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Cualificacion Profesional DIRECCION Y PRODUCCION EN COCINA
Familia Profesional Hosteleria y Turismo

Nivel 3

Cédigo HOT332_3

Version 5

Situacion RD 1700/2007

Competencia general

Administrar unidades de produccion culinaria, gestionar sus procesos prestando asistencia técnica y operativa
y determinar ofertas gastronomicas, optimizando los recursos materiales y humanos de modo que se
satisfagan los objetivos de la organizacion y las expectativas de los clientes.

Unidades de competencia

UC1058_3: Aplicar y supervisar la ejecucion de todo tipo de técnicas de manipulacion, conservacion y
regeneracion de alimentos.

UC1059_3: Desarrollar y supervisar procesos de preparacion y presentacion de elaboraciones culinarias
basicas, complejas y de mdltiples aplicaciones.

UC1060_3: Desarrollar y supervisar procesos de preparacion y presentacion de platos de cocina creativa
y de autor.

UC1061_3: Desarrollar y supervisar procesos de elaboracién y presentacion de todo tipo de productos de
reposteria.

UC1062_3: Catar alimentos para su seleccién y uso en hosteleria

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria
UC1063_3: Disefar ofertas gastronémicas.

UC1064_3: Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion.

UC1065_3: Organizar procesos de produccion culinaria.

UC1066_3: Administrar unidades de produccién culinaria.

Entorno Profesional

Ambito Profesinal

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequefias empresas, principalmente
del sector de hosteleria y, en concreto, del subsector de restauraciéon, pudiendo actuar en los pequefios
establecimientos, en muchas ocasiones, como propietario y jefe de cocina simultaneamente. Aunque su
actividad profesional se desarrolla habitualmente en establecimientos de caracter privado, también puede
desarrollarla en establecimientos publicos, fundamentalmente cuando se ubica en el sector educativo,
sanitario o de servicios sociales. Cuando no actia por cuenta propia, realiza sus funciones bajo la
dependencia del director del establecimiento, sea éste un hotel u otro tipo de alojamiento, 0 un
establecimiento de restauracion.

Sectores Productivos

Esta cualificacion se ubica, principalmente, en sectores y subsectores productivos y de prestacion de servicios
en los que se desarrollan procesos de preelaboracion, elaboracion y, en su caso, servicio de alimentos y
bebidas, como seria el sector de hosteleria y, en su marco, los subsectores de hoteleria y restauracion
tradicional, moderna y colectiva. En menor medida también se ubica en otros sectores, como el de sanidad,
servicios sociales, educacion o transportes y comunicaciones.



Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Jefe de partida.

Jefe de cocina.

2° Jefe de cocina.

Jefe de Catering.
Encargado de Economato.

Formacién Asociada (1110 horas)

Médulos Formativos
MF1058_3: Tratamiento de géneros culinarios.(120 h)
MF1059_3: Elaboracion culinaria. (270 h)
MF1060_3: Cocina creativa y de autor. (90 h)
MF1061_3: Procesos de reposteria. (150 h)
MF1062_3: Cata de alimentos en hosteleria.(60 h)
MFO0711 2: Seguridad, higiene y proteccién ambiental en hosteleria(60 h)
MF1063_3: Ofertas gastrondmicas. (90 h)
MF1064_3: Aprovisionamiento en restauracion.(90 h)
MF1065_3: Organizacién de procesos de cocina. (90 h)
MF1066_3: Administracion en cocina.(90 h)
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1 Aplicar y supervisar la ejecucién de todo tipo de técnicas de

Nivel
Cddigo

manipulacion, conservacion y regeneracion de alimentos.
3
uUC1058_3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP 1:

RP 2:

RP 3:

RP 4:

Preparar y almacenar en crudo todo tipo de géneros culinarios de modo que resulten aptos para la
elaboracion de distintos tipos de platos o para su comercializacion posterior.

CR 1.1 El aprovisionamiento de géneros y la puesta a punto de los Utiles y equipos necesarios se realiza a partir de la orden
de trabajo o procedimiento que la sustituya.

CR 1.2 Las operaciones de limpieza y acondicionamiento del género se realizan originando la menor merma posible.

CR 1.3 Las técnicas y normas basicas de tratamiento de alimentos en crudo se aplican, una vez finalizada su manipulacion,
utilizando, en su caso, las técnicas de coccién establecidas con respecto a aquellos géneros que lo necesiten.

CR 1.4 Los cortes de las piezas se obtienen en funcion de sus aplicaciones culinarias posteriores y métodos de elaboracion,
aplicando, en su caso, las técnicas basicas para ablandar, recortar, mechar, bridar o albardar los mismos.

CR 1.5 Las operaciones de corte tales como troceo, fraccionamiento, picado, racionamiento u otras se realizan obteniendo
el maximo aprovechamiento de los géneros.

CR 1.6 El almacenamiento de los géneros se realiza en funcion de sus caracteristicas y temperaturas de conservacion,
siguiendo los procedimientos establecidos, en los envases apropiados y con los equipos asignados.

CR 1.7 La limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso se realiza con los productos y métodos establecidos.

CR 1.8 Los equipos de frio y de calor se mantienen, durante la manipulacion de las materias primas, en las condiciones de
temperatura requeridas, actuando por medio de operaciones manuales sobre los reguladores o medios de control de
procesos.

CR 1.9 Los equipos y medios energéticos establecidos para los procesos se utilizan racionalmente, evitando consumos,
costes y desgastes innecesarios.

Conservar y envasar géneros que resulten aptos para su posterior consumo o distribucién comercial.

CR 2.1 La conservacion y envasado de los géneros se realiza:

- Teniendo en cuenta las caracteristicas del género en cuestion.

- Siguiendo los procedimientos establecidos.

- En los envases y con los equipos asignados.

- A las temperaturas adecuadas.

- Aplicando, en su caso, técnicas tradicionales de salazén, marinado o adobado.

- Aplicando, en su caso, técnicas de abatimiento rapido de temperaturas o de congelacién criogénica con nitrégeno liquido.
- Aplicando, en su caso, técnicas de envasado tradicional, al vacio y/o con inyeccion de gas inerte.

- Presentando el producto de acuerdo con las normas definidas.

CR 2.2 Las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso se realizan con la frecuencia, productos y
métodos establecidos.

CR 2.3 Los equipos de calor y de frio se mantienen, durante los procesos, en las condiciones de temperatura requeridas,
actuando por medio de operaciones manuales sobre los reguladores o medios de control.

CR 2.4 Los equipos y medios energéticos establecidos para los procesos se utilizan racionalmente, evitando consumos,
costes y desgastes innecesarios.

CR 2.5 Las técnicas de desecacion de alimentos se aplican segun las normas establecidas.

Regenerar géneros y elaboraciones culinarias que resulten aptos para su posterior consumo o
distribucion comercial.

CR 3.1 La preparacion de Utiles, equipos y el aprovisionamiento de géneros o de elaboraciones culinarias se realiza a partir
de la ficha técnica o procedimiento que la sustituya.

CR 3.2 Los métodos y equipos establecidos se utilizan para regenerar géneros culinarios y alimentos a la temperatura de
utilizacion.

CR 3.3 Las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso se realizan con la frecuencia, productos y
métodos establecidos.

CR 3.4 Los equipos de calor y de frio se mantienen en las condiciones de temperatura requerida, durante la regeneracion
de géneros o de elaboraciones culinarias, actuando por medio de operaciones manuales sobre los reguladores o medios de
control de procesos.

CR 3.5 Los equipos y medios energéticos establecidos para los procesos se utilizan racionalmente, evitando consumos,
costes y desgastes innecesarios.

Supervisar los procesos de manipulacién, conservacion, envasado y regeneracién de géneros,
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preelaboraciones y elaboraciones culinarias, de modo que se eviten o corrijan posibles desviaciones
respecto a la definicién y coste del producto, sus normas basicas de tratamiento y el estdndar de
calidad establecido.

CR 4.1 La manipulacién en crudo de todo tipo de géneros culinarios se supervisa, de modo que resulten aptos para su
posterior utilizacién en la elaboracién de distintos tipos de platos o posterior comercializacion.

CR 4.2 El almacenaje en crudo de los géneros manipulados se supervisa, de modo que resulten aptos para su posterior
utilizacion en la elaboracion de distintos tipos de platos o posterior comercializacion.

CR 4.3 La conservacion de géneros y elaboraciones culinarias se supervisa, garantizando que resulten aptas para su
posterior consumo o distribucién comercial.

CR 4.4 El envasado de géneros y elaboraciones culinarias se supervisa, garantizando que resulten aptos para su posterior
consumo o distribuciéon comercial.

CR 4.5 La regeneracion de géneros, preelaboraciones y elaboraciones culinarias se supervisa, garantizando que resulten
aptas para su posterior utilizacién en la elaboracién o acompafiamiento de platos.

Contexto profesional

Medios de produccion

Mobiliario y maquinaria propios de un cuarto frio, tales como pilas estaticas para lavar verduras y pescados,
escurridores de verduras, mesas de acero inoxidable, camaras frigorificas, congeladores, sierras eléctricas,
picadoras y cortadoras de fiambre. Autoclave. Equipos generadores de ozono. Abatidores de temperatura.
Equipos de envasado. Maquinaria de desecacion. Maquinas auxiliares. Utensilios y menaje de cocina.
Materias primas crudas. Elaboraciones culinarias. Material de acondicionamiento. Extintores y sistemas de
seguridad. Productos de limpieza. Combustibles. Uniformes apropiados.

Productos y resultados

Geéneros y elaboraciones culinarias preparados para el almacenamiento, conservacion, envasado, distribucion
comercial, regeneracion o elaboracion posterior de platos.

Informacion utilizada o generada

Manuales de procesos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones.
Ordenes de trabajo. Fichas técnicas sobre manipulacion de alimentos en crudo. Tablas de temperaturas
apropiadas. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de manipulacion de alimentos. Vales de economato.
Partes de registro de trabajo e incidencias. Registros sanitarios.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2 Desarrollar y supervisar procesos de preparacion y presentaciéon de

Nivel
Cddigo

elaboraciones culinarias basicas, complejas y de multiples
aplicaciones.

3
UC1059 3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP 1:

RP 2:

RP 3:

Preparar elaboraciones culinarias de multiples aplicaciones que resulten aptas para su posterior
utilizacién en la elaboracion o acompafiamiento de platos.

CR 1.1 El aprovisionamiento interno de materias primas y la preparacién de (tiles y equipos se realiza a partir de la ficha
técnica de elaboracion o procedimiento que la sustituya.

CR 1.2 Las elaboraciones culinarias de ml]_ltiples aplicaciones, tales como fondos, salsas u otras, se realizan aplicando las
técnicas y normas de manipulacién, tratamiento o coccion de alimentos.

CR 1.3 El acabado y presentacion de las elaboraciones basicas que vayan a ser objeto de servicio inmediato, se realiza de
acuerdo con las normas definidas, una vez finalizado el proceso de elaboracion.

CR 1.4 Los métodos y equipos establecidos se utilizan en la regeneracion a temperatura de servicio.

CR 1.5 Las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso se realizan con la frecuencia, productos y
métodos establecidos.

CR 1.6 Los equipos de calor y de frio se mantienen en las condiciones de temperatura requerida, durante la confeccion de
las elaboraciones de multiples aplicaciones, actuando por medio de operaciones manuales sobre los reguladores o medios
de control de procesos.

CR 1.7 Los equipos y medios energéticos establecidos para los procesos se utilizan racionalmente, evitando consumos,
costes y desgastes innecesarios.

CR 1.8 Las elaboraciones vdlidas para distintas necesidades nutricionales se realizan, en caso necesario, con una misma
materia prima.

Preparar y presentar elaboraciones culinarias elementales de acuerdo con la definicion del producto y
las técnicas basicas de elaboracion.

CR 2.1 El aprovisionamiento interno de materias primas y la preparacién de (tiles y equipos se realiza a partir de la ficha
técnica de elaboracion o procedimiento que la sustituya.

CR 2.2 La preparacion culinaria elemental se ejecuta aplicando las técnicas y normas bésicas de elaboracion establecidas
en la ficha técnica.

CR 2.3 El acabado y presentacion de la preparacion culinaria elemental se realiza finalizado el proceso de elaboracion, de
acuerdo con las normas definidas.

CR 2.4 Los métodos y equipos establecidos se utilizan en la regeneracion de elaboraciones culinarias elementales a
temperatura de servicio.

CR 2.5 Las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados en los procesos se realizan con la frecuencia, productos
y métodos establecidos.

CR 2.6 Los equipos de calor y de frio se mantienen en las condiciones de temperatura requeridas, actuando por medio de
operaciones manuales sobre los reguladores o medios de control de procesos.

CR 2.7 Los equipos y medios energéticos establecidos para los procesos se utilizan racionalmente, evitando consumos,
costes y desgastes innecesarios.

Preparar y presentar elaboraciones culinarias complejas, de acuerdo con la definicion del plato, las
técnicas de preparacion y un elevado estandar de calidad.

CR 3.1 La preparacion y presentacion de las elaboraciones culinarias complejas se ejecuta atendiendo a:

- El aprovisionamiento interno de materias primas o productos semielaborados.

- La preparacion de utiles y equipos.

- La aplicacién de técnicas, normas de manipulacion y tratamiento de alimentos.

- La utilizacion de las técnicas de elaboracion establecidas para cada preparacién culinaria.

- El acabado y presentacion del plato.

- La regeneracién a temperatura de servicio.

- El mantenimiento de las temperaturas requeridas.

- La utilizacion de los equipos y medios energéticos establecidos, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.
- Las tareas de limpieza.

CR 3.2 Las elaboraciones culinarias nuevas se preparan a partir de nueva informacion recibida, como recetarios, fichas
técnicas de fabricacion u otras.

CR 3.3 Ante la imposibilidad de aprovisionamiento, se sustituyen ingredientes de un determinado plato, satisfaciendo, no
obstante, al cliente.
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CR 3.4 Las peticiones y gustos del cliente, manifestadas directamente o a través del personal del comedor, son objeto de
satisfaccion en el marco de las normas y estandares de calidad establecidos.

CR 3.5 En las preparaciones culinarias se mantiene un alto nivel de calidad.
CR 3.6 Las presentaciones artisticas y complejas de platos son objeto, en su caso, de realizacion.
CR 3.7 Las técnicas mas novedosas de coccion se utilizan eficazmente.

RP 4: Realizar decoraciones culinarias para todo tipo de platos y asistir en la decoracion y montaje de los
expositores.

CR 4.1 El modelo grafico se disefia utilizando imaginacion y creatividad.
CR 4.2 El modelo grafico que detalla el motivo de decoracion se plasma con rigor y sentido estético.

CR 4.3 La técnica de decoracion adecuada a cada preparacion culinaria concreta es objeto de seleccion previa, teniendo en
cuenta los géneros con que se trabaja, los gustos de los clientes y las tendencias actuales en la cocina.

CR 4.4 Los géneros culinarios y demas materiales escogidos son aptos para la aplicacion de la técnica decorativa
seleccionada y la consecuente realizacion del motivo disefiado con antelacion.

CR 4.5 El lugar de ubicacion de los motivos decorativos se establece o comprueba.

CR 4.6 El orden de colocacion de los productos culinarios en los expositores se decide siguiendo criterios de sabor, tamarfio,
color, naturaleza del producto, temperatura de conservacion y momento de utilizacion.

CR 4.7 Las técnicas y elementos decorativos que mejor se adecuen al tipo de establecimiento, temporada, oferta
gastrondmica, tipo de clientela, tipo de servicio y clase de expositor se determinan.

CR 4.8 Las necesidades de mobiliario, equipos y utensilios para el montaje de todo tipo de expositores se deducen y
establecen.

CR 4.9 Las decoraciones se realizan conforme al disefio previamente definido y a las técnicas seleccionadas.

RP 5: Supervisar los procesos de realizacion de elaboraciones culinarias basicas, complejas y de multiples
aplicaciones, asi como los resultados intermedios y finales derivados de los mismos, de modo que se
eviten o corrijan posibles desviaciones respecto a la definicion y coste del producto, sus normas de
preparacion y el estandar de calidad establecido.

CR 5.1 La regeneracion de géneros o preelaboraciones culinarias por medio de calor, en condiciones de uso, se supervisa
garantizando que resulten aptos para su posterior utilizacién en la elaboracién o acompafamiento de platos.

CR 5.2 La preparacion de elaboraciones culinarias de multiples aplicaciones se supervisa garantizando que resulten aptas
para su posterior utilizacion en la elaboracion o acompafiamiento de platos.

CR 5.3 La preparacion y presentacion de elaboraciones culinarias basicas y complejas se supervisan, garantizando su
concordancia con la definicion del producto, respetando las técnicas basicas de preparacion y consiguiendo un elevado
estandar de calidad.

CR 5.4 La preparacion y presentacion de diferentes tipos de platos de la cocina regional, nacional y extranjera se
supervisan para garantizar que resulten atractivos para los clientes y se ajusten a los objetivos econémicos del
establecimiento.

CR 5.5 El disefio y realizacion de decoraciones culinarias se supervisan, garantizando su adecuacion a la definicion del
plato, al tipo de expositor o al tipo de decoracién previamente conceptualizada.

Contexto profesional

Medios de produccion

Mobiliario especifico de cocina. Equipos generadores de calor de distintos tipos y tamafios. Equipos de frio.
Equipos de envasado. Expositores. Equipos generadores de ozono. Maquinas auxiliares. Utensilios y menaje
de cocina. Menaje de servicio. Materias primas crudas y/o preparadas. Extintores y sistemas de seguridad.
Productos de limpieza. Combustible. Uniformes apropiados.

Productos y resultados

Platos mas significativos de la cocina regional, nacional e internacional. Decoraciones culinarias para todo tipo
de expositores realizadas.

Informacion utilizada o generada
Manuales de procesos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones.
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Ordenes de trabajo. Fichas técnicas de elaboracién. Recetarios y bibliografia especifica. Tablas de
temperaturas apropiadas. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de manipulacién de alimentos. Vales
de economato. Partes de registro de trabajo e incidencias. Registros sanitarios.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 3 Desarrollar y supervisar procesos de preparacion y presentaciéon de

Nivel
Cddigo

platos de cocina creativa y de autor.
3
UC1060_3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP 1:

RP 2:

RP 3:

Preparar y presentar diferentes platos de cocina creativa para enriquecer la oferta gastronomica y
captar nuevos clientes, ajustandose a los objetivos econémicos del establecimiento.

CR 1.1 La preparacion y presentacion de platos de cocina creativa se ejecuta de acuerdo con las normas establecidas en lo
gue se refiere a:

- La preparacion de utiles y equipos.

- El aprovisionamiento de materias primas o semielaboradas.

- La regeneracion a temperatura de servicio.

- La aplicacion rigurosa de técnicas y normas de manipulacion y tratamiento de alimentos en crudo.

- La aplicacion rigurosa de las técnicas de elaboracion establecidas para cada preparacion culinaria.

- El acabado y presentacion siguiendo las indicaciones establecidas en la ficha técnica.

- El mantenimiento de las temperaturas requeridas.

- La utilizacion de los equipos y medios energéticos establecidos, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.
- Las tareas de limpieza.

CR 1.2 De los géneros se obtiene el maximo partido gastronémico y econémico.

CR 1.3 La respuesta a las necesidades de innovacién de la oferta gastrondmica se realiza en funcién de los gustos de la
clientela y de los objetivos gastrondmicos y econémicos del establecimiento, aplicando su cultura gastronémica y
habilidades de adaptacion.

CR 1.4 Las peticiones y gustos del cliente, manifestadas directamente o a través del personal del comedor, son objeto de
satisfaccion en el marco de las normas y estandares de calidad establecidos.

Preparar y presentar diferentes tipos de platos de autoria personal para diferenciarse de la
competencia, ampliar el espectro de clientes y potenciar la imagen del establecimiento.

CR 2.1 En la concepcidn del plato se siguen las siguientes pautas:
- Identificacion y seleccién de géneros.

- Seleccion de técnicas.

- Planificacion del proceso de ejecucion.

- Identificacién de puntos criticos.

- Disefio de la presentacion.

CR 2.2 La preparacion y presentacion de platos de elaboracion propia se ejecuta en lo que se refiere a:

- La preparacion de utiles y equipos.

- El aprovisionamiento de materias primas o semielaboradas.

- La regeneracién a temperatura de servicio, en su caso.

- El mantenimiento de las temperaturas requeridas

- La aplicacion de técnicas y normas de manipulacién y tratamiento de alimentos.

- La utilizacién de las técnicas culinarias.

- El acabado del plato.

- La utilizacion de los equipos y medios energéticos establecidos, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.
- Las tareas de limpieza.

CR 2.3 De los géneros se obtiene el maximo partido gastronémico.
CR 2.4 Los platos se elaboran a partir de su propia investigacion gastronémica, con imaginacion y creatividad.

CR 2.5 La respuesta a las necesidades de innovacién de la oferta gastronémica se realiza en funcién de la clientela
potencial a la que vaya dirigida y de la disponibilidad de materia prima.

CR 2.6 Las peticiones y gustos del cliente, manifestadas a través del personal del comedor, son objeto de satisfaccion en el
marco de las normas y estandares de calidad establecidos.

Preparar y presentar diferentes tipos de platos de reconocidos autores, para enriquecer la oferta
gastrondémica y captar nuevos clientes, ajustandose a los objetivos econdémicos del establecimiento.
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CR 3.1 La preparacion y presentacion de platos de reconocidos autores se ejecuta atendiendo a:
- La interpretacion de la receta.

- La preparacion de utiles y equipos.

- El aprovisionamiento de materias primas o semielaboradas.

- La regeneracion a temperatura de servicio, en su caso.

- Las preelaboraciones especificadas en la receta.

- El mantenimiento de las temperaturas requeridas

- La utilizacion de las técnicas culinarias establecidas en la ficha técnica.

- El acabado del plato.

- La utilizacion de los equipos y medios energéticos establecidos, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.
- Las tareas de limpieza.

CR 3.2 De los géneros se obtiene el maximo partido gastronémico y econémico.

CR 3.3 Los platos se elaboran a partir de su propia investigaciéon gastronémica, con imaginacion y creatividad.

CR 3.4 Las peticiones y gustos del cliente, manifestadas directamente o a través del personal del comedor, son objeto de
satisfaccion en el marco de las normas y estandares de calidad establecidos.

RP 4: Supervisar los procesos de realizacién de platos de cocina creativa y de autor, asi como los
productos intermedios y finales derivados de los mismos, de modo que se eviten o corrijan posibles
desviaciones respecto a la definicion y coste del producto, sus normas basicas de preparacion y el
estandar de calidad establecido.

CR 4.1 La regeneracion de generos o preelaboraciones culinarias por medio de calor, en condiciones de uso, se supervisa,
garantizando que resulten aptos para su posterior utilizacién en la elaboracion o acompafiamiento de platos.

CR 4.2 La preparacion y presentacién de platos de cocina creativa se supervisan, garantizando su concordancia con la
definicion del producto, respetando las técnicas de preparacién y consiguiendo un elevado estandar de calidad.

CR 4.3 La preparacion y presentacion de diferentes tipos de platos de cocina de autor, propia o de otros, se supervisan para
garantizar que resultan atractivos para los clientes y se ajustan a los objetivos econémicos del establecimiento.

CR 4.4 El disefio y realizacion de decoraciones culinarias se supervisan, garantizando su adecuacion a la definicion del
plato, al tipo de expositor o al tipo decoracién previamente conceptualizada.

Contexto profesional

Medios de produccion

Mobiliario especifico de cocina. Equipos generadores de calor de distintos tipos y tamafios. Equipos de frio.
Expositores. Equipos generadores de ozono. Maquinas auxiliares y menaje de cocina. Utensilios diversos.
Menaje de servicio. Materias primas crudas y/o preparadas. Elaboraciones culinarias. Extintores y sistemas de
seguridad. Productos de limpieza. Combustible. Uniformes apropiados.

Productos y resultados
Platos significativos de reconocidos autores en el &mbito nacional e internacional. Platos de creacién propia.

Informacion utilizada o generada

Manuales de procesos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones.
Ordenes de trabajo. Fichas técnicas de elaboracion. Recetarios, catadlogos y bibliografia especifica. Tablas de
temperaturas apropiadas. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de manipulacion de alimentos. Partes
de registro de trabajo e incidencias. Registros sanitarios.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 4 Desarrollar y supervisar procesos de elaboracién y presentacion de

Nivel

Cddigo

todo tipo de productos de reposteria.
3
UC1061_3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP 1:

RP 2:

RP 3:

Confeccionar todo tipo de masas de acuerdo con las técnicas basicas de elaboracién, de modo que
resulten aptas para la preparacién posterior de determinados platos y productos de reposteria en
general, respetando lo establecido en la formulacion y en el protocolo de elaboracién de cada tipo de
producto.

