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GOBIERNO
de
CANTABRIA

CONSEJERIA DE EDUCACION

ANEXO IV
1. CONVALIDACIONES Y EXENCIONES.

Ademas de las establecidas en el R.D. 1398/2007, de 29 de octubre, las que se
indican a continuacién:

Mddulos profesionales del Ciclo | MAdulos profesionales del Ciclo Formativo
Formativo (LOGSE 1/1990): (LOE 2/2006):
Mecanizado Mecanizado

Control de las caracteristicas del
producto mecanizado.

0006. Metrologia y ensayos.
C2001. Técnicas de metrologia

08/12509

CONSEJERIA DE EDUCACION

Orden EDU/84/2008, de 17 de septiembre, por la que se
establece el curriculo del ciclo formativo de Grado Medio
correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia en la Comunidad Autonoma de Cantabria.

El articulo 28.1 de la Ley Organica 8/1981, de 30 de
diciembre, por la que se aprueba el Estatuto de
Autonomia para Cantabria atribuye a la Comunidad de
Cantabria la competencia de desarrollo legislativo y eje-
cucion de la ensefianza en toda su extension, niveles y
grados, modalidades y especialidades, de acuerdo con lo
dispuesto en el articulo 27 de la Constitucion y Leyes
Organicas que lo desarrollen.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las
Cualificaciones y de la Formacion Profesional establece,
en su articulo 10.2, que, las Administraciones educativas,
en el ambito de sus competencias, podran ampliar los
contenidos de los correspondientes titulos de formacién
profesional.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion,
en su articulo 6.4, determina que, las Administraciones
educativas estableceran el curriculo de las distintas ense-
fanzas reguladas en dicha Ley, asi como que los centros
docentes desarrollaran y completaran, en su caso, el
curriculo de las diferentes etapas y ciclos en uso de su
autonomia. Asi mismo, en su articulo 39.4 establece que,
el curriculo de las ensefianzas de Formacion Profesional
Inicial se ajustara a las exigencias derivadas del Sistema
Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional y a
lo establecido en el articulo 6.3 de la citada Ley.

El Real Decreto 1.538/2006, de 15 de diciembre, por el
que se establece la ordenacion general de la formacion
profesional del sistema educativo dispone, en su articulo
18, que, las Administraciones educativas tendran en
cuenta, al establecer el curriculo de cada ciclo formativo,
la realidad socioecondémica del territorio de su competen-
cia, asi como las perspectivas de desarrollo econémico y
social, con la finalidad de que las ensefianzas respondan
en todo momento a las necesidades de cualificacion de
los sectores socioproductivos de su entorno, sin perjuicio
alguno a la movilidad del alumnado. Ademas dicho arti-
culo establece que, los centros de formacién profesional
desarrollaran los curriculos establecidos por la
Administracion educativa correspondiente de acuerdo con
las caracteristicas y expectativas del alumnado.

El Real Decreto 1.396/2007, de 29 de octubre, por el
que se establece el Titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas atribuye,
en su articulo 10 c¢), a la Comunidad Auténoma de
Cantabria la competencia para establecer el curriculo res-
petando lo establecido en el citado Real Decreto.

En virtud de lo anteriormente expuesto, con el dictamen
del Consejo de Formacion Profesional de Cantabria y de
acuerdo con lo establecido en el articulo 33 de la Ley
6/2002, de 10 de diciembre, de Régimen Juridico del
Gobierno y de la Administracion de la Comunidad
Auténoma de Cantabria,

DISPONGO

Articulo 1.- Objeto y ambito de aplicacion.

1. La presente Orden tiene por objeto establecer el
curriculo correspondiente al titulo determinado en el Real
Decreto 1.396/2007, de 29 de octubre, por el que se esta-
blece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia y se
fijan sus ensefianzas minimas, teniendo en cuenta las
caracteristicas socio-productivas, laborales y educativas
de la comunidad auténoma de Cantabria.

2. Lo dispuesto en la presente Orden sera de aplicacién
en el ambito territorial de la Comunidad Auténoma de
Cantabria.

Articulo 2.- Curriculo.

1. La identificacion del titulo es la que se establece en el
Real Decreto 1.396/2007, de 29 de octubre, por el que se
establece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia y
se fijan sus ensefanzas minimas. El codigo que identifica
este titulo para el ambito de la Comunidad Auténoma de
Cantabria es el siguiente:

Cddigo: HOT201C

2. Los aspectos del curriculo referentes al perfil profe-
sional, a la competencia general, a la relacién de cualifi-
caciones y unidades de competencia del Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales, al entorno pro-
fesional y a la prospectiva del titulo en el sector o sectores,
son los que se establecen en el Real Decreto 1.396/2007,
de 29 de octubre.

3. Las competencias profesionales, personales y socia-
les, y los objetivos generales del presente curriculo son
los que se establecen en el Real Decreto 1.396/2007, de
29 de octubre.

4. La relacién de modulos profesionales, asi como sus
correspondientes resultados de aprendizaje, criterios de
evaluacion, contenidos y orientaciones pedagdgicas que
conforman el presente curriculo son los que se establecen
en el anexo | de esta Orden.

Articulo 3.- Estructura del Ciclo Formativo.

1. La duracion total de las ensefianzas correspondien-
tes a este ciclo formativo, incluido el médulo profesional de
formacion en centros de trabajo, es de 2000 horas.

