas:

Este médulo profesional contiene la formacién
necesaria para desempenar la funcién de elabora-
cién de productos de pasteleria y reposteria.

La elaboracion de productos de pasteleria y re-
posteria incluye aspectos como:

Ejecucion y control del proceso productivo.
Control del producto durante el proceso.
Respuesta ante contingencias y/ o desvia-
ciones del proceso productivo.

Puesta a punto del lugar de trabajo.
Manipulaciones previas de materias primas.
Regeneracién, preparacion y elaboracién
de productos.

Terminacion presentacion.

Conservacién y envasado.

Mantenimiento de instalaciones.

Las actividades profesionales asociadas a esta
funcioén se aplican en:

Productos de pasteleria, dulces y salados (ma-
sas hojaldradas, masas batidas o esponjadas,
masas escaldadas, masas fermentadas, pastas
de manga y pastas secas, y productos popu-
lares de pasteleria y reposteria de Andalucia).
Productos de relleno.

Elaboracion de cubiertas a base de frutas y de
chocolate.

La formacién del médulo contribuye a alcan-
zar los objetivos generales relacionados:

a)

Reconocer e interpretar la documentacion,
analizando su finalidad y aplicacién, para de-
terminar las necesidades de produccién en co-
cina.

Identificar las materias primas, caracterizan-
do sus propiedades y condiciones idéneas de
conservacion, para recepcionarlas, almace-
narlas y distribuirlas.

Seleccionar y determinar las variables de uso
de maquinaria, tiles y herramientas, reco-

nociendo y aplicando sus principios de fun-
cionamiento, para poner a punto el lugar de
trabajo.

Identificar la necesidad de manipulaciones
previas de las materias primas, reconocien-
do sus caracteristicas y posibles aplicaciones,
para ejecutar los procesos de preelaboracion
y/o regeneracion.

Identificar y seleccionar las técnicas de de-
coracién y terminacion, relacionandolas con
las caracteristicas fisicas y organolépticas del
producto final, para realizar la decoracién/ter-
minacion de las elaboraciones.

Analizar las técnicas de servicio de las ela-
boraciones, relaciondndolas con la satisfac-
cién del cliente, para prestar un servicio de
calidad.

Analizar y seleccionar métodos y equipos de
conservacion y envasado, valorando su ade-
cuacion a las caracteristicas de los géneros o
de las elaboraciones culinarias, para ejecu-
tar los procesos de envasado y/o conserva-
cion.

Identificar las normas de calidad y seguridad
alimentaria y de prevencién de riesgos la-
borales y ambientales, reconociendo los fac-
tores de riesgo y parametros de calidad aso-
ciados a la produccién culinaria, para apli-
car los protocolos de seguridad laboral y am-
biental, higiene y calidad durante todo el pro-
ceso productivo.

Valorar las actividades de trabajo en un pro-
ceso productivo, identificando su aportacion
al proceso global para conseguir los objeti-
vos de la produccion.

Valorar la diversidad de opiniones como fuen-
te de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver pro-
blemas y tomar decisiones.

La formacion del médulo contribuye a alcan-

a)

b)

zar las competencias profesionales, personales y so-
ciales relacionadas:

Determinar las necesidades para la produc-
cién en cocina a partir de la documentacion
recibida.

Recepcionar, almacenar y distribuir materias
primas, en condiciones idéneas de manteni-
miento y conservacion, hasta el momento de
su utilizacion.
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c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparan-
do espacios, maquinaria, dtiles y herra-
mientas.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, te-
niendo en cuenta la estandarizacién de los
procesos, para su decoracién/terminacién o
conservacion.

f) Realizar la decoracion / terminacion de las
elaboraciones, seglin necesidades y proto-
colos establecidos, para su conservacion o ser-
vicio.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, te-
niendo en cuenta necesidades, ambito de la
ejecucion y protocolos establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o con-
servacion para cada género o elaboracién cu-
linaria, aplicando los métodos apropiados y
utilizando los equipos idéneos, para preser-
var su calidad y evitar riesgos alimentarios.

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

j) Cumplir con los objetivos de la produccién,
actuando conforme a los principios de res-
ponsabilidad y manteniendo unas relaciones
profesionales adecuadas con los miembros del
equipo de trabajo.

k) Resolver problemas y tomar decisiones indi-
viduales siguiendo las normas y procedi-
mientos establecidos, definidos dentro del am-
bito de su competencia.

Las lineas de actuacion en el proceso ense-
fanza-aprendizaje que permiten alcanzar los ob-
jetivos del médulo versaran sobre:

— Preparacién de masas y pastas de pasteleria
y reposteria, aplicacion de tratamientos tér-
micos y composicion con rellenos, cremas y
cubiertas.

— Interpretacién de fichas de fabricacion, re-
gistros de control y documentacion técnica
asociada.

— Control del producto durante el proceso
para garantizar la calidad.

— Cumplimiento de las normas establecidas en
los planes de prevencion de riesgos labora-
les y de las normas de seguridad e higiene.

Productos culinarios.
Cdédigo: 0048

Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacion.

1. Organiza los procesos productivos y de servicio
en cocina analizando informacién oral o es-
crita.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diversos ambitos de
la produccién y del servicio en cocina.

b) Se han determinado y secuenciado las dis-
tintas fases de la produccién y del servicio en
cocina.

c) Se han deducido las necesidades de materias
primas, asi como de equipos, utiles, herra-
mientas y otros.

d) Se han tenido en cuenta las posibles necesi-
dades de coordinacion con el resto del equi-
po de cocina.

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

f) Se han determinado los procedimientos in-
termedios de conservacién o mantenimien-
to teniendo en cuenta las necesidades de las
elaboraciones y su uso posterior.

g) Se han determinado los procesos buscando
una utilizacién racional de los recursos ma-
teriales y energéticos.

h) Se ha valorado, desde el ambito organizati-
vo, la normativa higiénico-sanitaria, de se-
guridad laboral y de proteccion ambiental.

2. Elabora productos culinarios establecidos se-
leccionando y aplicando técnicas tradiciona-
les y avanzadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las diferentes técnicas cu-
linarias avanzadas.

b) Se ha relacionado cada técnica con las ca-
racteristicas de las materias primas y del pro-
ducto final.

c) Se ha valorado la importancia de estas téc-
nicas culinarias avanzadas en los distintos am-
bitos productivos.

d) Se han realizado las tareas de organizacion
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y secuenciacion de las operaciones necesa-
rias para la elaboracién de los productos cu-
linarios.

Se ha verificado, previamente al desarrollo de
las tareas, la disponibilidad de todos los ele-
mentos necesarios para la produccion.

Se han ejecutado los procesos y las técnicas
necesarias para la obtencién de productos cu-
linarios siguiendo los procedimientos esta-
blecidos.

Se han verificado y valorado las caracteris-
ticas finales del producto.

Se ha desarrollado el servicio en cocina si-
guiendo los procedimientos establecidos.
Se han desarrollado los procedimientos in-
termedios y finales de conservacién tenien-
do en cuenta las necesidades de los productos
obtenidos y su uso posterior.

Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.

Elabora productos culinarios a partir de un
conjunto de materias primas evaluando las dis-
tintas alternativas.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han propuesto diferentes productos culi-
narios a partir de un conjunto de materias pri-
mas dadas.

Se ha valorado la posibilidad de aprovecha-
miento de recursos.

Se han disenado elaboraciones que combi-
nen los elementos entre si de manera razo-
nable.

Se ha deducido y relacionado las técnicas
apropiadas con respecto a las materias pri-
mas y los resultados finales propuestos.

Se han realizado las tareas de organizacién
y secuenciacion de las diversas fases nece-
sarias en el desarrollo de los productos en
tiempo y forma.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previamente al des-
arrollo de las tareas.

Se han ejecutado las tareas de obtencion de
productos culinarios siguiendo los procedi-
mientos establecidos.

Se han verificado y valorado las caracteris-
ticas finales del producto.

i)

k)

Se han desarrollando los procedimientos
intermedios y finales de conservacién te-
niendo en cuenta las necesidades de los pro-
ductos obtenidos y su uso posterior.

Se ha confeccionado un recetario con todas
las elaboraciones realizadas a lo largo del cur-
so/ciclo.

Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.

Elabora platos para personas con necesidades
alimenticias especificas analizando las ca-
racteristicas propias de cada situacion.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han reconocido los distintos tipos de ne-
cesidades alimenticias especificas.

Se han identificado alimentos excluidos en
cada necesidad alimenticia especifica.

Se han reconocido los posibles productos sus-
titutivos.

Se han elaborado los platos siguiendo los pro-
cedimientos establecidos y evitando cruces
con alimentos excluidos.

Se han valorado las posibles consecuencias
para la salud de las personas con necesida-
des alimenticias especificas de una manipu-
lacién/ preparacién inadecuada.

Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.

Duracion: 252 horas.

Contenidos basicos:

 Organizacion de los procesos productivos:

Ambitos de la produccién culinaria. Des-
cripcion y andlisis.

Informacion relacionada con la organizacién
de los procesos. Fichas técnicas de produc-
cién, 6rdenes de trabajo y otros.

Fases de la produccién y el servicio en cocina.
Descripcién y andlisis.

Diagramas de organizaciéon y secuencia-
cion de las diversas fases productivas.
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e Elaboracion de productos culinarios:

Nuevas tecnologias y técnicas culinarias
avanzadas. Descripcion, analisis y aplica-
ciones.

- Procedimiento de ejecucion. Fases y pun-
tos clave en la realizacion de las técnicas.
Principales anomalias causas y posibles
correcciones. Control y valoraciéon de re-
sultados.

Ejecucion de elaboraciones mas representa-

tivas de la cocina espafola. Fases, técnicas y

procedimientos. Puntos clave en su realiza-

cién. Control y valoracion de resultados.

Fuentes de informacién relacionadas con tec-

nologia y técnicas culinarias avanzadas.

e Elaboracion de productos culinarios a partir de

un conjunto de materias primas:

Transformaciones fisico-quimicas de los ali-
mentos. Descripcion y caracteristicas.
Cualidades organolépticas de las materias pri-
mas. Valoraciones significativas y combina-
ciones bdsicas.

Experimentacién y evaluacion de posibles
combinaciones innovadoras.
Procedimientos de ejecucion de los produc-
tos culinarios. Fases, técnicas, puntos clave y
control y valoracion de resultados.
Realizacion de diferentes tipos de recetas y
de fichas técnicas de produccion.

e Elaboracion de platos para personas con ne-

cesidades alimenticias especificas:

Necesidades nutricionales en personas con
necesidades alimenticias especificas, alergias
e intolerancias.

Productos adecuados y dietas tipo para cada
una de las necesidades alimenticias especi-
ficas.

Descripcion y caracterizacion.

Productos sustitutivos de los alimentos ex-
cluidos en cada necesidad alimenticia espe-
cifica.

Procesos de ejecucion de elaboraciones cu-
linarias para dietas. Fases y técnicas. Control
y valoracién de resultados.

Puntos criticos en las operaciones de mani-
pulacién/elaboracion.

Orientaciones pedagobgicas:

Este modulo contiene la formacion necesaria
para desempefar la funcién de produccion y ser-
vicio en cocina.

La produccién y servicio en cocina incluye as-
pectos como:

Aplicacién de técnicas culinarias tradicionales
y avanzadas.

Programacion de actividades.

La elaboracién de diferentes platos culinarios.
La elaboracién de productos culinarios es-
pecificos.

Las actividades profesionales asociadas a esta
funcion se aplican en:

Ejecutar la elaboracién de los productos cu-
linarios.

Realizar o supervisar las actividades propias
del desarrollo de los servicios en cocina.
Ejecutar la terminacién, presentacion y de-
coracion de los productos culinarios.

La formacién del médulo contribuye a alcan-
zar los objetivos generales relacionados:

a)

Reconocer e interpretar la documentacion,
analizando su finalidad y aplicacién, para de-
terminar las necesidades de produccién en co-
cina.

Seleccionar y determinar las variables de uso
de maquinaria, Gtiles y herramientas, reco-
nociendo y aplicando sus principios de fun-
cionamiento, para poner a punto el lugar de
trabajo.

Analizar las diferentes técnicas culinarias, re-
conociendo las posibles estrategias de apli-
cacion, para ejecutar las elaboraciones culi-
narias.

Identificar y seleccionar las técnicas de de-

coracion y terminacion, relaciondndolas con
las caracteristicas fisicas y organolépticas del
producto final, para realizar la decoracion/ter-
minacion de las elaboraciones.
Analizar las técnicas de servicio de las ela-
boraciones, relacionandolas con la satisfac-
cion del cliente, para prestar un servicio de
calidad.
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Analizar y seleccionar métodos y equipos de
conservacion y envasado, valorando su ade-
cuacion a las caracteristicas de los géneros
o de las elaboraciones culinarias, para eje-
cutar los procesos de envasado y/o conser-
vacion.

Identificar las normas de calidad y seguridad
alimentaria y de prevencion de riesgos la-
borales y ambientales, reconociendo los
factores de riesgo y parametros de calidad
asociados a la produccién culinaria, para apli-
car los protocolos de seguridad laboral y am-
biental, higiene y calidad durante todo el pro-
ceso productivo.