CR 1.1 El aprovisionamiento de materias primas y la preparacion de Utiles y equipos se realiza a partir de la ficha técnica de
elaboracién, orden de trabajo o procedimiento que las sustituya, verificando que las caracteristicas de los ingredientes se
ajustan a lo requerido en el proceso.

CR 1.2 Las condiciones idoneas se consiguen actuando por medio de operaciones manuales sobre los reguladores o
medios de control del proceso en maquinas y equipos de operacion.

CR 1.3 Las masas se obtienen:

- Aplicando las técnicas de manipulacion o tratamiento de alimentos en crudo.

- Dosificando los ingredientes de acuerdo con la formulacién y conforme al orden establecido.

- Aplicando, en cada caso, técnicas de tamizado, dosificacion, mezclado, amasado, refinado, batido, montado o
emulsionado, laminado, hojaldrado y otras que fueren necesarias.

- Controlando los parametros de tiempo y velocidad de amasado o batido, de temperatura de la masa y de espesor y reposo
de las masas laminadas, y adoptando, en caso de desviaciones, las medidas correctoras necesarias.

- Verificando las caracteristicas fisicas y organolépticas de la masa tales como color, extensibilidad, tenacidad, textura y
fluidez.

CR 1.4 Los equipos y medios energéticos establecidos se utilizan para el proceso, evitando consumos, costes y desgastes
innecesarios.

Realizar elaboraciones complementarias y especificas de multiples aplicaciones para reposteria, de
modo que resulten aptas para su consumo directo o para completar platos y productos.

CR 2.1 El aprovisionamiento de materias primas y la preparacién de Utiles y equipos se realiza a partir de la ficha técnica de
fabricacion, orden de trabajo o procedimiento que las sustituya.

CR 2.2 Las condiciones idoneas de operacion se establecen por medio de operaciones manuales sobre los reguladores o
medios de control del proceso en maquinas y equipos.

CR 2.3 Las elaboraciones complementarias de mltiples aplicaciones se ejecutan:

- Aplicando las técnicas de manipulacion o tratamiento de alimentos en crudo.

- Utilizando, en cada caso, las técnicas de elaboracion apropiadas a cada producto: tostado, pelado, triturado, molido y
refinado de frutos secos, mezclado, batido o emulsionado, fundido, atemperado, moldeado y coccion, entre otras.

- Obteniendo, para cada producto, la textura, densidad, fluidez y demds caracteristicas fisicas y organolépticas adecuadas, y
adoptando, en caso de desviacion, las medidas correctoras oportunas.

CR 2.4 Las elaboraciones especificas se realizan aplicando las técnicas y normas de manipulacién y tratamiento de
alimentos, y utilizando las técnicas de coccion establecidas.

CR 2.5 Los equipos de calor y de frio se mantienen en las condiciones de temperatura requerida, durante la confeccion de
las elaboraciones especificas de mdltiples aplicaciones, actuando por medio de operaciones manuales sobre los
reguladores o medios de control de procesos.

CR 2.6 Finalizado el proceso de elaboracion se realiza el almacenamiento del producto en los recipientes y equipos
asignados y a las temperaturas adecuadas.

CR 2.7 Los equipos y medios energéticos establecidos para el proceso se utilizan, evitando consumos, costes y desgastes
innecesarios.

CR 2.8 Las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso se realizan con la frecuencia, productos y
métodos establecidos.

Disefiar y realizar todo tipo de decoraciones para reposteria y productos similares y para toda clase
de expositores y servicios, y montar dichos expositores.

CR 3.1 El modelo gréafico que detalla el motivo de decoracion seleccionado se plasma utilizando su imaginacion y
creatividad.

CR 3.2 La técnica de decoracién seleccionada se adecua al tipo de producto, a los gustos de los clientes y a las tendencias
actuales en reposteria.

CR 3.3 Los géneros culinarios y demas materiales escogidos son aptos para la aplicacion de la técnica decorativa
seleccionada y la realizacion del motivo decorativo disefiado.

CR 3.4 El lugar de ubicacion de los motivos decorativos se decide y comprueba.



RP 4:

RP 5:

RP 6:

RP 7:
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CR 3.5 El orden de colocacion de los productos de reposteria en los expositores se decide siguiendo criterios de sabor, olor,
tamanio, color, naturaleza del producto y temperatura de conservacion.

CR 3.6 Las técnicas y elementos decorativos se seleccionan en funcién de los que mejor se adecuen al tipo de
establecimiento, temporada, oferta de reposteria, tipo de clientela, tipo de servicio y clase de expositor.

CR 3.7 Decoraciones de todo tipo se realizan conforme al disefio previamente definido y a las técnicas seleccionadas.
CR 3.8 Las necesidades de mobiliario, equipos y utensilios para el montaje de todo tipo de expositores se establecen.

Preparar y presentar, de acuerdo con la definicion del producto y/o las técnicas de elaboracion,
productos hechos a base de masas tales como panes, bollos, tartas, pasteles, pastas y pasteleria
salada.

CR 4.1 El aprovisionamiento interno de materias primas y elaboraciones complementarias y la preparacion de Utiles y
equipos se realiza a partir de la ficha técnica de elaboracion, orden de trabajo o procedimiento que las sustituya.

CR 4.2 Las condiciones idoneas de operacion se consiguen actuando por medio de operaciones manuales sobre los
reguladores o medios de control del proceso en maquinas y equipos.

CR 4.3 La elaboracién y presentacion de productos hechos a base de masas, tales como tartas, pasteles, panes sencillos,
pizzas y otros productos de pasteleria salada, se ejecutan de acuerdo con la ficha técnica de elaboracion:

- Aplicando las técnicas de manipulacion o tratamiento de alimentos en crudo.

- Utilizando las técnicas de elaboracion establecidas.

- Utilizando las elaboraciones complementarias que correspondan.

- Obteniendo el maximo partido econémico y gastronémico a los productos de temporada.

CR 4.4 Finalizado el proceso de elaboracion del producto se realiza:
- Su acabado y presentacion de acuerdo con las normas previamente definidas, en el caso de productos para el consumo.
- Su almacenamiento en los recipientes y equipos asignados a las temperaturas adecuadas.

CR 4.5 Los métodos y equipos establecidos en la regeneracion a temperatura de servicio se utilizan eficazmente.

CR 4.6 Las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso se realizan con la frecuencia, productos y
métodos establecidos.

CR 4.7 Los equipos y medios energéticos establecidos para el proceso se utilizan, evitando consumos, costes y desgastes
innecesarios.

Preparar y presentar, de acuerdo con la definicion del producto y/o las técnicas béasicas de
elaboracion, todo tipo de helados y postres de cocina tradicionales y de autor.

CR 5.1 La preparacién y presentacion de helados y postres de cocina tradicionales y de autor se ejecuta atendiendo a:
- El aprovisionamiento interno de materias primas y elaboraciones especificas.

- La preparacion de utiles y equipos.

- La aplicacién de técnicas y normas de manipulacion y tratamiento de alimentos.

- La utilizacion de las técnicas de elaboracion propias de cada preparacion.

- El acabado y presentacion del plato.

- El almacenamiento.

- La regeneracién a temperatura de servicio.

- El mantenimiento de las temperaturas requeridas.

- La utilizacion de los equipos y medios energéticos establecidos, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.
- Las tareas de limpieza.

CR 5.2 Las preparaciones se realizan conforme a recetarios o fichas técnicas de elaboracion.
CR 5.3 Las presentaciones se realizan teniendo en cuenta las tendencias mas vanguardistas.

Preparar y presentar diferentes tipos de productos de reposteria de creacion propia, que resulten
atractivos para los clientes y se ajusten a los objetivos econdmicos del establecimiento.

CR 6.1 La preparacion y presentacion de helados y postres de creacién propia se ejecuta atendiendo a:
- El aprovisionamiento de materias primas.

- La preparacion de utiles y equipos.

- La aplicacién de técnicas, normas de manipulacion y tratamiento de alimentos.

- La utilizacion de las técnicas de elaboracion que se precisen.

- El acabado y presentacion del plato.

- El almacenamiento.

- La regeneracién a temperatura de servicio.

- El mantenimiento de las temperaturas requeridas.

- La utilizacion de los equipos y medios energéticos establecidos, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.
- Las tareas de limpieza.

CR 6.2 De los productos de temporada se obtiene el maximo partido gastronémico y econémico.

CR 6.3 Los helados y postres de cocina de creacion propia se elaboran a partir de su propia investigacion gastronémica,
con imaginacién y creatividad.

CR 6.4 La respuesta a las necesidades de innovacién de la oferta de reposteria se realiza en funcion de los gustos de la
clientela y de los objetivos gastrondmicos y econémicos del establecimiento, aplicando su cultura gastronémica y
habilidades de adaptacion.

Conservar y regenerar géneros, masas, elaboraciones complementarias y especificas de mdltiples
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aplicaciones y productos de reposteria, de forma que resulten aptos para su acabado posterior o
distribucién comercial.

CR 7.1 Los equipos y métodos establecidos en la regeneracion de géneros y elaboraciones se utilizan eficazmente.

CR 7.2 La conservacion de masas, elaboraciones complementarias y especificas de multiples aplicaciones y productos de
reposteria se realiza:

- Teniendo en cuenta las caracteristicas de la elaboracién en cuestién.

- Siguiendo las técnicas y procedimientos establecidos.

- En los recipientes y envases y con los equipos asignados.

- Regulando las camaras de conservacion conforme a las caracteristicas de las distintas elaboraciones.

- Comprobando que los parametros de temperatura, humedad y tiempo en las camaras de refrigerado o de congelado, se
mantienen dentro de las tolerancias permitidas, actuando, en caso necesario, por medio de operaciones manuales sobre los
reguladores o medios de control.

- Respetando, durante el proceso de almacenamiento en las camaras, los procedimientos establecidos respecto a la
distribucion y volumen.

- Estableciendo los parametros idéneos para que el proceso se realice con las debidas garantias de higiene y conservacion
de las elaboraciones.

CR 7.3 Las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso se realizan con la frecuencia, productos y
métodos establecidos.

CR 7.4 Los equipos de calor y de frio se mantienen durante los procesos en las condiciones de temperatura requeridas,
actuando por medio de operaciones manuales sobre los reguladores o medios de control.

CR 7.5 Los equipos y medios energéticos establecidos para el proceso se utilizan, evitando consumos, costes y desgastes
innecesarios.

RP 8: Supervisar los procesos de preparacion, conservacion y regeneracion de masas, elaboraciones y
productos de reposteria, asi como los resultados intermedios y finales derivados de los mismos, de
modo que se eviten y corrijan posibles desviaciones.

CR 8.1 Los procedimientos de control que se establecen y aplican permiten determinar la capacidad y eficacia de los
procesos técnicos de aprovisionamiento interno y manipulacion.

CR 8.2 Los procesos de confeccién de masas, elaboraciones complementarias, especificas y productos de reposteria son
objeto de comprobacion en lo que se refiere a:

- La preparacion de utiles y equipos.

- La regeneracién de la masa o elaboracion.

- La aplicacién de técnicas de manipulacion y tratamiento de alimentos en crudo.

- La utilizacién de las técnicas de elaboracion establecidas.

- El mantenimiento de las temperaturas requeridas.

- El acabado del producto.

- La utilizacién de los medios energéticos, evitando costes y desgastes innecesarios mediante las normas de uso
establecidas.

- Las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso.

CR 8.3 En los procesos de conservacion y regeneracion de géneros, elaboraciones complementarias y especificas, asi
como productos de reposteria se comprueba que:

- Se han tenido en cuenta las caracteristicas del género o elaboracién de reposteria en cuestion.

- Se han seguido los procedimientos establecidos.

- Se han utilizado los recipientes, envases y equipos asignados.

- Se han aplicado las temperaturas adecuadas.

- Se han aplicado, en su caso, técnicas de abatimiento rapido de temperaturas o de congelacion criogénica con nitrégeno
liquido.

- Se han mantenido los equipos de calor y frio en las condiciones de temperatura requeridas, actuando por medio de
operaciones manuales sobre los reguladores o medios de control.

- Se han utilizado los medios energéticos, evitando costes y desgastes innecesarios mediante las normas de uso
establecidas.

- Se han realizado las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso con la frecuencia, productos y
métodos establecidos.

Contexto profesional

Medios de produccion

Mobiliario general de obrador y cocina. Almacenes. Camaras de conservacioén: refrigeracion y congelacion.
Equipos de envasado. Equipos y maquinas especificos de reposteria: hornos de conveccién, conduccion,
radiacion o mixtos, horno microondas; laminadoras, batidoras, divisoras, dosificadoras, cazos y espatulas
eléctricos, freidoras, escaldadoras, enfriadores, bafios maria, timbres de pasteleria, lateros. Maquinaria de
atemperado y elaboracién de chocolate. Equipos generadores de ozono. Menaje y utensilios propios de
reposteria. Expositores. Escaparates. Materias primas crudas o preparadas para la elaboracion de productos
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de reposteria. Material de acondicionamiento tal como envases, cierres, etiquetas. Extintores y sistemas de
seguridad. Productos de limpieza. Combustibles. Uniformes apropiados.

Productos y resultados

Masas azucaradas. Masas escaldadas. Masas batidas. Hojaldres. Semifrios. Rellenos dulces y salados y
coberturas béasicas. Otras elaboraciones béasicas de multiples aplicaciones. Productos semielaborados,
refrigerados o congelados. Elaboraciones conservadas, envasadas y almacenadas. Tartas, pasteles, panes
sencillos, pizzas, otros productos de pasteleria salada, postres de cocina y helados.

Informacion utilizada o generada

Manuales de procesos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones.
Ordenes de trabajo. Fichas técnicas sobre manipulacién de alimentos en crudo. Fichas técnicas de
preparacion de elaboraciones basicas de mdltiples aplicaciones para reposteria y similares. Fichas técnicas de
elaboraciéon. Recetarios y bibliografia especifica. Tablas de temperaturas y de densidades apropiadas. Vales
de economato. Partes de registro de trabajo e incidencias. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de
manipulacion de alimentos.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 5 Catar alimentos para su seleccion y uso en hosteleria
Nivel 3
Codigo uUC1062_3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP 1: Seleccionar y preparar alimentos para su cata con el fin de valorar su posible adquisicion y uso en
elaboraciones culinarias nuevas o ya ofertadas.

CR 1.1 El acopio de los utiles y géneros necesarios para la cata se realiza de acuerdo al tipo de cata, disponiéndolos para
Su uso.

CR 1.2 Los géneros que contribuyen a la limpieza del paladar entre una cata y otra se disponen.

CR 1.3 Las condiciones ambientales de iluminacion, temperatura, olores, ruidos, grado de comodidad y otras, en las que se
realiza la cata, se aseguran de modo que no se desvirtlen las caracteristicas del producto en cuestién.

CR 1.4 Los atributos que se van a medir se seleccionan.
CR 1.5 El tipo de escala que se va a aplicar se decide y, en su caso, se define para cada prueba sensorial, en funcién de los
atributos que se a van a medir y de lo objetivos propuestos.

RP 2: Realizar catas de alimentos mediante el reconocimiento y la cuantificacién de sus atributos
sensoriales.

CR 2.1 Se comprueba que el alimento cumple con las caracteristicas del patron establecido, atendiendo a su clasificacion
comercial, denominacién de origen, si la tuviera, y otros posibles estandares.

CR 2.2 El analisis sensorial de los alimentos se realiza utilizando los sentidos y aplicando las escalas de medidas
seleccionadas.

CR 2.3 El desarrollo de las pruebas se realiza con un nivel de concentracion tal que minimice las distracciones y
discriminando aquellos factores fisiol6gicos o psicolégicos que puedan afectar a los resultados.

CR 2.4 La cata se realiza de forma reiterada para comprobar la constancia de calidad del producto que aporta el proveedor.
CR 2.5 La cata se realiza siguiendo un orden logico y con un tiempo suficiente para que ésta se realice con rigor.

CR 2.6 Los atributos sensoriales que caracterizan de una manera singular a la calidad de un producto y que pueden variar
con los procesos de elaboracion y afectar a la aceptacion por parte del consumidor, se identifican, describen y cuantifican,
utilizando un vocabulario especifico y sin ambigtedades.

CR 2.7 Las caracteristicas del producto en cuanto a rendimiento, caducidad y condiciones de conservacion y
almacenamiento se identifican.

CR 2.8 Las principales virtudes y defectos de los productos se identifican y ponderan.
CR 2.9 Las fichas para la valoracion en la cata se formalizan, aplicando las normas de puntuacion.

RP 3: Juzgar y clasificar los productos catados en funcion del destino o elaboracion asignados.

CR 3.1 Las caracteristicas del producto en cuanto a rendimiento, caducidad y condiciones de conservacion y
almacenamiento se valoran.

CR 3.2 Los resultados del analisis sensorial de alimentos se interpretan para su posterior aplicacién practica.
CR 3.3 Las anotaciones realizadas son coherentes y fiables.

CR 3.4 El comportamiento y la evolucion de un producto ya catado y su inalterabilidad durante el almacenamiento se
valoran.

CR 3.5 La adecuacion de los productos catados a los fines y objetivos para los que se realiza la cata se estima.

Contexto profesional

Medios de produccion

Equipamiento especifico de cata. Equipos de refrigeracién. Maquinaria auxiliar. Productos de limpieza.
Generos alimenticios.

Productos y resultados

Cata de alimentos. Valoracion de alimentos. Seleccion de alimentos. Ficha de cata. Analisis de posibles
aplicaciones de los géneros.
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Informacion utilizada o generada

Documentos normalizados de cata. Metodologia de cata. Escalas para el andlisis sensorial. Informacién sobre
alimentos. Informacion sobre proveedores. Informacion sobre denominaciones de origen de los alimentos.
Normas de seguridad, higiénico-sanitarias y de manipulacion de alimentos. Informacion sobre presentacion

comercial de los géneros. Fichas de cata.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 6 Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién ambiental en

Nivel
Cddigo

hosteleria
2
uCco711 2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP 1:

RP 2:

RP 3:

Aplicar y controlar las normas de higiene personal establecidas en la normativa vigente, garantizando
la seguridad y salubridad de los productos alimentarios y de las actividades de hosteleria.

CR 1.1 La vestimenta y equipo reglamentarios se utilizan, conservandolos limpios y en buen estado y renovandolos con la
periodicidad establecida.

CR 1.2 El estado de limpieza y aseo personal requeridos se mantienen, en especial de aquellas partes del cuerpo que
pudieran entrar en contacto con los alimentos.

CR 1.3 Los procedimientos de aviso establecidos se siguen en caso de enfermedad que pueda transmitirse a través de los
alimentos.

CR 1.4 Las heridas o lesiones cutaneas que pudieran entrar en contacto con los alimentos se protegen con un vendaje o
cubierta impermeable.

CR 1.5 Los habitos, gestos o practicas que pudieran proyectar gérmenes o afectar negativamente a los productos
alimentarios se evitan.

CR 1.6 La legislacion vigente sobre higiene y manipulacion de productos alimentarios se comprueba que se cumple
comunicando en su caso las deficiencias observadas.

Mantener y controlar las areas de trabajo y las instalaciones del establecimiento de hosteleria y en
particular de preparacion y servicio de alimentos y bebidas dentro de los estandares higiénicos
requeridos por la produccién y por la normativa vigente.

CR 2.1 Las condiciones ambientales de luz, temperatura, ventilacion y humedad se verifica que son las indicadas para llevar
a cabo de modo higiénico las actividades del establecimiento y en particular la produccién y servicio de alimentos y bebidas.

CR 2.2 Las caracteristicas higiénico-sanitarias de las superficies de los techos, paredes y suelos de las instalaciones y, en
especial, de aquellas que estan en contacto con los alimentos se comprueba que son las requeridas.

CR 2.3 Los sistemas de desaglie, extraccion y evacuacion se mantienen en perfectas condiciones de uso y los derrames o
pérdidas de productos en curso se limpian y eliminan en la forma y con la prontitud exigida.

CR 2.4 Las puertas, ventanas y otras aberturas se mantienen, en caso necesario, cerradas o con los dispositivos
protectores adecuados para evitar vias de comunicacion con el exterior.

CR 2.5 Las acciones necesarias para la limpieza y desinfeccion de locales y para el control de plagas se efecttan.

CR 2.6 Los focos posibles de infeccion y los puntos de acumulacion de suciedad se reconocen determinando su origen y
tomando las medidas paliativas pertinentes.

CR 2.7 La aplicacion de los sistemas de control y prevencion de animales, parasitos y transmisores de enfermedades se
asegura.

CR 2.8 Las operaciones de limpieza y desinfeccion se realizan siguiendo lo sefialado en las instrucciones respecto a:
- Productos que se deben emplear y su dosificacién.

- Condiciones de operacion, tiempo, temperatura y presion.

- Preparacion y regulacién de los equipos.

- Controles que se deben efectuar.

CR 2.9 Las areas o zonas que se vayan a limpiar o desinfectar se aislan y sefialan hasta que estén en condiciones
operativas.

CR 2.10 Los productos y equipos de limpieza y desinfeccidon se depositan en su lugar especifico para evitar riesgos y
confusiones.

Realizar la limpieza y controlar el buen estado de equipos, maquinaria y utillaje de hosteleria de
modo que se prolongue su vida util, no se reduzca su rendimiento y su uso sea mas seguro.

CR 3.1 Las acciones necesarias para la limpieza y desinfeccion de equipos, maquinas y utillaje de la actividad de hosteleria
se efectuan.

CR 3.2 Los equipos y las maquinas para la ejecucion de las operaciones de limpieza, como parada, vaciado y proteccion, se
comprueba que se encuentran en las condiciones requeridas.

CR 3.3 Las operaciones de limpieza manual se comprueba que se ejecutan con los productos idéneos, en las condiciones
fijadas y con los medios adecuados.

CR 3.4 Las operaciones objeto de ejecucion se controlan, manteniendo los parametros dentro de los limites fijados por las
especificaciones e instrucciones de trabajo.

CR 3.5 Los niveles de limpieza, desinfeccion o esterilizacion alcanzados se comprueba que se corresponden con los
exigidos por las especificaciones e instrucciones de trabajo.
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CR 3.6 Los equipos y las maquinas de la actividad de hosteleria se verifica que quedan en condiciones operativas después
de su limpieza.

CR 3.7 Los productos y materiales de limpieza y desinfeccion, una vez finalizadas las operaciones, se depositan en su lugar
especifico, para evitar riesgos y confusiones.

CR 3.8 El uso de los aparatos y equipos propios de los distintos procesos se realiza conforme a las indicaciones de uso,
mantenimiento y seguridad del fabricante, resolviendo cualquier alteracion en el funcionamiento, como calentamiento,
chispas u otros, antes de reanudar el uso.

RP 4: Conducir y realizar las operaciones de recogida, depuracion y vertido de los residuos alimentarios y
de otros materiales de hosteleria, respetando las normas de proteccién ambiental.

CR 4.1 La cantidad y el tipo de residuos generados por los procesos de hosteleria se verifica que se corresponden con lo
establecido en los manuales de procedimiento.

CR 4.2 La recogida de los distintos tipos de residuos o desperdicios se realiza siguiendo los procedimientos establecidos
para cada uno de ellos.

CR 4.3 El almacenamiento de residuos se lleva a cabo en la forma y lugares especificos establecidos en las instrucciones,
de acuerdo con la normativa vigente.

CR 4.4 Las condiciones de depuracion y eliminacion de residuos se comprueba que son idéneas y que el funcionamiento de
los equipos es correcto, regulandose éstos, si fuera preciso, de acuerdo con el tipo de residuo y los requerimientos
establecidos en los manuales de procedimiento.

CR 4.5 La reduccion en la produccion de desechos y en las cantidades de productos consumidos y la reutilizacion de estos
ultimos se procura, siempre que sea posible, durante el proceso de compra y aprovisionamiento.

RP 5: Actuar segun las normas de seguridad, higiene y salud, en las condiciones adecuadas para prevenir
los riesgos personales y ambientales.

CR 5.1 Los derechos y deberes del trabajador y de la empresa o entidad se reconocen en materia de seguridad.

CR 5.2 Las normas vigentes en la materia y el plan de seguridad e higiene del que disponga, en su caso, el establecimiento,
se respetan y aplican, realizando acciones preventivas, correctoras y de emergencia y aplicando las medidas establecidas.

CR 5.3 Los riesgos primarios se conocen y se toman las medidas preventivas establecidas.

CR 5.4 Los equipos de proteccion individual y los medios de seguridad general y de control se identifican para cada
actuacion, utilizandolos y cuidandolos de forma correcta.

CR 5.5 El area de trabajo, como el puesto, entorno o servidumbres, se mantiene libre de elementos que puedan resultar
peligrosos y que puedan dificultar la realizacion de otros trabajos.

CR 5.6 Los productos quimicos se manipulan con criterios de seguridad, caducidad, orden de consumo y proteccion
ambiental, conforme a lo indicado en su etiqueta.