2. Los médulos profesionales en que se organizan las
ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico en
Cocina y Gastronomia son los siguientes:

a. Mddulos profesionales asociados a unidades de com-
petencia:

0026. Procesos basicos de pasteleria y reposteria.

0028. Postres en restauracion.

0031. Seguridad e Higiene en la manipulacion de ali-
mentos.

0045. Ofertas gastronémicas.

0046. Preelaboracién y conservacion de alimentos.

0047. Técnicas culinarias.

0048. Productos culinarios.

b. Otros modulos profesionales:

0049. Formacion y orientacion laboral.

0050. Empresa e Iniciativa Emprendedora.

0051. Formacién en Centros de Trabajo.

3. Los médulos profesionales de este ciclo formativo se
organizaran para el régimen presencial en dos cursos
académicos y se ajustaran a la secuenciacion y distribu-
cion horaria semanal que se establece en el anexo Il de
esta Orden.

Articulo 4.- Espacios y Equipamientos.

Las caracteristicas de los espacios y equipamientos
que deben reunir los centros de formacién profesional que
impartan las ensefianzas que se establecen en esta
Orden son las que se determinan en el anexo Il del Real
Decreto 1.396/2007, de 29 de octubre.

Articulo 5.- Profesorado.
1. Las especialidades del profesorado de los Cuerpos
de Catedraticos de Ensefianza Secundaria, de Profesores
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de Ensefianza Secundaria y de Profesores Técnicos de
Formacién Profesional, segun proceda, con atribucion
docente en los mddulos profesionales que constituyen las
ensefianzas establecidas para el titulo de Técnico en
Cocina y Gastronomia, asi como las equivalentes a efec-
tos de docencia son las recogidas respectivamente, en los
anexos llI.A) y I11.B) del Real Decreto 1.396/2007, de 29
de octubre.

2. Las titulaciones requeridas y cualesquiera otros
requisitos necesarios para la imparticion de los médulos
profesionales que constituyen las ensefianzas estableci-
das para el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia,
para el profesorado de los centros de titularidad privada o
de titularidad publica de otras administraciones distintas a
la educativa, se concretan el anexo 111.C) del Real Decreto
1.396/2007, de 29 de octubre.

Articulo 6.- Adaptacién del curriculo al entorno socio-
productivo y educativo.

1. El curriculo tiene en cuenta la realidad socioecono-
mica de la Comunidad Auténoma de Cantabria, asi como
las perspectivas de desarrollo econémico y social.

2. Los centros educativos, en virtud de su autonomia
pedagdgica desarrollaran el curriculo establecido en la
presente Orden, mediante la elaboracion de un proyecto
curricular del ciclo formativo, de acuerdo con el entorno
socio-productivo, cultural y profesional, asi como a las
caracteristicas y necesidades del alumnado, con especial
atencion a las necesidades de aquellas personas que pre-
senten alguna discapacidad en el marco del proyecto edu-
cativo del centro.

3. El curriculo se desarrollara en las programaciones
didacticas de los distintos médulos profesionales. En su
elaboracion se incorporaran las tecnologias de la informa-
cién y de la comunicacion, la prevencion de riesgos labo-
rales, la cultura del respeto al medio ambiente, el trabajo
realizado conforme a las normas de calidad, la innova-
cion, el espiritu emprendedor y la igualdad de genero.

Articulo 7.- Acceso a otros estudios. Convalidaciones y
exenciones.

El acceso a otros estudios, las convalidaciones y exen-
ciones son los establecidos en el Real Decreto
1.396/2007, de 29 de octubre.

Articulo 8.- Correspondencia de los mddulos profesio-
nales con las unidades de competencia para su acredita-
cién, convalidacion o exencion.

La correspondencia de las unidades de competencia
con los modulos profesionales que forman las ensenan-
zas del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia, asi
como la correspondencia de los médulos profesionales
con las unidades de competencia, para su convalidacion,
exencion o acreditacidon son las que se definen en los
Anexos V A) y V B) del Real Decreto 1.396/2007, de 29 de
octubre.

Disposicion adicional primera
Organizacion de la formacion
Excepcionalmente, de acuerdo con las necesidades de
organizacion y metodologia de la formacion, tanto en la
modalidad presencial, como semipresencial y distancia, el
titular de la Direccion General de Formacion Profesional y
Educacion Permanente podra adaptar la organizacion a la
que se refiere la presente Orden conforme a las caracte-
risticas, condiciones y necesidades de la poblacion desti-
nataria.

Disposicién adicional segunda
Capacitaciones y carnés profesionales
1. El perfil profesional del Titulo desarrollado en la pre-

sente Orden esté relacionado con el desempefio de una
actividad profesional asociada a un carné o acreditacion

especifica en la Comunidad Auténoma de Cantabria. Los
contenidos desarrollados en los distintos mddulos del
curriculo de dicho Titulo garantizan aquéllos que facilitan
la obtencién del carné de Manipulador de Alimentos, de
tal forma que, con la superacion del modulo de Seguridad
e Higiene en la Manipulaciéon de Alimentos se facilite su
adquisicion directa, en los términos que la Administracion
competente determine.