Valorar las actividades de trabajo en un
proceso productivo, identificando su apor-
tacion al proceso global para conseguir los
objetivos de la produccién.

Valorar la diversidad de opiniones como fuen-
te de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver pro-
blemas y tomar decisiones.

La formacién del médulo contribuye a alcan-
zar las competencias profesionales, personales y so-
ciales relacionadas:

a)

C)

Determinar las necesidades para la produc-
cién en cocina a partir de la documentacion
recibida.

Poner a punto el lugar de trabajo, preparan-
do espacios, maquinaria, utiles y herra-
mientas.

Ejecutar los procesos de preelaboracién y/o
regeneracion que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en funcion de sus
caracteristicas y la adecuacion a sus posibles
aplicaciones.

Ejecutar las elaboraciones culinarias, te-
niendo en cuenta la estandarizacién de los
procesos, para su decoracién/terminacién o
conservacion.

Realizar la decoracién / terminacion de las
elaboraciones, seglin necesidades y proto-
colos establecidos, para su conservacion o ser-
vicio.

Realizar el servicio de las elaboraciones, te-
niendo en cuenta necesidades, dmbito de la
ejecucion y protocolos establecidos.
Ejecutar los procesos de envasado y/o con-
servacion para cada género o elaboracién cu-
linaria, aplicando los métodos apropiados y

utilizando los equipos idéneos, para preser-
var su calidad y evitar riesgos alimentarios.
Aplicar los protocolos de seguridad laboral
y ambiental, higiene y calidad durante todo
el proceso productivo, para evitar dafios en
las personas y en el ambiente.

Cumplir con los objetivos de la produccion,
actuando conforme a los principios de res-
ponsabilidad y manteniendo unas relaciones
profesionales adecuadas con los miembros
del equipo de trabajo.

Resolver problemas y tomar decisiones in-
dividuales siguiendo las normas y procedi-
mientos establecidos, definidos dentro del
ambito de su competencia.

Mantener el espiritu de innovacién, de me-
jora de los procesos de produccién y de ac-
tualizacion de conocimientos en el ambito de
su trabajo.

Las lineas de actuacién en el proceso ense-

fanza-aprendizaje que permiten alcanzar los ob-
jetivos del médulo versaran sobre:

La organizacion de los procesos productivos
y las fases de la produccién y el servicio en
cocina con diagramas de organizacion y se-
cuenciacion de las diversas fases productivas.
Utilizacién de técnicas culinarias avanzadas
con aplicacién de las nuevas tecnologias.
La preparacion de elaboraciones culinarias
territoriales e internacionales.

La elaboracién de productos culinarios a par-
tir de un conjunto de materias primas

La elaboracion de platos para personas con
necesidades alimenticias especificas.

Postres en restauracion.
Cddigo: 0028

Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacion.

Organiza las tareas para la elaboracién de pos-
tres de restauracion analizando las fichas téc-
nicas.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han interpretado los diversos documentos
relacionados con la produccion.
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3.

b) Se han determinado y secuenciado las dis-
tintas fases de la produccion.

c) Se han deducido las necesidades de materias
primas, asi como de equipos, utiles, herra-
mientas, etc.

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

e) Se han identificado y relacionado las nece-
sidades de conservacion y/o regeneracion de
los productos de pasteleria y reposteria en fun-
cién de su naturaleza.

f) Se han determinado los procesos buscando
una utilizacién racional de los recursos ma-
teriales y energéticos.

g) Se ha valorado, desde el ambito organizati-
vo, la normativa higiénico-sanitaria, de se-
guridad laboral y de protecciéon ambiental.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han identificado los puntos clave en el pro-
ceso de elaboracion.

e) Se han realizado los procesos de elaboracién
de diversos postres a base de frutas siguien-
do los procedimientos establecidos.

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

g) Se han valorado los resultados finales e iden-
tificado las posibles medidas de correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones tenien-
do en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.

Elabora postres a base de lacteos identifican-
do métodos y aplicando procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de
postres a base lacteos.

5.

b) Se han distinguido las distintas fases del proceso
de elaboracién respetando la formulacion.

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

d) Se han identificado los puntos clave en el pro-
ceso de elaboracién.

e) Se han realizado los procesos de elaboracion
de diversos postres a base de lacteos siguiendo
los procedimientos establecidos.

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

g) Se han valorado los resultados finales e identi-
ficado las posibles medidas de correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

Elabora postres fritos y de sartén reconocien-
do y aplicando los diversos procedimientos.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han distinguido las distintas fases del pro-
ceso de elaboracién.

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

d) Se han identificado los puntos clave en el pro-
ceso de elaboracién.

e) Se han realizado los procesos de elaboracion
de diversos postres fritos y de sartén siguien-
do los procedimientos establecidos.

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

g) Se han valorado los resultados finales e identi-
ficado las posibles medidas de correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones tenien-
do en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.

Elabora helados y sorbetes, identificando y se-
cuenciando las fases y aplicando métodos y
técnicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de
helados y sorbetes.



b)
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Se han identificado las materias primas es-
pecificas de helados y sorbetes y verificado
su disponibilidad.

Se han reconocido (tiles, herramientas y equi-
pos necesarios para la elaboracién de hela-
dos y sorbetes.

Se han distinguido las distintas fases y pun-
tos clave en los procesos de elaboracion.
Se han realizado los procesos de elaboracién
de helados y sorbetes siguiendo los proce-
dimientos establecidos.

Se han deducido las necesidades de conser-
vacion hasta el momento de su utilizacion o
regeneracion.

Se han valorado los resultados finales e iden-
tificado las posibles medidas de correccion.
Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental

Elabora semifrios reconociendo y aplicando
los diversos procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

C)

Se han caracterizado los diferentes tipos de
semifrios.

Se han distinguido las distintas fases y pun-
tos clave en los procesos de elaboracion.
Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para el desarrollo de los
diversos procesos.

Se han realizado los procesos de elaboracion
de semifrios siguiendo los procedimientos es-
tablecidos.

Se han deducido las necesidades de conser-
vacioén hasta el momento de su utilizaciéon o
regeneracion.

Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de co-
rreccion.

Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.

Presenta postres emplatados a partir de ela-
boraciones de pasteleria y reposteria justifi-
cando la estética del producto final.

Criterios de evaluacion:

a)

Se ha identificado el proceso de utilizacién

o regeneracion de productos que lo precisen.
Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para el desarrollo de los
diversos procesos.

Se han realizado las diversas técnicas de pre-
sentacion y decoracion en funcion de las ca-
racteristicas del producto final y sus aplica-
ciones.

Se han identificado y relacionado los prin-
cipales elementos de decoracién en pasteleria
y reposteria, asi como sus alternativas de uso.
Se han dispuestos los diferentes elementos de
la elaboracién siguiendo criterios estéticos y/o
preestablecidos

Se han deducido las necesidades de conser-
vacioén hasta el momento de su consumo.
Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de co-
rreccion.

Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.

Duracion: 147 horas.
Contenidos basicos:

* Organizacion de las tareas para las elabora-

ciones de postres en restauracion:

Postres en restauracion. Descripcion, caracte-

rizacion, clasificaciones y aplicaciones.

Documentacién asociada a los procesos

productivos de postres. Descripcién e inter-

pretacion.

Fases y caracterizacion de la produccion de

postres y del servicio de los mismos en res-

tauracion.

Conservacion y/o regeneracion de los pro-

ductos de pasteleria y reposteria.

- Identificacion de necesidades en funcién
de su naturaleza hasta su uso o consumo.

e Elaboracion de postres a base de frutas:

Postres a base de frutas. Descripcién, anali-
sis, tipos, caracteristicas, aplicaciones y con-
servacion.

Procedimientos de ejecucion de postres a
base de frutas. Formulaciones. Puntos clave
en los diversos procedimientos. Control y va-
loracién de resultados. Medidas correctoras.
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* Elaboracion de postres a base de lacteos:

— Postres a base de lacteos. Descripcion, anali-

sis, caracteristicas, aplicaciones y conservacion.

— Procedimientos de ejecucion de postres a base

de lacteos. Formulaciones. Puntos clave en los
diversos procedimientos. Control y valoracién
de resultados. Medidas correctoras.

e Elaboracion de postres fritos y de sartén:

— Postres fritos o de sartén. Descripcién, ana-

lisis, tipos, caracteristicas, aplicaciones y
conservacion.

Procedimientos de ejecucion de postres fri-
tos o de sartén. Formulaciones. Puntos clave
en los diversos procedimientos. Control y va-
loracién de resultados. Medidas correctoras.

e Elaboracion de helados y sorbetes:

Helados y sorbetes. Descripcion, caracteri-

zacion, tipos, clasificaciones, aplicaciones. y

conservacion.

Funciones de las materias primas que inter-

vienen en los diversos procesos de elabora-

ciones de helados y sorbetes.

Utiles y herramientas especificos. Descripcion,

clasificacién, ubicacién y procedimientos de

uso y mantenimiento.

Organizacién y secuenciacion de fases para

la obtencion de helados y sorbetes.

Procedimientos de ejecucion para la obten-

cién de helados y sorbetes.

- Formulaciones. Puntos clave en los diver-
sos procedimientos. Control y valoracién
de resultados. Medidas correctoras.

e Elaboracion de semifrios:

— Semifrios. Descripcién, caracteristicas, ti-

pos, aplicaciones y conservacion.

Organizacién y secuenciacion de fases para

la obtencion de semifrios.

Procedimientos de ejecucion para la obten-

cién de semifrios.

- Formulaciones. Puntos clave en los diver-
sos procedimientos. Control y valoracién
de resultados. Medidas correctoras

* Presentacion de postres emplatados a partir de
elaboraciones de pasteleria y reposteria:

— Decoracién y presentacién de postres em-

platados. Normas y evaluacién de combina-
ciones basicas.

Experimentacién y evaluacion de posibles
combinaciones.

Procedimientos de ejecucion de las decora-
ciones y acabados de productos de postres
emplatados. Puntos clave en los diversos pro-
cedimientos. Control y valoracién de resul-
tados. Medidas correctoras.

Criterios de conservacion.

Orientaciones pedagogicas:

Este modulo contiene la formacion necesa-

ria para desempenar la funcién de produccion de po
stres en restauracion.

La funcién de produccién de postres en res-

tauracion incluye aspectos como:

Preparacion y regulacion de los equipos e
instalaciones.

Preparacion y acondicionado de las mate-
rias primas y auxiliares.

Elaboracién, decoracién y conservacion de
productos tales como helados, sorbetes, se-
mifrios, postres a base fruta, postres lac-
teos y otros.

Disefio de postres emplatados a partir de
elaboraciones de pasteleria y reposteria.

Las actividades profesionales asociadas a esta

funcién se aplican en:

Los procesos de cocina, pasteleria/reposte-
ria y colectividades/catering en el dambito de las
empresas de restauracion.

La formacién del médulo contribuye a alcan-

zar los objetivos generales relacionados:

a) Reconocer e interpretar la documenta-

cion, analizando su finalidad y aplica-
cién, para determinar las necesidades de pro-
duccién en cocina.

d) Identificar la necesidad de manipulacio-

nes previas de las materias primas, recono-
ciendo sus caracteristicas y posibles aplica-
ciones, para ejecutar los procesos de pree-
laboracién y/o regeneracion.

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, re-

conociendo las posibles estrategias de aplica-
cién, para ejecutar las elaboraciones culinarias.
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f) Identificar y seleccionar las técnicas de de-
coracién y terminacion, relacionandolas con
las caracteristicas fisicas y organolépticas del
producto final, para realizar la decora-
cién/terminacion de las elaboraciones.

g) Analizar las técnicas de servicio de las ela-
boraciones, relacionandolas con la satisfac-
cién del cliente, para prestar un servicio de
calidad.

h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de
conservacion y envasado, valorando su ade-
cuacion a las caracteristicas de los géneros
o de las elaboraciones culinarias, para eje-
cutar los procesos de envasado y/o conser-
vacion.

i) Identificar las normas de calidad y seguri-
dad alimentaria y de prevencion de riesgos
laborales y ambientales, reconociendo los
factores de riesgo y parametros de calidad
asociados a la produccién culinaria, para
aplicar los protocolos de seguridad laboral y
ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo.

j) Valorar las actividades de trabajo en un pro-
ceso productivo, identificando su aporta-
cién al proceso global para conseguir los ob-
jetivos de la produccién.

k) Valorar la diversidad de opiniones como
fuente de enriquecimiento, reconociendo
otras practicas, ideas o creencias, para re-
solver problemas y tomar decisiones.

La formacién del médulo contribuye a alcan-

zar las competencias profesionales, personales y
sociales relacionadas:

a) Determinar las necesidades para la produc-
cién en cocina a partir de la documentacion
recibida.

c) Poner a punto el lugar de trabajo, prepa-
rando espacios, maquinaria, Gtiles y herra-
mientas.

d) Ejecutar los procesos de preelaboracién y/o
regeneracion que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en funcién de
sus caracteristicas y la adecuacién a sus po-
sibles aplicaciones.

f) Realizar la decoracion / terminacién de las
elaboraciones, seglin necesidades y proto-
colos establecidos, para su conservacién o
servicio.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, te-
niendo en cuenta necesidades, ambito de la
ejecucion y protocolos establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o con-
servacion para cada género o elaboracién cu-
linaria, aplicando los métodos apropiados y
utilizando los equipos idéneos, para preser-
var su calidad y evitar riesgos alimentarios.