CR 5.7 La recogida selectiva de residuos se realiza y las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales o en el
proceso de trabajo se notifican al responsable, proponiendo medidas para su correccion o mejora.

CR 5.8 Las medidas de precaucién y proteccion, recogidas en la normativa especifica, e indicadas por las sefiales
pertinentes, se cumplen durante la actividad de hosteleria.

CR 5.9 La actuacion ante posibles situaciones de emergencia se efectda siguiendo los procedimientos de control, aviso o
alarma establecidos.

CR 5.10 Los medios disponibles para el control de situaciones de emergencia dentro de su entorno de trabajo, se utilizan
eficazmente comprobando que quedan en perfectas condiciones de uso.

CR 5.11 La actuacion en los ensayos de planes de emergencia y evacuacion se realiza conforme a las pautas prescritas.
CR 5.12 Las técnicas sanitarias basicas y los primeros auxilios se aplican en caso de accidentes.

RP 6: Valorar la importancia del agua y de la energia y realizar un uso eficiente en las actividades de
hosteleria reduciendo su consumo siempre que sea posible.

CR 6.1 El mejor aprovechamiento de la luz natural se procura con el fin de ahorrar energia.

CR 6.2 La seleccion y adquisicion de equipamientos y electrodomesticos se realiza teniendo en cuenta las normas de
eficiencia energética y el consumo anual asi como la adecuacion de la capacidad al uso previsto.

CR 6.3 El estado de las instalaciones eléctricas y de gas se verifica y se detectan posibles disfunciones.
CR 6.4 El buen funcionamiento de los aparatos se verifica para detectar posibles disfunciones y asegurar su mantenimiento.

CR 6.5 Las politicas, objetivos, métodos y registros relativos al uso eficiente del agua y la energia del establecimiento se
identifican y aplican.

CR 6.6 El consumo de agua y energia se controla y registra, detectando y analizando las areas criticas de consumo y las
posibles fugas.

CR 6.7 Las aguas residuales, tanto fecales como jabonosas, se gestionan de manera que no contaminen el medio ni
afecten a la salud publica y se reutilicen siempre que sea factible.

Contexto profesional
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Medios de produccion

Equipo personal de higiene. Equipos de proteccion individual. Medios de limpieza y aseo personal. Equipos de
limpieza, desinfeccién y desinsectacion de instalaciones. Sistemas de limpieza, desinfeccion y esterilizacion
de equipos. Elementos de aviso y sefalizacion. Equipos de depuracién y evacuacion de residuos. Dispositivos
y sefalizaciones generales y equipos de emergencia. Legislacién aplicada. Documentacion de diferentes
organismos y administraciones publicas. Protocolos de Sistema de Gestion Ambiental.

Productos y resultados

Garantia de seguridad y salubridad de las actividades de hosteleria. Instalaciones y equipos limpios,
desinfectados y en estado operativo. Residuos en condiciones de ser vertidos o evacuados. Medidas de
proteccién ambiental aplicadas. Ahorro de energia, agua y reduccion de consumos. Reciclaje, reutilizacion y
reduccion de residuos. Propuesta de medidas correctivas. Formacion de personal. Informacion a clientes y
proveedores.

Informacion utilizada o generada

Manuales de utilizacién de equipos. Manuales de procedimiento, permisos e instrucciones de trabajo.
Senfalizaciones de limpieza. Normativa higiénico-sanitaria. Normativa y planes de seguridad y emergencia.
Registros de trabajo e incidencias. Registros del sistema APPCC. Descripcion de los procesos productivos.
Inventario y caracterizacion de las fuentes contaminantes. Informacién sobre los productos y materias primas
de consumo habitual en hosteleria. Instrucciones de operacién de los tratamientos de residuos o emisiones a
la atmosfera.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 7 Disefiar ofertas gastronémicas.

Nivel
Cddigo

3
UC1063_3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP 1:

Definir todo tipo de ofertas gastronémicas en términos de menus, cartas o analogos, de modo que
resulten atractivas, equilibradas y adecuadas para todo tipo de consumidores.

CR 1.1 Todo tipo de ofertas gastronémicas se definen, teniendo en cuenta:
- Las necesidades, gustos, culturas y creencias de los clientes potenciales.
- Las posibilidades de suministro de las materias primas.

- Los medios fisicos, humanos y econémicos.

- El tipo de servicio que se va a realizar.

- Un buen equilibrio, tanto en la variedad como en el orden y los costes.

- El valor nutritivo de los alimentos.

- Equilibrio de los principios inmediatos en los tres platos.

- Combinacion variada de texturas

- Color, armonia y sabor.

- La estacionalidad de los productos.

- El tipo de local y su ubicacion.

CR 1.2 La rueda de menus y las sugerencias se comprueba que se realizan teniendo en cuenta la rotacion de articulos o
productos de temporada.

CR 1.3 El sistema de rotacion de las ofertas gastronomicas se establece permitiendo cambiarlas segun la evolucion de los
habitos y gustos de la clientela.

CR 1.4 Las normas de dietética y nutricién se aplican y en su caso, propiciando la creacion de habitos saludables.

CR 1.5 Se comprueba que la presentacion impresa de las ofertas gastronomicas se formaliza teniendo en cuenta: categoria
del establecimiento, objetivos econémicos e imagen corporativa.

RP 2: Adaptar ofertas gastrondmicas a las expectativas y oportunidades del mercado en funcién de la

RP 3:

evaluac_:ién de las ventas realizad_as y de la evolucion de dicho mercado, o a las caracteristicas de
determinados grupos de consumidores.

CR 2.1 Un sistema de informacion se disefia, permitiendo evaluar en todo momento, con respecto a las ventas:
- Los precios.

- Los productos culinarios vendidos.

- El grado de satisfaccion de los clientes.

- La cifra de ventas.

- La frecuencia en la demanda de cada plato.

CR 2.2 Las posibles desviaciones se analizan detalladamente, una vez evaluadas las ventas de productos culinarios,
elaborando un plan de accién para corregirlas.

CR 2.3 Las oportunidades del mercado y el desarrollo de nuevos productos culinarios se estiman, una vez evaluada la
evolucién del mismo, con el proposito de dar respuesta a la demanda potencial.

Fijar los precios de los productos gastronémicos de forma que se cumplan los objetivos econémicos
del establecimiento.

CR 3.1 Para cada uno de los productos culinarios que componen la oferta gastronomica del establecimiento se fijan los
precios estandares y los precios de coste.

CR 3.2 El precio de venta se determina teniendo en cuenta:
- La politica de precios del establecimiento.

- El precio medio pedido y el precio medio ofrecido.

- Los costes de materia prima.

- Las oscilaciones del mercado.

- Los gastos generales.

CR 3.3 Un sistema de control diario de costes de pr(_)_ducci()n culinaria se aplica para conocer, con un minimo de error, si los
costes reales se ajustan a los costes tedricos, posibilitando tomar medidas correctoras en los precios.

CR 3.4 Los margenes se calculan a partir de los costes de produccion culinaria.

Contexto profesional

Medios de produccion
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Equipos informaticos. Programas informaticos especificos. Internet e Intranet. Pagina web del establecimiento.
Equipos y material de oficina.

Productos y resultados

Analisis del mercado. Programas de ventas y ofertas gastronémicas tales como carta, menud, menuds
especiales, sugerencias u otras ofertas gastrondémicas, disefiados y establecidos. Sistema de rotacion de la
oferta gastrondmica establecido. Evaluacion de las ventas realizada. Adaptacion de ofertas gastrondmicas.
Precios de los productos gastrondmicos fijados.

Informacion utilizada o generada

Estudios y datos sobre el mercado. Plan de marketing o de comercializacion. Bases de datos y directorios.
Informes vy listados. Informaciones facilitadas por los clientes. Informacion interna referente a politicas y
programas de la empresa. Informacion interdepartamental y jerarquica. Software aplicado. Impresos varios.
Informacion nutricional. Manuales de dietas.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 8 Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion.

Nivel
Cddigo

3
uC1064_3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP 1:

RP 2:

RP 3:

Definir y organizar los procesos técnicos de aprovisionamiento y almacenaje de bebidas, géneros
crudos y semielaborados, elaboraciones culinarias y otros materiales, generando la informacion
técnica o dando las instrucciones necesarias para asegurar la calidad de los suministros.

CR 1.1 Las necesidades de materias primas, géneros y bebidas de que debe aprovisionarse el establecimiento se
concretan, especificando su nivel de calidad y las caracteristicas de identificacion comercial que faciliten el pedido.

CR 1.2 La calidad de las mercancias se determina teniendo en cuenta los gustos y necesidades de los clientes y los
objetivos econdmicos del establecimiento.

CR 1.3 Las operaciones y fases del proceso de aprovisionamiento se establecen, determinando las caracteristicas de
cantidad, calidad, caducidad, embalaje, temperatura y sanitarias que se deben controlar en la recepcion.

CR 1.4 La distribucidn de las diversas zonas o areas de almacenamiento y circulacion se definen con criterios I6gicos.

CR 1.5 Las operaciones, fases y puntos criticos del proceso de almacenamiento y suministro se establecen, teniendo en
cuenta las caracteristicas organolépticas, las condiciones de conservacion de las mercancias, su rotacion, los factores de
riesgo y la normativa higiénico-sanitaria aplicable.

CR 1.6 Los equipos y maquinas utilizables en la manipulacién y acondicionamiento de las provisiones se establecen.

CR 1.7 Los recursos humanos y materiales se asignan, optimizando el proceso y teniendo en cuenta los niveles de calidad
previstos.

CR 1.8 Los procedimientos de control para determinar la capacidad y eficacia de los procesos técnicos de
aprovisionamiento, almacenaje y distribucion se establecen.

CR 1.9 Los procedimientos de compra y recepcion de productos sometidos a condiciones especiales, tales como insularidad
o productos internacionales, se aplican conforme a lo establecido por las autoridades aeroportuarias.

CR 1.10 La seleccion de productos a granel y que generen menor cantidad de residuos se prefieren frente a aquellos que se
presentan en envases individuales.

Aplicar sistemas de control del aprovisionamiento de forma que se satisfagan las exigencias de la
produccion y los objetivos econémicos del establecimiento.

CR 2.1 En la aplicacion del sistema de control del aprovisionamiento se contempla:
- El proceso de seleccion de las fuentes de suministro.

- El seguimiento de los pedidos.

- El proceso administrativo de recepcion.

- La aprobacién del pago a los proveedores.

- El control de los almacenes.

CR 2.2 Los estandares de especificacion de compras de cada uno de los articulos que es necesario adquirir se establecen
con sus colaboradores, y en el caso de catering, con sus clientes de acuerdo con el método previamente establecido.

CR 2.3 Al seleccionar a los proveedores se tienen en cuenta como criterios que:

- La calidad del producto se ajusta a los niveles previamente establecidos.

- El plazo de entrega es oportuno.

- El precio se adecua a la calidad de la mercancia, las condiciones de pago y el plazo de entrega.

Dirigir la gestion de compras y recepcion de mercancias necesarias para cubrir las exigencias de la
produccién.

CR 3.1 Las caracteristicas cuantitativas y cualitativas de cada uno de los géneros utilizables se identifican, elaborando las
fichas de especificacion técnica.

CR 3.2 Las fichas de especificacion técnica se actualizan de acuerdo con los cambios habidos en el mercado y en las
ofertas gastronémicas.

CR 3.3 Las operaciones y fases del proceso de aprovisionamiento se verifican en cuanto a su desarrollo conforme a las
pautas sobre caracteristicas de cantidad, calidad, caducidad, embalaje, temperatura y sanitarias establecidas para el control
en la recepcion de los géneros.

CR 3.4 En la solicitud de compra se comprueba que se han tenido en cuenta las previsiones de produccion, las existencias
y los minimos y méaximos de existencias previamente determinados.

CR 3.5 Se asegura que la recepcion de los articulos solicitados se efectia comprobando que cumplen con la peticion de
compra y el estandar de calidad.

CR 3.6 Se asegura que las materias primas recibidas se corresponden con las que constan en el pedido realizado con
anterioridad y que ademas cumplen con: unidades y pesos netos solicitados y establecidos, nivel de calidad definido, fecha
de caducidad, embalaje en perfecto estado, temperatura adecuada y registros sanitarios.
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CR 3.7 Se asegura el stock minimo de material y equipos necesario para ofrecer el servicio a los diferentes clientes de
catering.

RP 4: Gestionar el almacenamiento de alimentos, bebidas y materiales recibidos de manera que se
mantengan en perfecto estado hasta su utilizacién.
CR 4.1 Se asegura que el almacenamiento de las mercancias se realiza teniendo en cuenta sus caracteristicas

organolépticas, temperatura y grado de humedad de conservacion, normas de almacenamiento, su rotacion y factores de
riesgo.

CR 4.2 Se asegura que la ficha de almacén se formaliza de acuerdo con los procedimientos establecidos.

CR 4.3 Se asegura que los articulos se almacenan de acuerdo con los criterios de racionalizacion que facilitan su
aprovisionamiento y distribucion.

CR 4.4 Se asegura que el mal estado o rotura de las mercancias objeto de almacenamiento se tienen en cuenta para el
control de aprovisionamiento.

CR 4.5 Las condiciones de limpieza, ambientales y sanitarias de los almacenes, que impiden el desarrollo bacteriologico
nocivo y aseguran la conservacion, son objeto de comprobacion para su cumplimiento.

RP 5: Dirigir la formalizacién y control de los inventarios de mercancias, utensilios, mobiliario y equipos, de
modo que se pueda conocer su cantidad, grado de rotacion y conservacion, prestando asistencia
técnica y operativa.

CR 5.1 Los procedimientos para valorar econdmicamente las existencias y las bajas y para confeccionar los planes de
reposicién y amortizacién, se establecen.

CR 5.2 Los planes de reposicion y amortizacion a corto, medio y largo plazo se confeccionan teniendo en cuenta las
previsiones de utilizacién para cada periodo predeterminado.

CR 5.3 Los inventarios de existencias y los registros de bajas se asignan, para su realizacion, a las personas idoneas,
dando las instrucciones con precision y claridad, estableciendo las fechas, horarios y tiempos mas convenientes, y
prestando asistencia técnica y operativa si fuera necesario.

CR 5.4 Las diferentes ubicaciones de las cargas en el sector del catering de transporte se tienen en cuenta en el
procedimiento de inventario.

CR 5.5 Los resultados de los controles se verifican haciendo, en caso necesario, los muestreos que sean precisos y
ordenando las rectificaciones oportunas.

CR 5.6 Las actualizaciones de dichos inventarios se aseguran, manteniendo siempre el stock minimo fijado para la
utilizacion de géneros culinarios, bebidas, otros materiales, equipos y utensilios.

CR 5.7 Los informes necesarios relativos a la cantidad, nivel de consumo y grado de rotacién y conservacion de
mercancias, equipos y utensilios se realizan, valorando econémicamente las existencias, pérdidas y necesidades de
reposicion, y elaborando las correspondientes solicitudes.

RP 6: Supervisar los procesos de aprovisionamiento y almacenaje de géneros, de modo que se eviten y
corrijan posibles desviaciones respecto al coste del producto y al estandar de calidad establecido.
CR 6.1 Durante los procesos necesarios para el aprovisionamiento y almacenaje de géneros:
- Las instrucciones pertinentes se transmiten de forma clara, comprobando que han sido asimiladas por sus colaboradores.
- Las desviaciones, anomalias o fallos detectados, se verifican en cuanto a su solucion.
- Se comprueba que el personal dependiente ha realizado sus labores de acuerdo con los planes e instrucciones que se
hayan establecido, y conforme a las normas de seguridad e higiene generales y especificas de la actividad.
- Se comprueba que los resultados satisfacen los niveles de calidad establecidos, tomando las medidas oportunas y dando
un tratamiento adecuado a la "no conformidad".

CR 6.2 Al personal dependiente se le asiste y forma técnicamente cuando es necesario.
CR 6.3 En el proceso se interviene operativamente ante causas imprevistas e insuficiencias técnicas y cuantitativas del
personal.

RP 7: Controlar consumos de modo que se puedan determinar los costes de las bebidas y alimentos
empleados y procurar el maximo aprovechamiento de los productos.

CR 7.1 Los vales de pedido se comprueba que se realizan de acuerdo con las normas establecidas.

CR 7.2 Los vales de transferencia de productos cedidos a otros departamentos se comprueba que se formalizan de modo
que se pueda conocer su coste real.

CR 7.3 Todos los datos correspondientes a la recepcion, almacenamiento, distribucién y consumo se comprueban y
registran en los soportes y con los procedimientos y cédigos establecidos.

Contexto profesional

Medios de produccion
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Equipos informéaticos. Programas informaticos especificos de aprovisionamiento. Equipos y material de oficina.
Equipos e instrumentos de medida. Almacenes. Equipos de refrigeracion. Materias primas y coadyuvantes.
Elaboraciones culinarias. Bebidas. Material fungible de catering. Material inventariable de catering. Material de
acondicionamiento, como envases, etiquetas u otros. Extintores y sistemas de seguridad. Uniformes
apropiados.

Productos y resultados

Procesos técnicos de aprovisionamiento y almacenaje de géneros, bebidas y elaboraciones culinarias
definidos y organizados. Sistema de control del aprovisionamiento aplicado. Gestiébn de compras y recepciéon
de mercancias realizadas. Gestion de almacenamiento de alimentos, bebidas y deméas géneros realizada.
Inventarios formalizados y controlados. Procesos de aprovisionamiento y almacenaje de géneros
supervisados. Control de consumos y estimacion de costes realizados.

Informacion utilizada o generada

Manuales de material de compafiias en catering de transporte. Manuales de procesos y operativos
normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones para recepcion y
almacenamiento de mercancias. Ordenes de trabajo. Documentos normalizados, como inventarios, releves,
vales de pedidos, fichas de especificacion técnica y fichas de control de consumos. Tablas de temperaturas.
Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de manipulacién de alimentos.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 9 Organizar procesos de produccion culinaria.

Nivel

Cddigo

3
UC1065_3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP 1:

RP 2:

Definir los procesos técnicos de elaboracion culinaria, conservacion y envasado, generando la
informacion técnica necesaria para asegurar la factibilidad de la produccion y participando en la
formacién y evaluacion del personal colaborador.

CR 1.1 Los procesos y procedimientos técnicos de elaboracion culinaria, conservacion y envasado se definen para
conseguir la mayor eficacia en funcién de los medios disponibles y del tipo de establecimiento de restauracion.

CR 1.2 Las materias primas y géneros necesarios para los procesos se concretan, determinando su nivel de calidad.

CR 1.3 Las operaciones y fases basicas de los procesos se definen, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria
aplicable.

CR 1.4 Los equipos, maquinas, utiles y herramientas precisos se establecen.
CR 1.5 Los parametros de operacion de los equipos y los puntos criticos de los procesos se determinan.
CR 1.6 El tiempo asignado para la ejecucion de los diversos procesos y procedimientos se calcula y establece.

CR 1.7 Los procedimientos de control establecidos permiten determinar la capacidad y eficacia de los procesos de
produccion de la unidad.

CR 1.8 El proceso de control de la calidad se establece, determinando las pautas de inspeccién que incluyan:
- Operaciones y fases de control.

- Dispositivos, instrumentos y parametros de control.

- Las caracteristicas de calidad mas significativas de los productos intermedios y finales.

- Los criterios de aceptacion/rechazo.

CR 1.9 Los recursos humanos y materiales necesarios se determinan y asignan a los procesos, teniendo en cuenta la
optimizacién de la produccion y los niveles de calidad previstos.

CR 1.10 Los manuales de operaciones, o documentos equivalentes, para la asistencia y formacion técnica de su equipo, se
elaboran de forma que proporcionen la informacion necesaria para la ejecucién de las tareas asignadas.

CR 1.11 Los criterios de evaluacion para el seguimiento de la labor efectuada por el personal a su cargo se establecen de
forma que permitan conocer su eficacia en el trabajo.

CR 1.12 En la formacién técnica del personal colaborador se participa.

Organizar procesos de elaboraciéon culinaria, conservacion y envasado, y establecer planes
especificos de produccion para conseguir unos resultados adecuados y rentables, los niveles de
calidad previstos y la optimizacién de los procesos.

CR 2.1 La disposicion de equipos y maquinas, la distribucion de las diversas areas de produccioén y el flujo de materias
primas, géneros, productos intermedios y desperdicios se determinan.

CR 2.2 En la organizacion del espacio fisico correspondiente al area de su responsabilidad se tiene en cuenta:

- La adaptacion a los medios disponibles.

- El establecimiento de un flujo de trabajo rapido.

- La facilidad en el contacto y comunicacion personal.

- La optimizacion de las tareas y circulaciones, adaptandose a las directrices de la empresa, la capacidad del
establecimiento, formula de restauracion y tipo de oferta gastrondmica, el presupuesto econémico y la relacion eficacia -
coste de cada elemento asi como los principios basicos de ergonomia, seguridad e higiene.

CR 2.3 Los planes especificos de produccion culinaria se establecen teniendo en cuenta:

- Las caracteristicas del establecimiento: férmula de restauracién, tipo de oferta gastrondmica, capacidad, categoria,
ubicacion, politica de empresa, tipo de clientes y otras.

- Los medios humanos y materiales disponibles.

- La estructura organizativa establecida.

- Los procesos y procedimientos definidos.

- Las técnicas propias del area.

CR 2.4 Los sistemas de raciones y gramajes se aplican en funcién de las necesidades nutricionales.
CR 2.5 Las necesidades de personal se identifican para cumplir los planes especificos de produccion culinaria establecidos.

CR 2.6 La contratacion de personal para cubrir las necesidades detectadas se propone, participando en el reclutamiento y
seleccion de los candidatos.

CR 2.7 La distribucion, la asignacion de tareas y la formulacion de instrucciones se realiza teniendo en cuenta las
exigencias de produccion culinaria, las prioridades establecidas, la capacitacién y las caracteristicas del personal.

CR 2.8 Los turnos, horarios, vacaciones y dias libres del personal a su cargo se determinan en funcién de las necesidades
del servicio y conforme a la legislacion laboral y convenios colectivos vigentes.
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RP 3: Coordinar los procesos de elaboracion culinaria con los procesos de servicio.

CR 3.1 El tiempo desde la terminacion del plato y la recogida por parte del servicio se controla y se asegura que es lo mas
breve posible, sin que afecte a la temperatura del plato ni a los tiempos de espera por parte del cliente.

CR 3.2 La informacion sobre la composicion, el tiempo de servicio y las técnicas de elaboracién del plato se transmite al
personal de servicio de modo que se asegure su explicacién a los clientes.

CR 3.3 Los estandares establecidos en la composicion y presentacion de cada plato se dan a conocer al personal de
servicio para que éste pueda detectar anomalias antes de proceder a su servicio al cliente.

CR 3.4 Las prioridades de consumo u objetivos de venta se dan a conocer al personal de servicio para que éste los
materialice.

CR 3.5 El protocolo y la forma correcta de servir el plato, desde el punto de vista gastronémico, se explica al personal de
comedor para asegurar un servicio conforme a dichas pautas.

CR 3.6 Las observaciones de los clientes transmitidas por el personal de servicio sobre la elaboracion y presentacion de los
platos, o sobre sus curiosidades y gustos gastrondmicos, se analizan e integran para la toma de decisiones en cuanto a
variacion del plato o incorporacion de novedades.

Contexto profesional

Medios de produccion

Equipos informaticos. Programas informaticos. Medios y materiales de oficina en general. Instalaciones,
mobiliario y equipamiento de cocina.

Productos y resultados

Procesos técnicos de elaboracion culinaria, conservacion y envasado definidos y organizados. Planes
especificos de produccion culinaria establecidos. Asistencia en la formacion y evaluacion del personal
colaborador prestada. Procesos de elaboraciéon culinaria coordinados con los de servicio.

Informacion utilizada o generada

Informacion interna referente a las politicas y programas de la empresa y a los procesos, procedimientos y
métodos de organizacién y operacion. Informacién interdepartamental y jerarquica. Manuales de archivo y
gestién de la informacién. Manuales de elaboracion de documentos. Manuales de comunicacion. Manuales de
procedimientos de control de calidad culinaria. Fichas técnicas de elaboraciéon o conservacién culinarias,
instrucciones, 6rdenes, memorandos, circulares, memorias, informes, guias. Manuales de operacién.
Manuales de funcionamiento y mantenimiento de equipos. Sistemas de raciones y gramajes.
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UNIDAD DE COMPETENCIA  Administrar unidades de produccién culinaria.

10
Nivel
Cddigo

3
UC1066_3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP 1:

RP 2:

RP 3:

RP 4:

Proponer objetivos y planes, para la unidad de produccion culinaria de su responsabilidad, que sean
viables y se integren en la planificacion general del establecimiento.

CR 1.1 Por medio de informacion directa y expresa se accede al conocimiento de los planes generales de la empresa y de
los especificos que afectan a su area de actuacion.