2. La formacion establecida en esta Orden en el médulo
profesional de Formacion y Orientacion Laboral, capacita
para llevar a cabo responsabilidades profesionales equi-
valentes a las que precisan las actividades de nivel basico
en prevencion de riesgos laborales, establecidas en el
Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se
aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencion.
Los centros docentes certificaran la formacion de nivel
basico en prevencion de riesgos laborales a todos los
alumnos que hayan obtenido el titulo que se regula en la
presente Orden, siguiendo para ello el modelo establecido
en el anexo Il de la Orden EDU/38/2007 de 8 de junio, por
la que se regula el procedimiento para la certificacion de
la formacién de nivel basico en prevencion de riesgos
laborales para alumnos que cursen Ciclos Formativos de
Grado Medio o de Grado Superior de Formacion
Profesional Inicial en Cantabria (BOC 19 de junio de
2007)).

3. Ademas de las capacitaciones establecidas anterior-
mente, se adquirira cualquier otra que sea regulada por
las Administraciones Publicas competentes.

Disposicidn transitoria primera
Implantacion de estas ensefianzas

1. En el curso 2008/2009, se implantaran las ensefan-
zas correspondientes al primer curso del ciclo formativo
cuyo curriculo establece esta Orden, y dejaran de impar-
tirse las enseflanzas de primer curso amparadas por la
Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion
General del Sistema Educativo, correspondientes al titulo
de Técnico en Cocina y Gastronomia.

2. En el curso 2009/2010, se implantaran las ensefan-
zas correspondientes al segundo curso del ciclo formativo
cuyo curriculo establece esta Orden, y dejaran de impar-
tirse las ensefanzas de segundo curso amparadas por la
Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacién
General del Sistema Educativo, correspondientes a los
titulos de Técnico en Cocina y Gastronomia.

Disposicion transitoria segunda
Transitoriedad en la aplicacion

1. El alumnado que durante el curso 2007/2008 no haya
superado los médulos profesionales del primer curso
necesarios para promocionar al segundo curso, se podra
incorporar al primer curso de las ensefanzas reguladas
en la presente orden y se le aplicaran las convalidaciones
establecidas en el anexo IV del Real Decreto 1.396/2007,
de 29 de octubre.

2. El alumnado de primer curso que, al finalizar el curso
escolar 2007-2008, no haya superado algunos de los
madulos profesionales y cumplan las condiciones requeri-
das para cursar el segundo curso, contara con dos convo-
catorias en cada uno de los dos afnos sucesivos para
poder superar dichos médulos profesionales. Transcurrido
este periodo se le aplicaran, con los médulos superados,
las convalidaciones establecidas en el articulo 14.1 del
Real Decreto 1.396/2007 de 29 de octubre por el que se
establece el Titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

3. El alumnado de segundo curso que, al finalizar el
curso escolar 2008-2009, no haya superado algunos de
los médulos profesionales, contara con dos convocatorias
en cada uno de los dos afos sucesivos para poder supe-
rar dichos médulos profesionales, a excepcion del modulo
de formacioén en centro de trabajo. Transcurrido este peri-
odo se le aplicaran, con los médulos superados, las con-
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validaciones establecidas en el articulo 14.1 del Real
Decreto 1.396/2007 de 29 de octubre por el que se esta-
blece el Titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

Disposicion derogatoria unica
Derogatoria de normas
Quedan derogadas todas las disposiciones de igual o
inferior rango que se opongan a lo dispuesto en la pre-
sente Orden.

Disposicion final primera
Desarrollo normativo
Se autoriza al titular de la Direccién General compe-
tente en materia de Formacion Profesional para dictar las
disposiciones e instrucciones necesarias para la aplica-
cion de esta orden.

Disposicion final segunda

Entrada en vigor

La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de
su publicacion en el Boletin Oficial de Cantabria.

Santander, 17 de septiembre de 2008.— La consejera de
Educacién, Rosa Eva Diaz Tezanos.

Titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia
en la Comunidad Auténoma de Cantabria

ANEXO |

1. MODULOS PROFESIONALES.

Los mddulos profesionales de este ciclo formativo son:
¢ Ofertas gastronémicas.

* Preelaboracion y conservacién de alimentos.

* Técnicas culinarias.

¢ Procesos basicos de pasteleria y reposteria.

* Productos culinarios.

* Postres en restauracion.

* Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.
e Formacion y orientacion laboral.

e Empresa e iniciativa emprendedora.

¢ Formacion en centros de trabajo.

1.1. Médulo Profesional: Ofertas gastronémicas.

Cddigo: 0045
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA 1. Clasifica las empresas de restauracion anali-
zando su tipologia y caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los distintos tipos de estableci-
mientos.

b) Se han descrito las diferentes formulas de restaura-
cion.

c) Se han identificado las variables criticas para asignar
un negocio a uno u otro tipo de restauracion

d) Se han identificado las tendencias actuales en res-
tauracion.

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

f) Se han reconocido las relaciones interdepartamenta-
les.

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

RA 2. Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales
basicas de los alimentos, relacionandolas con las posibili-
dades de ofertas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los grupos de alimentos.

b) Se han identificado los principios inmediatos y otros
nutrientes.

¢) Se han reconocido las necesidades nutricionales del
organismo humano.

d) Se han descrito las dietas tipo.

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

f) Se han reconocido los valores para la salud de la
dieta cantabrica.

g) Se han caracterizado las dietas para posibles necesi-
dades alimenticias especificas.

RA 3. Determina ofertas gastrondmicas caracterizando
sus especificidades.

Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado las ofertas con las diferentes for-
mulas de restauracion.

b) Se han caracterizado las principales clases de oferta.

c¢) Se han tenido en cuenta las caracteristicas y necesi-
dades de la clientela.