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

k) Resolver problemas y tomar decisiones in-
dividuales siguiendo las normas y procedi-
mientos establecidos, definidos dentro del
ambito de su competencia.

Las lineas de actuacion en el proceso ense-
fianza-aprendizaje que permiten alcanzar los ob-
jetivos del médulo versaran sobre:

— Elaboracién de diagramas de organizacion y
secuenciacion de las diversas fases produc-
tivas.

— Elaboracion de postres a base de frutas, lac-
teos vy fritos.

— Elaboracién de helados, sorbetes y semifrios.

— Decoracion y presentacién de postres em-
platados a partir de elaboraciones de paste-
leria y reposteria.

Seguridad e higiene en la manipulacion
de alimentos.
Cddigo: 0031

Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los requisitos higiénico-
sanitarios que deben cumplir los equipos, uti-
[laje e instalaciones de manipulacién de ali-
mentos.

b) Se han evaluado las consecuencias para la
inocuidad de los productos y la seguridad de
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los consumidores de una limpieza/ desin-
feccion inadecuada.

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

d) Se ha efectuado la limpieza o desinfeccion
con los productos establecidos, asegurando
la completa eliminacion de éstos.

e) Se han descrito los parametros objeto de con-
trol asociados al nivel de limpieza o desin-
feccién requeridos.

f) Se han reconocido los tratamientos de Des-
ratizacion, Desinsectacion y Desinfeccion
(DDD).

g) Se han descrito los procedimientos para la re-
cogida y retirada de los residuos de una uni-
dad de manipulacién de alimentos.

h) Se han clasificado los productos de limpieza,
desinfeccion vy los utilizados para los trata-
mientos de DDD vy sus condiciones de em-
pleo.

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

Mantiene Buenas Practicas Higiénicas, eva-
luando los peligros asociados a los malos ha-
bitos higiénicos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sa-
nitarias de obligado cumplimiento relacio-
nadas con las précticas higiénicas.

b) Se han identificado los peligros sanitarios aso-
ciados a los malos habitos y sus medidas de
prevencion.

c) Se han identificado las medidas de higiene
personal asociadas a la manipulacion de ali-
mentos.

d) Se han reconocido todos aquellos compor-
tamientos o aptitudes susceptibles de producir
una contaminacion en los alimentos.

e) Se han enumerado las enfermedades de
obligada declaracion.

f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo
completa y sus requisitos de limpieza.

g) Se han identificado los medios de proteccién
de cortes, quemaduras o heridas del mani-
pulador.

Aplica Buenas Practicas de Manipulacién de
los Alimentos, relacionando éstas con la ca-
lidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sa-
nitarias de obligado cumplimiento relacio-
nadas con las Practicas de Manipulacion

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

¢ Se ha valorado la repercusion de una mala
manipulacién de alimentos en la salud de los
consumidores.

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

e) Se han descrito los diferentes métodos de con-
servacion de alimentos.

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

g) Se han identificado alergias e intolerancias ali-
mentarias.

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

i) Se han reconocido los procedimientos de ac-
tuacion frente a alertas alimentarias.

Aplica los sistemas de autocontrol basados en
el APPCC y de control de la trazabilidad, jus-
tificando los principios asociados al mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la necesidad y trascen-
dencia para la seguridad alimentaria del sis-
tema de autocontrol.

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

) Se han definido conceptos clave para el con-
trol de potenciales peligros sanitarios: punto
critico de control, [imite critico, medidas de
control y medidas correctivas.

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

e) Se han cumplimentado los registros asocia-
dos al sistema.

f) Se ha relacionado la trazabilidad con la se-
guridad alimentaria.



g)
h)
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Se ha documentado y trazado el origen, las
etapas del proceso y el destino del alimento.
Se han reconocido las principales normas vo-
luntarias implantadas en el sector alimenta-
rio (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000,
UNE-EN ISO 22000:2005 vy otras).

Utiliza los recursos eficientemente evaluando
los beneficios ambientales asociados.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

Se ha relacionado el consumo de cada recurso
con el impacto ambiental que provoca.

Se han definido las ventajas que el concep-
to de reduccién de consumos aporta a la pro-
teccién ambiental.

Se han descrito las ventajas ambientales del
concepto de reutilizacién de los recursos.
Se han reconocido aquellas energias y/ o re-
cursos cuya utilizacién sea menos perjudicial
para el ambiente.

Se han caracterizado las diferentes metodo-
logias existentes para el ahorro de energia 'y
el resto de recursos que se utilicen en la in-
dustria alimentaria y de restauracion.

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

Recoge los residuos de forma selectiva reco-
nociendo sus implicaciones a nivel sanitario

y ambiental.

Criterios de evaluacion:

a)

e)

Se han identificado y clasificado los distin-
tos tipos de residuos generados de acuerdo
a su origen, estado y necesidad de reciclaje,
depuracién o tratamiento.

Se han reconocido los efectos ambientales de
los residuos, contaminantes y otras afeccio-
nes originadas por la industria alimentaria.
Se han descrito las técnicas de recogida, se-
leccion, clasificacion y eliminacion o verti-
do de residuos.

Se han reconocido los pardmetros que posi-
bilitan el control ambiental en los procesos
de produccioén de los alimentos relacionados
con los residuos, vertidos o emisiones.

Se han establecido por orden de importan-

cia las medidas tomadas para la proteccion
ambiental.

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

Duracion: 64 horas.
Contenidos basicos:

* Limpieza y desinfeccién de equipos e instala-
ciones:

Higiene, limpieza y desinfeccién. Conceptos
y niveles de limpieza y desinfeccion.
Legislacion y requisitos de limpieza genera-
les de utillaje, equipos e instalaciones.
Procesos y productos de limpieza. Caracte-
risticas y parametros de control del nivel de
limpieza y desinfeccién asociados.
Tratamientos DDD. Caracteristicas. Produc-
tos utilizados y condiciones de empleo.
Peligros sanitarios asociados a aplicaciones
de limpieza y desinfeccién o desratizacion y
desinsectacion inadecuados.

Peligros asociados a la manipulacién de
productos de limpieza y desinfeccion.
Procedimientos para la recogida y retirada de
residuos.

e Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas:

Normativa general de higiene aplicable a la
actividad.

Alteracién y contaminacion de los alimentos
debido a habitos inadecuados de los mani-
puladores.

Guias de Practicas Correctas de Higiene
(GPCH).

Enfermedades de obligada declaracién. Me-
didas de prevencion.

Medios de proteccion de cortes, quemadu-
ras y heridas en el manipulador.

Medidas de higiene personal.

Vestuario laboral, requisitos y limpieza.

e Aplicacién de las Buenas Practicas de Mani-
pulacién de alimentos:

Normativa general de manipulacion de ali-
mentos.
Alteracion y contaminacion de los alimentos
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debido a practicas de manipulacién inade-
cuadas.

Peligros sanitarios asociados a practicas de
manipulacién inadecuadas.

Métodos de conservacion de los alimentos.
Alergias e intolerancias alimentarias.

- Caracteristicas. Procedimientos de elimi-
nacion de los alérgenos. Implicaciones.
Procedimientos de actuacion frente alertas ali-

mentarias.

e Aplicacién de sistemas de autocontrol:

Medidas de control relacionadas con los pe-

ligros sanitarios en la manipulacién de los ali-

mentos.

- Disefo higiénico de las instalaciones y
Planes de Apoyo.

Pasos previos a los siete principios del siste-

ma de autocontrol APPCC.

Los siete principios del sistema de autocon-

trol APPCC.

Trazabilidad y seguridad alimentaria.

- Caracteristicas, relacién y procedimientos
de aplicacion.

Puntos criticos de control, limite critico, me-

didas de control y medidas correctivas.

- Concepto y supuestos practicos de aplica-
cion.

Principales normas voluntarias en el sector ali-

mentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000,

UNE-EN ISO 22000:2005 vy otras).

- Analisis e interpretacion.

e Utilizacion de recursos eficazmente:

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

Concepto de las 3 R-s: Reduccién, Reutili-
zacion y Reciclado. Influencia en el medio
ambiente.

Energias y/o recursos menos perjudiciales para
el ambiente.

Metodologias para la reduccién del consumo
de los recursos.

No-conformidades y acciones correctivas
relacionadas en el consumo de los recursos.
Conceptos y aplicaciones practicas.

* Recogida selectiva de residuos:

— Legislacion ambiental en la industria ali-
mentaria y de restauracion.

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

— Técnicas de recogida, clasificacion y elimi-
nacion o vertido de residuos.

— Pardmetros para el control ambiental en los
procesos de produccién de los alimentos.

— No-conformidades y acciones correctivas
relacionadas en la gestion de residuos. Con-
ceptos y aplicaciones practicas.

Orientaciones pedagogicas:

Este modulo profesional contiene la formacion
necesaria para desempenar la funcion de seguridad
alimentaria y ambiental.

La funcién de seguridad alimentaria y ambiental
incluye aspectos como:

— Aplicacién de normas de higiene.
Normas de manipulacién de alimentos.
Control de residuos.

Minimizacién del impacto ambiental.

Las actividades profesionales asociadas a esta
funcion se aplican en:

— Todos los procesos o productos de la cocina.

La formacién del médulo contribuye a alcan-
zar los objetivos generales relacionados:

b) Seleccionary determinar las variables de uso
de maquinaria, Gtiles y herramientas, reco-
nociendo y aplicando sus principios de fun-
cionamiento, para poner a punto el lugar de
trabajo.

c) Identificar la necesidad de manipulaciones
previas de las materias primas, reconocien-
do sus caracteristicas y posibles aplicaciones,
para ejecutar los procesos de preelaboracion
y/o regeneracion.

d) Analizar las diferentes técnicas culinarias, re-
conociendo las posibles estrategias de apli-
cacion, para ejecutar las elaboraciones culi-
narias.

e) ldentificar y seleccionar las técnicas de de-
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coracion y terminacion, relacionandolas
con las caracteristicas fisicas y organolépti-
cas del producto final, para realizar la de-
coracién/terminacion de las elaboraciones.
Analizar las técnicas de servicio de las ela-
boraciones, relacionandolas con la satisfac-
cién del cliente, para prestar un servicio de
calidad.

Analizar y seleccionar métodos y equipos de
conservacion y envasado, valorando su ade-
cuacion a las caracteristicas de los géneros
o de las elaboraciones culinarias, para eje-
cutar los procesos de envasado y/o conser-
vacion.

Identificar las normas de calidad y seguridad
alimentaria y de prevencion de riesgos la-
borales y ambientales, reconociendo los
factores de riesgo y parametros de calidad
asociados a la produccién culinaria, para apli-
car los protocolos de seguridad laboral y am-
biental, higiene y calidad durante todo el pro-
ceso productivo.

Valorar las actividades de trabajo en un
proceso productivo, identificando su apor-
tacion al proceso global para conseguir los
objetivos de la produccioén.

La formacién del médulo contribuye a alcan-

niendo en cuenta necesidades, ambito de la
ejecucion y protocolos establecidos.
Ejecutar los procesos de envasado y/o con-
servacion para cada género o elaboracién
culinaria, aplicando los métodos apropiados
y utilizando los equipos idéneos, para pre-
servar su calidad y evitar riesgos alimenta-
rios.

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

Las lineas de actuacién en el proceso ense-

fanza-aprendizaje que permiten alcanzar los ob-
jetivos del médulo versaran sobre:

Cumplimentaciéon de los documentos aso-
ciados al control del proceso y de la traza-
bilidad.

Limpieza/ desinfeccién de equipos e insta-
laciones y comprobacién de la eficacia de la
misma.

Aplicacién del APPCC.

Control de residuos.

Formacién y orientacién laboral.
Cdodigo: 0049

zar las competencias profesionales, personales y so-
ciales relacionadas:

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias

Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
primas, en condiciones idéneas de mante-

[uacion.

nimiento y conservacion, hasta el momento
de su utilizacion.

Poner a punto el lugar de trabajo, preparan-
do espacios, maquinaria, Gtiles y herra-
mientas.

Ejecutar los procesos de preelaboracién y/o
regeneracion que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en funcion de sus
caracteristicas y la adecuacion a sus posibles
aplicaciones.

Selecciona oportunidades de empleo, identi-
ficando las diferentes posibilidades de inser-
cion, y las alternativas de aprendizaje a lo lar-
go de la vida.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han identificado los principales yaci-
mientos de empleo y de insercién laboral para

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, te- el Técnico en Cocina y Gastronomia
niendo en cuenta la estandarizaciéon de los ) . .
d Sn/terminacic b) Se han determinado las aptitudes y actitudes
E;?}ZE?SZ'C?;:&I su decoracion/terminacion o requeridas para la actividad profesional re-
. X . o lacionada con el perfil del titulo.
f) Realizar la decoracion / terminacion de las

g)

elaboraciones, seglin necesidades y proto-
colos establecidos, para su conservacion o ser-
vicio.