CR 1.2 Los objetivos de caracter particular para la unidad o departamento de su responsabilidad se definen y se proponen a
las instancias superiores.

CR 1.3 Las opciones de actuacion se identifican y evaltan, y se seleccionan las mas adecuadas para la consecucion de los
objetivos fijados, teniendo en cuenta la disponibilidad de recursos y las caracteristicas de la empresa.

CR 1.4 Los planes y acciones para conseguir los objetivos fijados dentro de su area de responsabilidad se formulan y
cuantifican.

CR 1.5 En la elaboracién de los planes de emergencia del establecimiento se participa.

Confeccionar los presupuestos de la unidad de produccion culinaria de su responsabilidad y efectuar
el seguimiento econémico y el control presupuestario.
CR 2.1 Los datos historicos de la unidad o departamento de su responsabilidad se revisan y las previsiones econémicas se

establecen de acuerdo con la planificacion general del establecimiento y con los objetivos fijados para su ambito de
actuacion.

CR 2.2 Los presupuestos econémicos y de tesoreria para su unidad o departamento se confeccionan aplicando técnicas de
previsién y presupuestacion, y estableciendo su cuantificacion y periodificacion.

CR 2.3 Los presupuestos anuales especificos para la dotacion de equipos y materiales correspondientes a su unidad o
departamento, desglosando gastos fijos y gastos variables, se presentan a sus superiores jerarquicos con el fin de proyectar
los objetivos de su area de actuacion para el afio siguiente y de considerar las observaciones que éstos formulen para hacer
las modificaciones necesarias.

CR 2.4 El procedimiento para el seguimiento del presupuesto de su unidad o departamento se define.

CR 2.5 El control presupuestario se efectlia en los plazos y términos establecidos, comprobando el cumplimiento de los
objetivos econémicos.

CR 2.6 Los calculos necesarios para detectar posibles desviaciones respecto a los objetivos econdmicos se realizan de
forma precisa, proponiendo las medidas correctivas adaptadas a cada caso.

CR 2.7 Los resultados del control presupuestario se transmiten mediante los informes adecuados a las personas y
departamentos correspondientes, en el tiempo y forma establecidos.

Colaborar en el establecimiento de la estructura organizativa general de la unidad de produccion
culinaria y sus sistemas de gestion de la informacion de modo que se dé respuesta a los objetivos del
establecimiento.

CR 3.1 El tipo de estructura organizativa que resulta mas adecuado para el logro de los objetivos y planificacion
establecidos se contribuye a determinar.

CR 3.2 Las funciones y tareas que deben realizarse y las relaciones internas a que dan lugar se contribuyen a determinar.
CR 3.3 Los puestos de trabajo y el perfil profesional de las personas que deben ocuparlos se contribuyen a definir.

CR 3.4 Los sistemas de gestion interna de la informacién y organizacion de los soportes se contribuyen a establecer para su
utilizacion interna.

CR 3.5 La documentacion necesaria para el buen funcionamiento de la unidad de produccion culinaria se contribuye a
establecer y controlar de modo que se asegure la coordinacion de recursos, tareas y la transmision de informacion a los
departamentos y subdepartamentos relacionados.

Integrar al personal dependiente en el marco de relaciones de la unidad de produccion culinaria de su
responsabilidad para que realice las tareas asignadas con eficacia y eficiencia.

CR 4.1 La integracion en el equipo de trabajo de nuevo personal se realiza:

- Facilitando y explicando, en caso necesario, el manual de acogida del establecimiento.

- Estableciendo el periodo idoneo de adaptacion para cada nueva incorporacion.

- Explicando las operaciones y procesos mas significativos que se deban realizar.

- Dando informacién sobre la empresa, su organizacién, imagen y otros aspectos de interés.
- Facilitando la comunicacién con los deméas miembros del equipo.

CR 4.2 La imparticiéon en su departamento de programas de formacién, para el desarrollo, motivacion y promocién
profesional del personal dependiente, es objeto de propuesta razonada a sus superiores.
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CR 4.3 Los instrumentos necesarios para que el equipo dependiente realice su trabajo de forma eficiente se determinan con
el fin de facilitar la cohesién, motivacién, formacién, control interno y evaluacion de resultados.

RP 5: Dirigir al personal dependiente, involucrandolo en los objetivos y motivandolo para que tenga una alta
capacidad de respuesta a las necesidades de la empresa y sus clientes y desarrolle su
profesionalidad.

CR 5.1 Las motivaciones del personal dependiente en su dmbito de responsabilidad se identifican para procurar su
satisfaccion.

CR 5.2 Las metas y objetivos de la empresa se explican para su comprension y asuncion por cada miembro del equipo
humano, de forma que se involucre en los mismos y se integre en el grupo de trabajo y en la empresa.

CR 5.3 La motivacion del personal se logra promoviendo y valorando el trabajo en equipo, la iniciativa, el esfuerzo y la
creatividad.

CR 5.4 Las responsabilidades y funciones del personal se determinan.

CR 5.5 La delegacion de autoridad en el personal dependiente se efectlia animando a la iniciativa personal y a la creatividad
en el desarrollo de su trabajo, y exigiendo la responsabilidad correspondiente como medida de motivacion.

CR 5.6 Las instrucciones e indicaciones al personal se transmiten, asegurandose de su comprension.

CR 5.7 Las reuniones necesarias con el personal, para establecer objetivos y para efectuar el seguimiento del desempefio,
se fijan y dirigen, formalizando los informes pertinentes.

CR 5.8 La formacion y evaluacion del personal dependiente se realiza para facilitar su integracion en la empresa y una
realizacion eficaz y eficiente de las tareas asignadas.

CR 5.9 La productividad, el rendimiento y la consecucion de objetivos del personal se evalla, reconociendo el éxito y
corrigiendo actitudes y actuaciones.

RP 6: Prestar asesoramiento y atencién especiales a los clientes, profundizando en la informacién
gastrondémica, para satisfacer sus expectativas y cumplir con los objetivos econdmicos del
establecimiento.

CR 6.1 Se profundiza en la informacién gastronémica facilitada por el personal de servicio, cuando asi lo requieran los

clientes o las normas internas de la empresa, de modo que se cubran las expectativas de éstos ante el interés, deseo o
curiosidad manifestados y los objetivos econémicos del establecimiento.

CR 6.2 La correcta apariencia personal y la atencion especializada a las peticiones de informacion gastronémica de la
clientela permiten transmitir una buena imagen de la empresa, dar confianza a los clientes y facilitar la venta, desarrollando
todo el proceso de atencion y asesoramiento con creatividad.

CR 6.3 Una o varias alternativas se presentan, en caso de no poder ofrecer el servicio gastrondmico solicitado por el cliente,
intentando que se adapten a los gustos del mismo.

CR 6.4 Las peticiones, quejas o reclamaciones de los clientes se atienden con amabilidad, eficacia y maxima discrecion,
tomando las medidas oportunas para su resolucién.

CR 6.5 A los clientes se les despide, en su caso, cortésmente, comprobando su nivel de satisfaccion y potenciando la
solicitud de futuros servicios.

CR 6.6 La comunicacion con los clientes es fluida, utilizando el medio mas eficaz para poder conseguir la interaccion y
comprension suficientes en el proceso de comunicacion para prestar el servicio.

RP 7: Implementar y gestionar, en su ambito de responsabilidad, la cultura de la calidad y el sistema de
calidad adoptado por la entidad.

CR 7.1 Los procesos y servicios en su ambito de responsabilidad se disefian con su contribucion, aportando su
conocimiento sobre las expectativas de los clientes y colaborando en la determinacion de estandares de calidad y en la
formulacion de procedimientos e instrucciones de trabajo acordes con el sistema de calidad.

CR 7.2 La cultura de la calidad se difunde entre el personal a su cargo, instruyéndole en el sistema y herramientas de
calidad y fomentando su participacion en la mejora continua.

CR 7.3 El sistema de calidad se implementa, identificando las condiciones adversas a la calidad, tanto actuales como
potenciales, y disefiando y ejecutando planes de mejora.

CR 7.4 El sistema de indicadores y de control de la calidad interna se define, analizando los datos aportados, informando a
sus superiores y a otros departamentos implicados y definiendo y aplicando acciones preventivas y correctivas.

CR 7.5 Los procedimientos para la recogida y analisis de informacion sobre la calidad externa y las encuestas de
satisfaccion se disefian con su colaboracion, facilitando y fomentando la participacién de los clientes.

CR 7.6 La aplicacidon de los procedimientos e instrucciones y el cumplimento de los estandares y normas se comprueba,
efectuando la evaluacion periddica y sistematica de la calidad en su ambito de responsabilidad.

Contexto profesional

Medios de produccion
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Equipos informéaticos. Programas informéticos de gestion de restauracién. Medios y materiales de oficina en
general.

Productos y resultados

Planificacion eficiente de la unidad de su responsabilidad. Control presupuestario. Integracion y direccion del
personal colaborador. Clientes asesorados y atendidos. Cultura y sistema de calidad implementados y
gestionados.

Informacion utilizada o generada

Manuales de planificacion. Informacion interna referente a politicas y programas de la empresa y a procesos,
procedimientos y métodos de operacion, asi como a acuerdos y contratos con clientes. Plan de seguridad del
establecimiento. Informacién interdepartamental y jerarquica. Manuales de archivo y gestion de la informacion.
Manuales de procedimientos administrativos. Formularios de presupuestacion. Manuales de elaboraciéon de
documentos. Manuales de comunicacién. Informes de gestion de recursos humanos. Cartas y otras ofertas
gastrondmicas. Normas de protocolo en restauracion. Manuales de procedimientos de control de calidad.
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MODULO FORMATIVO 1 Tratamiento de géneros culinarios.

Nivel 3

Cadigo MF1058_3

Asociado ala UC Aplicar y supervisar la ejecucién de todo tipo de técnicas de manipulacion,

conservacién y regeneracion de alimentos.

Duracién horas 120

Capacidades y criterios de evaluacién

C1:

C2:

C3:

Realizar las operaciones de preelaboracion de los géneros culinarios, en funcion del plan de trabajo
establecido, de las elaboraciones culinarias que se vayan a realizar o de las necesidades de
comercializacion.

CEL1.1 Identificar necesidades de aprovisionamiento interno de materias primas para su preparacion derivadas de ofertas
gastrondmicas o planes de trabajo determinados.

CE1.2 En un supuesto practico de preelaboracion de géneros culinarios, seleccionar los equipos, maquinas, utiles y
herramientas que se deberan emplear de acuerdo con las operaciones a realizar y en funciéon de su rendimiento éptimo.

CEL1.3 En un supuesto practico de preelaboracion de géneros culinarios, efectuar las operaciones de regeneracion que precisan
las materias primas de uso mas comun de acuerdo con su estado para su posterior preelaboracion.

CE1.4 En un supuesto practico de preelaboracion de géneros culinarios, efectuar las operaciones de limpieza y
acondicionamiento de los géneros de acuerdo con la naturaleza de los mismos.

CEL1.5 Realizar todo tipo de cortes y obtener todo tipo de piezas de diferentes géneros culinarios, dejandolos aptos para su
conservacion o posterior elaboracion.

CEL1.6 Argumentar la importancia de obtener el maximo provecho a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando costes
y desgastes innecesarios.

Aplicar métodos para la conservacion y envasado de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones
culinarias terminadas, asegurando su utilizacién o consumo posteriores en condiciones Optimas.

CE2.1 En un supuesto practico de conservacion y envasado de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias
terminadas, seleccionar los equipos, maquinas, utiles y herramientas que se deberan emplear de acuerdo con las operaciones a
realizar y en funcién de su rendimiento éptimo.

CE2.2 En un supuesto practico de conservacion y envasado de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias
terminadas, efectuar, con los equipos precisos, las operaciones necesarias para el proceso de conservacion o envasado de
géneros y elaboraciones culinarias.

CE2.3 En un supuesto practico de conservacion y envasado de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias
terminadas, aplicar normas de control establecidas para evaluar resultados intermedios y finales de cada operacion, a fin de
obtener un producto final de acuerdo con el nivel de calidad predeterminado.

CE2.4 En un supuesto practico de conservacion y envasado de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias
terminadas, justificar el lugar de conservacion de los productos obtenidos teniendo en cuenta el destino o consumo asignados,
las caracteristicas derivadas del sistema adoptado y la normativa higiénico-sanitaria.

CE2.5 En un supuesto practico de conservacion y envasado de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias
terminadas, aplicar medidas correctivas en funcion de las sefiales o informacién recibidas durante el proceso de conservacion y
de acuerdo con las instrucciones recibidas, para la obtencion de un producto en perfectas condiciones para su utilizacion
posterior.

CE2.6 Argumentar la importancia de obtener el maximo provecho a las materias y productos utilizados en el proceso, evitando
costes y desgastes innecesarios.

Explicar y aplicar métodos para la regeneracion de generos crudos, semielaborados y elaboraciones
culinarias terminadas, asegurando su utilizacion o consumo posteriores en condiciones Optimas.

CE3.1 Indicar lugares apropiados para necesidades de regeneracion de alimentos.
CE3.2 Explicar los métodos y equipos de regeneracion.

CES3.3 Explicitar las necesidades de regeneracion que precisan los géneros y las elaboraciones culinarias en funcion del estado
en que se encuentran y posterior utilizacion.

CES3.4 Ejecutar las operaciones previas que necesitan los productos en crudo, semielaborados y las elaboraciones culinarias, en
funcion del método o equipo elegido y el destino o consumo asignados.

CE3.5 Efectuar las operaciones necesarias para los procesos de regeneracion de todo tipo de géneros.

CE3.6 Proponer y aplicar medidas correctivas en funcion de las sefiales o informacién recibidas durante el proceso de
regeneracion y de acuerdo con los protocolos establecidos, para la obtencion de un producto en perfectas condiciones para su
utilizacion posterior.
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CES3.7 Argumentar la importancia de obtener el maximo provecho a las materias y productos utilizados en el proceso, evitando
costes y desgastes innecesarios.

C4: Desarrollar procedimientos de supervision de los procesos de manipulacion, conservacion, envasado y
regeneracion de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas, controlando los
resultados intermedios y finales derivados de los mismos.

CE4.1 Aplicar procedimientos de control para comprobar la correcta manipulacion en crudo de toda clase de géneros culinarios.
CEA4.2 Aplicar procedimientos de control para comprobar la correcta conservacion y envasado de toda clase de alimentos.
CE4.3 Aplicar procedimientos de control para comprobar la correcta regeneracion de toda clase de alimentos.

CE4.4 En casos practicos de procesos de manipulacién, conservacion, envasado y regeneracion de alimentos:

- Formular instrucciones necesarias y claras para el supuesto personal dependiente.

- Comprobar que el supuesto personal dependiente realiza sus tareas de acuerdo a los planes e instrucciones establecidos.

- Evitar y corregir posibles desviaciones respecto a la definicion y coste del producto, sus normas de tratamiento y el estandar de
calidad establecido.

- Prestar asistencia técnica y operativa al supuesto personal dependiente.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo

Clrespecto a CE1.2 a CE1.6; C2 respecto a todos sus criterios; C3 respecto a CE3.4 a CE3.7; C4 respecto a
todos sus criterios.

Otras capacidades:

Demostrar interés por el conocimiento amplio de la organizacién y sus procesos.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Proponerse objetivos que supongan un nivel de rendimiento y eficacia superior al alcanzado previamente.
Demostrar un buen hacer profesional en el tratamiento de géneros culinarios.

Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.

Mantener el &rea de trabajo con el grado apropiado de orden y limpieza.

Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de relaciones técnico-profesionales.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

Compartir informacion con el equipo de trabajo.

Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora y sensible hacia los demas.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los canales
establecidos en la organizacion.

Trasmitir informacién con claridad, de manera ordenada, estructurada y precisa a las personas adecuadas en
cada momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Demostrar autonomia en la resolucién de contingencias relacionadas con en el tratamiento de géneros
culinarios.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no limitarse a esperar.

Demostrar resistencia al estrés, estabilidad de animo y control de impulsos.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Adaptarse a situaciones o contextos nuevos.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente la formacion utilizando los
conocimientos adquiridos.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fracasos.

Innovar procedimientos y técnicas con el objetivo de mejorar resultados.

Contenidos

1. Preelaboracién de géneros culinarios

Aprovisionamiento interno. Términos culinarios relacionados con la preelaboracion. Tratamientos
caracteristicos de las materias primas. Realizacidon de operaciones de preelaboracién culinaria, aplicando
técnicas y métodos adecuados. Cortes y piezas: clasificacidon, caracterizacion y aplicaciones. Fases del
proceso, riesgos en la ejecucion. Limpieza de instalaciones y equipos.

2. Sistemas, métodos de conservacién y envasado o presentacién comercial habituales de los géneros y



Fecha  17/12/2008 13:3:57

Pagina 31de67
Informe  INCUAL-Extranet

productos culinarios

Identificacién y clases. Identificacidon de equipos asociados. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion.
Ejecucién de operaciones necesarias para la conservacion y presentacion comercial de géneros y productos
culinarios, aplicando técnicas y métodos adecuados. Limpieza de instalaciones y equipos. Procesos de
desecacién de alimentos.

3. Regeneracién de géneros y productos culinarios

Definicién. Clases de procesos, técnicas y métodos. ldentificacion de equipos asociados. Ejecucion de
operaciones aplicando las técnicas y métodos adecuados. Ejecucion de operaciones de regeneracion que
precisen los géneros, preelaboraciones y elaboraciones basicas. Limpieza de instalaciones y equipos.

4. Supervisién de procesos de manipulacién, conservacién, envasado y regeneraciéon de alimentos
Procedimientos de control para comprobar la correcta manipulaciéon en crudo de toda clase géneros
culinarios. Aplicaciones. Procedimientos de control para comprobar la correcta conservacion, envasado o
presentacion comercial de toda clase de alimentos. Aplicaciones. Procedimientos de control para
comprobar la correcta regeneracion de toda clase de alimentos. Aplicaciones.

Requisitos basicos del contexto formativo

Espacios e instalaciones:

Taller de cocina 135 m2
Aula polivalente de un minimo de 2 m2 por alumno.

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y técnicas relacionados con la aplicacion y supervision de la ejecucion de
todo tipo de técnicas de manipulacion, conservacion y regeneracion de alimentos, que se acreditara mediante
las dos formas siguientes:

- Formacién académica de Técnico Superior o de otras de superior nivel relacionadas con este campo
profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con este
maédulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones competentes.
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MODULO FORMATIVO 2 Elaboracién culinaria.

Nivel 3

Cadigo MF1059_3

Asociado ala UC Desarrollar y supervisar procesos de preparacion y presentacion de

elaboraciones culinarias basicas, complejas y de multiples aplicaciones.

Duracién horas 270

Capacidades y criterios de evaluacién

C1:

C2:

C3:

C4:

Caracterizar elaboraciones culinarias atendiendo a su composicion, produccion y servicio, y describir sus
procesos de ejecucion.

CEL1.1 Describir elaboraciones culinarias basicas y significativas, indicando las caracteristicas de los géneros que las componen,
el tipo de servicio asociado y los resultados finales que deben obtenerse.

CEL1.2 Diferenciar tipos de guarnicién/decoracion, indicando los géneros que los componen y, de acuerdo con la clase de
elaboracién culinaria que puedan acompafiar, variables econémicas y caracteristicas del servicio.

CEL1.3 Relacionar elaboraciones culinarias con ofertas gastronomicas de acuerdo con los tipos de establecimientos, las formulas
de restauracion elegidas y areas o departamentos de produccion o servicio de alimentos y bebidas.

CE1.4 A partir de la transmision oral o escrita de determinadas recetas o fichas técnicas de elaboracion, complementadas, en su
caso, por las explicaciones pertinentes:

- Interpretar la terminologia que contienen, identificando las técnicas de elaboracion que se deben aplicar.

- Deducir necesidades de Utiles y equipos para hacer frente a las fases de ejecucion de las correspondientes elaboraciones.

- Explicar los procesos de ejecucién, describiendo sus fases, operaciones fundamentales, necesidades de tiempo y géneros y
orden de trabajo que precisan.

- Representar, mediante gréaficos o dibujos adecuados, la presentacion de los resultados esperados.

Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecucion de elaboraciones culinarias de multiples
aplicaciones que resulten aptas para la elaboracion posterior de platos.

CE2.1 Describir las elaboraciones culinarias de multiples aplicaciones, clasificandolas de acuerdo con sus aplicaciones mas
usuales o procesos de realizacion.

CE2.2 Identificar necesidades de elaboraciones culinarias de mdltiples aplicaciones, derivadas de ofertas gastronomicas, dietas
especificas o planes de trabajo determinados y deducir las necesidades de aprovisionamiento interno de materias primas para
su realizacion.

CE2.3 Seleccionar utiles, herramientas y equipos de trabajo necesarios para hacer frente a la realizacion de elaboraciones
culinarias de multiples aplicaciones.

CE2.4 Efectuar las operaciones necesarias para la obtencion de las elaboraciones culinarias con una perfecta manipulacion
higiénico sanitaria, en el orden y tiempo establecidos y utilizando los equipos de acuerdo con sus normas de uso o instrucciones
recibidas.

CE2.5 Proponer posibles medidas correctivas en funcion de los resultados obtenidos en cada una de las operaciones para
obtener los niveles de calidad establecidos.

CE2.6 Justificar los métodos y lugares de conservacion de los productos obtenidos, teniendo en cuenta el destino o consumo
asignado, las caracteristicas derivadas de su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria.

CE2.7 Argumentar la importancia de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y sacar el maximo provecho a las
materias primas utilizadas en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

Desarrollar el proceso de aprovisionamiento interno de géneros y elaboraciones culinarias de multiples
aplicaciones de acuerdo con ofertas gastronémicas o planes de trabajo determinados.

CES3.1 Deducir y calcular necesidades de géneros y de elaboraciones culinarias de multiples aplicaciones derivadas de ofertas
gastronémicas o planes de trabajo determinados, especificando niveles de calidad.

CE3.2 Formalizar la documentacion necesaria para solicitar aprovisionamiento interno de géneros y elaboraciones.

CE3.3 Realizar el aprovisionamiento interno de géneros y elaboraciones de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria y en el
orden y tiempo preestablecidos.

CE3.4 Realizar las operaciones de regeneracion que precisen los géneros y elaboraciones para su posterior utilizacion en la
preparacion y presentacién de platos.

CE3.5 Justificar el lugar de deposito de los géneros y elaboraciones, teniendo en cuenta el destino o consumo asignado, las
instrucciones recibidas y la normativa higiénico-sanitaria.

CE3.6 Argumentar la importancia de actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participacion en el proceso de
aprovisionamiento de géneros y elaboraciones.

Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas basicas de cocina para obtener elaboraciones culinarias
elementales.



C5:

Ce6:

C7:

C8:
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CE4.1 Describir las técnicas culinarias indicando fases de aplicacion, procesos, procedimientos, modos operativos e
instrumentos base que se deben utilizar y resultados que se obtienen.

CE4.2 Seleccionar utiles, herramientas y equipos necesarios para la aplicacion de técnicas determinadas.
CE4.3 Distribuir los géneros en forma, lugar y cantidad necesarios para poder aplicar la técnica culinaria en cuestion.

CE4.4 Ejecutar las técnicas culinarias para la obtencion de elaboraciones elementales, siguiendo las recetas base o
procedimientos que las sustituyan, en el orden y tiempo estipulados y de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria.

CEA4.5 Proponer posibles medidas correctivas al aplicar las técnicas culinarias de acuerdo con los resultados obtenidos en cada
fase del proceso para alcanzar los niveles de calidad predeterminados.

CE4.6 Justificar los lugares y métodos de almacenamiento o conservacion mas apropiados, teniendo en cuenta el destino o
consumo asignado a las elaboraciones culinarias elementales, las caracteristicas que se derivan de su propia naturaleza y la
normativa higiénico-sanitaria.

CE4.7 Argumentar la importancia de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y sacar el maximo provecho a las
materias primas utilizadas en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

Realizar y poner a punto elaboraciones culinarias que resulten complejas y representativas por sus
valores gastronémicos tipo: territoriales o temporales.

CES5.1 Distribuir ttiles y herramientas, asi como géneros, en forma y lugares apropiados para la realizacion de elaboraciones
culinarias.

CES.2 Efectuar las operaciones para realizar las elaboraciones culinarias de acuerdo con la receta base o procedimiento que la
sustituya, en el orden y tiempo establecidos, con un buen uso de los equipos y de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria.

CES5.3 Ejecutar las operaciones de guarnicion y decoracién necesarias que se deriven de la definicion de la elaboracion, tipo de
servicio, nuevas formulas de creacion y, en su caso, modalidad de comercializacién, mostrando sensibilidad y gusto artisticos.

CE5.4 Proponer posibles medidas correctivas en funcion de los resultados obtenidos en cada una de las operaciones para
obtener el nivel de calidad predeterminado.