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

e) Se han aplicado criterios de equilibrio nutricional.

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

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

h) Se han definido las necesidades de variacion y rota-
cion de la oferta.

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la documentacion asociada al cal-
culo de costes.

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

¢) Se ha interpretado correctamente la documentacion
relativa al rendimiento y escandallo de materias primas y
a la valoracion de elaboraciones culinarias.

d) Se han valorado y determinado los costes de las ela-
boraciones de cocina y/o pasteleria/reposteria.

e) Se ha cumplimentado la documentacion especifica.

f) Se han reconocido los métodos de fijaciéon de precios.

g) Se han distinguido los costes fijos de los variables.

h) Se han realizado las operaciones de fijacion de pre-
cios de la oferta gastronémica.

i) Se han utilizado correctamente los medios ofimaticos
disponibles.

j) Se ha analizado la respuesta del publico objetivo a la
oferta y se han planteado las medidas econémicas y
comerciales aconsejables para optimizar los resultados.

Duracion: 100 horas

Contenidos:

1. Organizacién de las empresas de restauracion.

- Clasificacion de las empresas de restauracion.

- Tipos de establecimientos y formulas de restauracion.
Identificacion y andlisis de casos reales.

- Tendencias actuales en restauracion. Tendencias en el
entrono proximo.

- Relaciones interdepartamentales. Circuitos documen-
tales.

- Valoracion de las aptitudes y actitudes de los miem-
bros del equipo.

2. Interpretacion de las propiedades dietéticas y nutri-
cionales basicas de los alimentos:

- Composicion de los alimentos.

- Funcion y degradacion de nutrientes.

- Necesidades nutricionales.

- Dietas tipo. Dieta mediterranea. Dieta cantabrica.

- Caracterizacion de dietas para personas con necesi-
dades alimenticias especificas.
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3. Determinacion de ofertas gastrondmicas:

- Descripcion, caracterizacion y clases de ofertas.

- Elementos y variables de las ofertas.

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

- Realizacion de ofertas basicas y valoracion de resulta-
dos.

4. Calculo de los costes globales de la oferta:

- Calculo de coste de ofertas gastrondmicas. Analisis
documental de elaboraciones realizadas en el taller.

- Precio de venta. Componentes. Métodos de fijacion del
precio de venta. Métodos de seguimiento de precios.
Estrategias econdémicas y comerciales para optimizar
resultados.

- Posibilidades de ahorro energético.

Orientaciones pedagdgicas

Este mddulo profesional contiene la formacion necesa-
ria para desempenar la funcion de determinacion de la
oferta de productos y servicios.

La determinacion de ofertas de productos y servicios
incluye aspectos como:

— Andlisis de la informacion y necesidades.

— Determinacion de recursos.

— Programacion de actividades.

— Coordinacion vertical y horizontal.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion
se aplican en:

— Los procesos de cocina.

— Los procesos de catering y restauracion colectiva.

— Los procesos de pasteleria y reposteria.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales a), e), f), k) y ) del ciclo formativo y las
competencias a), j), k) y ) del titulo.

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

— La clasificacién de las empresas de restauracion y su
estructura organizativa y funcional.

— La interpretacion de las propiedades dietéticas y nutri-
cionales basicas de los alimentos, incluyendo la caracteri-
zacion de dietas para personas con necesidades alimenti-
cias especificas.

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

— El célculo de coste de ofertas gastronémicas con sus
documentos relacionados, asi como los procesos de fija-
cién de precios y su seguimiento.

1.2. Mddulo Profesional: Preelaboracion y conservacion
de alimentos. Cédigo: 0046

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la documentacion asociada a la
recepcion de pedidos.

b) Se ha interpretado la terminologia profesional rela-
cionada.

c) Se ha interpretado correctamente la informacién
necesaria.

d) Se han reconocido las materias primas y sus carac-
teristicas.

e) Se han reconocido las materias primas originarias de
Cantabria o utilizadas en las principales elaboraciones
cantabras. Seleccionandolas por su naturaleza o zona de
extraccion.

f) Se han clasificado las materias primas segun sus
cualidades organolépticas.

g) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.

h) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y cali-
dad de lo solicitado con lo recibido.

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

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

k) Se han colocado las materias primas en funcion de la
prioridad en su consumo.

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

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

RA 2. Acopia materias primas analizando los documen-
tos asociados con la produccion, tales como fichas técni-
cas, ordenes de trabajo y otros.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los tipos de documentos asocia-
dos al acopio.

b) Se ha interpretado la informacion.

c) Se ha interpretado la terminologia profesional rela-
cionada.

d) Se ha interpretado correctamente la informacién
necesaria.

e) Se ha rellenado la hoja de solicitud.

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

g) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y cali-
dad de lo solicitado con lo recibido.

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

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

RA 3. Prepara maquinaria, bateria, utiles y herramientas
reconociendo su funcionamiento y aplicaciones, asi como
su ubicacion.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha interpretado la terminologia profesional rela-
cionada.

c) Se ha interpretado correctamente la informacion
necesaria.

d) Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas,
bateria, utiles y herramientas.

e) Se han reconocido todas las maquinarias utilizadas
en los nuevos procesos de elaboracion culinaria.

f) Se han realizado las operaciones de puesta en mar-
cha de las maquinas siguiendo los procedimientos esta-
blecidos.

g) Se han realizado las operaciones de funcionamiento
y mantenimiento de la maquinaria, bateria, utiles y herra-
mientas.