Realizar el servicio de las elaboraciones, te-

C)

Se han identificado los itinerarios formativos-
profesionales relacionados con el perfil pro-
fesional del Técnico en Cocina y Gastrono-
mia.
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d) Se ha valorado la importancia de la formacion
permanente como factor clave para la em-
pleabilidad y la adaptacién a las exigencias
del proceso productivo.

e) Se ha realizado la valoracion de la persona-
lidad, aspiraciones, actitudes y formacién pro-
pia para la toma de decisiones.

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

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

2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, va-
lorando su eficacia y eficiencia para la con-
secucion de los objetivos de la organizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en
equipo en situaciones de trabajo relaciona-
das con el perfil del Técnico en Cocina y Gas-
tronomia.

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

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

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

e) Se ha reconocido la posible existencia de con-
flicto entre los miembros de un grupo como
un aspecto caracteristico de las organiza-
ciones.

f) Se han identificado los tipos de conflictos y
sus fuentes.

g) Se han determinado procedimientos para la
resolucion del conflicto.

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

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los conceptos bésicos del

derecho del trabajo.
b) Se han distinguido los principales organismos

que intervienen en las relaciones entre em-
presarios y trabajadores.

Se han determinado los derechos y obliga-
ciones derivados de la relacion laboral.

Se han clasificado las principales modalida-
des de contratacién, identificando las medi-
das de fomento de la contratacién para de-
terminados colectivos.

Se han valorado las medidas establecidas por
la legislacion vigente para la conciliacion de
la vida laboral y familiar.

Se han identificado las caracteristicas defi-
nitorias de los nuevos entornos de organiza-
cién del trabajo.

Se ha analizado el recibo de salarios, iden-
tificando los principales elementos que lo in-
tegran.

Se han identificado las diferentes formas de
representacion de los trabajadores/as en la
empresa

Se han determinado las condiciones de tra-
bajo pactadas en un convenio colectivo
aplicable a un sector profesional relaciona-
do con el titulo de Técnico en Cocina y Gas-
tronomia.

Se han analizado las diferentes medidas de
conflicto colectivo y los procedimientos de so-
lucién de conflictos.

Determina la accion protectora del sistema de
la Seguridad Social ante las distintas contin-
gencias cubiertas, identificando las distintas
clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a)

Se ha valorado el papel de la seguridad so-
cial como pilar esencial para la mejora de la
calidad de vida de los ciudadanos.

Se han enumerado las diversas contingencias
que cubre el sistema de Seguridad Social.
Se han identificado los regimenes existentes
en el sistema de la Seguridad Social.

Se han identificado las obligaciones de em-
presario y trabajador dentro del sistema de se-
guridad social.

Se han identificado en un supuesto sencillo
las bases de cotizacion de un trabajador y las
cuotas correspondientes a trabajador y em-
presario.

Se han clasificado las prestaciones del siste-
ma de Seguridad Social, identificando los re-
quisitos.



g)

h)

Médulos profesionales del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia

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

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

Evalda los riesgos derivados de su actividad,
analizando las condiciones de trabajo y los fac-
tores de riesgo presentes en su entorno labo-
ral.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

C)

Se ha valorado la importancia de la cultura
preventiva en todos los &mbitos y actividades
de la empresa.

Se han relacionado las condiciones labora-
les con la salud del trabajador.

Se han clasificado los factores de riesgo en
la actividad y los danos derivados de los mis-
mos.

Se han identificado las situaciones de riesgo
mas habituales en los entornos de trabajo del
Técnico en Cocina y Gastronomia.

Se ha determinado la evaluacion de riesgos
en la empresa.

Se han determinado las condiciones de tra-
bajo con significacion para la prevencion en
los entornos de trabajo relacionados con el
perfil profesional del Técnico en Cocina y
Gastronomia.

Se han clasificado y descrito los tipos de da-
fos profesionales, con especial referencia a
accidentes de trabajo y enfermedades pro-
fesionales, relacionados con el perfil pro-
fesional del Técnico en Cocina y Gastro-
nomia.

Participa en la elaboracién de un plan de pre-
vencion de riesgos en la empresa, identifi-
cando las responsabilidades de todos los
agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

Se han determinado los principales derechos
y deberes en materia de prevencion de ries-
gos laborales.

Se han clasificado las distintas formas de ges-
tién de la prevencién en la empresa, en fun-
cién de los distintos criterios establecidos en

la normativa sobre prevencion de riesgos la-
borales.

Se han determinado las formas de represen-
tacion de los trabajadores en la empresa en
materia de prevencion de riesgos.

Se han identificado los organismos publicos
relacionados con la prevencion de riesgos la-
borales.

Se ha valorado la importancia de la existen-
cia de un plan preventivo en la empresa que
incluya la secuenciacion de actuaciones a re-
alizar en caso de emergencia.

Se ha definido el contenido del plan de pre-
vencién en un centro de trabajo relacionado
con el sector profesional del Técnico en Co-
cina y Gastronomia.

Se ha proyectado un plan de emergencia y
evacuacion en una cocina.

Aplica las medidas de prevencion y protec-
cién, analizando as situaciones de riesgo en
el entorno laboral del Técnico en Cocina y
Gastronomia.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han definido las técnicas de prevencién
y de proteccion que deben aplicarse para evi-
tar los danos en su origen y minimizar sus
consecuencias en caso de que sean inevita-
bles.

Se ha analizado el significado y alcance de
los distintos tipos de sefializacion de seguri-
dad.

Se han analizado los protocolos de actuacion
en caso de emergencia.

Se han identificado las técnicas de clasifi-
cacion de heridos en caso de emergencia
donde existan victimas de diversa gravedad.
Se han identificado las técnicas basicas de
primeros auxilios que han de ser aplicadas
en el lugar del accidente ante distintos tipos
de dafos y la composicién y uso del boti-
quin.

Se han determinado los requisitos y condi-
ciones para la vigilancia de la salud del tra-
bajador y su importancia como medida de
prevencion.
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Duracién: 96 horas.
Contenidos basicos:
e Busqueda activa de empleo:

— Definicion y analisis del sector profesional del

titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

- Andlisis de los diferentes puestos de tra-
bajo relacionados con el ambito profesio-
nal del titulo: competencias profesiona-
les, condiciones laborales y cualidades
personales.

- Mercado laboral: tasas de actividad, ocu-
pacion y paro.

- Politicas de empleo.

Andlisis de los intereses, aptitudes y motiva-

ciones personales para la carrera profesional.

- Definicién del objetivo profesional indivi-
dual.

Identificacion de itinerarios formativos rela-

cionados con el Técnico en Cocina y Gas-

tronomia.

- Formacion profesional inicial.

- Formacion para el empleo.

Valoracion de la importancia de la formacién

permanente en la trayectoria laboral y pro-

fesional del Técnico en Cocina y Gastrono-
mia.

El proceso de toma de decisiones.

El proyecto profesional individual.

Proceso de bisqueda de empleo en el sector

publico. Fuentes de informacion y formas de

acceso.

Proceso de busqueda de empleo en pequenas,

medianas y grandes empresas del sector. Téc-

nicas e instrumentos de bisqueda de empleo.

- Métodos para encontrar trabajo.

- Analisis de ofertas de empleo y de docu-
mentos relacionados con la bidsqueda de
empleo.

- Analisis de los procesos de seleccion.

- Aplicaciones informdticas.

Oportunidades de aprendizaje y empleo en

Europa.

* CGestion del conflicto y equipos de trabajo:

— Concepto de equipo de trabajo.

- Clasificacion de los equipos de trabajo.
- Etapas en la evolucién de los equipos de
trabajo.

- Tipos de metodologias para trabajar en
equipo.

- Aplicacién de técnicas para dinamizar
equipos de trabajo.

- Técnicas de direccion de equipos.
Valoracién de las ventajas e inconvenientes
del trabajo de equipo para la eficacia de la or-
ganizacion.

Equipos en la industria de la cocina segtn las

funciones que desempenan.

Equipos eficaces e ineficaces.

- Similitudes y diferencias.

- La motivacién y el liderazgo en los equi-
pos eficaces.

La participacién en el equipo de trabajo.

- Diferentes roles dentro del equipo.

- La comunicacién dentro del equipo.

- Organizacioén y desarrollo de una reunion.

Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.

- Métodos para la resolucién o supresion
del conflicto.

El proceso de toma de decisiones en grupo.

e Contrato de trabajo:

El derecho del trabajo.

- Relaciones Laborales.

- Fuentes de la relacion laboral y principios
de aplicacion.

- Organismos que intervienen en las rela-
ciones laborales.

Andlisis de la relacion laboral individual.

Derechos y Deberes derivados de la relacién

laboral .

Modalidades de contrato de trabajo y medi-

das del fomento de la contratacion.

Beneficios para los trabajadores en las nue-

vas organizaciones: flexibilidad, beneficios so-

ciales entre otros.

El Salario. Interpretacion de la estructura sa-

larial.

- Salario Minimo Interprofesional.

Madificacién, suspension y extincién del con-

trato de trabajo.

Representacion de los trabajadores/as.

- Representacion sindical y representacion
unitaria.

- Competencias y garantias laborales.

- Negociacion colectiva.

Andlisis de un convenio colectivo aplicable

al ambito profesional del Técnico en Cocina

y Gastronomia.
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Conflictos laborales.

- Causas y medidas del conflicto colectivo:
la huelga y el cierre patronal.

- Procedimientos de resolucion de conflic-
tos laborales.

e Seguridad social, empleo y desempleo:

Estructura del Sistema de la Seguridad social.
Determinacién de las principales obliga-
ciones de empresarios y trabajadores en
materia de Seguridad Social: afiliacion, altas,
bajas y cotizacion.

Estudio de las Prestaciones de la Seguridad
Social.

Situaciones protegibles en la proteccién por
desempleo.

e Evaluacion de riesgos profesionales:

Valoracién de la relacién entre trabajo y sa-
lud.

Andlisis de factores de riesgo.

La evaluacién de riesgos en la empresa
como elemento basico de la actividad pre-
ventiva.

Andlisis de riesgos ligados a las condiciones
de seguridad.

Andlisis de riesgos ligados a las condiciones
ambientales.

Andlisis de riesgos ligados a las condiciones
ergonémicas y psico-sociales.

Riesgos especificos en la industria de la co-
cina.

Determinacion de los posibles dafos a la sa-
lud del trabajador que pueden derivarse de
las situaciones de riesgo detectadas.

* Planificacion de la prevencién de riesgos en la

empresa:

Derechos y deberes en materia de prevencion
de riesgos laborales.

Gestion de la prevencién en la empresa.
Organismos publicos relacionados con la pre-
vencion de riesgos laborales.

Planificacion de la prevencion en la
empresa.

Planes de emergencia y de evacuacién en en-
tornos de trabajo.

Elaboracién de un plan de emergencia en una
“pyme”.

e Aplicacién de medidas de prevencién y pro-
teccién en la empresa:

Determinacién de las medidas de prevencion
y proteccion individual y colectiva.
Protocolo de actuacion ante una situacion de
emergencia.

Primeros auxilios.

Orientaciones pedagdgicas:

Este médulo contiene la formacién necesaria
para que el alumnado pueda insertarse laboralmente
y desarrollar su carrera profesional en el sector de
la cocina y restauracion.

La formacién del médulo contribuye a alcan-
zar los objetivos generales relacionados:

i)

Identificar las normas de calidad y seguridad
alimentaria y de prevencion de riesgos la-
borales y ambientales, reconociendo los
factores de riesgo y parametros de calidad
asociados a la produccién culinaria, para apli-
car los protocolos de seguridad laboral y am-
biental, higiene y calidad durante todo el pro-
ceso productivo.

Valorar la diversidad de opiniones como fuen-
te de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver pro-
blemas y tomar decisiones.

Reconocer e identificar posibilidades de me-
jora profesional, recabando informacién y ad-
quiriendo conocimientos, para la innovacion
y actualizacion en el dmbito de su trabajo.

m) Reconocer sus derechos y deberes como

agente activo en la sociedad, analizando el
marco legal que regula las condiciones so-
ciales y laborales para participar como ciu-
dadano democrdtico.

La formacién del médulo contribuye a alcan-
zar las competencias profesionales, personales y so-
ciales relacionadas:

i)

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

Cumplir con los objetivos de la produccion,
actuando conforme a los principios de res-
ponsabilidad y manteniendo unas relaciones
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profesionales adecuadas con los miembros del
equipo de trabajo.

Resolver problemas y tomar decisiones indi-
viduales siguiendo las normas y procedi-
mientos establecidos, definidos dentro del am-
bito de su competencia.

Mantener el espiritu de innovacién, de me-
jora de los procesos de produccién y de ac-
tualizacion de conocimientos en el dmbito de
su trabajo.

m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obli-

gaciones derivadas de las relaciones labora-
les, de acuerdo con lo establecido en la le-
gislacion vigente.

o) Participar de forma activa en la vida econé-

mica, social y cultural, con una actitud cri-
tica y responsable.

Las lineas de actuacion en el proceso ense-

hanza-aprendizaje que permiten alcanzar los ob-
jetivos del médulo versaran sobre:

El manejo de las fuentes de informacion so-
bre el sistema educativo y laboral, en espe-
cial en lo referente al sector

La realizacién de pruebas de orientacién y di-
namicas sobre la propia personalidad y el des-
arrollo de las habilidades sociales.