CE5.5 Argumentar la importancia de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y sacar el maximo provecho a las
materias primas utilizadas en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

Analizar y efectuar operaciones de acabado de elaboraciones culinarias de acuerdo con su definicion,
estado y tipo de servicio, para responder a una optima comercializacién.

CE®6.1 Describir y justificar tipos de guarnicién y decoracion posibles, clasificandolos de acuerdo con las elaboraciones que
acompafian, clases de servicio y, en su caso, modalidad de comercializacion.

CE®6.2 Realizar las operaciones de guarnicién y decoracién de forma que se obtenga un producto acabado que cumpla con el
nivel de calidad predeterminado.

CE6.3 Mostrar sensibilidad y gusto artisticos al efectuar las operaciones de acabado de platos.

Disefar y realizar decoraciones para todo tipo de elaboraciones culinarias, aplicando las técnicas
graficas y de decoracion adecuadas, y asistir en el montaje de expositores.

CE7.1 Elegir o idear formas y motivos de decoracion, aplicando la creatividad e imaginacion.
CE7.2 Seleccionar técnicas graficas adecuadas para la realizacion de bocetos o modelos gréficos.

CE7.3 Deducir variaciones en el disefio realizado conforme a criterios tales como tamafio, materias primas que se vayan a
emplear, forma, color y otras.

CE7.4 Realizar los bocetos o modelos gréaficos aplicando las técnicas necesarias.

CE7.5 Escoger géneros culinarios y demas materiales que sean aptos para la aplicacion de la técnica decorativa seleccionada y
la consecuente realizacion del motivo decorativo disefiado con antelacion.

CE7.6 Realizar los motivos decorativos de acuerdo con el modelo gréafico disefiado u otras fuentes de inspiracion.

CE7.7 Colocar los productos culinarios en los expositores siguiendo criterios de sabor, tamafio, color, naturaleza del producto y
temperatura de conservacion, mostrando sensibilidad y gusto artisticos.

Desarrollar procedimientos de supervision de los procesos de preparacion de elaboraciones culinarias
basicas, complejas y de mdultiples aplicaciones, controlando los resultados intermedios y finales
derivados de los mismos.

CES8.1 Aplicar procedimientos de control establecidos para comprobar la correcta preparacion y presentacion de elaboraciones
culinarias.

CE8.2 En casos practicos de procesos de preparacion y presentacion de elaboraciones culinarias béasicas, complejas y de
multiples aplicaciones:

- Formular instrucciones necesarias y claras para el supuesto personal colaborador.

- Comprobar que el supuesto personal colaborador realiza sus labores de acuerdo con los planes e instrucciones establecidos y
conforme a las normas de seguridad e higiene.

- Evitar y corregir posibles desviaciones respecto a la definiciéon y coste del producto, sus normas béasicas de preparacion y el
estandar de calidad establecido.

- Prestar asistencia técnica y operativa al supuesto personal colaborador.
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Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo

C2 respecto a CE2.3 a CE2.7; C3 respecto a todos sus criterios; C4 respecto a CE4.2 a CE4.7; C5 respecto a
todos sus criterios; C6 respecto a CE6.2 y CE6.3; C7 respecto a CE7.5y CE7.7; C8 respecto a todos sus
criterios.

Otras capacidades:

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Proponerse objetivos que supongan un nivel de rendimiento y eficacia superior al alcanzado previamente.
Demostrar un buen hacer profesional en la elaboracion culinaria.

Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.

Mantener el &rea de trabajo con el grado apropiado de orden y limpieza.

Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de relaciones técnico-profesionales.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora y sensible hacia los demas.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los canales
establecidos en la organizacién.

Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada, estructurada y precisa a las personas adecuadas en
cada momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Demostrar autonomia en la resolucion de contingencias relacionadas con la elaboracion culinaria.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas.

Demostrar resistencia al estrés, estabilidad de animo y control de impulsos.

Emplear tiempo y esfuerzo en ampliar conocimientos e informacion complementaria para utilizarlos en su
trabajo.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fracasos.

Innovar los procesos y técnicas con el objetivo de mejorar resultados.

Contenidos

1. Técnicas de cocina

Clasificacion, definicidon, descripcion y aplicaciones. Procesos de ejecucion: fases, instrumentos,
procedimientos, resultados y controles. Tratamientos y efectos en las materias primas. Procedimientos de
condimentacion. Terminologia utilizada en la produccién culinaria.

2. Aprovisionamiento interno de géneros y productos culinarios

Logica del proceso de aprovisionamiento interno. Departamentos o unidades que intervienen. Documentos.
Deduccidon y célculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones basicas culinarias de
multiples aplicaciones para la elaboracién de platos. Formalizaciéon y traslado de solicitudes de
aprovisionamiento interno. Ejecucion de operaciones relativas al aprovisionamiento interno de géneros y
productos culinarios en tiempo y forma requeridos.

3. Elaboraciones culinarias de miiltiples aplicaciones

Clasificacion, definicidon, descripcion y aplicaciones. Fases de los procesos, puntos clave en la ejecucion,
riesgos en la ejecucién y control de resultados. Aplicaciéon de las respectivas técnicas y procedimientos de
ejecucion y control para la obtencion de fondos, salsas, mantequillas compuestas y otras elaboraciones
culinarias de multiples aplicaciones.

4. Elaboraciones de cocina
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Aplicaciones de las técnicas y resultados culinarios basados en la utilizaciéon de: hortalizas, verduras;
legumbres, pastas, arroz y otros cereales; huevos; carnes de diferentes clases; pescados y mariscos;
otros. Ingredientes, esquemas y fases de elaboracion, riesgos en la ejecucion, control de resultados y
preparacion de platos tipo de la cocina regional espafiola e internacional: Entremeses y aperitivos, frios y
sencillos; ensaladas simples y compuestas; potajes, sopas y cremas; elaboraciones de hervidos, en liquido
y en vapor; elaboraciones de fritos con poca grasa o a la gran fritura; elaboraciones de asados, al horno,
plancha, parrilla o espetén; elaboraciones de salteados; elaboraciones de rehogados; elaboraciones de
braseados; otras. Guarniciones culinarias: clasificaciéon, definicién, descripcidn y aplicaciones; fases de los
procesos, riesgos en la ejecucidon y control de resultados; aplicacion de las respectivas técnicas y
procedimientos de ejecucion y control para la obtencidén de guarniciones culinarias simples y compuestas.

5. Presentacién y decoracién de elaboraciones culinarias
Definiciones. Normas y combinaciones organolépticas basicas. Necesidades de presentacion y decoracion
segun el tipo de elaboracion y forma de comercializacién. Realizacién de operaciones necesarias para
acabado de elaboraciones culinarias segun la definicién del producto y los estandares de calidad
predeterminados. Aplicaciones y ensayos practicos.

6. Cocinas territoriales de Espafia y del mundo

Fuentes de informacién y bibliografia sobre cocina regional e internacional. Caracteristicas generales y
evolucién histdrica. Tradiciones en la alimentacion. Clasificaciéon y descripciéon de elaboraciones
significativas. Analisis comparativos. Esquemas de elaboracion de los platos mas caracteristicos: fases de
los procesos, instrumentos, técnicas y procedimientos aplicables, riesgos en la ejecucion, resultados y
controles. Utilizacién de todo tipo de términos culinarios caracteristicos de la cocina regional e
internacional. Elaboracion de platos caracteristicos y complejos de la cocina regional e internacional, a
partir de las preelaboraciones y elaboraciones basicas, seleccionando los UGtiles, herramientas y equipos
precisos y aplicando las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control.

7. Andlisis y acabado de elaboraciones culinarias territoriales de Espafia y del mundo

Estimacion de las cualidades organolépticas especificas: valoracion de las cualidades aplicadas a una
elaboracién; combinaciones base; experimentacién y evaluacion de resultados. Formas y colores en la
decoracion y presentacion de elaboraciones culinarias: la técnica del color en gastronomia; contraste y
armonia; sabor, color y sensaciones; experimentacion y evaluacién de posibles combinaciones. El dibujo
aplicado a la decoracién culinaria: instrumentos, Utiles y materiales de uso mas generalizado; disefio de
bocetos y modelos graficos aplicando las técnicas correspondientes. Necesidades de acabado y decoracion
segun tipo de elaboraciéon, modalidad de comercializaciéon y tipo de servicio. Ejecucidon de operaciones
necesarias para la decoracion y presentacion de platos regionales e internacionales, de acuerdo con su
definicion y estandares de calidad predeterminados.

Requisitos basicos del contexto formativo
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Espacios e instalaciones:

Taller de cocina 135 m2
Aula polivalente de un minimo de 2 m2 por alumno.

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y técnicas relacionados con el desarrollo y supervision de procesos de
preparacion y presentacion de elaboraciones culinarias basicas, complejas y de multiples aplicaciones, que se
acreditara mediante las dos formas siguientes:

- Formacién académica de Técnico Superior o de otras de superior nivel relacionadas con este campo

profesional.
- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con este

moédulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones competentes.
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MODULO FORMATIVO 3 Cocinacreativay de autor.

Nivel 3

Cadigo MF1060_3

Asociado ala UC Desarrollar y supervisar procesos de preparacion y presentacién de platos

de cocina creativa y de autor.

Duracién horas 90

Capacidades y criterios de evaluacién

C1:

C2:

C3:

C4:

C5:

Analizar elaboraciones culinarias de cocina creativa describiendo sus procesos de ejecucion.

CEL1.1 A partir de la transmision oral o escrita de determinadas recetas o fichas técnicas de elaboracion:

- Interpretar la terminologia que contienen, identificando las técnicas de elaboracion que se deben aplicar.

- Deducir necesidades de géneros, Utiles y equipos para hacer frente a las fases de ejecucion de las correspondientes
elaboraciones.

- Analizar y explicar los procesos de ejecucion, describiendo sus fases, operaciones fundamentales, puntos criticos, necesidades
de tiempo, temperaturas, géneros y orden de trabajo que precisan.

- Representar, mediante graficos o dibujos adecuados, la presentacién de los resultados esperados.

Analizar y definir elaboraciones culinarias de cocina de autor describiendo sus procesos de ejecucion.

CE2.1 A partir de la transmision oral o escrita de determinadas recetas o fichas técnicas de elaboracion, complementadas, en su
caso, por las explicaciones pertinentes:

- Decidir la seleccion y aprovisionamiento de las materias primas.

- Deducir necesidades de Utiles y equipos para hacer frente a las fases de ejecucion de las correspondientes elaboraciones.

- Definir e implantar las técnicas de elaboracién, justificando sus fases, operaciones fundamentales, puntos criticos, necesidades
de tiempo, temperatura, géneros y orden de trabajo que precisan.

- Representar, mediante graficos o dibujos adecuados, la presentacién de los resultados esperados.

Analizar elaboraciones culinarias de cocina de otros autores describiendo sus procesos de ejecucion.

CE3.1 A partir de la transmision oral o escrita de determinadas recetas o fichas técnicas de elaboracion, complementadas, en su
caso, por las explicaciones pertinentes:

- Interpretar la terminologia que contienen, identificando las técnicas de elaboracion que se deben aplicar.

- Deducir necesidades de Utiles y equipos para hacer frente a las fases de ejecucion de las correspondientes elaboraciones.

- Analizar y explicar los procesos de ejecucion, describiendo sus fases, operaciones fundamentales, puntos criticos, necesidades
de tiempo, temperaturas, géneros y orden de trabajo que precisan.

- Representar, mediante graficos o dibujos adecuados, la presentacién de los resultados esperados.

Realizar y conservar elaboraciones culinarias de cocina creativa y de autor.

CE4.1 Seleccionar utiles, herramientas y géneros, asi como posibilitar su aprovisionamiento interno y distribucion, en forma y
lugares apropiados para la realizacion de elaboraciones culinarias.

CE4.2 Efectuar las operaciones para realizar las elaboraciones culinarias de acuerdo con la receta base, utilizando los equipos
necesarios y de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria.

CE4.3 Ejecutar las operaciones de guarnicion y decoracion necesarias que se deriven de la definicion de la elaboracion, tipo de
servicio y modalidad de comercializacion, mostrando sensibilidad y gusto artisticos.

CE4.4 Proponer posibles medidas correctivas en funcion de los resultados obtenidos en cada una de las operaciones para
obtener el nivel de calidad predeterminado.

CE4.5 Justificar los lugares y métodos de almacenamiento y conservacion mas apropiados teniendo en cuenta el destino o
consumo asignado a las elaboraciones, las caracteristicas que se derivan de su propia naturaleza y la normativa higiénico-
sanitaria.

CE4.6 Argumentar la importancia de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y sacar el maximo provecho a las
materias primas utilizadas en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

Interpretar elaboraciones culinarias de otros autores, ensayando modificaciones en cuanto a las
técnicas, forma y corte de los géneros, alternativa de ingredientes, combinacion de sabores, texturas,
forma de presentacion y decoracion.

CE5.1 Seleccionar instrumentos y fuentes de informacion basica para obtener alternativas y modificaciones en las elaboraciones
culinarias.

CES5.2 Explicar las nuevas técnicas culinarias, describiendo sus principios y conceptos, aplicaciones y resultados que se
obtienen.

CE5.3 Identificar posibles alternativas o modificaciones en la técnica, forma, corte de los géneros, cambio de ingredientes,
combinacion de sabores, formas de presentacién y decoracion.

CES5.4 Extrapolar los procesos y resultados obtenidos a nuevos géneros o recetas, deduciendo las variaciones técnicas que
implica la adaptacion.
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CES5.5 Mostrar sensibilidad y gusto artisticos al efectuar los acabados, las presentaciones de las elaboraciones culinarias de
creacion propia y de otros autores.

CES5.6 Valorar los resultados obtenidos en funcion de factores predeterminados tales como forma, color, valores organolépticos
u otros, comparandolos, en su caso, con las elaboraciones culinarias originales.

CES5.7 Justificar la posible oferta comercial de los nuevos resultados obtenidos, evaluando su viabilidad econémica y adaptacién
a la demanda potencial.

CE5.8 Argumentar la importancia de mantener, cuidar las instalaciones y los equipos, y sacar el maximo provecho a las
materias primas utilizadas en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

C6: Evaluar la informacion que se genera en términos de gustos, expectativas o necesidades de una
potencial demanda, deduciendo los cambios necesarios en el proceso de produccion culinaria para
realizar las adaptaciones oportunas.

CES6.1 Estimar la informacion que sobre cambios en las elaboraciones culinarias se genera a partir de gustos, expectativas o
necesidades de comensales potenciales.

CE6.2 A partir de elaboraciones concretas, y teniendo en cuenta los datos sobre gustos, expectativas o necesidades
demandadas por una determinada clientela:

- Explicar el proceso de adaptacion de las elaboraciones, indicando los cambios que en su ejecucion se derivan de la demanda.

- Deducir posibles alternativas culinarias a las elaboraciones originales que puedan responder satisfactoriamente a la demanda.

- Desarrollar elaboraciones culinarias incorporando las modificaciones y obteniendo resultados finales que satisfagan a la
demanda, alcancen los niveles de calidad predeterminados y cumplan con los objetivos del establecimiento.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo

C2 respecto a CE2.1; C3 respecto a CE3.1; C4 respecto a todos sus criterios; C5 respecto a CE5.1, CE5.4,
CEL.5y CEL.8; C6 respecto a CE6.2.

Otras capacidades:

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Proponerse objetivos que supongan un nivel de rendimiento y eficacia superior al alcanzado previamente.
Demostrar un buen hacer profesional en el desarrollo y supervision de procesos de preparacion y
presentacion de platos de cocina creativa y de autor.

Mantener el &rea de trabajo con el grado apropiado de orden y limpieza.

Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de relaciones técnico-profesionales.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

Compartir informacién con el equipo de trabajo.

Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora y sensible hacia los demas.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los canales
establecidos en la organizacién.

Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada, estructurada y precisa a las personas adecuadas en
cada momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Demostrar creatividad en el desarrollo del trabajo que realiza.

Demostrar autonomia en la resolucién de contingencias relacionadas con el desarrollo y supervision de
procesos de preparacion y presentacion de platos de cocina creativa y de autor.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Adaptarse a situaciones o0 contextos nuevos.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente la formacion utilizando los
conocimientos adquiridos.

Emplear tiempo y esfuerzo en ampliar conocimientos e informacion complementaria para utilizarlos en su
trabajo.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fracasos.

Contenidos

1. Cocina creativa. Experimentacion y evaluacién de resultados

Fuentes de informacion y bibliografia sobre cocina creativa. Identificacién, seleccidén, analisis, valoraciéon y
utilizacion. Caracteristicas generales de este tipo de cocina. Utilizacion de la terminologia culinaria
caracteristica de la cocina creativa. Habitos y tendencias de consumo de elaboraciones culinarias.
Experimentacion de modificaciones en cuanto a las técnicas y procedimientos, instrumentos empleados,
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forma y corte de los géneros, alternativa de ingredientes, combinacion de sabores, texturas y formas de
acabado. Justificacion y realizacién de variaciones en la decoracién y presentacidon de elaboraciones
culinarias. Utilizacion de materias primas caracteristicas de cada zona geografica. Analisis, control y
valoracion de resultados. Aplicacion de métodos de evaluacion del grado de satisfaccion de consumidores
de nuevas elaboraciones culinarias. Justificacion de ofertas comerciales de los nuevos resultados
obtenidos.

2. Cocinas de autores de prestigio, nacionales y extranjeros

Fuentes de informacién y bibliografia sobre autores nacionales y extranjeros. Clasificacién y descripcién de
elaboraciones significativas. Analisis comparativos. Esquemas de elaboracion de los platos méas
representativos: fases de los procesos, instrumentos, técnicas y procedimientos aplicables, riesgos en la
ejecucion, resultados y controles. Utilizacién de la terminologia culinaria caracteristica de la cocina de
autor. Elaboracion de platos representativos de la cocina de autores con prestigio, nacionales y
extranjeros, seleccionando las fichas técnicas, géneros, Utiles, herramientas y equipos precisos y aplicando
las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control.

3. Andlisis y acabado de elaboraciones culinarias creativas, de autor y de otros autores

Estimacién de las cualidades organolépticas especificas: valoracion de las cualidades aplicadas a una
elaboraciéon; combinaciones base; experimentacion y evaluacion de resultados. Formas y colores en la
decoracién y presentacion de elaboraciones culinarias: la técnica del color en gastronomia; contraste y
armonia; sabor, color, texturas y sensaciones; experimentacién y evaluacion de posibles combinaciones. El
dibujo aplicado a la decoracion culinaria: instrumentos, Utiles y materiales de uso mas generalizado;
disefio de bocetos y modelos graficos aplicando las técnicas correspondientes. Necesidades de acabado y
decoracion segun tipo de elaboracion, modalidad de comercializacién y tipo de servicio. Ejecucion de
operaciones necesarias para la decoracion y presentacion de platos de cocina creativa, de autor o de otros
autores, de acuerdo con su definiciéon y estandares de calidad predeterminados.

4. Tendencias productivas en la cocina actual

Historia de la gastronomia Evolucién de los movimientos gastronémicos. Nuevas tecnologias y técnicas
culinarias: principios, aplicaciones y resultados. Nuevas férmulas de produccion en restauracion comercial
y colectiva.

Requisitos basicos del contexto formativo

Espacios e instalaciones:

Taller de cocina 135 m2
Aula polivalente de un minimo de 2 m2 por alumno.

Perfil profesional del formador:
1. Dominio de los conocimientos y técnicas relacionados con el desarrollo y supervision de procesos de
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preparacion y presentacion de platos de cocina creativa y de autor, que se acreditara mediante las dos formas
siguientes:

- Formacion académica de Téecnico Superior o de otras de superior nivel relacionadas con este campo
profesional. _ _ . _

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afos en el campo de las competencias relacionadas con este
mdodulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones competentes.
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MODULO FORMATIVO 4 Procesos de reposteria.

Nivel 3

Cédigo MF1061_3

Asociado ala UC Desarrollar y supervisar procesos de elaboracién y presentacién de todo tipo

de productos de reposteria.

Duracién horas 150

Capacidades y criterios de evaluacién

C1:

C2:

C3:

Organizar el proceso de aprovisionamiento interno de generos de acuerdo con planes de produccion
determinados.

CEL1.1 Calcular las necesidades de géneros para hacer frente a planes de produccién determinados, especificando niveles de
calidad.

CE1.2 Formalizar la documentacion necesaria para solicitar aprovisionamiento interno de géneros de los departamentos que
procedan.

CE1.3 En un supuesto practico de aprovisionamiento interno, definido:

- Realizar el aprovisionamiento de géneros de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria, en el orden y tiempo
preestablecidos.

- Utilizar los medios adecuados para las operaciones de manipulacién y transporte interno de forma que no se deterioren los
productos ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad.

- Realizar las operaciones de regeneracion que precisen los géneros para su posterior utilizaciéon en las elaboraciones de
reposteria y similares.

- Justificar el lugar de depdsito de los géneros y elaboraciones bésicas teniendo en cuenta el destino y el consumo asignados,
las instrucciones recibidas y la normativa higiénico-sanitaria.

Desarrollar los procesos de preparacion de masas basicas de multiples aplicaciones, necesarias para
hacer productos de reposteria.

CE2.1 Interpretar formulas basicas, identificando la funcion de cada uno de los ingredientes y ajustarlas para los distintos
productos y cantidades a elaborar.

CE2.2 Reconocer las caracteristicas generales de las masas basicas tales como azucaradas, batidas, escaldadas y hojaldres,
de maltiples aplicaciones para reposteria, clasificandolas de acuerdo con sus aplicaciones mas usuales o procesos de
realizacion e identificar los productos mas significativos obtenidos a partir de las distintas masas basicas.

CE2.3 Describir la secuencia de operaciones integradas en cada proceso de elaboracion de masas basicas de reposteria,
indicando los objetivos y efectos producidos por cada una de ellas, las condiciones en que deben realizarse, los parametros a
controlar y los equipos requeridos.

CEZ2.4 Identificar necesidades de elaboraciones béasicas de multiples aplicaciones derivadas de ofertas de productos de
reposteria o de planes de trabajo determinados.

CE2.5 En un supuesto practico de preparacion de masas basicas de multiples aplicaciones:

- Seleccionar utiles, herramientas y equipos de trabajo necesarios para hacer frente a la realizacion de elaboraciones bésicas de
multiples aplicaciones para productos de reposteria y similares.

- Preparar y manejar los equipos en condiciones adecuadas para llevar a cabo el tratamiento térmico tal como horneado, fritura u
otros, de aquellos productos que lo requieren.

- Decidir posibles medidas correctoras, en funcion de los resultados obtenidos en cada una de las operaciones, para obtener los
niveles de calidad predeterminados.

- Aplicar los métodos y asignar los lugares de conservacion de las masas, pastas y otras elaboraciones basicas obtenidas,
teniendo en cuenta el destino y el consumo asignados, las caracteristicas derivadas de su propia naturaleza y la normativa
higiénico-sanitaria.

Desarrollar los procesos de preparacion de elaboraciones complementarias y especificas de multiples
aplicaciones para reposteria, de acuerdo con las técnicas basicas, de modo que resulten aptas para su
consumo directo o para completar platos y productos.

CE3.1 Clasificar los diversos tipos de cremas, rellenos dulces y salados, coberturas, jarabes, siropes, mermeladas, gelatinas y
otras elaboraciones complementarias y especificas que se pueden utilizar en reposteria, asociandolas a los productos a
elaborar.

CE3.2 Enumerar los ingredientes necesarios para cada tipo de crema, bafio, relleno, jarabe, sirope, mermelada y otras.

CE3.3 Interpretar formulas basicas, identificando la funcién de cada uno de los ingredientes y ajustarlas para los distintos
productos y cantidades a elaborar.

CE3.4 Identificar necesidades de elaboraciones béasicas de multiples aplicaciones derivadas de ofertas de productos de
reposteria o de planes de trabajo determinados.

CE3.5 Describir la secuencia de operaciones integradas en cada proceso de fabricacion de productos complementarios de
multiples aplicaciones para reposteria, indicando los objetivos y efectos producidos por cada una de ellas.
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CE3.6 Relacionar los equipos requeridos con las diferentes elaboraciones y regular o programar las condiciones de trabajo para
cada maquina o equipo

CE3.7 En un supuesto practico, de preparacion de elaboraciones complementarias:

- Disponer las condiciones en que deben realizarse las distintas elaboraciones y los parametros a controlar.

- Describir el orden y forma correcta de mezclado de los ingredientes.

- Modificar en tiempo y forma adecuados aquellos productos que necesitan un periodo de maduracién, saborizacién o
acondicionamiento.

- Determinar el punto 6ptimo de temperatura, fluidez, coccion, montado o consistencia de cada una de las elaboraciones.

- Aplicar las condiciones de enfriamiento y conservacion idéneas para cada elaboracion.