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

RA 4. Preelabora materias primas en cocina seleccio-
nando y aplicando las técnicas de manipulacion, limpieza,
corte y/o racionado en funcidn de su posterior aplicacién
0 USO.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las caracteristicas organolépticas de
las principales materias primas.

b) Se ha realizado una clasificaciéon comercial de las
materias primas.

c) Se ha interpretado correctamente la informacion
necesaria.

d) Se ha interpretado las principales preelaboraciones
en funcién del producto y su naturaleza.

e) Se ha interpretado la terminologia profesional rela-
cionada.

f) Se han identificado las necesidades de limpieza y pre-
paraciones previas de las materias primas.



Pagina 13234

Viernes, 26 de septiembre de 2008

BOC - Numero 187

g) Se han relacionado las técnicas con las especificida-
des de las materias primas, sus posibles aplicaciones
posteriores y los equipos, utiles y/o herramientas necesa-
rios.

h) Se han identificado aquellas materias primas origina-
rias o muy utilizadas en los recetarios cantabros.

i) Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y
limpieza previas al corte, utilizando correctamente equi-
pos, utiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos
establecidos.

j) Se ha calculado el rendimiento de cada género.

k) Se han caracterizado los cortes basicos e identificado
sus aplicaciones a las diversas materias primas.

I) Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos
siguiendo los procedimientos establecidos.

m) Se han caracterizado las piezas y corte especificos,
relacionando e identificando sus posibles aplicaciones a
las diversas materias primas.

n) Se han ejecutado las técnicas de obtencion de piezas
y/o cortes especificos siguiendo los procedimientos esta-
blecidos.

) Se han desarrollado los procedimientos intermedios
de conservacion teniendo en cuenta las necesidades de
las diversas materias primas y su uso posterior.

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

RA 5. Regenera materias primas seleccionando y apli-
cando las técnicas en funcion de las caracteristicas del
producto a regenerar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las materias primas en cocina
con posibles necesidades de regeneracion.

b) Se ha interpretado la terminologia profesional rela-
cionada.

¢) Se han caracterizado las técnicas de regeneracion de
materias primas en cocina, prestando especial atencién a
las temperaturas y tiempos necesarios.

d) Se han identificado y seleccionado los equipos y téc-
nicas adecuadas para aplicar las técnicas de regenera-
cion.

e) Se han asociado los equipos necesarios a cada sis-
tema.

f) Se ha interpretado correctamente la informacion
necesaria.

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

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

RA 6. Conserva géneros crudos, semielaborados y ela-
borados, justificando y aplicando el método elegido.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha interpretado la terminologia profesional rela-
cionada.

c) Se ha interpretado correctamente la informacion
necesaria.

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

€) Se han ejecutado las técnicas de envasado y conser-
vacion siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se han determinado los lugares de conservacion ido-
neos para los géneros hasta el momento de su
uso/consumo o destino final.

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

Duracion: 264 horas

Contenidos:

1. Términos culinarios:

- Conocimiento y utilizacion de los mas basicos.

2. Recepcion de materias primas:

- Materias primas.

- Categorias comerciales y etiquetados.

- Presentaciones comerciales.

- Seleccion de proveedores «éticos»

- Descripcion y caracteristicas del economato y bodega

- Recepcion de géneros.

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

- Reconocimiento de los sabores, olores y texturas pro-
pias de cada materia prima.

3. Acopio y distribucion de materias primas:

- Documentos de la produccion relacionados con el cal-
culo de necesidades.

- Documentos relacionados con el aprovisionamiento.

- Procesos de aprovisionamiento interno y distribucion
de géneros.

- Aprovisionamiento I6gico de mercancias.

- Conocimiento de las distintas temporadas de los pro-
ductos.

4. Preparacion de las maquinas, bateria, utiles y herra-
mientas:

- Ubicacién y distribucion.

- Procedimientos de uso y mantenimiento

- Descripcion y clasificacion de la bateria, utiles y herra-
mientas de cocina.

- Procedimientos de uso, aplicaciones y mantenimiento.

5. Preelaboracion de materias primas en cocina:

- Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racio-
nado de géneros de cocina.

- Rendimiento de las materias primas.

- Fases, procedimientos y puntos clave en la manipula-
cion.

- Tratamientos especificos para ciertas materias primas.

- Procedimientos intermedios de conservacion.

- Procedimientos de ejecucién de cortes basicos a
géneros de cocina.

- Procedimientos de ejecucion de cortes especificos a
diversos géneros de cocina.

- Procedimientos de obtencién de piezas con denomi-
nacion propia.

- Procedimientos intermedios de conservacion.

- Cualidades organolépticas de las principales materias
primas.

6. Regeneracion de materias primas:

- Descripcidn y andlisis de las técnicas de regeneracion.

- Equipos asociados.

- Procedimientos de ejecucion de técnicas.

- Fases y puntos clave durante el desarrollo de las téc-
nicas.

7. Conservacion de géneros crudos, semielaborados y
elaborados:

- Descripcion y analisis de sistemas y métodos de enva-
sado y conservacion.

- Equipos asociados a cada método.

- Procedimientos de ejecucion de técnicas envasado y
conservacion.

- Fases y puntos clave durante el desarrollo de las téc-
nicas de envasado y conservacion.

- Aplicacion de métodos sencillos.