La preparacion vy realizacién de curriculos
(CVs), y entrevistas de trabajo.
Identificacion de la normativa laboral que
afecta a los trabajadores del sector, manejo
de los contratos mas comdnmente utilizados,
lectura comprensiva de los convenios co-
lectivos de aplicacion.

La cumplimentacion de recibos de salario de
diferentes caracteristicas y otros documentos
relacionados.

El analisis de la Ley de Prevencion de Ries-
gos Laborales debe permitir la evaluacién de
los riesgos derivados de las actividades des-
arrolladas en el sector productivo. Asimismo,
dicho andlisis concretara la definicion de un
plan de prevencioén para la empresa, asi como
las medidas necesarias que deban adoptarse
para su implementacion.

La elaboracién del Proyecto profesional in-
dividual, como recurso metodolégico en el
aula, utilizando el mismo como hilo con-
ductor para la concrecion practica de los con-
tenidos del médulo.

La utilizacién de aplicaciones informdticas y
nuevas tecnologias en el aula.

Estas lineas de actuacion deben fundamentar-
se desde el enfoque de “aprender-haciendo”, a tra-
vés del diseno de actividades que proporcionen al
alumnado un conocimiento real de las oportuni-
dades de empleo y de las relaciones laborales que
se producen en su ambito profesional.

Empresa e iniciativa emprendedora.
Cdédigo: 0050

Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacion.

Reconoce las capacidades asociadas a la ini-
ciativa emprendedora, analizando los reque-
rimientos derivados de los puestos de trabajo
y de las actividades empresariales.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

Se ha identificado el concepto de innovacion
y su relacion con el progreso de la sociedad
y el aumento en el bienestar de los individuos.
Se ha analizado el concepto de cultura em-
prendedora y su importancia como fuente de
creacion de empleo y bienestar social.

Se ha valorado la importancia de la iniciati-
va individual, la creatividad, la formacién y
la colaboracién como requisitos indispensa-
bles para tener éxito en la actividad em-
prendedora.

Se ha analizado la capacidad de iniciativa en
el trabajo de una persona empleada en una
“pyme” relacionado con la cocina y la res-
tauracion.

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

Se ha analizado el concepto de riesgo como
elemento inevitable de toda actividad em-
prendedora.

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

Se ha descrito la estrategia empresarial rela-
cionandola con los objetivos de la empresa.
Se ha definido una determinada idea de ne-
gocio del ambito de la cocina, que servird de
punto de partida para la elaboracién de un
plan de empresa.



j)

k)

Médulos profesionales del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia

Se han analizado otras formas de emprender
Ccomo asociacionismo, cooperativismo, par-
ticipacién, autoempleo.

Se ha elegido la forma de emprender mas
adecuada a sus intereses y motivaciones para
poner en practica un proyecto de simulacién
empresarial en el aula y se han definido los
objetivos y estrategias a seguir.

Se han realizado las valoraciones necesarias
para definir el producto y/o servicio que se
va a ofrecer dentro del proyecto de simula-
cién empresarial.

Define la oportunidad de creacion de una pe-
quefia empresa, valorando el impacto sobre
el entorno de actuacion e incorporando valores
éticos.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han descrito las funciones basicas que se
realizan en una empresa y se ha analizado
el concepto de sistema aplicado a la em-
presa.

Se han identificado los principales compo-
nentes del entorno general que rodea a la em-
presa; en especial, el entorno econémico, so-
cial, demografico y cultural.

Se ha analizado la influencia en la actividad
empresarial de las relaciones con los clien-
tes, con los proveedores y con la competencia
como principales integrantes del entorno es-
pecifico.

Se han identificado los elementos del entor-
no de una “pyme” de cocina.

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

Se ha analizado el fenémeno de la respon-
sabilidad social de las empresas y su impor-
tancia como un elemento de la estrategia em-
presarial.

Se ha elaborado el balance social de una em-
presa relacionada con la cocina y la res-
tauracion, y se han descrito los principales
costes sociales en que incurren estas em-
presas, asi como los beneficios sociales que
producen.

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

i)

Se ha llevado a cabo un estudio de viabili-
dad econémica y financiera de una “pyme”
de cocina y restauracion.

Se ha analizado el entorno, se han incorpo-
rado valores éticos y se ha estudiado la via-
bilidad inicial del proyecto de simulacién em-
presarial de aula.

Se ha realizado un estudio de los recursos fi-
nancieros y econémicos necesarios para el
desarrollo del proyecto de simulacién em-
presarial de aula.

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

Criterios de evaluacion:

a)

b)

C)

Se han analizado las diferentes formas juri-
dicas de la empresa.

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

Se ha diferenciado el tratamiento fiscal es-
tablecido para las diferentes formas juridicas
de la empresa.

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

Se ha realizado una bisqueda exhaustiva de
las diferentes ayudas para la creacién de em-
presas de cocina en la localidad de refe-
rencia.

Se ha incluido en el plan de empresa todo lo
relativo a la eleccion de la forma juridica, es-
tudio de viabilidad econémico-financiera, tra-
mites administrativos, ayudas y subvenciones.
Se han identificado las vias de asesoramien-
to y gestion administrativa externos existen-
tes a la hora de poner en marcha una
“pyme”.

Se han realizado los tramites necesarios
para la creacién y puesta en marcha de una
empresa, asi como la organizacién y plani-
ficacion de funciones y tareas dentro del pro-
yecto de simulacién empresarial.

Se ha desarrollado el plan de produccién de
la empresa u organizacién simulada y se ha
definido la politica comercial a desarrollar a
lo largo del curso.
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Realiza actividades de gestion administrativa
y financiera bdsica de una “pyme”, identifi-
cando las principales obligaciones contables
y fiscales y cumplimentando la documenta-
cion.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

Se han diferenciado las distintas fuentes de fi-
nanciacion de una “pyme” u organizacion.
Se han analizado los conceptos basicos de
contabilidad, asi como las técnicas de regis-
tro de la informacién contable.

Se han descrito las técnicas basicas de ana-
lisis de la informacién contable, en especial
en lo referente a la solvencia, liquidez y ren-
tabilidad de la empresa.

Se han definido las obligaciones fiscales de
una empresa relacionada con la cocina.

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

Se ha cumplimentado la documentacion ba-
sica de caracter comercial y contable (factu-
ras, albaranes, notas de pedido, letras de cam-
bio, cheques y otros) para una “pyme” de fa-
bricacion mecanica, y se han descrito los cir-
cuitos que dicha documentacién recorre en
la empresa.

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

Se han desarrollado las actividades de co-
mercializacion, gestion y administracion
dentro del proyecto de simulacién empresa-
rial de aula.

Se han valorado los resultados econémicos y
sociales del proyecto de simulacién empre-
sarial.

Duracién: 84 horas
Contenidos basicos:
e Iniciativa emprendedora:

— Innovacioén y desarrollo econémico. Princi-

pales caracteristicas de la innovacion en la ac-
tividad de mecanizado (materiales, tecnolo-
gia, organizacion de la produccion, etc.).
Factores claves de los emprendedores: ini-
ciativa, creatividad y formacion.

La actuacion de los emprendedores como em-
pleados de una empresa de cocina.

La actuacion de los emprendedores como em-

presarios, de una pequena empresa en el sec-

tor de la cocina. Liderazgo, motivacién vy tra-

bajo en equipo.

El empresario. Requisitos para el ejercicio de

la actividad empresarial.

Otras formas de emprender: las asociaciones

y las cooperativas.

Plan de empresa: la idea de negocio en el am-

bito de la fabricacion mecénica.

- Objetivos de la empresa u organizacion.

- Estrategia empresarial.

Proyecto de simulacién empresarial en el aula.

- Eleccion de la forma de emprender y de la
idea o actividad a desarrollar a lo largo del
curso.

- Eleccién del producto y/ o servicio para la
empresa u organizacion simulada.

- Definicion de objetivos y estrategia a se-
guir en la empresa u organizacién simu-
lada.

* La empresa y su entorno:

Funciones basicas de la empresa.

La empresa como sistema.

Andlisis del entorno general de una “pyme”

de cocina.

Analisis del entorno especifico de una “pyme”

de cocina.

Relaciones de una “pyme” de cocina con su

entorno.

Cultura empresarial: Imagen e identidad cor-

porativa.

Relaciones de una “pyme” de cocina con el

conjunto de la sociedad.

- Responsabilidad social corporativa, res-
ponsabilidad con el medio ambiente y ba-
lance social.

Estudio inicial de viabilidad econémicay fi-

nanciera de una “pyme” u organizacion.

Proyecto de simulacién empresarial en el aula.

- Analisis del entorno de nuestra empresa u
organizacion simulada, estudio de la via-
bilidad inicial e incorporacién de valores
éticos.

- Determinacion de los recursos econémi-
cos y financieros necesarios para el des-
arrollo de la actividad en la empresa u or-
ganizacion simulada.
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e Creacion y puesta en marcha de una empresa:

Tipos de empresa y organizaciones.
Eleccion de la forma juridica: exigencia le-
gal, responsabilidad patrimonial y legal, na-
mero de socios, capital, la fiscalidad en las
empresas y otros.

Viabilidad econémica y viabilidad financie-

ra de una “pyme” de cocina. Subvenciones

y ayudas de las distintas administraciones.

Tramites administrativos para la constitucion

de una empresa.

Plan de empresa: eleccion de la forma juri-

dica, estudio de viabilidad econémica vy fi-

nanciera, trdmites administrativos y gestion
de ayudas y subvenciones.

Proyecto de simulacién empresarial en el

aula.

- Constitucién y puesta en marcha de una
empresa u organizacién simulada.
Desarrollo del plan de produccién de la
empresa u organizacion simulada.

- Definicién de la politica comercial de la
empresa u organizacion simulada.

- Organizacion, planificacion y reparto de
funciones y tareas en el ambito de la em-
presa u organizacién simulada.

e Funciéon administrativa:

Concepto de contabilidad y nociones basi-

cas.

Andlisis de la informacion contable.

Obligaciones fiscales de las empresas.

Gestion administrativa de una empresa de fa-

bricacién mecanica. Documentos relacio-

nados con la compraventa. Documentos re-
lacionados con el cobro y pago.

Proyecto de simulacién empresarial en el

aula.

- Comercializacién del producto y/o servi-
cio de la empresa u organizacién simu-
lada.

- Gestion financiera y contable de la em-
presa u organizacién simulada.

- Evaluacion de resultados de la empresa u
organizacion simulada.

ambito empresarial, tanto hacia el autoempleo
como hacia la asuncion de responsabilidades y fun-
ciones en el empleo por cuenta ajena y el fomen-
to de la participacion en la vida social, cultural y
econémica, con una actitud solidaria, critica y res-
ponsable.

La formacién del médulo contribuye a alcan-
zar los objetivos generales relacionados:

[) Reconocer e identificar posibilidades de
mejora profesional, recabando informacién
y adquiriendo conocimientos, para la inno-
vacion y actualizacion en el dmbito de su tra-
bajo.

m) Reconocer sus derechos y deberes como
agente activo en la sociedad, analizando el
marco legal que regula las condiciones so-
ciales y laborales para participar como ciu-
dadano democrético.

n) Reconocer e identificar posibilidades de ne-
gocio analizando el mercado y estudiando la
viabilidad, para la generacién de su propio
empleo.

La formacién del médulo contribuye a alcan-
zar las competencias profesionales, personales y so-
ciales relacionadas:

n) Detectar y analizar oportunidades de empleo
y autoempleo desarrollando una cultura em-
prendedora y adaptandose a diferentes pues-
tos de trabajo y nuevas situaciones.

n) Establecer y administrar una pequena em-
presa, realizando un andlisis basico de via-
bilidad de productos, de planificacion de la
produccién y de comercializacion.

o) Participar de forma activa en la vida econ6-
mica, social y cultural, con una actitud cri-
tica y responsable.

Las lineas de actuacion en el proceso ense-
fianza-aprendizaje que permiten alcanzar los ob-
jetivos del médulo versaran sobre:

— Manejo de las fuentes de informacién sobre
el sector de las industrias de restauracion, in-

Orientaciones pedagogicas cluyendo el andlisis de los procesos de in-
novacion sectorial en marcha.

Este m6dulo profesional contiene la formacion — Larealizacién de casos y dindmicas de gru-

necesaria para desarrollar la propia iniciativa en el po que permitan comprender y valorar las ac-
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titudes de los emprendedores y ajustar la ne-
cesidad de los mismos al sector servicios re-
lacionado con los procesos de cocina.

— La utilizacién de programas de gestion ad-
ministrativa para “pymes” del sector.

— La participacion en proyectos de simulacién
empresarial en el aula que reproduzcan si-
tuaciones y tareas similares a las realizadas
habitualmente en empresas u organizaciones.

— La utilizacién de aplicaciones informaticas y
nuevas tecnologias en el aula.

— Larealizacién de un proyecto de plan de em-
presa relacionada con la actividad de coci-
na y que incluya todas las facetas de puesta
en marcha de un negocio: viabilidad, orga-
nizacién de la produccién y los recursos hu-
manos, acciéon comercial, control adminis-
trativo y financiero, asi como justificacioén de
su responsabilidad social.