CES3.8 Anallizar las caracteristicas fisicas y organolépticas de las elaboraciones obtenidas, contrastandolas con las establecidas,
y adoptar, en casos de desviaciones, las medidas correctoras apropiadas.

CE3.9 Justificar los metodos o lugares de conservacion de las elaboraciones complementarias obtenidas, teniendo en cuenta el
destino y consumo asignados, las caracteristicas derivadas de su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria.

Aplicar los metodos precisos y operar los equipos para la conservacion y regeneracion de géneros
crudos, semielaborados y las elaboraciones basicas para preparar productos de reposteria.
CE4.1 Justificar los lugares, métodos, equipos de almacenamiento, conservacién y regeneracion de materias primas,

preelaboraciones y elaboraciones basicas mas apropiados en funcion del destino o consumo asignado, las caracteristicas
derivadas de su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria.

CE4.2 Caracterizar las operaciones auxiliares que necesitan los productos en crudo, semielaborados y las elaboraciones
basicas en funcion del método/equipo elegido, instrucciones recibidas y destino o consumo asignhado.

CE4.3 Diferenciar las diferentes etapas del proceso de elaboracion y los productos susceptibles de recibir un tratamiento de
conservacién para consumo en tiempo futuro o su uso en una posterior elaboracion.

CE4.4 Reconocer los principales problemas de la aplicacion del frio en distintas elaboraciones, relacionandolos con las
anomalias o diferencias observadas en el producto final.

CE4.5 En un supuesto préactico definido para la conservacion y regeneracion de géneros crudos, semielaborados y las
elaboraciones basicas para preparar productos de reposteria:

- Efectuar las operaciones necesarias para los procesos de conservacion, regeneracion, envasado de materias primas,
preelaboraciones y elaboraciones basicas, de acuerdo con su estado, métodos y equipos seleccionados, siguiendo el orden
establecido, cumpliendo las instrucciones recibidas y atendiendo a la normativa higiénico-sanitaria.

- Aplicar normas de control establecidas para evaluar resultados intermedios y finales de cada operacién, a fin de obtener
productos finales de acuerdo con niveles de calidad predeterminados.

Desarrollar los procesos de elaboracion de productos hechos a base de masas, postres de cocina y
helados, aplicando las técnicas inherentes a cada proceso.

CES5.1 Describir la estructura técnica de elaboracién de productos significativos de reposteria explicando las fases mas
importantes de elaboracién, clases y resultados que se obtienen.

CES5.2 Deducir necesidades de aprovisionamiento interno de materias primas y elaboraciones basicas para hacer frente a
planes de produccion de reposteria determinados, cumplimentando las correspondientes solicitudes.

CES.3 Identificar utiles, herramientas y equipos necesarios, seleccionando los idéneos para desarrollar los correspondientes
planes de produccion.

CEb5.4 Realizar las operaciones de regeneracion que precisen las materias primas y elaboraciones basicas, controlando los
resultados a partir de las sefales e informacién generadas durante el proceso.

CES5.5 Ejecutar las operaciones necesarias para elaborar los productos de reposteria de acuerdo con las recetas base o
procedimientos que las sustituyan.

CES5.6 Proponer posibles medidas correctivas en funcion de los resultados obtenidos en cada una de las elaboraciones, de tal
manera que se alcance el estandar de calidad previamente fijado.

CES5.7 Justificar los métodos o lugares de almacenamiento y conservacion mas apropiados para los productos obtenidos,
teniendo en cuenta el destino y el consumo asignados, las caracteristicas derivadas de su propia naturaleza y la normativa
higiénico-sanitaria.

Disefiar y realizar decoraciones para los productos de reposteria y montar expositores aplicando las
técnicas graficas y de decoracion establecidas.

CES®6.1 Elegir o idear formas y motivos de decoracion, aplicando la creatividad e imaginacién.

CE6.2 Seleccionar técnicas graficas para la realizacion de bocetos o modelos gréficos.

CE6.3 Deducir variaciones en el disefio realizado conforme a criterios tales como tamafio, materias primas que se vayan a
emplear, forma, color, olor, otras.

CE®6.4 Realizar los bocetos 0 modelos graficos aplicando las técnicas necesarias.

CEB6.5 Escoger géneros culinarios y deméas materiales que sean aptos para la aplicacion de la técnica decorativa seleccionada y
la consecuente realizacion del motivo decorativo disefiado con antelacion.

CE6.6 Realizar los motivos decorativos de acuerdo con el modelo gréafico disefiado u otras fuentes de inspiracién.

CE6.7 Colocar los productos de reposteria en los expositores siguiendo criterios de sabor, tamafio, color, naturaleza del
producto y temperatura de conservacion, mostrando sensibilidad y gusto artisticos.
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C7: Efectuar operaciones de acabado y decoracion de productos de reposteria de acuerdo con su definicion,
estado o, en su caso, tipo de servicio, para responder a una optima comercializacion.

CE7.1 Justificar necesidades de acabado de acuerdo con la definicion del producto, tipo de servicio, instrucciones recibidas o,
en su caso, modalidad de comercializacién.

CE7.2 Realizar las operaciones de decoracion necesarias de forma que se obtenga un producto acabado que cumpla con el
estandar de calidad predeterminado.

C8: Practicar posibles variaciones en las elaboraciones de reposteria, ensayando modificaciones en cuanto a
la forma, corte de los géneros, motivos de decoracion, alternativa de ingredientes, combinacién de
sabores y formas de acabado.

CES8.1 Seleccionar fuentes de informacion actualizada para obtener o deducir alternativas y modificaciones en los postres de
cocina y helados, atendiendo a sus caracteristicas y tendencias actuales de consumo.

CES8.2 Aplicar técnicas novedosas para la elaboracion de productos de reposteria, describiendo sus principios, aplicaciones y
resultados que se obtienen.

CEB8.3 Identificar posibles alternativas o modificaciones en los instrumentos empleados, forma y corte de los géneros, motivos
de decoracion, cambio de ingredientes, combinacion de sabores o formas de acabado.

CE8.4 Valorar los resultados obtenidos en funcién de factores predeterminados como ingredientes, valores organolépticos,
forma, color, decoracion, presentacion u otros, comparandolos, en su caso, con las elaboraciones originales.

CES8.5 Justificar la posible oferta comercial de los nuevos resultados o productos obtenidos, evaluando su viabilidad econdémica
y adaptacion a la potencial demanda.

C9: Desarrollar procedimientos de supervision de procesos de elaboracion, presentacidén y conservacion de
todo tipo de productos de reposteria tradicional, de autor y creativa, controlando los resultados
intermedios y finales derivados de los mismos.

CE9.1 Aplicar procedimientos de control establecidos para la preparacion de masas basicas de multiples aplicaciones,
necesarias para hacer productos de reposteria.

CE9.2 Aplicar procedimientos de control establecidos para comprobar la correcta preparacion de elaboraciones
complementarias y especificas de multiples aplicaciones para reposteria.

CE9.3 Aplicar procedimientos de control establecidos para comprobar la correcta preparaciéon de elaboraciones de productos
hechos a base de masas, postres de cocina y helados.

CE9.4 Aplicar procedimientos de control establecidos para comprobar la correcta conservacion y regeneracion de géneros
crudos, semielaborados y las elaboraciones basicas para preparar productos de reposteria.

CE9.5 Aplicar procedimientos de control establecidos para comprobar la correcta conservacion de productos hechos a base de
masas, postres de cocina y helados.

CE9.6 En casos practicos de procesos de aprovisionamiento y almacenamiento de géneros y de realizacién y conservacion de
productos hechos a base de masas, postres de cocina y helados:

- Formular instrucciones necesarias y claras para el supuesto personal colaborador.

- Comprobar que el supuesto personal colaborador realiza sus labores de acuerdo con los planes e instrucciones establecidos y
conforme a las normas de seguridad e higiene.

- Evitar y corregir posibles desviaciones respecto a la definicion y coste del producto, sus normas béasicas de preparacion y el
estandar de calidad establecido.

- Prestar asistencia técnica y operativa al supuesto personal colaborador.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo

C1 respecto a CE1.3; C2 respecto a CE2.5; C3 respecto a CE3.7; C4 respecto a CE4.5; C5 respecto a CE5.4
a CELS.7; C6 respecto a CE6.6 y CEG6.7; C7 respecto a CE7.2; C8 respecto a CES8.2; C9 respecto a CE9.6.
Otras capacidades:

Demostrar interés por el conocimiento amplio de la organizacién y sus procesos.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Proponerse objetivos retadores que supongan un nivel de rendimiento y eficacia superior al alcanzado
previamente.

Demostrar un buen hacer profesional en el desarrollo y supervision de procesos de elaboracion y presentacion
de todo tipo de productos de reposteria.

Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.

Mantener el &rea de trabajo con el grado apropiado de orden y limpieza.

Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de relaciones técnico-profesionales.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

Compartir informacién con el equipo de trabajo.

Demostrar cordialidad, amabilidad, actitud conciliadora y sensible hacia los demas.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los canales
establecidos en la organizacién.
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Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada, estructurada y precisa a las personas adecuadas en
cada momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Demostrar creatividad en el desarrollo del trabajo que realiza.

Demostrar autonomia en la resolucién de contingencias relacionadas con el desarrollo y supervision de
procesos de elaboracion y presentacion de todo tipo de productos de reposteria.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no limitarse a esperar.

Demostrar resistencia al estrés, estabilidad de &nimo y control de impulsos.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Adaptarse a situaciones 0 contextos nuevos.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente la formacion utilizando los
conocimientos adquiridos.

Emplear tiempo y esfuerzo en ampliar conocimientos e informacion complementaria para utilizarlos en su
trabajo.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fracasos.

Contenidos

1. Maquinaria, equipos y utensilios basicos para la elaboracién de productos de reposteria
Clasificacion y descripcién segln caracteristicas, funciones y aplicaciones. Ubicacién y distribucién.
Aplicacion de técnicas, procedimientos, modos de operacion y control caracteristicos.

2. Materias primas mas utilizadas para la elaboracién de productos de reposteria
Clasificacion, caracteristicas y aplicaciones.

3. Desarrollo de procesos de aprovisionamiento interno y regeneracién de materias primas,
preelaboraciones y elaboraciones basicas de miiltiples aplicaciones para la elaboracién de productos de
reposteria

Deduccién y calculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones. Aprovisionamiento interno: formalizacién de documentacion y realizacion de operaciones.
Ejecucion de operaciones de regeneracion que precisen los géneros, preelaboraciones y elaboraciones
bésicas.

4. Operaciones y técnicas basicas en reposteria
Batido, mezclado, amasado, emulsionado, tamizado y otras. Preparacion de latas y moldes. Manejo del
rodillo. Manejo de espéatula. Trabajos con manga pastelera. Trabajos con cartucho.

5. Masas

Tipos: hojaldradas, batidas o esponjadas, amasadas, escaldadas, azucaradas y pastas varias.
Fundamentos de la elaboracion de masas. Proceso de elaboracion. Influencia de los distintos ingredientes.
Principales elaboraciones. Parametros, su influencia. Defectos mas comunes. Posibles anomalias, causas y
correcciones.

6. Semifrios
Fundamentos de la elaboracion de Semifrios. Clasificacion. Proceso de elaboracion. Influencia de los
distintos ingredientes y parametros del proceso.
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7. Cremas

Tipos: con huevo, nata, mantequilla, fécula, y otras. Fundamentos de la elaboracion de cremas.
Ingredientes y formulacion. Secuencia de operaciones. Realizacion. Conservacion. Consistencia y
caracteristicas. Utilizacion en los distintos productos de reposteria.

8. Rellenos salados
Cremas base para rellenos salados. Ingredientes y formulacion. Secuencia de operaciones. Realizacion.
Conservacion. Consistencia y caracteristicas. Utilizacién en los distintos productos de reposteria.

9. Cubiertas

Definicion. Tipos: de chocolate, de preparados a base de frutas y otras. Ingredientes y formulacion.
Secuencia de operaciones. Realizacidén. Consistencia y caracteristicas. Utilizacion en los distintos productos
de reposteria y galleteria.

10. Productos de pasteleria salada

Clasificacion y descripcion de los productos de pasteleria salada. Procesos de elaboracion: fases,
instrumentos, técnicas y procedimientos aplicables, riesgos en la ejecucién, resultados y controles.
Elaboracién de los productos de pasteleria salada.

11. Reposteria a base de masas

Fuentes de informacion y bibliografia. Clasificacion y descripcion de las elaboraciones mas importantes.
Esquemas de elaboracién de tartas y pasteles caracteristicos: fases de los procesos, instrumentos,
técnicas y procedimientos aplicables, riesgos en la ejecucién, resultados y controles. Utilizacion de los
términos culinarios imprescindibles caracteristicos de la reposteria. Preparacién de los productos mas
significativos de las reposterias regionales a base de masas. Experimentaciéon y evaluacion de resultados.

12. Elaboraciones especificas para la preparacién de postres de cocina y helados

Clasificacion, descripcion y aplicaciones. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de
resultados. Realizacion de operaciones necesarias para la obtencién de elaboraciones especificas,
aplicando las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucién y control.

13. Técnicas basicas para la elaboracidn de postres de cocina y helados
Clasificaciéon, descripcién y aplicaciones. Procesos de ejecucidon de fases, instrumentos, procedimientos,
resultados y controles. Tratamiento de las materias primas. Terminologia basica.

14. Postres de cocina y helados

Fuentes de informacién y bibliografia. Clasificacion y descripcion de las elaboraciones mas importantes.
Esquemas de elaboracién caracteristicos: fases de los procesos, instrumentos, técnicas y procedimientos
aplicables, riesgos en la ejecucion, resultados y controles. Preparacion de postres de cocina y helados
significativos. Justificacion y realizacion de posibles variaciones.
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15. Decoracién y exposicién de elaboraciones de reposteria

Necesidades de acabado segun tipo de elaboracién, modalidad de comercializacién y tipo de servicio.
Normas y combinaciones organolépticas béasicas. Realizacion de motivos decorativos. Teoria y valoracion
del color en reposteria. Contraste y armonia. Sabor, color y sensaciones. El dibujo aplicado a la reposteria:
Instrumentos, Utiles y materiales de uso mas generalizado. Disefio de bocetos y modelos graficos
aplicando las técnicas correspondientes. Realizacion de operaciones necesarias para la decoracion y
presentacion de helados y otros postres de cocina de acuerdo con su definicion y estandares de calidad
predeterminados. Justificacion de posibles variaciones. Experimentacion y evaluacion de resultados.

16. Sistemas y métodos de conservacién y regeneracién de géneros crudos, semielaborados y
elaboraciones béasicas para reposteria

Clases y caracterizacidon. ldentificacion de equipos asociados. Fases de los procesos, riesgos en la
ejecucion y control de resultados. lIdentificacion de necesidades basicas de conservacion segun momento
de uso o consumo, naturaleza del género o elaboracién basica en cuestion. Deduccion de la técnica o
método apropiado. Ejecucidon de operaciones necesarias para la conservacion de géneros y elaboraciones
basicas para reposteria, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.

Requisitos basicos del contexto formativo

Espacios e instalaciones:

Taller de pasteleria y reposteria de 75 m2
Aula polivalente de un minimo de 2 m2 por alumno.

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el desarrollo y supervision de procesos de
elaboracion y presentacion de todo tipo de productos de reposteria, que se acreditara mediante las dos formas
siguientes:

- Formacién académica de Técnico Superior o de otras de superior nivel relacionadas con este campo
profesional

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con este
maédulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones competentes.
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MODULO FORMATIVO 5 Cata de alimentos en hosteleria.

Nivel 3

Cadigo MF1062_3

Asociado ala UC Catar alimentos para su seleccién y uso en hosteleria
Duracién horas 60

Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Identificar y aplicar la metodologia de cata de los alimentos.
CEZ1.1 Identificar los distintos tipos y fases de las catas.
CEL1.2 Describir los utensilios, espacios y condiciones necesarios para que la cata de alimentos se realice en unas condiciones
Optimas.
CEL1.3 Identificar las normas y condiciones basicas de la cata.

CE1.4 En un supuesto practico d cata de alimentos para su seleccion y uso en hosteleria, aplicar las normas y condiciones
bésicas de cata.

CEL.5 Explicar el orden y el tiempo necesarios para realizar la cata con rigor.

C2: Reconocer, cuantificar y describir los atributos sensoriales de los productos catados.
CE2.1 Discriminar los atributos sensoriales de los alimentos.

CE2.2 En ejercicios de cata, detectar diferencias de sabores, olores, texturas y todos aquellos atributos basicos propios de cada
producto, tanto en alimentos frescos como conservados, tales como:

- Productos carnicos.

- Pescados y mariscos.

- Productos lacteos.

- Condimentos: aceites, vinagres, especias y otros.

- Conservas.

- Otros.

CE2.3 En supuestos practicos de cata de alimentos:

- Describir las diferentes caracteristicas sensoriales de los productos empleando el vocabulario especifico.
- Disponer de datos sensoriales repetibles y reproducibles.

- Identificar y cumplimentar las fichas de cata, aplicando las normas de valoracion de los alimentos.

C3: Juzgar y clasificar los productos catados y valorar su adecuacion a los objetivos propuestos.

CE3.1 Describir las principales zonas de produccion del alimento catado, nacionales e internacionales, identificando, si
existieran, las caracteristicas sensoriales atribuidas por sus denominaciones de origen, asi como por su clasificacién comercial.

CE3.2 Valorar el equilibrio de los atributos de los alimentos catados

CE3.3 Obtener juicios consistentes y reproducibles sobre los productos tratados.

CE3.4 Decidir sobre la coherencia y fiabilidad de las anotaciones realizadas.

CE3.5 Estimar la adecuacion de los productos catados a los fines y objetivos para los que se realiza la cata.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo

Clrespecto a CE1.4 ; C2 respecto a CE2.2 y CE2.3 ; C3 respecto a CE3.3, CE3.4y CE3.5.

Otras capacidades:

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Demostrar un buen hacer profesional en la cata de alimentos para su seleccién y uso en hosteleria.
Mantener el area de trabajo con el grado apropiado de orden y limpieza.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

Compartir informacion con el equipo de trabajo.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los canales
establecidos en la organizacion.

Trasmitir informacioén con claridad, de manera ordenada, estructurada y precisa a las personas adecuadas en
cada momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Demostrar creatividad en el desarrollo del trabajo que realiza.

Demostrar autonomia en la resolucién de contingencias relacionadas con la cata de alimentos para su
seleccién y uso en hosteleria.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
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Adaptarse a situaciones o0 contextos nuevos.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente la formacién utilizando los
conocimientos adquiridos.

Emplear tiempo y esfuerzo en ampliar conocimientos e informacion complementaria para utilizarlos en su
trabajo.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fracasos.

Contenidos

1. El andlisis sensorial de los alimentos en hosteleria

Los sentidos humanos y la percepcion sensorial de alimentos. La influencia de las preferencias en el
andlisis sensorial. Diferencias entre analisis sensorial, técnico, instrumental y heddnico. Terminologia
basica del analisis sensorial de alimentos en hosteleria. Los atributos de los alimentos. Atributos relevantes
en hosteleria. Medios utilizados en el analisis sensorial de alimentos en hosteleria. Percepciéon de atributos
sensoriales basicos. Umbral de deteccion.

2. Metodologia de cata de los alimentos

Cata: definicién, tipos, mecanismos utilizados en la misma. Técnicas de andlisis de alimentos. Aplicaciones.
Fases de la cata de alimentos. Elementos y Utiles necesarios para la cata de alimentos. Utilizacion de
escalas graficas. Pruebas de andlisis sensorial. Principales descriptores: visuales, aromaticos, gustativos y
de textura segun tipologia de alimentos. Elaboracién de perfiles sensoriales. Pruebas objetivas en el
andlisis de alimentos: pruebas discriminatorias y pruebas descriptivas. Pruebas no objetivas en el analisis
de alimentos: ensayos hedoénicos.

3. Cata de alimentos

Cata de productos carnicos. Cata de pescados y mariscos. Cata de productos lacteos. Cata de
condimentos: aceites, vinagres, especias, otros. Cata de conservas. Cata de otros productos.

Requisitos basicos del contexto formativo

Espacios e instalaciones:

Aula polivalente de un minimo de 2 m2 por alumno.
Taller de cata de 60 m2

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y técnicas relacionados con la cata de alimentos para su seleccién y uso en
hosteleria, que se acreditara mediante las dos formas siguientes:

- Formacién académica de Técnico Superior o de otras de superior nivel relacionadas con este campo
profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con este
maédulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones competentes.
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MODULO FORMATIVO 6 Seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria

Nivel 2

Cadigo MF0711_2

Asociado ala UC Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién ambiental en
hosteleria

Duracién horas 60

Capacidades y criterios de evaluacién

C1:

C2:

C3:

C4:

Reconocer y aplicar las normas y medidas vigentes y necesarias para asegurar la calidad higiénico-
sanitaria de la actividad de hosteleria.

CEL1.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con instalaciones, locales y
utillaje de hosteleria.

CEL1.2 Estimar las consecuencias para la salubridad de los productos y seguridad de los consumidores de la falta de higiene en
los procesos y medios de produccion o servicio y en los habitos de trabajo.

CEZ1.3 Identificar los requisitos higiénicos-sanitarios que deben cumplir las instalaciones y equipos de hosteleria.

CEL1.4 Identificar y aplicar las medidas de higiene personal y reconocer todos aquellos comportamientos o actitudes susceptibles
de producir una contaminacién en cualquier tipo de alimentos.

CEL.5 Describir las principales alteraciones sufridas por los alimentos, identificando los agentes causantes de las mismas, su
origen, mecanismos de transmision y multiplicacion.

CEL1.6 Clasificar y explicar los riesgos y principales toxiinfecciones de origen alimentario y sus consecuencias para la salud y
relacionarlas con las alteraciones y agentes causantes.

CE1.7 Explicar los sistemas y procedimientos adecuados para la gestién y eliminacién de residuos en la actividad de hosteleria.

CEL1.8 Identificar, clasificar y comparar los distintos productos y tratamientos de limpieza, tales como la desinfeccion,
esterilizacién, desinsectacion y desratizacién, y sus condiciones de empleo.

CE1.9 En supuestos practicos de limpieza, desinfeccion, desinsectacion, desratizacion, debidamente caracterizados:
- Identificar todas aquellas acciones de higiene y comportamiento personal que se deben adoptar.

- Seleccionar los productos y tratamientos utilizables.

- Fijar los parametros objeto de control.

- Enumerar los equipos necesarios.

- Establecer la frecuencia del proceso de higienizacion.

- Realizar diestramente las operaciones necesarias para limpiar, desinfectar, desinsectar y desratizar.

Evaluar la problematica ambiental originada en la actividad de hosteleria y el control de los residuos
producidos.

CE2.1 Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo con su origen, estado, reciclaje y necesidad de
depuracion.

CE2.2 Reconocer los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afecciones originadas por la actividad de
hosteleria.

CE2.3 Reconocer los parametros que posibilitan el control ambiental en los procesos de hosteleria y de depuracion de residuos.
CE2.4 Jerarquizar las medidas adoptables para la proteccién ambiental en hosteleria.

CE2.5 Describir las técnicas de recogida, seleccion, reciclado, depuracion, eliminacion y vertido de residuos.

Adoptar las medidas de seguridad y controlar su cumplimiento en todas las situaciones de trabajo de la
actividad de hosteleria.

CE3.1 Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad y las medidas de prevencidn y proteccion aplicables en la
actividad de hosteleria.

CES3.2 Interpretar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes de seguridad relativos a: derechos y deberes del
trabajador y de la empresa, reparto de funciones y responsabilidades, medidas preventivas, sefializaciones, normas especificas
para cada puesto, actuacion en caso de accidente y de emergencia.

CE3.3 Identificar los riesgos o peligros mas relevantes en la actividad de hosteleria y analizar las medidas de seguridad
aplicables en el disefio del local e instalaciones, condiciones ambientales, estado del puesto de trabajo, entorno y servidumbres,
medidas de seguridad y protecciones de maquinarias, sefializacion de situaciones de riesgo y emergencias, equipos de
proteccion individuales, toxicidad o peligrosidad y manejo apropiado de los productos.

CES3.4 Identificar y aplicar las pautas de actuacion adoptables en situaciones de emergencia y en caso de accidentes, como el
manejo de equipos contra incendios, procedimientos de control, aviso y alarma, técnicas sanitarias basicas y de primeros
auxilios y planes de emergencia y evacuacion.

Valorar la importancia del agua y de las fuentes de energia e identificar las medidas para su uso eficiente
en las actividades de hosteleria.
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CE4.1 Relacionar el uso de las fuentes de energia en un establecimiento de hosteleria.
CE4.2 Reconocer el uso de las energias renovables y sus posibilidades en un establecimiento de hosteleria.

CE4.3 Identificar las instalaciones eléctricas, de gas y otras de un establecimiento de hosteleria y los puntos criticos donde
pueden presentar disfunciones.