Orientaciones pedagdgicas:

Este médulo profesional contiene la formacién necesa-
ria para desempenfar funcion de aprovisionamiento y pre-
elaboraciéon de materias primas en cocina, asi como de
produccion.

Las funciones de aprovisionamiento y preelaboracién
de materias primas incluye aspectos como:

- Seleccion de proveedores.

- Compras.

- Recepcion y almacenamiento.

- Distribucion interna/externa.
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- Manipulaciones previas.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién
se aplican en:

- La produccién de alimentos y bebidas en el &mbito de
la restauracion tradicional.

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

- La produccion en cocina de colectividades.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales b), c), d), i), h), j) y k) del ciclo formativo y
las competencias b), c), d), h), i), j) y k) del titulo.

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

- Caracterizacion de las materias primas, asi como sus
procedimientos de recepcidn y acopio junto con los docu-
mentos correspondientes.

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

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

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

1.1. Mddulo Profesional: Técnicas culinarias.

Cédigo: 0047
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA 1. Ejecuta técnicas de coccioén identificando sus
caracteristicas y aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Desarrolla procesos de aprovisionamiento interno,
pone a punto el lugar de trabajo y realiza labores de
puesta a punto de maquinaria y utiles.

b) Se ha interpretado la terminologia profesional rela-
cionada.

c) Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de
coccion.

d) Se ha interpretado correctamente la informacion
necesaria.

e) Se han identificado y relacionado las técnicas de coc-
cion con respecto a sus posibilidades de aplicacion a
diversos géneros.

f) Se han identificado métodos o técnicas mas utilizados
en la region.

g) Se han relacionado y determinado las necesidades
previas al desarrollo de las diversas técnicas de coccion.

h) Se han identificado las fases y formas de operar dis-
tintivas en la aplicacion de cada técnica.

i) Se han ejecutado las diversas técnicas de coccion
siguiendo los procedimientos establecidos.

j) Se han distinguido posibles alternativas en funcién de
los resultados obtenidos.

k) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccidon ambiental.

RA 2. Confecciona elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones reconociendo y aplicando los diversos proce-
dimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboracio-
nes basicas de multiples aplicaciones, asi como sus posi-
bles aplicaciones.

b) Se ha interpretado correctamente la informacion
necesaria.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los ele-
mentos necesarios para el desarrollo de los procedimien-
tos de elaboracion de fondos, salsas y otras elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones.

d) Se han realizado los procedimientos de obtencion de
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones siguiendo
los procedimientos establecidos.

e) Se han determinado las posibles medidas de correc-
cién en funcion de los resultados obtenidos.

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

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado correctamente la informacién
necesaria.

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

c) Se han realizado las tareas de organizacion y
secuenciacion de las diversas fases necesarias en el
desarrollo de las elaboraciones en tiempo y forma.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los ele-
mentos necesarios previamente al desarrollo de las
tareas.

e) Se han ejecutado las tareas de obtencién de elabo-
raciones culinarias elementales siguiendo los procedi-
mientos establecidos.

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

g) Se ha justificado el uso de la técnica en funcion del
alimento a procesar.

h) Se han determinado las posibles medidas de correc-
cion en funcion de los resultados obtenidos.

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

RA 4. Elabora guarniciones y elementos de decoracion
relacionandolos con el tipo de elaboracién y forma de pre-
sentacion.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se ha interpretado correctamente la informacién
necesaria.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los ele-
mentos necesarios previamente al desarrollo de las
tareas.

e) Se han elaborado las guarniciones y decoraciones
siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se han determinado las posibles medidas de correc-
cion en funcion de los resultados obtenidos.

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

RA 5. Realiza acabados y presentaciones, valorando su
importancia en el resultado final de la elaboracién culina-
ria.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha verificado la disponibilidad de todos los ele-
mentos que configuran la elaboracion.

b) Se ha interpretado correctamente la informacién
necesaria.

c) Se han dispuesto los diferentes elementos de la ela-
boracién siguiendo criterios estéticos.
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d) Se han identificado, justificado y aplicado las técnicas
de envasado y conservacion necesarias para los produc-
tos semielaborados y/o acabados siguiendo los procedi-
mientos establecidos.

e) Se han determinado las posibles medidas de correc-
cion en funcion de los resultados obtenidos.

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

RA 6. Desarrolla el servicio en cocina, valorando sus
implicaciones en la satisfaccion del cliente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los diferentes tipos de servicio y
sus caracteristicas.

b) Se ha interpretado correctamente la informacion
necesaria.

¢) Se han mantenido los diversos productos en condi-
ciones Optimas de servicio.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los ele-
mentos necesarios para el desarrollo del servicio.

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

f) Se han realizado las elaboraciones de obligada eje-
cucion durante el desarrollo del servicio siguiendo los pro-
cedimientos establecidos.

g) Se han realizado distintos tipos de servicios segun
necesidades.

h) Se han identificado los distintos tipos de servicio tipo
catering, colectividades, hosteleria hospitalaria, etc.

i) Se han dispuesto los diferentes elementos de la ela-
boracién siguiendo criterios estéticos.

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

Duracion: 330 horas.

Contenidos:

1. Ejecucion de técnicas de coccion:

- Técnicas de coccidn. Descripcidn, analisis, clasifica-
cion y aplicaciones.

- Procedimientos de ejecucion de las diferentes técni-
cas. Puesta a punto del lugar de trabajo. Fases y puntos
clave en la ejecucion de cada técnica, control de resulta-
dos.