Estas lineas de actuacion deben fundamentar-
se desde el enfoque de “aprender-haciendo”, a tra-
vés del diseno de actividades que proporcionen al
alumnado un conocimiento real de las oportuni-
dades de empleo y de las relaciones laborales que
se producen en su ambito profesional.

Asimismo, se recomienda la utilizacién, como
recurso metodolégico en el aula, de los materiales
educativos de los distintos programas de fomento
de la Cultura Emprendedora, elaborados por la Jun-
ta de Andalucia y la participacién activa en con-
cursos y proyectos de emprendedores con objeto de
fomentar la iniciativa emprendedora.

Formacion en centros de trabajo.
Cddigo: 0051

Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacion.

1. Identifica la estructura y organizacion de la em-
presa relacionandola con la produccién y co-
mercializacion de los productos que obtienen.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha identificado la estructura organizativa

de la empresa y las funciones de cada area
de la misma.

b)

Se han identificado los elementos que cons-
tituyen la red logistica de la empresa: prove-
edores, clientes, sistemas de produccion, al-
macenaje y otros.

Se han identificado los procedimientos de tra-
bajo en el desarrollo del proceso productivo.
Se han relacionado las competencias de los
recursos humanos con el desarrollo de la ac-
tividad productiva.

Se ha interpretado la importancia de cada ele-
mento de la red en el desarrollo de la activi-
dad de la empresa.

Se han relacionado caracteristicas del mer-
cado, tipo de clientes y proveedores y su po-
sible influencia en el desarrollo de la activi-
dad empresarial.

Se han identificado los canales de comer-
cializacién mas frecuentes en esta actividad.
Se han relacionado ventajas e inconvenien-
tes de la estructura de la empresa frente a otro
tipo de organizaciones empresariales.

Aplica hébitos éticos y laborales en el des-
arrollo de su actividad profesional de acuer-
do a las caracteristicas del puesto de trabajo
y procedimientos establecidos en la empresa.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

Se han reconocido vy justificado:

La disposicion personal y temporal que ne-
cesita el puesto de trabajo.

Las actitudes personales (puntualidad, em-
patia,...) y profesionales (orden, limpieza, se-
guridad necesarias para el puesto de trabajo,
responsabilidad...)

Los requerimientos actitudinales ante la pre-
vencion de riesgos en la actividad profesio-
nal y las medidas de proteccion personal.
Los requerimientos actitudinales referidos a
la calidad en la actividad profesional.

Las actitudes relaciénales con el propio
equipo de trabajo y con las jerarquias esta-
blecidas en la empresa.

Las actitudes relacionadas con la documen-
tacion de las actividades, realizadas en el am-
bito laboral.

Las necesidades formativas para la insercién
y reinsercion laboral en el ambito cientifico
y técnico del buen hacer del profesional.
Se han identificado las normas de prevencion
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de riesgos laborales que hay que aplicar en
la actividad profesional y los aspectos fun-
damentales de la Ley de Prevencién de
Riesgos Laborales.

Se han aplicado los equipos de proteccién in-
dividual segin los riesgos de la actividad pro-
fesional y las normas de la empresa.

Se ha mantenido una actitud clara de res-
peto al medio ambiente en las actividades
desarrolladas y aplicado las normas internas
y externas vinculadas a la misma.

Se ha mantenido organizada, limpia y libre
de obstaculos el puesto de trabajo o el drea
correspondiente al desarrollo de la actividad.
Se han interpretado y cumplido las instruc-
ciones recibidas, responsabilizandose del tra-
bajo asignado.

Se ha establecido una comunicacién y rela-
cién eficaz con la persona responsable en
cada situacién y miembros de su equipo,
manteniendo un trato fluido y correcto.

Se ha coordinado con el resto del equipo, in-
formando de cualquier cambio, necesidad re-
levante o imprevisto que se presente.

Se ha valorado la importancia de su actividad
y la adaptacién a los cambios de tareas asig-
nadas en el desarrollo de los procesos pro-
ductivos de la empresa, integrandose en las
nuevas funciones.

Se ha comprometido responsablemente en la
aplicacién de las normas y procedimientos
en el desarrollo de cualquier actividad o ta-
rea.

Realiza operaciones de recepcion, almace-
namiento y conservacion de géneros crudos,
semielaborados y elaborados, identificando y
utilizando medios, equipos e instrumentos de
control y aplicando técnicas y procedimien-
tos de acuerdo a instrucciones y/o normas es-
tablecidas.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

C)

Se han interpretado las instrucciones recibi-
das e identificado la documentacién asociada
a los procesos de recepcion.

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

Se ha identificado la adecuacién cualitati-
va y cuantitativa de las mercancias recibi-

das respecto a las solicitadas, de acuerdo
a instrucciones o procedimientos estable-
cidos.

Se han comunicado las desviaciones o ano-
malias detectadas en el proceso de recepcion
en tiempo y forma.

Se han reconocido y determinado las nece-
sidades y lugares idoneos para el almacena-
miento y conservacion de las materias primas
hasta el momento de su uso/consumo final,
teniendo en cuenta los protocolos estable-
cidos.

Se han aplicado correctamente los criterios
adecuados para realizar las operaciones de
almacenamiento, teniendo en cuenta ins-
trucciones y/o normas establecidas.

Se han realizado correctamente los proce-
dimientos para el envasado y la conservacién
de géneros, utilizando medios y aplicando
técnicas, segln instrucciones y/o normas es-
tablecidas.

Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

Ejecuta operaciones de preelaboracién, in-
terpretando y relacionando instrucciones y/o
normas establecidas con la aplicacién de pro-
cedimientos y técnicas inherentes a las acti-
vidades a desarrolla.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

Se han interpretado las instrucciones recibi-
das y la documentacién asociada a las ope-
raciones de preelaboracion.

Se han preparado maquinas, bateria, dtiles y
herramientas realizando las operaciones ne-
cesarias para su uso y mantenimiento, segin
instrucciones o procedimientos establecidos.
Se han trasladado y distribuido adecuada-
mente las materias primas a los lugares de tra-
bajo teniendo en cuenta los procedimientos
establecidos.

Se han identificado y determinado las ne-
cesidades de limpieza y preparaciones pre-
vias de las materias primas.
Se han relacionado las técnicas con las es-
pecificidades de las materias primas, sus apli-
caciones posteriores y los equipos, Utiles y/o
herramientas necesarios.
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Se han ejecutado los procedimientos de re-
generacion que precisen las materias primas
atendiendo a su estado, aplicando técnicas se-
gln normas establecidas.

Se han realizado las tareas de preparacion,
limpieza, cortes y obtencién de piezas, uti-
lizando correctamente equipos, Utiles y/o he-
rramientas, siguiendo los procedimientos es-
tablecidos.

Se han desarrollado los procedimientos in-
termedios de conservacion teniendo en cuen-
ta las necesidades de las diversas materias pri-
mas y su uso posterior.

Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.

. Realiza elaboraciones y productos culinarios

interpretando y relacionando instrucciones y/o
documentos relacionados con la aplicacion
de técnicas, normas y procedimientos de tra-
bajo preestablecidos.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han identificado e interpretado los pro-
cedimientos especificos de la empresa para
la obtencién de elaboraciones culinarias
elementales y/o productos culinarios.

Se han identificado y relacionado, fases y mo-
dos de operar previas al desarrollo de las di-
versas técnicas, atendiendo a instrucciones y
normas establecidas.

Se han deducido las necesidades de géneros,
asi como de equipos, Utiles y/o herramientas
necesarias para el desarrollo de los procedi-
mientos.

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

Se han ejecutado los procesos necesarios para
la obtencién y elaboracién de los productos
culinarios, siguiendo instrucciones y proce-
dimientos establecidos en la empresa.

Se han realizado las terminaciones, decora-
ciones y presentaciones de los productos cu-
linarios durante el desarrollo del servicio en
cocina, siguiendo instrucciones y/o normas
establecidas.

Se han desarrollado los procedimientos in-
termedios de conservacion teniendo en cuen-

ta las necesidades de los diversos géneros y
Su uso posterior.

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

i) Se han realizado todas las operaciones te-
niendo en cuenta la normativa higiénico-sa-
nitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.

6. Cumple criterios de seguridad e higiene, ac-
tuando segln normas higiénico-sanitarias, de
seguridad laboral y de protecciéon ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sa-
nitarias de obligado cumplimiento relacio-
nadas con las Practicas de Manipulacion, tan-
to recogidas en las normativas como especi-
ficas de la propia empresa.

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

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

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

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

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

g) Se han aplicado las operaciones de recogida,
seleccion, clasificacion y eliminacion o ver-
tido de residuos.

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

Duracién: 410 horas

Este médulo profesional contribuye a comple-
tar las competencias, propias de este titulo, que se
ha alcanzado en el centro educativo o a desarro-
[lar competencias caracteristicas dificiles de con-
seguir en el mismo.



5. Distribucion horaria semanal

6. Orientaciones para elegir un itinerario
en la modalidad de oferta parcial







Distribucién horaria semanal

5. Distribucion horaria semanal

PRIMER CURSO SEGUNDO CURSO
MODULOS PROFESIONALES
HORAS HORAS HORAS HORAS
TOTALES SEMANALES TOTALES SEMANALES
0045. Ofertas gastronomicas. 84 4
0046. Preelaboracién y conservacion de
alimentos. 288 ?
0047. Técnicas culinarias. 288 9
0026. Procesos basicos de pasteleria y
reposteria. 224 7
0048. Productos culinarios. 252 12
0028. Postres en restauracion. 147 7

0031. Seguridad e higiene en la

manipulacion de alimentos. 64 2
0049. Formacion y orientacién laboral. 96 3
0050. Empresac i mo |
0051. Formacion en centros de trabajo. 410
Horas de libre configuracién 63 3
TOTALES 960 30 1040 30
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6. Orientaciones para elegir un itinerario en la moda-
lidad de oferta parcial

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION RELACION CON

BASICA O SOPORTE

- Preelaboracion y conservacion de alimentos.

A A - Productos culinarios
- Técnicas culinarias.

- Procesos basicos de pasteleria y reposteria. - Postres en restauracion.

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION COMPLEMENTARIA ENTRE AMBOS

- Preelaboracion y conservacion de alimentos.
- Técnicas culinarias.

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION TRANSVERSAL.

- Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.
- Formacién y orientacién laboral.
- Empresa e iniciativa emprendedora.
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Espacios y equipamientos minimos

7. Espacios y equipamientos minimos

Espacios:

H Superficie m? Superficie m?
30 alumnos 20 alumnos
Aula polivalente. 60 40
Taller de Cocina. 210 160
Taller de Panaderia y Reposteria. 150 120




Espacios y equipamientos minimos

Equipamientos:

Espacio formativo Equipamiento

- PCs instalados en red, cafén de proyecciéne internet.

Aula polivalente. . o
P - Medios audiovisuales.

- Generadores de calor (fogones, freidoras, salamandras, planchas, hornos, etc.).

- Generadores de frio (camaras de refrigeracion de congelacion, abatidores de tempe-
ratura, armarios frigorificos, mesas refrigeradas, etc.).

- Bateria de cocina (material de coccién, de preparacién y conservacién, accesorios,
etc.).

- Material electromecanico (cortadoras, envasadora de vacio, picadoras, brazos tritu-
radores, etc.).

- Material neutro (mesas de trabajo, lavamanos, carros, estantes, campanas, armarios,
etc.). deberan estar fisicamente delimitados:

- Cocina caliente.

- Cuarto frio.

- Fregadero.

- Economato-bodega.

- Almacén para material.

- Office.

- Cuarto de basura refrigerado.

- Vestuarios de alumnos, alumnas, profesores y profesoras con taquillas.

- Sanitarios.

Taller de cocina.

- Servicios auxiliares de agua y energia eléctrica.

- Suelos, paredes, techos, proteccién de ventanas y desagiies segtin la normativa téc-
nico-sanitaria vigente.

- Camaras de refrigeracién, congelacion y fermentacion.

- Vitrinas expositoras con sistema de refrigeracion e iluminacion.

- Mesas de trabajo de acero inoxidable.

- Mesa de trabajo de mdrmol.

- Mobiliario en acero inoxidable para la guarda del utillaje.

- Batidoras, amasadoras, divisoras, laminadoras, rellenadoras o inyectoras.

- Freidoras, hornos, bahos maria y cazos eléctricos.

- Cocina con al menos dos focos de calor.

- Temperador de cobertura.

- Elaboradora de helados o mantecadora

- Balanzas de precision y basculas.

- Carros portalatas y su correspondiente juego de latas para hornear.

- Termémetros, cronémetros, pesajarabes o refractometros, cepillos, pinceles, cuchi-
flas, y otros tiles propios de la profesion.

- Utensilios para contener: cuencos, cubetas, bandejas, moldes...

- Utensilios para medir. Jarras medidoras.

- Utensilios para mezclar. Lenguas, espatulas...

- Utensilios para extender y cortar. Espatulas y cuchillos de diferente tamafio.

- Utensilios para escudillar. Juegos de boquillas para mangas pasteleras y mangas reu-
tilizables y desechables.