CE4.4 Analizar buenas practicas en el consumo del agua y de la energia en un establecimiento de hosteleria e identificar
posibles acciones que supongan su disminucion.

CEA4.5 Caracterizar un programa de mantenimiento preventivo y correctivo.
CEA4.6 Identificar y valorar los distintos métodos para el tratamiento de las aguas.

CE4.7 En supuestos practicos de establecimientos de hosteleria debidamente caracterizados:

- Valorar la repercusion econdmica del uso eficiente del agua y de la energia.

- Explicar un programa de ahorro de agua y de energia y sus medidas de seguimiento y control.
- Relacionar las medidas que pueden repercutir en el ahorro de agua y de energia.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo

C1 respecto a: CE1.4y CEL1.9; C3 respecto a: CE3.4.

Otras capacidades:

Respetar y demostrar sensibilidad ambiental.

Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

Cumplir con las normas de correcta prestacion del servicio.

Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.

Mantener el area de trabajo con el grado apropiado de orden y limpieza.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Demostrar un buen hacer profesional.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los canales
establecidos en la organizacion.

Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada, estructurada, clara y precisa a las personas
adecuadas en cada momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Demostrar autonomia en la resolucién de pequefias contingencias relacionadas con su actividad.
Actuar con rapidez en situaciones problematicas.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente la formacion utilizando los
conocimientos adquiridos.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos y ante errores y fracasos.

Contenidos

1. Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Alteracion y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.

Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.

Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

Limpieza y desinfecciéon: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.

Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.

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

Guias de practicas correctas de higiene (GPCH). Aplicaciones.

Alimentacién y salud: Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacion de alimentos.
Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos. Responsabilidad de la empresa en la
prevencion de enfermedades de transmision alimentaria.

Personal manipulador: Requisitos de los manipuladores de alimentos. Reglamento. Salud e higiene



Fecha  17/12/2008 13:3:57

Pagina 51 de 67
Informe  INCUAL-Extranet

personal: factores, medidas, materiales y aplicaciones. Vestimenta y equipo de trabajo autorizados.
Gestos. Heridas y su proteccién. Asuncién de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.
Importancia de las buenas préacticas en la manipulacién de alimentos.

2. Limpieza de instalaciones y equipos de hosteleria

Concepto y niveles de limpieza.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion. Productos de limpieza de
uso comun: Tipos, clasificacién. Caracteristicas principales de uso. Medidas de seguridad y normas de
almacenaje. Interpretacion de las especificaciones.

Sistemas, métodos y equipos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales béasicos.
Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.

Técnicas de sefalizacion y aislamiento de areas o equipos.

3. Incidencia ambiental de la actividad de hosteleria

Agentes y factores de impacto.

Tratamiento de residuos: Manejo de residuos y desperdicios. Tipos de residuos generados. Residuos
sélidos y envases. Emisiones a la atmésfera. Vertidos liquidos.

Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.

Otras técnicas de prevencion o proteccion.

4. Gestién del agua y de la energia en establecimientos de hosteleria

Consumo de agua. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.

Consumo de energia. Ahorro y alternativas energéticas. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente
de la energia.

5. Buenas practicas ambientales en los procesos productivos de establecimientos de hosteleria
Compras y aprovisionamiento.

Elaboracion y servicio de alimentos y bebidas.

Limpieza, lavanderia y lenceria.

Recepcidon y administracion.

Mantenimiento.

6. Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de hosteleria
Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes. ldentificacion e interpretacion de las normas
especificas de seguridad. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las
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instalaciones, el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de la actividad
de hosteleria. Medidas de prevenciéon y proteccién: En instalaciones. En utilizacibn de maquinas, equipos y
utensilios. Equipamiento personal de seguridad. Prendas de proteccion: tipos, adecuacion y normativa.
Situaciones de emergencia: Procedimientos de actuacion, aviso y alarmas. Incendios. Escapes de gases.
Fugas de agua o inundaciones. Planes de emergencia y evacuacion. Primeros auxilios.

Requisitos basicos del contexto formativo

Espacios e instalaciones:

Aula de gestiéon de 45 m2
Aula polivalente de un minimo de 2 m2 por alumno.

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la actividad, que se acreditara mediante una
de las formas siguientes:

- Formacién académica de Diplomado y de otras de superior nivel relacionadas con este campo profesional.
- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con este
maodulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones competentes.
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MODULO FORMATIVO 7 Ofertas gastronémicas.

Nivel 3

Cadigo MF1063_3

Asociado ala UC Disefar ofertas gastronémicas.
Duracion horas 90

Capacidades y criterios de evaluacién

C1:

C2:

C3:

Analizar la estructura, evolucién y tendencias del subsector de restauracion.
CEL1.1 Identificar las diferentes formulas de restauracién, definiendo las caracteristicas basicas de cada una.

CEL1.2 Clasificar los establecimientos de restauracioén, teniendo en cuenta:
- Caracteristicas fundamentales.

- Procesos basicos.

- Tipo de ofertas gastronémicas.

- Tipologias de clientes.

- Normativa europea, estatal y autonémica aplicable.

CEL1.3 Describir las relaciones externas del area de restauracion con otras areas y departamentos en alojamientos turisticos y
no turisticos.

CE1.4 Describir el proceso evolutivo del subsector de restauracion en general, y de cada formula o modalidad en particular,
identificando los factores sociales y econdmicos que han influido en su desarrollo.

CEL.5 Enumerar y definir magnitudes macro/micro-econémicas y comerciales que afectan a la economia estatal al sector de
restauracion, y explicar sus efectos en la estructura, evolucion y tendencias.

Determinar la composicion y caracteristicas de ofertas gastronomicas diversas teniendo en cuenta los
pardmetros nutritivos, econdmicos y comerciales que normalmente se contemplan en el subsector de
restauracion.

CE2.1 Analizar los grupos de alimentos, explicando sus aportaciones nutritivas.
CE2.2 Describir todo tipo de ofertas gastronémicas, indicando elementos que las componen, caracteristicas y categoria.

CEZ2.3 Relacionar ofertas gastrondmicas con férmulas de restauracion de los diversos establecimientos hosteleros, de acuerdo
con la legislacion vigente.

CE2.4 En supuestos practicos, y a partir de la caracterizacion de determinados establecimientos de restauracion:

- Identificar y analizar las variables derivadas de necesidades tipo de indole socio-econémico, nutricional, dietético, de variedad,
gusto y otras que se deben tener en cuenta para confeccionar ofertas gastronémicas.

- Componer ofertas gastronémicas que respondan a las necesidades detectadas y que resulten equilibradas dietéticamente,
variadas y de calidad.

- Presentar las ofertas gastrondmicas en forma y términos adecuados y de acuerdo con los objetivos nutricionales, econémicos
y comerciales establecidos.

- Actuar con creatividad e imaginacion en la formulacion y desarrollo de propuestas personales de presentacién de ofertas
gastronémicas.

Realizar estudios de precios, propios y de la competencia, de distintas ofertas gastronémicas y calcular
costes de ofertas, platos y materias primas para estimar posibles precios de dichas ofertas.

CE3.1 Explicar la documentacion necesaria para la obtencion de costes de materias primas.
CE3.2 Clasificar y deducir los componentes del coste y precio de las ofertas gastronémicas.
CE3.3 Explicar los diferentes mecanismos esenciales de fijaciéon de precios en una economia de mercado.

CE3.4 Partiendo de determinadas ofertas gastronémicas debidamente caracterizadas:

- Obtener costes de platos y materias primas, indicando los documentos consultados y realizando los calculos.
- Formalizar la documentacion especifica.

- Fijar precios de las ofertas gastronémicas.

CE3.5 Utilizar los medios ofimaticos disponibles.
CE3.6 Argumentar la importancia de la seguridad en la conservacion de la documentacion e informacion, tratandolas con rigor.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo

C2 respecto a CE2.4; C3 respecto a CE3.4y CE3.6.

Otras capacidades:

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.
Demostrar un buen hacer profesional en el disefio de ofertas gastronémicas.
Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.



Fecha  17/12/2008 13:3:57

Pagina 54 de 67
Informe  INCUAL-Extranet

Compartir informacién con el equipo de trabajo.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los canales
establecidos en la organizacion.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Demostrar creatividad en el desarrollo del trabajo que realiza.

Demostrar autonomia en la resolucién de contingencias relacionadas con el disefio de ofertas gastronémicas.
Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Adaptarse a situaciones o0 contextos nuevos.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente la formacion utilizando los
conocimientos adquiridos.

Emplear tiempo y esfuerzo en ampliar conocimientos e informacion complementaria para utilizarlos en su
trabajo.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fracasos.

Contenidos

1. Las empresas de restauracién

Aspectos econémicos del subsector. Tipos de establecimientos y formulas de restauracion. Estructuras
organizativas y funcionales. Relaciones externas con otras empresas 0 con otras areas y departamentos.
Tendencias alimentarias.

2. Planificacion y disefio de ofertas gastron6émicas

Elementos de una oferta gastrondmica. Clasificacion. Variables que influyen en la elaboracién de las
ofertas gastrondmicas. Planificacion y disefio de ofertas: menus, cartas, galas, banquetes y otras. Calculo
de necesidades de aprovisionamiento para confeccién de ofertas. Concepto de margen de contribucién.
Métodos para el célculo de los precios. Aplicacidn. La relacién precio/volumen de ventas. Métodos para
evaluar las ventas. Definicion del coste de materias primas. Célculo del coste de materias primas y registro
documental.

3. Presentacidén de las ofertas gastronémicas
Principios basicos para el disefio fisico de una carta. Diferentes tipos de menus. Presentacion fisica de la
carta. Merchandising de la carta y oferta de productos.

4. Nutricién y dietética

Diferencia entre alimentacion y nutriciéon. Proceso de digestion, absorcion y metabolismo. Unificacion de
dietas. Relacion entre grupos de alimentos y nutrientes que los componen. Caracterizacion de los grupos
de alimentos. Necesidades del organismo humano sano en sus diferentes estados evolutivos. Alimentacion
y salud. Aplicacién de los principios dietéticos al elaborar ofertas gastronémicas dirigidas a distintos
colectivos. Comportamiento y habitos alimentarios. Alimentacion familiar y colectiva. Peculiaridades de la
alimentacion colectiva.

Requisitos basicos del contexto formativo

Espacios e instalaciones:
Aula de gestion de 45 m2
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Aula polivalente de un minimo de 2 m2 por alumno.

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el disefio de ofertas gastronémicas, que se
acreditara mediante una de las formas siguientes:

- Formacién académica de Ingeniero Técnico, Diplomado, Arquitecto Técnico o de otras de superior nivel
relacionadas con este campo profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con este
maddulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones competentes.
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MODULO FORMATIVO 8 Aprovisionamiento en restauracion.

Nivel 3

Cédigo MF1064_3

Asociado ala UC Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion.
Duracion horas 90

Capacidades y criterios de evaluacién

C1:

C2:

C3:

Clasificar y evaluar los géneros y materias primas utilizados en restauracion atendiendo a sus
caracteristicas organolépticas, nutricionales, de calidad y posibilidades de intervencion en las ofertas
gastrondmicas.

CEL.1 Identificar y caracterizar materias primas alimentarias, describiendo sus caracteristicas fisicas, tales como forma, color,
tamafio y otras, y sus cualidades gastronémicas, como aplicaciones culinarias basicas, caracteristicas organolépticas,
necesidades de preelaboracién y necesidades de conservacion.

CEL.2 Caracterizar las materias primas desde el punto de vista nutritivo, utilizando tablas de composicién de elementos.

CEL1.3 Describir las formulas usuales de presentacion y comercializacion de las materias primas culinarias, indicando calidades,
caracteristicas y necesidades de regeneracion y conservacion.

CE1.4 Identificar lugares apropiados para necesidades de conservacion y técnicas aplicables a necesidades de regeneracion de
diversas materias primas culinarias.

CEL1.5 Describir las caracteristicas y criterios de calidad de los alimentos utilizados como materias primas.

CEL1.6 A partir de ofertas gastronoémicas, elaborar pautas de calidad y fichas de especificacion técnica, utilizando la terminologia
correcta e incluyendo la informacion necesaria para determinar el nivel de calidad de las materias primas y realizar el control de
recepcion.

Analizar y definir procesos de aprovisionamiento, recepcion y almacenaje de bebidas, géneros crudos y
semielaborados, elaboraciones culinarias y otros materiales, especificando las medidas e instrumentos
de control, y aplicarlos.

CE2.1 Explicar y concretar procesos y métodos habituales de identificacion de necesidades de aprovisionamiento de
mercancias empleadas en restauracion.

CE2.2 Explicar y concretar procedimientos de compra y recepcion de productos sometidos a condiciones especiales, tales como
insularidad o productos internacionales.

CE2.3 Explicar y concretar sistemas y procesos habituales de recepcion de estas mercancias, describiendo las operaciones
necesarias en funcién del estado o naturaleza de las mismas y el destino o consumo asignado.

CE2.4 Comparar los sistemas y procesos habituales de almacenamiento y distribucion interna de géneros culinarios, bebidas y
otros materiales para restauracion.

CE2.5 Definir procesos de control de la calidad aplicables a la recepcion y almacenamiento que incluyan:

- La identificacion de la normativa higiénico-sanitaria.

- La identificacion de los instrumentos y los dispositivos de control.

- Las operaciones, fases o pruebas de control necesarias.

- La descripcion de los factores causa-efecto que intervienen en la variabilidad de las caracteristicas de calidad.
- Los procedimientos de evaluacion de la calidad de los aprovisionamientos para su aceptacion en partidas.

CEZ2.6 Explicar y concretar procesos habituales de almacenamiento y distribucion de alimentos, bebidas y otros materiales que
incluyan:

- La definicién de los sistemas, indicando necesidades de equipamiento, criterios de ordenacién y ventajas comparativas en
funcion de los principales tipos de alimentos, bebidas y otros materiales.

- El disefio de rutas de distribucion interna, optimizando tiempos y medios disponibles.

CE2.7 En supuestos practicos de gestion de aprovisionamiento y control de almacenes:

- Identificar posibles fuentes de suministro.

- Desarrollar el proceso necesario para el aprovisionamiento, formalizando los documentos correspondientes.
- Desarrollar el proceso de recepcion y control de géneros conforme a los métodos establecidos.

- Desarrollar los procedimientos necesarios para la gestion del almacén de alimentos y bebidas.

- Aplicar programas informaticos de gestion y control de almacenes de alimentos y bebidas.

CE2.8 Aplicar practicas de proteccién ambiental en los sistemas de aprovisionamiento de modo que se propicie la reutilizacion,
el reciclaje y la reduccidn de residuos.

Formalizar y controlar inventarios de mercancias, utensilios, mobiliario y equipos propios de la
restauracion para conocer su cantidad y grado de rotacion y conservacion.

CE3.1 Comparar los sistemas y procesos habituales de control y valoracion de inventarios de géneros culinarios, bebidas y
otros materiales necesarios en restauracion.

CE3.2 Justificar procedimientos para valorar econémicamente las existencias y bajas, asi como para confeccionar los planes de
reposicion y amortizacion.
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CES3.3 Proponer planes de reposicion y amortizacion a corto, medio y largo plazo, a partir de supuestas previsiones de
utilizacion para cada periodo predeterminado.

CE3.4 En simulaciones précticas de inventarios de mercancias:

- Verificar resultados de controles de inventarios, haciendo los muestreos que sean precisos y ejecutando las rectificaciones
oportunas.

- Actualizar los inventarios, justificando un stock minimo, maximo y éptimo para la utilizacion de géneros culinarios, bebidas,
otros materiales, equipos y utensilios.

- Formalizar los informes necesarios relativos a la cantidad, nivel de consumo, grado de rotacion, conservacion de mercancias,
equipos y utensilios, valorando econdmicamente las existencias, pérdidas y necesidades de reposicion.

- Elaborar las correspondientes solicitudes.

- Utilizar los programas informaticos de gestion y control de inventarios que sean de aplicacion.

C4: Simular la supervision de procesos de aprovisionamiento, almacenaje y control de inventarios en
restauracion, controlando los resultados intermedios y finales derivados de los mismos.

CEA4.1 Aplicar procedimientos para el control de aprovisionamiento, recepcion, almacenamiento e inventarios en restauracion.

CE4.2 En casos practicos de procesos de aprovisionamiento, recepcion, almacenamiento y control de inventarios en
restauracion:

- Formular instrucciones necesarias y claras para el supuesto personal colaborador.

- Asignar, para su realizacion, los inventarios de existencias y los registros de bajas a las personas idéneas.

- Comprobar que el supuesto personal colaborador realiza sus labores de acuerdo con los planes e instrucciones establecidos y
conforme a las normas de seguridad e higiene.

- Evitar y corregir posibles desviaciones.

- Prestar asistencia técnica y operativa al supuesto personal colaborador.

C5: Aplicar los procedimientos habituales para el control de consumos en restauracion.

CE5.1 Diferenciar y caracterizar la documentacion y aplicaciones informaticas de uso comun para controlar consumos en
restauracion.

CES5.2 En casos practicos de control de consumos en restauracion:

- Comprobar que los vales de pedido se han cumplimentado de acuerdo con las normas establecidas.

- Comprobar la cumplimentacion de los vales de transferencia de productos supuestamente cedidos a otros departamentos.

- Comprobar los datos correspondientes a la recepcion, almacenamiento, distribucién y consumo registrados en los soportes,
con los procedimientos y cddigos establecidos.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo

C1 respecto a CE1.6; C2 respecto a CE2.7; C3 respecto a CE3.4; C4 respecto a CE4.1 y CE4.2; C5 respecto
a CES5.2.

Otras capacidades:

Demostrar interés por el conocimiento amplio de la organizacién y sus procesos.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Proponerse objetivos que supongan un nivel de rendimiento y eficacia superior al alcanzado previamente.
Demostrar un buen hacer profesional en la gestion del aprovisionamiento en restauracion.

Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.

Finalizar el trabajo en los plazos establecidos.

Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de relaciones técnico-profesionales.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

Compartir informacion con el equipo de trabajo.

Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora y sensible hacia los demas.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los canales
establecidos en la organizacion.

Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada, estructurada y precisa a las personas adecuadas en
cada momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Demostrar autonomia en la resolucién de contingencias relacionadas con su actividad.

Actuar con rapidez en situaciones probleméticas.

Demostrar resistencia al estrés, estabilidad de &nimo y control de impulsos.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Adaptarse a situaciones 0 contextos nuevos.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente la formacion utilizando los
conocimientos adquiridos.

Emplear tiempo y esfuerzo en ampliar conocimientos e informacion complementaria para utilizarlos en su
trabajo.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fracasos.
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Contenidos

1. Materias primas culinarias

Clasificacién gastronémica: variedades mas importantes, caracteristicas fisicas, calidades, propiedades
organolépticas y aplicaciones gastronémicas béasicas. Caracterizacion nutricional de las materias primas.
Clasificacion comercial: formas de comercializacion y tratamientos que le son inherentes. Denominaciones
de origen.

2. Materiales de catering
Material fungible para catering. Material inventariable para catering.

3. Procesos de gestién de aprovisionamiento, recepcién, almacenamiento, distribucién y control de
consumos e inventarios de alimentos, bebidas, otros géneros y equipos en restauracion
Caracterizacion, concrecion de procesos y métodos para identificar necesidades de aprovisionamiento y
fuentes de suministro, efectuar solicitudes de compra y desarrollar procedimientos de recepcion y control
de mercancias propias de restauracién. Formas de expedicion, canales de distribucién y medios de
transporte habituales de materias primas alimentarias y bebidas. Procedimientos de compra y recepcion
de productos sometidos a condiciones especiales. Caracterizacion, concrecion de sistemas, procesos de
almacenamiento y distribucién interna. Disefio de rutas de distribucién interna. Control e inventario de
existencias. Practicas de proteccién ambiental en los procesos de aprovisionamiento. Documentacion
habitual y aplicaciones informéaticas para el control de consumos en restauraciéon y el inventario de
existencias.

Requisitos basicos del contexto formativo

Espacios e instalaciones:

Taller de cocina 135 m2
Aula polivalente de un minimo de 2 m2 por alumno.

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la gestion de procesos de aprovisionamiento
en restauracion, que se acreditara mediante una de las formas siguientes:

- Formacién académica de Ingeniero Técnico, Diplomado, Arquitecto Técnico o de otras de superior nivel
relacionadas con este campo profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con este
modulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones competentes.
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MODULO FORMATIVO 9 Organizacién de procesos de cocina.
Nivel 3

Cadigo MF1065_3

Asociado ala UC Organizar procesos de produccion culinaria.
Duracion horas 90

Capacidades y criterios de evaluacién

C1:

C2:

C3:

C4:

Comparar los modelos mas caracteristicos de organizacion de las unidades de produccion culinaria,
justificando los mas adecuados para determinados tipos y modalidades de establecimientos de
restauracion.

CE1.1 Relacionar modelos caracteristicos de organizaciéon de unidades de produccién culinaria con diferentes tipos y
modalidades de establecimientos de restauracion.

CE1.2 Justificar la eleccién de determinados procesos de produccién culinaria que resulten adecuados para conseguir la mayor
eficacia en funcion de supuestos medios disponibles y modalidad de establecimiento de restauracion.

CEL1.3 En diversas situaciones practicas debidamente caracterizadas relacionadas con la posible distribucion de equipos,
maquinas y mobiliario caracteristicos del departamento de cocina:

- Identificar los elementos materiales necesarios y mas apropiados en funcion del supuesto dado.

- Realizar un esquema de una posible distribucién en planta de las zonas de tratamiento, preelaboracién, conservacién y cocina,
de la posicion de mobiliario, maquinas y equipos, justificando la distribucion adoptada segun criterios de ergonomia y fluidez del
trabajo, razonando el flujo de materias primas, géneros, productos intermedios y desperdicios.

Analizar y definir procesos de cocina, identificando y caracterizando las técnicas, operaciones, fases,
parametros de operacion y control y servicios asociados necesarios para las elaboraciones culinarias,
definiendo los resultados que deben obtenerse.

CE2.1 Analizar las técnicas de tratamiento y preelaboracion de géneros, describiendo y caracterizando las operaciones y fases
mas importantes, los resultados que deben obtenerse, y relacionando los generos, volumen de produccion y nivel de calidad con
las técnicas mas idoneas.

CE2.2 Analizar las técnicas culinarias mas significativas, describiendo, caracterizando las operaciones, fases mas importantes y
los resultados que deben obtenerse, relacionando las elaboraciones culinarias, volumen de produccion y nivel de calidad con las
técnicas mas idoneas.

CEZ2.3 En supuestos practicos de preparacion de elaboraciones culinarias:

- Identificar la normativa higiénico-sanitaria aplicable.

- Identificar las materias primas y géneros que intervienen.

- Definir el proceso de elaboracion describiendo las técnicas culinarias mas idoneas, en cuanto a las operaciones y fases del
proceso, los resultados de las diversas fases, los equipos, Utiles y herramientas asi como los pardmetros de operacion y puntos
criticos y los tiempos de proceso.

- Definir el proceso de control de calidad describiendo o identificando las operaciones y fases de control, los dispositivos,
instrumentos y pardmetros de control, las caracteristicas de calidad mas significativas de los productos intermedios y finales y
los factores causa-efecto que intervienen en la variabilidad de las caracteristicas de calidad.

- Aplicar sistemas de raciones y gramajes en funcion de unas supuestas necesidades nutricionales.

CE2.4 En situaciones practicas de procesos de cocina o aplicando técnicas audiovisuales:

- Deducir posibles errores o desviaciones, de acuerdo con parametros predeterminados, al observar procesos de realizacién de
elaboraciones culinarias.

- Evaluar los resultados finales comparandolos con los estandares de calidad predeterminados.

- Justificar posibles medidas correctivas de acuerdo con los nuevos resultados.

Analizar procesos de conservacion, envasado, regeneracion de géneros crudos y de elaboraciones
culinarias terminadas, definiéndolos para casos concretos.

CE3.1 Explicar la légica de los procesos y métodos de conservacion, envasado y regeneracion, describiendo su fundamento y
aplicaciones.

CES3.2 Caracterizar las fases de los procesos, identificando los equipos, dispositivos necesarios y los parametros de operacion
y/o control.

CES3.3 Explicar los resultados que deben obtenerse.

CES3.4 Para una partida determinada de materias primas o un conjunto de elaboraciones culinarias:

- Describir los metodos de conservacion, envasado y/o regeneracion aplicables, caracterizandolos.

- Definir procesos de conservacion, envasado y regeneracion, indicando las operaciones, fases, parametros de control, puntos
criticos del proceso, tiempos y, en general, cuantos datos sean necesarios para determinar los niveles de calidad exigidos.

Definir planes de trabajo para departamentos de cocina, adaptados a diferentes tipos de
establecimientos de restauracién y situaciones.
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CE4.1 Enumerar los factores que determinan las necesidades que deben ser cubiertas por el departamento de cocina, en
funcion del tipo de establecimiento de restauracion y clientela.