- Analisis del consumo energético segun técnica apli-
cada. Empleo en cocina de energias limpias y renovables.

- Control de los sistemas de pesos y medidas.

2. Confeccion de elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones:

- Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

- Procedimientos de ejecucion de las diferentes elabo-
raciones de fondos y salsas.

- Calidad de las elaboraciones basicas y repercusion en
el producto final.

- Sistemas de conservacion aplicados a estas elabora-
ciones.

3. Preparacion de elaboraciones culinarias elementales:

- Documentos relacionados con la produccion en
cocina.

- Escandallo de géneros y valoracion de elaboraciones
culinarias.

- Diagramas de organizacién y secuenciacion de las
diversas fases en la elaboracion.

- Aplicacién de cada técnica a materias primas de dife-
rentes caracteristicas.

4. Elaboracion de guarniciones y elementos de decora-
cion:

— Guarniciones y decoraciones.

— Guarniciones clasicas.

— Procedimientos de ejecucion de las diversas elabora-
ciones de guarniciones y decoraciones.

— Fases y puntos clave en las elaboraciones y control de
resultados.

— Valoracion de la calidad del producto final.

5. Realizacion de acabados y presentaciones:

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

— Ejecucion de los procesos de acabado y presenta-
cion. Puntos clave y control de resultados.

6. Desarrollo de los servicios en cocina:

— El servicio en cocina. Descripcion, tipos y posibles
variables organizativas.

— Tareas previas a los servicios en cocina. «Mise en
place «.

— Documentacion relacionada con los servicios.

— Coordinacion durante el servicio en cocina.

— Ejecucion de los procesos propios del servicio.

— Tareas de finalizacion del servicio.

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

Orientaciones pedagdgicas

Este mddulo profesional contiene la formacion necesa-
ria para desempenar funciones de produccion y servicio
en cocina.

La funcién de produccion y servicio en cocina incluye
aspectos como:

— Elaboracion de productos.

— Terminacion presentacion.

— Conservacion/envasado.

— Prestacion de servicios en cocina.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion
se aplican en:

— Procesos de produccion de alimentos en restaura-
cion.

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

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales a), ¢), e), f), g), h), i), j) y k) del ciclo forma-
tivo y las competencias a), €), f), g),h), i), j) y k) del titulo.

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

— La ejecucion de técnicas de coccion.

— La confeccién de elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones.

— La terminacion y decoracion de platos y otras presen-
taciones culinarias.

— El desarrollo de los servicios en cocina desde el pre-
servicio a las tareas posteriores a su ejecucion.

1.2. Mddulo Profesional: Procesos basicos de pasteleria
y reposteria.

Cédigo: 0026
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA 1. Pone a punto los equipos de elaboracién de pas-
teleria y reposteria, reconociendo los dispositivos y fun-
cionamiento de los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han utilizado equipos, maquinas, utiles y herra-
mientas que conforman la dotacion basica de los obrado-
res de pasteleria y reposteria, de acuerdo con sus aplica-
ciones y en funcién de un rendimiento 6ptimo.

b) Se ha interpretado la informacién contenida en los
documentos asociados a la produccion, relacionandola
con los equipos a emplear.

c) Se ha identificado el funcionamiento, la constituciéon y
los dispositivos de seguridad de la maquinaria y equipos.

d) Se han realizado las operaciones de limpieza, ase-
gurando la total eliminacion de los residuos de los produc-
tos de elaboracion y de limpieza.

e) Se han realizado las operaciones de puesta en mar-
cha de maquinaria siguiendo los procedimientos estable-
cidos.

f) Se han ejecutado las operaciones de mantenimiento
de primer nivel.
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g) Se han regulado y/o programado los equipos de ela-
boracion en funcion de los requerimientos del proceso.

h) Se han descrito las principales anomalias de los
equipos asi como las medidas correctoras.

i) Se ha verificado la disponibilidad de todos los ele-
mentos necesarios previos al desarrollo de las tareas.

j) Se han descrito los utiles y herramientas, asi como los
elementos que conforman los equipos y maquinaria de los
obradores de pasteleria y reposteria.

k) Se ha justificado la utilizacion de utiles, herramientas,
equipos y maquinaria en funcién del tipo de género, infor-
macion recibida y volumen de produccion.

I) Se ha descrito el procedimiento de eliminacién de
residuos empleados en el mantenimiento y limpieza de los
equipos e instalaciones.

m) Se ha identificado la secuencia de operaciones de
arranque-parada de las maquinas y equipos.

n) Se han adecuado los servicios auxiliares a los reque-
rimientos del proceso, se ha comprobado el servicio en
calidad y cantidad exigido.

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

RA 2. Obtiene masas y pastas de multiples aplicacio-
nes, justificando su composicion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las caracteristicas generales de
las masas y pastas basicas (azucaradas, batidas, escal-
dadas, hojaldre).

b) Se han identificado los productos mas significativos
obtenidos a partir de masas y pastas basicas.

c) Se ha interpretado la férmula y la funcion de cada
uno de los ingredientes.

d) Se han ajustado los ingredientes a cada producto y
cantidad a elaborar.

e) Se ha controlado la temperatura, velocidad, tiempo y
otros parametros de elaboracidon de masas y pastas

f) Se han comprobado las caracteristicas fisicas y orga-
nolépticas de las masas/ pastas obtenidas.

g) Se han identificado las masas susceptibles de con-
servacion por tratamiento de frio (refrigeracion y /o conge-
lacion).

h) Se ha escudillado la masa sobre el molde o la lata de
coccidn, con la forma y tamafo requeridos en funcion del
producto que se va a obtener.

i) Se ha descrito el procedimiento de regeneracion de
elaboraciones congeladas.

j) Se ha procedido al refrigerado y / o congelado de las
masas.

k) Se han aplicado las normas de higiene alimentaria,
proteccién medio ambiental y seguridad laboral.