- Aros, hilador de huevo, chinos, coladores, tamices, planchas quemadoras de aztcar
(salamandra), arafias, cazos, marmol, moldes para bombones, tenedores de bafo.

- Fregaderos y lavamanos.

- Bateria de coccién.

Taller de panaderia
y reposteria.
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8. Profesorado

Profesorado

8.1 Especialidades del profesorado con atribucién docente en los médulos profesionales del ciclo for-
mativo de Cocina y Gastronomia

Modulo profesional Especialidad del Profesorado Cuerpo
Catedratico de Ensehanza
.. ., . > ndaria.
0045. Ofertas gastronémicas. - Hosteleria y turismo. Secundaria -
Profesor de Ensenanza
Secundaria.
0046. Preelaboracion y I
o . . Profesor Técnico de
conservacion de - Cocina y pasteleria. . .
. Formacion Profesional.
alimentos.
. o . . Profesor Técnico de
0047. Técnicas culinarias. - Cocina y pasteleria. iy .
Formacion Profesional.
- Cocina y pasteleria.
0026. Procesos basicos de - Operaciones y equipos de ela-| - Profesor Técnico de
pasteleria y reposteria. horacion de productos Formacién Profesional.
alimentarios.
. . . Profesor Técnico de
0048. Productos culinarios. - Cocina y pasteleria. iy .
Formacion Profesional.
- Cocina y pasteleria.
. - eraciones y equipos de ela- Profesor Técnico de
0028. Postres en restauracion. Op . Y equiE i .
horacién de productos Formacion Profesional.
alimentarios.
. . . . Catedratico de EnseRanza
0031. Seguridad e higiene en la - Hosteleria y turismo. Secundaria
manipulacion de - Procesos en la industria ali- o ‘ -
: ) . Profesor de Ensefianza
alimentos. mentaria. ;
Secundaria.
Catedratico de Ensefanza
0049. Formacion orientacion - Formacion y orientacion Secundaria.
laboral. laboral. Profesor de Ensefanza
Secundaria.
Catedratico de EnseRanza
0050. Empresa e iniciativa - Formacion y orientacion Secundaria.
emprendedora. faboral. Profesor de Enseftanza
Secundaria.
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Profesorado

8.2 Titulaciones equivalentes a efectos de docencia

Cuerpos

- Catedréticos de Ensefanza
Secundaria.

- Profesores de Ensefianza
Secundaria.

Especialidades

Formacion y orientacion laboral.

Titulaciones

Diplomado en Ciencias
Empresariales.

Diplomado en Relaciones
Laborales.

Diplomado en Trabajo Social.
Diplomado en Educacion Social.
Diplomado en Gestién y
Administracion Pablica.

Hostelerfa y turismo.

Diplomado en Turismo.

Procesos en la industria
alimentaria.

Ingeniero Técnico Agricola,
especialidad en Industrias Agra-
rias y Alimentarias.

- Profesores Técnicos de
Formacién Profesional.

Cocina y pastelerfa.

Técnico Superior en Restauracion.
Técnico Especialista en
Hosteleria.

Operaciones y equipos de elabo-
racion de productos alimentarios.

Técnico Superior en Industria ali-
mentaria




Profesorado

8.3 Titulaciones requeridas para la imparticion de los médulos profesionales que conforman el titulo
para los centros de titularidad privada, de otras Administraciones distintas de la educativa y orien-
taciones para la Administracion Pablica

Médulos profesionales Titulaciones

- Diplomado en Turismo.
0045. Ofertas gastronémicas. - Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
alimentos.

- Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
alimentos.

- Licenciado en Biologia.

- Licenciado en Bioquimica.

- Licenciado en Quimica.

- Licenciado en enologia.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion - Licenciado en farmacia.

de alimentos. - Licenciado en Veterinaria.

- Licenciado en Ciencias ambientales.

- Licenciado en Ciencias del Mar.

- Ingeniero agrénomo.

- Ingeniero Técnico agricola, especialidad en
[ndustrias Agrarias y Alimentarias.

- Diplomado en Nutricién Humana y Dietética.

0046. Preelaboracién y conservacion de - Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Ali-
alimentos. mentos.

0047. Técnicas culinarias. - Técnico Superior en Restauracion.

0048. Productos culinarios. - Técnico Especialista en Hostelerfa.

- Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Ali-

0026. Procesos basicos de pasteleria y mentos.
reposteria. - Técnico Superior en Restauracion.
0028. Postres en restauracion. - Técnico Especialista en Hostelerfa.

- Técnico Superior en Industria Alimentaria.

- Licenciado en derecho.

- Licenciado en Administracién y Direccién de Em-
presas.

- Licenciado en Ciencias Actuariales y
Financieras.

- Licenciado en Ciencias Politicas y de la
Administracion.

- Licenciado en Ciencias del Trabajo

0049. Formacién y orientacion laboral. - Licenciado en Economia.

0050. Empresa e iniciativa emprendedora. - Licenciado en Psicologia.

- Licenciado en Sociologia.

- Ingeniero en Organizacién Industrial.

- Diplomado en Ciencias Empresariales.

- Diplomado en Relaciones Laborales.

- Diplomado en Educacién Social.

- Diplomado en Trabajo Social.

- Diplomado en Gestion y Administracion
Pdblica.
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Médulos profesionales del ciclo formativo de Cocina y Gastronomia
que pueden ser ofertados en la modalidad a distancia

Modulos profesionales del ciclo formativo de Cocina vy
Gastronomia que pueden ser ofertados en la modalidad a
distancia

Méddulos profesionales que pueden ser ofertados en la modalidad a distancia

0045. Ofertas gastronémicas.

0049. Formacién y orientacion laboral.

0050. Empresa e iniciativa emprendedora.

Maédulos profesionales que pueden ser ofertados en la modalidad a distancia y

requieren actividades de cardcter presencial

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.




Convalidaciones entre médulos profesionales establecidos en el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia

10. Convalidaciones entre médulos profesionales esta-
blecidos en el titulo de Técnico en Cocina y Gastro-
nomia, al amparo de la Ley Organica 1/1990,de 3
de octubre, de Ordenacién General del Sistema Edu-
cativo y los establecidos en el titulo de Técnico en
Cocina y Gastronomia al amparo de la Ley Organica
2/2006

Para la convalidacién entre médulos profesionales de diferentes titulos de formacién profesio-
nal y con la finalidad de facilitar al alumnado la consecucién de las ensefianzas del ciclo formativo en
el que estd matriculado sin necesidad de repetir aprendizajes ya adquiridos con anterioridad, se estara
a lo establecido en la Orden ECD/2159/2014, de 7 de noviembre, por la que se establecen convalida-
ciones entre médulos profesionales de formacion profesional del Sistema Educativo Espanol y medidas
para su aplicacion y se modifica la Orden de 20 de diciembre de 2001, por la que se determinan con-
validaciones de estudios de formacion profesional especifica derivada de la Ley Orgdnica 1/1990, de
3 de octubre, de Ordenacién General del Sistema Educativo.
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11. Correspondencia de las unidades de competencia
acreditadas de acuerdo a lo establecido en el

articulo 8 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de
junio, con los modulos profesionales para su

Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas

convalidacion

Unidades de Competencia acreditadas

Médulos profesionales convalidables

UC0259_2:  Definir ofertas gastronémicas,
realizar el aprovisionamiento y con-|  0045. Ofertas gastronomicas.
trolar consumos.

UC0260_2:  Preelaboracion y conservacion de 0046. Preelaboracion y conservacion de
alimentos. alimentos.

UC0261_2:  Preparar elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones y platos ele- 0047. Técnicas culinarias.
mentales.

UC0262_2:  Preparar y presentar todo tipo
de elaboraciones cull.n,anas . 0048. Productos culinarios.
complejas y de creacién propia para
el servicio.

UC0709_2:  Definir ofertas sencillas de
reposﬁerla, re*?"zar ?l 0045. Ofertas gastronomicas.
aprovisionamiento interno y con-
trolar consumos.

UC0306_2: Realizar y/o controlar las
operaciones de elaboracion de
masas, pastas y productos 0026. Procesos basicos de pasteleria y
bésicos de miltiples reposteria.
aplicaciones para pasteleria-repos-
terfa.

101



Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas

Unidades de Competencia acreditadas Médulos profesionales convalidables

UC0710_2:  Elaborar y presentar productos he-
chos a base de masas y pastas, 0028. Postres en restauracion.
postres de cocina y helados.

UC0711_2:  Actuar bajo normas de seguridad, 0031. Seguridad e higiene en la
higiene y proteccion ambiental en ioulacion de ali
hosteleria. manipulacion de alimentos.

UC0036_2:  Aplicar la normativa de seguridad, 0031. Seguridad e higiene en la

higiene y proteccion del medio am-

. : . manipulacionde alimentos.
biente en la industria panadera. P

UC0310_2:  Aplicar [a normativa de seguridad,
A aty ; 0031
igiene y proteccion del medio am-
biente en la industria alimentaria.

. Seguridad e higiene en la
manipulacion de alimentos.
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12. Correspondencia de los médulos profesionales con

0045.

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

las unidades de competencia para su acreditacion

Médulos profesionales superados

Ofertas gastronémicas.

Unidades de competencia acreditables

UC0259_2:

UC0709_2:

Definir ofertas gastronomicas, realizar
el aprovisionamiento y controlar con-
SUMos.

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

004e6.

Preelaboracién y conservacion
de alimentos.

UcC0260_2:

Preelaboracion y conservacion de ali-
mentos.

0047.

Técnicas culinarias.

UC0261_2:

Preparar elaboraciones bésicas de mul-
tiples aplicaciones y platos elementa-
les.

0048.

Productos culinarios.

UC0262_2:

Preparar y presentar todo tipo de elabo-
raciones culinarias complejas y de cre-
acién propia para el servicio.

0026.

Procesos basicos de pastelerfa y
reposteria.

UC0306_2:

Realizar y/o controlar las operaciones
de elaboracién de masas, pastas y pro-
ductos bésicos de multiples aplicaciones
para pasteleria-reposteria.

0028.

Postres en restauracion,

UCco710_2:

Elaborar y presentar productos hechos a
base de masas y pastas, postres de co-
cina y helados.

0031.

Seguridad e higiene en la
manipulacion de alimentos.

Ucoz11_2:

UC0310_2:

UC0036_2:

Actuar bajo normas de seguridad, hi-
giene y proteccion ambiental en hoste-
lerfa.

Aplicar la normativa de seguridad, hi-
giene y proteccion del medio ambiente
en la industria alimentaria.

Aplicar [a normativa de seguridad, hi-
giene y proteccién del medio ambiente
en la industria panadera
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Titulaciones equivalentes

13. Titulaciones equivalentes

De acuerdo con lo establecido en la disposicion adicional trigésima primera de la Ley Orgdnica
2/2006, de Educacion, los titulos de Técnico Auxiliar de la Ley 14/1970, de 4 de agosto, General
de Educacion y Financiamiento de la Reforma Educativa, que a continuacién se relacionan, tendran
los mismos efectos profesionales que el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia, establecido en
el Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre:

a) Técnico Auxiliar en Cocina, rama Hosteleria y Turismo.

b) Técnico Auxiliar en Hosteleria-Cocina, rama Hosteleria y Turismo.

El titulo de Técnico en Cocina, establecido por el Real Decreto 2219/1993, de 17 de diciembre,
tendrd los mismos efectos profesionales y académicos que el titulo de Técnico en Cocina y Gas-
tronomia establecido en el Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre.

La formacion establecida en el Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, en el médulo profesional
de Formacién y orientacion laboral capacita para llevar a cabo responsabilidades profesionales
equivalentes a las que precisan las actividades de nivel basico en prevencién de riesgos laborales,
establecidas en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de
los Servicios de Prevencién, siempre que tenga, al menos, 45 horas lectivas.

La formacion establecida en el Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, en el médulo profesional
de Seguridad e Higiene en la Manipulacién de Alimentos garantiza el nivel de conocimiento ne-
cesario para posibilitar unas practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos de acuerdo
con la exigencia del articulo 4.6 del Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el que se esta-
blecen las normas relativas a los manipuladores de alimentos.
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14. Acceso a otros estudios

El titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia permite el acceso directo para cursar cualquier otro
ciclo formativo de grado medio, en las condiciones de acceso que se establezcan.

El titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia permitira acceder mediante prueba, con dieciocho
afnos cumplidos, y sin perjuicio de la correspondiente exencion, a todos los ciclos formativos de
grado superior de la familia profesional de Hosteleria y Turismo y a otros ciclos formativos en los
que coincida la modalidad de Bachillerato que facilite la conexién con los ciclos solicitados. En
tanto no se desarrolle el catdlogo completo de titulos de formacion profesional, conforme a la Ley
Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, se atendera a lo dispuesto en la disposicién tran-
sitoria segunda de la Orden de 23 de abril de 2008, por la que se regulan las pruebas de acceso a
los ciclos formativos de Formacion Profesional y el curso de preparacién de las mismas.

El titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia permitird el acceso a cualquiera de las modalidades
de Bachillerato, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 44.1 de la Ley Organica 2/2006, de 3
de mayo, de Educacion, y en el articulo 16.3 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre.
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15. Referencias legislativas

Referente a la Ley Orgdnica de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional (LOCyFP)

e LEY ORGANICA 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional (BOE
de 20 de junio de 2002).

e REAL DECRETO 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional de Cua-
lificaciones Profesionales (BOE de 17 de septiembre de 2003).

e REAL DECRETO 1416/2005, de 25 de noviembre, por el que se modifica el Real Decreto
1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional de las Cualificaciones
Profesionales (BOE 3 de diciembre de 2005).

e REAL DECRETO 295/2004, de 20 de febrero, por el que se establecen determinadas cualificaciones
profesionales que se incluyen en el Catalogo nacional de cualificaciones profesionales, asi como
sus correspondientes médulos formativos que se incorporan al Catdlogo modular de formacién
profesional (BOE de 9 de marzo de 2004).Anexo XClIl. Cocina HOT093_2.

e REAL DECRETO 1228/2006, de 27 de octubre, por el que se complementa el Catdlogo nacional
de cualificaciones profesionales, mediante el establecimiento de determinadas cualificaciones pro-
fesionales, asi como sus correspondientes médulos formativos que se incorporan al Catalogo
modular de formacién profesional (BOE de 3 de enero de 2007). Anexo CCXXIIl. Reposteria
HOT223_2.

e REAL DECRETO 295/2004, de 20 de febrero, por el que se establecen determinadas cualificaciones
profesionales que se incluyen en el Catalogo nacional de cualificaciones profesionales, asi como
sus correspondientes médulos formativos que se incorporan al Catalogo modular de formacion
profesional (BOE de 9 de marzo de 2004). Anexo XV. Panaderia y Bolleria INAOT5_2.

e REAL DECRETO 1087/2005, de 16 de septiembre, por el que se establecen nuevas cualificaciones
profesionales, que se incluyen en el Catalogo nacional de cualificaciones profesionales, asi como
sus correspondientes médulos formativos, que se incorporan al Catdlogo modular de formacién
profesional, y se actualizan determinadas cualificaciones profesionales de las establecidas por el
Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero (BOE de 5 de octubre de 2005). Anexo CVII. Pasteleria y
Confiteria INAT107_2.
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Referente a la Ley Orgénica de Educacién (LOE)
LEY ORGANICA 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién (BOE de 4 de mayo de 2006)

REAL DECRETO 806/2006, de 30 de junio, por el que se establece el calendario de aplicacion de
la nueva ordenacién del sistema educativo, establecida por la Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo,
de Educacion (BOE de 14 de julio de 2006).

REAL DECRETO 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenacion general de
la formacién profesional del sistema educativo (BOE de 3 de enero de 2007).

REAL DECRETO 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Co-
cina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas. (BOE de 23 de noviembre de 2007).

Referente a la Ley de Educacion de Andalucia (LEA)
LEY 17/2007, de 10 de diciembre, de Educaciéon de Andalucia (BOJA de 26 de diciembre de 2007).

DECRETO 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establecen la ordenacion y las ensefianzas
de la Formacion Profesional del sistema educativo en Andalucia.

ORDEN de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de
Técnico en Cocina y Gastronomia (BOJA 27 de noviembre de 2008).

Otra normativa relacionada

ORDEN de 14 de mayo de 2007 por la que se desarrolla el procedimiento de admisién del alum-
nado en la oferta completa y parcial de los ciclos formativos de formacién profesional sostenidos
con fondos publicos en los centros docentes de la Comunidad Auténoma de Andalucia (BOJA de
31 de mayo de 2007).

ORDEN de 23 de abril de 2008, por la que se regulan las pruebas de acceso a los ciclos formativos
de Formacion Profesional y el curso de preparacion de las mismas (BOJA de 7 de mayo de 2008).
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16. Glosario de términos

A

Ambito profesional

C

Espacio profesional en el que el poseedor de la cualificacion
profesional o titulo de formacién profesional podra desarrollar
su actividad laboral.

Campo de observacion

Capacidades

Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales
(CNCP)

Ciclos formativos de formacion
profesional

Competencia general

Competencias personales

Es el conjunto de procesos/subprocesos mds el de funciones/sub-
funciones identificados en un sector/subsector productivo y que
son caracteristicos del mismo. Recoge el conjunto de activi-
dades productivas o de servicios

Expresion de los resultados esperados de las personas en situa-
cién de aprendizaje al finalizar el médulo formativo.

Es el instrumento del Sistema Nacional de la Cualificaciones y
Formacién Profesional que ordena las cualificaciones profesio-
nales susceptibles de reconocimiento y acreditacion.

Ensenanzas propias de la formacién profesional inicial que con-
ducen a la obtencién de Titulos de Técnico y Técnico superior.

Funciones profesionales mds significativas del titulo, tomando
como referente el conjunto de las cualificaciones y, en su caso,
las unidades de competencia.

Son las que estan relacionadas con la empleabilidad y deben

responder a las competencias que permitan encontrar, mantener

y cambiar de empleo, ademas, deben aportar polivalencia fun-

cional y técnica. Se pueden clasificar en varios tipos:

- Las aplicables a varios sectores (de base o comunes).

- Las que utilizan el mismo proceso tecnolégico y solo se dife-
rencian en el campo de observacion.

- Las relacionadas con el liderazgo, el trabajo en equipo, la ges-
tion del cambio, la iniciativa, la cultura empresarial, la
identificacion y resolucién de problemas, la creatividad, etc.
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Competencias profesionales

Competencias sociales

Contexto profesional

Contraste externo

Criterio de realizacion

Cualificacion profesional

Son las que se corresponde con las etapas relevantes del subpro-
ceso tecnolégico y se indican las principales subfunciones de
cada etapa y su campo de aplicacion en el sector de que se trate.

Son las relacionadas con la cohesion social y deben responder a
las competencias que favorezcan el buen funcionamiento de la
sociedad. Se trata de los valores que deben poseer las personas re-
feridas a sus relaciones y que facilitan la vida en lo comdn y en
lo profesional. Estan relacionadas con la responsabilidad, la tole-
rancia, el respeto, la sinceridad y, en general, valores relacionados
con la ciudadania democrética.

Describe con caracter orientador los medios de produccién, pro-
ductos y resultados del trabajo, informacién utilizada o generada
y cuantos elementos de naturaleza analoga se consideren nece-
sarios para enmarcar la realizacién profesional

Fase en la elaboracién de las cualificaciones profesionales que se
realiza para validar la cualificacién completa; en ella intervienen
Agentes Sociales, Organismos y Asociaciones Profesionales.

Expresa el nivel aceptable de la realizacién profesional que satis-
face los objetivos de las organizaciones productivas y constituye
un guia para la evaluacién de la competencia profesional

Conjunto de competencias profesionales con significacién para el
empleo.

Empleabilidad

Entorno profesional

Conjunto global de competencias de los trabajadores que les per-
mitan encontrar, mantener y cambiar de empleo y se mantienen
a lo largo de toda su vida profesional.

Conjunto de elementos que ayudan con caracter orientador a de-
finir el marco socio-laboral de posible actuacion para el poseedor
de la cualificacion.
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Familia profesional

Fase del proceso productivo

Figura profesional

Formacion asociada al titulo

Funcion/subfuncion

Cada una de las 26 secciones en las que se estructuran los titulos
y el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, clasifi-
cadas atendiendo a criterios de afinidad de la competencia
profesional.

Cada una de las etapas sucesivas que integran el proceso tecno-
l6gico de un sistema de produccién industrial o de prestacion de
un servicio.

Es la concrecién del 4rea profesional seleccionada del campo de
observacién y que es susceptible de constituir el nicleo de pro-
fesionalidad de un titulo de formacién profesional.

Se estructura en médulos profesionales que toman como refe-
rencia las unidades de competencia de las cualificaciones
profesionales y constituyen el agregado minimo para establecer
la formacién conducente al mismo.

Es un conjunto homogéneo de actividades productivas o de ser-
vicios dirigida a la consecucion de un objetivo de produccion o
la prestacion de un servicio. Se corresponde con cada fase esen-
cial de las actividades de la “empresa tipo”.

IACP

INCUAL

El Instituto Andaluz de Cualificaciones Profesionales, tiene esta-
blecidas sus funciones en el Decreto 1/2003, de 7 de enero y su
mision es la de establecer un Sistema de Cualificaciones Profe-
sionales en Andalucia, que integre la Formacién Profesional
Reglada, Ocupacional y Continua, con criterios de calidad y com-
promiso de mejora continua.

El Instituto Nacional de las Cualificaciones (INCUAL) fue creado
por el Real Decreto 375/1999, de 5 de marzo. Es el instrumento
técnico, dotado de capacidad e independencia de criterios, que
apoya al Consejo General de Formacién Profesional para alcanzar
los objetivos del Sistema Nacional de Cualificaciones y Forma-
cién Profesional. La Ley Organica 5/2002, de las Cualificaciones
y de la Formacion Profesional, atribuye al INCUAL la responsabi-
lidad de definir, elaborar y mantener actualizado el Catalogo
Nacional de las Cualificaciones Profesionales y el correspondiente
Catdlogo Modular de Formacién Profesional.
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Modulo formativo

Mdodulo profesional

Médulos profesionales asociados
a unidades de competencia

Médulos profesionales no
asociados a unidades de
competencia
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En el Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacién Profe-
sional, bloque coherente de formacién asociado a cada una de
las unidades de competencia que configuran la Cualificacion.
En el subsistema de Formacién Profesional para el Empleo, bloque
coherente de formacién asociado a cada una de las unidades de
competencia que configuran la cualificacion profesional acredi-
tada mediante el certificado de profesionalidad.

En el Subsistema de Formacién Profesional Inicial, bloque cohe-
rente de formacién en los que se organiza un ciclo formativo. Los
Médulos Profesionales estaran constituidos por areas de conoci-
miento tedrico-practicas, en funcién de las competencias
profesionales, personales y sociales. Estos médulos profesionales,
segln su naturaleza, estaran asociados, o no, a unidades de com-
petencia del Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

Recogen la formacién asociada a las realizaciones profesionales
descritas en las unidades de competencia, y seleccionadas en el
perfil profesional. Responden a la profesionalidad del titulo de
formacion profesional y su funcién fundamental es determinar la
formacion necesaria para que el alumnado adquiera la especiali-
zacion y polivalencia profesional requeridas en el empleo.
Ademads, incluiran la formacién relacionada con las 4reas priori-
tarias y competencias clave en su dimension practica.

Recogen la formacién asociada a ciertas competencias profesio-
nales, de cardcter transversal al conjunto de cualificaciones
profesionales, y unidades de competencia seleccionadas en el
perfil profesional; son necesarios para completar la competencia,
y su funcion fundamental es responder a la polivalencia y futuras
especializaciones, recursos imprescindibles de los titulados de
formacion profesional para ser mas eficaces y eficientes ante las
actuales exigencias de empleabilidad. Los tipos mas caracteris-
ticos de estos médulos profesionales son:

- Médulos profesionales soporte.

- Médulo profesional de proyecto.

- Médulo profesional de FCT.
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Nivel de cualificacion

0

Atiende a la competencia profesional requerida por las activi-
dades productivas con arreglo a criterios de conocimiento,
iniciativa, autonomia, responsabilidad y complejidad de la acti-
vidad a desarrollar. Segin el RD 1128/2003, Anexo Il, existen
cinco niveles de cualificacion, siendo el 1 el correspondiente a
actividades de trabajo relativamente simples y el 5 el que se asigna
a tareas de gran complejidad, autonomia, responsabilidad, etc.

Ocupacion

P

Término genérico utilizado para un conjunto de puestos, roles o
situaciones de trabajo que tienen afinidad en la competencia.

Perfil profesional

Proceso/Subproceso

Proceso tecnologico

Es la descripcion de la competencia general, la formulacién de
las competencias profesionales, personales y sociales y la inclu-
sién de una conjunto de cualificaciones profesionales y unidades
de competencia del CNCP. Se complementa con datos de caracter
orientador, relacionados con el entorno profesional, las relaciones
funcionales, las ocupaciones tipo, asi como por la prospectiva del
sector.

Es el conjunto de actividades ligadas entre si que hay que realizar
para obtener un producto o prestar un servicio, utilizando una tec-
nologia o unas “formas de hacer” caracteristicas del sector dénde
se ubica la actividad profesional.

Es el conjunto de fases sucesivas de un sistema de produccion in-
dustrial o de prestacion de servicios que muestran las relaciones
entre las diferentes partes del conjunto. Se representa, preferente-
mente, por medio de un diagrama de flujo.

Realizacion profesional

Elemento de la competencia que establece el comportamiento es-
perado de la persona, en forma de consecuencias o resultados de
las actividades que realiza.

Sector productivo

Actividad econémico-productivas en las que se ubican los titulos
de formacion profesional y las cualificaciones profesionales.
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Titulos de formacion profesional

Es el instrumento para acreditar las cualificaciones y competen-
cias propias de cada uno de ellos y asegurar un nivel de
formacion, incluyendo competencias profesionales, personales y
sociales para favorecer la competitividad, la empleabilidad y la
cohesion social. (RD 1538/2006)

Unidad de competencia

Agregado minimo de competencias profesionales, susceptibles de
reconocimiento y acreditacién parcial
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