CE4.2 Manejar equipos y programas informaticos especificos para la organizacion de la produccién culinaria.

CE4.3 En supuestos practicos de elaboracion de planes de trabajo del departamento:

- Estimar necesidades de recursos humanos y materiales para el buen funcionamiento del departamento.

- Definir una proyeccion de los objetivos de productividad del departamento a corto o medio plazo, a partir de los recursos
estimados en el supuesto.

- Ajustar y priorizar las tareas objeto de realizacion por el personal disponible para dar respuesta a la planificacion del dia,
semana 0 mes, teniendo en cuenta permisos, vacaciones, bajas y otros.

- Elegir y formalizar la documentacién necesaria para la programacion del trabajo, utilizando los medios mas adecuados en cada
caso.

C5: Estimar las relaciones entre los procesos de elaboracion culinaria y los procesos de servicio, y simular su
coordinacion.
CES5.1 En situaciones practicas debidamente caracterizadas:
- Controlar el tiempo desde la terminacién del plato y la recogida por parte del personal de comedor, asegurando la temperatura
adecuada de servicio y que el tiempo de espera por parte del cliente sea razonable.
- Trasmitir al personal de servicio la informacién sobre composicién, tiempo de servicio y técnicas de elaboracion del plato en
cuestion.
- Explicar al personal de comedor los estandares establecidos en la composicion y presentacion de cada plato.
- Informar sobre supuestas prioridades de consumo u objetivos de venta al personal de servicio.
- Explicar el protocolo y la forma correcta de servir el plato, desde el punto de vista gastronémico, al personal de comedor.
- Evaluar las supuestas observaciones de los clientes trasmitidas por el personal de servicio sobre la elaboracion y presentacion
de los platos, o sobre sus curiosidades y gustos gastrondmicos, Y justificar decisiones posteriores en cuanto a variacién del plato
en cuestion o incorporacion de novedades gastronémicas.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo

C1 respecto a CE1.2 y CE1.3; C2respecto a CE2.3y CE2.4; C3 respecto a CE3.4; C4 respecto a CE4.2 y
CEA4.3; C5 respecto a CES. 1.

Otras capacidades:

Demostrar interés por el conocimiento amplio de la organizacién y sus procesos.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Proponerse objetivos retadores que supongan un nivel de rendimiento y eficacia superior al alcanzado
previamente.

Demostrar un buen hacer profesional en la organizacién de procesos de produccién culinaria.

Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.

Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de relaciones técnico-profesionales.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

Compartir informacion con el equipo de trabajo.

Demostrar cordialidad, amabilidad , actitud conciliadora y sensible hacia los demas.

Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.

Demostrar interés y preocupacion por atender satisfactoriamente las necesidades de los clientes.
Trasmitir informacién con claridad, de manera ordenada, estructurada y precisa a las personas adecuadas en
cada momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Demostrar creatividad en el desarrollo del trabajo que realiza.

Demostrar autonomia en la resolucién de contingencias relacionadas con la organizacién de procesos de
produccion culinaria.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no limitarse a esperar.

Demostrar resistencia al estrés, estabilidad de &nimo y control de impulsos.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Adaptarse a situaciones 0 contextos nuevos.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente la formacion utilizando los
conocimientos adquiridos.

Emplear tiempo y esfuerzo en ampliar conocimientos e informacion complementaria para utilizarlos en su
trabajo.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fracasos.

Contenidos

1. El departamento de cocina y la organizacién de la produccién culinaria
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Definiciéon, caracterizacion y propuestas de modelos de organizacion. Comparacion de estructuras de
locales y zonas de produccién culinaria. La informacién de proceso. Contenido. Analisis de informacién de
procesos industriales de cocina. Sistemas de raciones y gramajes. Equipos de cocina. Propuestas de
ubicacion y distribucion en planta de equipos e instalaciones. Flujo de géneros, productos y desperdicios.
Estimacion y asignacién de tiempos de produccién culinaria. Elaboracién de planes de produccion culinaria.
Controles. Aplicacion. Estimacion de necesidades de recursos humanos y materiales. Confeccion de
horarios y turnos de trabajo. Estimacion y asignacion de tiempos. Organizacion y distribuciéon de las
tareas. Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.

2. Definicién de procesos de preelaboracién, conservaciéon, envasado, preparacién y acabado de géneros y
productos culinarios

Definicidén de las fases de los procesos, riesgos en la ejecuciéon, control de resultados intermedios y finales.
Asociacion de las técnicas correspondientes con los procesos y planes de produccion culinaria. Analisis y
definicién de procesos.

3. Relaciones entre procesos de elaboracién culinaria y proceso de servicio

El comedor y la légica de servicio. Coordinaciéon de la produccidon culinaria con el servicio: Control de
tiempos desde la terminacion de platos y su recogida por parte del personal de comedor. Transmision de
informaciéon sobre composicion, tiempo de servicio y técnicas de elaboracion de platos. Explicacion de los
estandares establecidos en la composicién y presentacién de platos. Identificacién de prioridades de
consumo u objetivos de venta. Protocolo y forma correcta de servir los platos desde el punto de vista
gastronomico. Evaluacion de observaciones de clientes sobre elaboraciéon y presentacion de platos o sobre
sus curiosidades y gustos gastronémicos, y consecuente toma de decisiones.

Requisitos basicos del contexto formativo

Espacios e instalaciones:

Taller de cocina 135 m2
Aula polivalente de un minimo de 2 m2 por alumno.

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y técnicas relacionados con la organizacion de procesos de produccién
culinaria, que se acreditar4d mediante las dos formas siguientes:

- Formacién académica de Técnico Superior o de otras de superior nivel relacionadas con este campo
profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con este
maddulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones competentes.
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MODULO FORMATIVO Administracién en cocina.

10

Nivel 3

Caédigo MF1066_3

Asociado ala UC Administrar unidades de produccién culinaria.
Duracién horas 90

Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Analizar la funcion y el proceso de planificacion empresarial y definir planes que resulten adecuados

C2:

C3:

para unidades de produccion culinaria.
CEZ1.1 Justificar la importancia de la planificacion en el proceso de administracion de empresas o entidades.
CEL.2 Diferenciar los principales tipos de planes.

CEL1.3 Describir las fases y pasos l6gicos de un proceso de planificacion como enfoque racional para establecer objetivos, tomar
decisiones y seleccionar medios.

CEL1.4 Identificar los elementos béasicos para establecer un proceso de direccién por objetivos.

CEL.5 En supuestos practicos de planificacion empresarial:

- Formular objetivos para una unidad de produccidn culinaria determinada en el marco de hipotéticos planes generales de
empresa o entidad.

- Seleccionar las opciones de actuacién mas convenientes para la consecucion de los objetivos propuestos.

- Plantear los programas que se deriven de tales opciones, determinando los medios humanos y materiales necesarios.

CEL.6 Argumentar la importancia de la revision periodica de los planes en funcion de la aplicacion de los sistemas de control
caracteristicos de cada tipo de establecimiento de restauracion.

Identificar la funcion de gestidn y control presupuestarios propios de unidades de produccion culinaria,
calcular costes y elaborar presupuestos econémicos que permitan establecer programas de actuacion.

CE2.1 Identificar los tipos de costes empresariales y comparar estructuras de costes de distintos tipos de unidades de
produccion culinaria.

CE2.2 Calcular costes totales unitarios y margenes con respecto a los precios de venta de diferentes ofertas gastrondmicas.
CE2.3 Justificar la gestion presupuestaria como subfuncién empresarial vinculada a las de planificacion y control.

CE2.4 Diferenciar los tipos de presupuestos mas utilizados por los establecimientos de restauracion, expresando los objetivos
de cada uno de ellos y describir la estructura y las partidas que componen dichos presupuestos.

CEZ2.5 Identificar las variables que se deben tener en cuenta en la confeccidn de presupuestos.

CE2.6 En determinadas situaciones propias de la restauracion, y a partir de unos supuestos objetivos econdémicos de
produccién, de costes directos e indirectos y de volumen de negocio para periodos de tiempo establecidos:

- Elaborar presupuestos econémicos para establecer programas de actuacion en el marco de los periodos fijados.

- Determinar los costes de los distintos recursos.

- Calcular el punto muerto de explotacion y los niveles de productividad.

CE2.7 En casos practicos de gestién y control presupuestarios propios de unidades de produccién culinaria y partiendo de las
previsiones presupuestarias correspondientes y de los resultados reales obtenidos:

- Calcular las desviaciones.

- Analizar las causas de su aparicion y los efectos que producen.

- Proponer soluciones alternativas, estableciendo métodos de seguimiento y control presupuestarios.

CE2.8 Argumentar la necesidad de intervenir en los procesos de control econdmico del area de restauracion con un alto sentido
de la responsabilidad y honradez personales.

Analizar estructuras organizativas y funcionales propias de diferentes tipos de establecimientos, areas o
departamentos de restauracion, y su entorno de relaciones internas y externas, justificando estructuras
organizativas y tipo de relaciones adecuadas a cada tipo de empresa o unidad departamental.

CE3.1 Clasificar y caracterizar los diferentes tipos de establecimientos, areas o departamentos de restauracion.
CE3.2 Describir los factores y criterios de estructuracion que determinan una organizacion eficaz.

CE3.3 Comparar las estructuras y relaciones departamentales mas caracteristicas de los distintos tipos de establecimientos de
restauracion, identificando los objetivos de cada departamento o area y la consecuente distribucién de funciones.

CE3.4 Describir los circuitos, tipos de informacion y documentos internos y externos que se generan en el marco de tales
estructuras y relaciones interdepartamentales.

CE3.5 Describir las relaciones externas de los establecimientos, areas o departamentos de restauracion con otras empresas,
areas o departamentos, y las relaciones internas caracteristicas.
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CE3.6 A partir de estructuras organizativas y funcionales de establecimientos, areas o departamentos de restauracion:

- Evaluar la organizacion, juzgando criticamente las soluciones organizativas adoptadas.

- Proponer soluciones y organigramas alternativos a las estructuras y relaciones interdepartamentales caracterizadas,
justificando los cambios introducidos en funciéon de una organizacién més eficaz.

CES3.7 Describir los puestos de trabajo mas caracteristicos de los establecimientos, areas o departamentos de restauracion,
caracterizandolos por la competencia profesional expresada en términos de capacidades y logros a los niveles requeridos en el
mundo laboral.

CE3.8 En casos practicos de estructuras organizativas y funcionales:
- Definir los limites de responsabilidad, funciones y tareas de cada componente de los equipos de trabajo de la unidad.
- Evaluar los tiempos de trabajo de las actividades profesionales mas significativas.

Aplicar métodos para la definicion de puestos de trabajo y seleccion de personal apropiados para
unidades de produccion culinaria, comparandolos criticamente.

CE4.1 Comparar criticamente los principales métodos para la definicion de puestos correspondientes a trabajadores cualificados
de la unidad.

CE4.2 Comparar criticamente los principales métodos para la seleccién de trabajadores cualificados de la unidad.

Reconocer la importancia de la integracién y adaptacion del personal a la organizacion y las acciones e
instrumentos que las facilitan.

CES5.1 Justificar la finalidad de la funcion de integracion como complementaria de la funcién de organizacion.

CE5.2 Comparar diversos manuales reales de operaciones y modos de trabajo de unidades de produccion culinaria,
identificando puntos comunes y divergencias, y aportando de forma razonada alternativas de complementacion o mejora.

CES5.3 En diversas situaciones practicas de integracion de personal en una organizacion:

- Explicar un supuesto manual de acogida del establecimiento de restauracion.

- Asignar a los supuestos nuevos empleados, y en funcién de los puestos a cubrir, un periodo determinado de adaptacion a los
mismos.

- Redactar y explicar las operaciones y procesos mas significativos que cada nuevo empleado debe desarrollar y los criterios que
permitan evaluar el desempefio profesional y sus resultados.

- Dar una breve informacién sobre el establecimiento de restauracién, su organizacién y su imagen corporativa, utilizando
material audiovisual.

- Aplicar técnicas para la comunicacion intragrupal entre los supuestos miembros antiguos y nuevos del departamento o unidad,
simulando delegaciones de autoridad, animando a la iniciativa personal y la creatividad y exigiendo responsabilidades como
medida de motivacion.

CE5.4 Comparar diversos programas de formacion relacionados con los puestos de trabajo que dependen de un jefe de cocina,
identificando puntos comunes y divergencias, y aportando de forma razonada alternativas de complementacién o mejora.

Aplicar técnicas de direccion de personal apropiadas para departamentos o unidades de produccion
culinaria.

CES6.1 Identificar procesos y situaciones habituales de comunicacion y negociacion en el marco de los departamentos o
unidades de produccion culinaria.

CE6.2 Explicar la légica de los procesos de toma de decisiones.
CE®6.3 Justificar la figura del directivo y del lider en una organizacion.

CE®6.4 Describir las técnicas de direccién y dinamizacion de equipos y reuniones de trabajo aplicables a los departamentos o
unidades de produccion culinaria.

CES®6.5 Justificar los procesos de motivacion del personal adscrito a departamentos o unidades de produccion culinaria.

CE®6.6 En supuestos practicos de relaciones jerarquicas entre miembros de departamentos o unidades de produccion culinaria:

- Utilizar eficazmente las técnicas de comunicacion idoneas para recibir y emitir instrucciones e informacion, intercambiar ideas u
opiniones, asignar tareas y coordinar planes de trabajo.

- Intervenir en los supuestos conflictos originados mediante la negociacion y la consecucién de la participaciéon de todos los
miembros del grupo en la deteccion del origen del problema, evitando juicios de valor y resolviendo el conflicto, centrandose en
aquellos aspectos que se puedan modificar.

- Adoptar las decisiones idéneas en funcién de las circunstancias que las propician y las opiniones de los demas respecto a las
vias de solucion posibles.

- Ejercer el liderazgo, de una manera efectiva, en el marco de sus competencias profesionales, adoptando el estilo mas
apropiado en cada situacion.

- Dirigir equipos de trabajo, integrando y coordinando las necesidades del grupo en el marco de objetivos, politicas o directrices
predeterminadas.

- Dirigir, animar y participar en reuniones de trabajo, dinamizandolas, colaborando activamente o consiguiendo la colaboracion
de los participantes, y actuando de acuerdo con los fines de la reunion.

Aplicar técnicas y habilidades de comunicacién y atencién al cliente que se utilizan en el asesoramiento
gastronomico y resolucion de peticiones y quejas.

CE7.1 Identificar los diferentes tipos de clientes en restauracion, describiendo sus actitudes y comportamientos habituales.
CE7.2 Distinguir los tipos de demanda de informacién mas usuales que se dan en los restaurantes.

CE7.3 Estimar distintas situaciones en las que, habitualmente, se formulan reclamaciones o pueden darse situaciones de
conflicto con los clientes de un restaurante.
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CE7.4 Identificar la legislacion vigente aplicable sobre proteccion de consumidores y usuarios.

CE7.5 Identificar normas de actuacion relacionadas con los servicios de restauracion, en funcion de la tipologia de clientes, al
prestar asesoramiento gastrondmico y resolver quejas en situaciones simuladas.

CE7.6 Identificar técnicas de comunicacion verbal y no verbal y habilidades sociales, relacionandolas con las situaciones
analizadas.

CE7.7 Resolver hipotéticas peticiones de informacion gastronomica, conflictos y quejas planteadas por supuestos clientes,
relacionadas con el servicio gastronomico ofrecido, aplicando las técnicas de atencion y habilidades de comunicacion que sean
precisas, en supuestos practicos.

CE7.8 Argumentar la necesidad de atender a los clientes potenciales con cortesia y elegancia, procurando satisfacer sus
habitos y gustos, resolviendo con amabilidad y discrecion sus quejas, y potenciando la buena imagen de la entidad que presta el
servicio.

CE7.9 Argumentar la importancia de actuar con rapidez y precision en todos los procesos de creacion y prestacion de servicios,
desde el punto de vista de la percepcién de la calidad por parte de los clientes.

C8: Analizar los diferentes modos de implementacion y gestion de los sistemas de calidad en unidades de
produccién culinaria, justificando sus aplicaciones.

CEB8.1 Explicar el concepto de calidad en servicios de restauracion e identificar los factores causales de la no-calidad.

CES8.2 Describir la funcién de gestién de la calidad en relacién con los objetivos de la empresa o entidad y de los departamentos
o unidades que la componen.

CE8.3 Proponer la implantacion de un sistema de calidad, interpretando y aplicando las correspondientes normas de calidad,
estableciendo objetivos, identificando factores clave y barreras, y definiendo el programa para su implementacién en lo referente
a las actuaciones que se deban realizar y sus plazos

CES8.4 Identificar y valorar las dimensiones y atributos de calidad de los servicios de restauracion, y disefar y definir los servicios
de la respectiva unidad de produccion culinaria, determinando y elaborando las necesarias especificaciones de calidad, como
estandares de calidad del servicio, normas, procedimientos e instrucciones de trabajo, entre otras.

CEB8.5 Establecer e interpretar indicadores de calidad de produccion culinaria, y de su servicio o distribucion, y elaborar
cuestionarios sencillos que permitan medir el nivel de satisfaccion de los clientes con respecto a los mismos.

CES8.6 Aplicar las herramientas bésicas para la determinacion y analisis de las causas de la no-calidad.

CEB8.7 Evaluar el sistema de calidad en las unidades de produccion, servicio y distribucién de alimentos y bebidas, identificando
deficiencias y areas de mejora, estableciendo objetivos de calidad y desarrollando planes de mejora.

CEB8.8 Gestionar la documentacion e informacion propia del sistema de calidad implantado, determinando los registros
necesarios y el procedimiento aplicable.

CEB8.9 Argumentar la necesaria participacion personal en la aplicacion de la gestion de la calidad como factor que facilita el logro
de mejores resultados y una mayor satisfaccion de los usuarios de servicios gastronémicos.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo

C1l respecto a CE1.5; C2 respecto a CE2.2, CE2.6 y CE2.7 ; C3 respecto a CE3.6 y CE3.8 ; C5 respecto a
CES5.3y CES.4 ; C6 respecto a CE6.6 ; C7 respecto a CE7.2, CE7.5, CE7.6 y CE7.7 ; C8 respecto a CE8.3y
CE8.5 a CES8.9.

Otras capacidades:

Demostrar interés por el conocimiento amplio de la organizacién y sus procesos.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Proponerse objetivos retadores que supongan un nivel de rendimiento y eficacia superior al alcanzado
previamente.

Demostrar un buen hacer profesional en la administracién de unidades de produccion culinaria.

Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de relaciones técnico-profesionales.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

Compartir informacion con el equipo de trabajo.

Demostrar cordialidad, amabilidad, actitud conciliadora y sensible hacia los demas.

Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.

Demostrar interés y preocupacion por atender satisfactoriamente las necesidades de los clientes.
Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los canales
establecidos en la organizacion.

Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada, estructurada y precisa a las personas adecuadas en
cada momento.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Demostrar creatividad en el desarrollo del trabajo que realiza.

Demostrar autonomia en la resolucion de contingencias relacionadas con la administracion de unidades de
produccién culinaria.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no limitarse a esperar.
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Demostrar resistencia al estrés, estabilidad de animo y control de impulsos.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Adaptarse a situaciones o contextos nuevos.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente la formacion utilizando los
conocimientos adquiridos.

Emplear tiempo y esfuerzo en ampliar conocimientos e informacion complementaria para utilizarlos en su
trabajo.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fracasos.

Contenidos

1. La planificacién del departamento de produccién culinaria

La planificaciéon departamental en el proceso de planificacion empresarial. Principales tipos de planes
empresariales: objetivos, estrategias y politicas; relacion entre ellos. Pasos légicos del proceso de
planificacion de la actividad. La planificacién en las unidades de produccion culinaria. Revision periddica de
los planes del departamento en funcion de la aplicacidon de los sistemas de control caracteristicos de estas
areas.

2. Gestién y control presupuestarios en las unidades de produccién culinaria

Justificaciéon de la gestidn presupuestaria en funcién de sus etapas fundamentales: prevision, presupuesto
y control. Concepto y proposito de los presupuestos. Definicion de ciclo presupuestario. Diferenciacion y
elaboracién de los tipos de presupuestos mas caracteristicos para las unidades de produccién culinaria.

3. Evaluacién de costes, productividad y analisis econdmico en las unidades de produccién culinaria
Estructura de las cuentas de costes y resultados en las unidades de produccién culinaria. Tipos y célculo de
costes empresariales especificos. Calculo y andlisis de niveles de productividad y de puntos muertos de
explotacion o umbrales de rentabilidad, utilizando herramientas informaticas. lIdentificacion de parametros
establecidos para evaluar: Ratios y porcentajes. Margenes de beneficio y rentabilidad.

4. La organizacién en los establecimientos de restauracién

Interpretacion de las diferentes normativas sobre autorizacion y clasificacion de establecimientos de
restauracion. Tipologia y clasificaciéon de los establecimientos de restauracion. Naturaleza y propdésito de la
organizacioén y relacion con otras funciones gerenciales. Patrones basicos de departamentalizacion
tradicional en las areas de restauracion: ventajas e inconvenientes. Estructuras y relaciones
departamentales y externas caracteristicas de los distintos tipos de establecimientos de restauracion.
Diferenciacion de los objetivos de cada departamento del area o establecimiento de restauracion y
distribucion de funciones. Circuitos, tipos de informacién y documentos internos y externos que se generan
en el marco de tales estructuras y relaciones interdepartamentales.

5. La seleccién de personal y la funcién de integracién de personal en las unidades de produccién culinaria
Principales métodos para la definiciéon de puestos correspondientes a trabajadores semicualificados y
cualificados. Principales métodos para la seleccion de trabajadores semicualificados y cualificados. Relacion
con la funcidon de organizacién. Manuales de procedimientos y operaciones en unidades de produccion
culinaria: andalisis, comparacién y redaccidon. Programas de formacién para personal dependiente de la
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unidad: analisis, comparacion y propuestas razonadas. Técnicas de comunicaciéon y de motivacion
adaptadas a la integracion de personal: identificacién y aplicaciones.

6. La direccién de equipos de trabajo en unidades de produccién culinaria

La comunicacién en las organizaciones de trabajo: procesos y aplicaciones. Negociacién en el entorno
laboral: procesos y aplicaciones. Solucion de problemas y toma de decisiones. Sistemas de direccién y
tipos de mando/ liderazgo: justificacion y aplicaciones. Analisis de herramientas para la toma de
decisiones. Simulaciones. Direccion y dinamizacion de equipos y reuniones de trabajo. La motivacion en el
entorno laboral.

7. Asesoramiento gastronémico y atencién al cliente

Tipos de cliente y tratamiento. Interpretacion de comportamientos basicos en funcion de tipologias y
diferencias culturales. Normas de actuaciéon en funcion de tipologias de clientes. Normas de protocolo y de
conducta e imagen personal. Técnicas de comunicacion y habilidades sociales especificas. Asesoramiento
gastrondmico especializado. La proteccidon de consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espafia y
en la Unién Europea. Aplicacion de técnicas para el tratamiento de diferentes tipos de quejas y
reclamaciones en restauracion.

8. Aplicaciones informaticas especificas para la administracién de unidades de produccién culinaria
Tipos y comparaciéon. Programas a medida y oferta estandar del mercado. Utilizacién.

9. Gestion de la calidad en unidades de produccién culinaria

Evolucién histérica de la calidad. El concepto de calidad en la produccidon y en los servicios. La gestiéon de
la calidad total. Peculiaridades en la produccién y servicios culinarios. Sistemas y normas de calidad. El
sistema de calidad del Instituto para la Calidad Turistica Espafiola. Peculiaridades en el subsector de
restauraciéon. Otros sistemas de calidad. La acreditacién de la calidad. Implementacién de un sistema de
calidad en produccién y servicio culinarios: factores clave; proyecto, programas y cronograma.
Especificaciones y estandares de calidad, normas, procedimientos e instrucciones de trabajo. Gestion de la
calidad en restauraciéon. La gestion por procesos. Indicadores y otros procedimientos para el control de la
calidad. La mejora continua y los planes de mejora. Los grupos de mejora. Las herramientas basicas para
el mejoramiento de la calidad. La evaluaciéon de la satisfaccion del cliente. Cuestionarios de satisfaccion y
otras herramientas. Procedimientos para el tratamiento de las quejas y sugerencias. Gestiéon documental
del sistema de calidad. Evaluacion del sistema de calidad. Auto-evaluaciones y auditorias. Procesos de
certificacion.

Requisitos basicos del contexto formativo

Espacios e instalaciones:

Aula de gestion de 45 m2
Aula polivalente de un minimo de 2 m2 por alumno.
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Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la administracién de unidades de produccién
culinaria, que se acreditara mediante una de las formas siguientes:

- Formacién académica de Ingeniero Técnico, Diplomado, Arquitecto Técnico o de otras de superior nivel
relacionadas con este campo profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con este
madulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones competentes.