RA 3. Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras ela-
boraciones, describiendo y aplicando las técnicas de ela-
boracion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos
de rellenos, cremas, bafnos, coberturas, etc., en funciéon
de sus especificidades y aplicaciones.

b) Se han caracterizado los diferentes métodos, técni-
cas y procesos de obtencion de cremas, rellenos, bafos,
coberturas, etc.

c) Se ha interpretado la formulacién de cada producto.

d) Se ha identificado la funcion de cada uno de los
ingredientes.

e) Se ha ajustado la formulacion para los distintos pro-
ductos y cantidades a elaborar.

f) Se ha seguido la secuencia de incorporacion de los
ingredientes.

g) Se ha controlado la temperatura, fluidez, coccion,
montado o consistencia de cada una de las elaboracio-
nes.

h) Se han contrastado las caracteristicas de los produc-
tos obtenidos con las especificaciones de elaboracion.

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

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

RA 4. Decora el producto relacionando las diferentes
elaboraciones y valorando los criterios estéticos con las
caracteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los principales elementos de decora-
cion en pasteleria y reposteria y sus alternativas de uso.

b) Se ha interpretado la ficha técnica de fabricacion
para el acabado del producto.

c) Se ha identificado el proceso de utilizacién o regene-
racion de productos que lo precisen.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los ele-
mentos necesarios para la terminacion del producto de
pasteleria/reposteria.

e) Se ha elegido el disefio basico o personal.

f) Se han realizado las diversas técnicas de terminacion
0 acabado en funcion de las caracteristicas del producto
final, siguiendo los procedimientos establecidos.

g) Se han dispuesto los diferentes elementos de la
decoracion siguiendo criterios estéticos y/o preestableci-
dos.

h) Se han deducido las necesidades de conservacion
hasta el momento de su utilizacidon o regeneracion.

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

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccidon ambiental.

Duracion: 198 horas.

Contenidos:

1. Puesta a punto de equipos e instalaciones de paste-
leria y reposteria:

— Terminologia utilizada en la produccion de obradores
de pasteleria y panaderia.

— Maquinaria, bateria, utiles y herramientas de uso
especifico en pasteleria y reposteria. Descripcion, clasifi-
cacion, ubicacion, distribucion y procedimientos de uso y
mantenimiento.

— Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y
parada de los equipos: fundamentos y caracteristicas.

— Mantenimiento de primer nivel de equipos e instala-
ciones.

— Instalaciones auxiliares de puesta en marcha y ade-
cuacion al proceso.

— Eliminacién de residuos.

2. Obtencion de masas y pastas de multiples aplicacio-
nes:

— Definicion, clasificacién y aplicaciones.

— Organizacion y secuenciacion de fases para la obten-
cion de las diversas masas y pastas.

— Preparacion de latas y moldes.

— Masas hojaldradas: fundamentos del proceso de
hojaldrado. Tipos de hojaldre. Principales elaboraciones
de masas hojaldradas.

— Masas batidas o esponjadas: proceso de elaboracion.
Principales elaboraciones con masas batidas.

— Masas escaldadas: fundamento y proceso de elabo-
racion de las masas escaldadas. Principales elaboracio-
nes.

— Masas azucaradas: proceso general de elaboracion
de masas azucaradas. Principales elaboraciones con
masas azucaradas.

— Diferentes tipos de pastas de manga, de corte, secas
y rosquillas.

— Refrigeracion, congelacion y regeneracion de produc-
tos de pasteleria.
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3. Obtencidn de jarabes, coberturas, rellenos y otras
elaboraciones:

— Elaboracién y conservacion de cremas con huevo y
cremas batidas.

— Elaboracion y conservacion de rellenos dulces y sala-
dos.

— Cortes y piezas de los diferentes géneros con deno-
minacioén propia: descripcion y clasificacion.

— Aplicaciones culinarias mas usuales a la pasteleria
salada.

— Procedimientos y técnicas de preelaboracion, identifi-
cacion de maquinaria y utillaje. Fases y control de resulta-
dos.

— Elaboracién y conservacion de cubiertas y de prepa-
rados a base de frutas.

— Preparacion y conservacion de coberturas de choco-
late. Manipulacion, templado y recalentamiento; moldeado
de figuras, ensamblado de figuras planas, bombones mol-
deados y bafados, etc.

— Elaboracién y conservacion de jarabes. Coccion del
azlcar, uso de densimetro, o diferentes termémetros.

— Obtencion y conservacion de semifrios.

4. Decoracion de productos de pasteleria y reposteria.

— Decoracion de productos en pasteleria/reposteria.
Normas y combinaciones basicas. Control y valoracion de
resultados.

— Identificacién de necesidades basicas de conserva-
cién segun momento de uso o consumo y naturaleza de la
elaboracion.

— Decoraciones y piezas especiales de decoracion.

— Experimentacion y evaluacion de posibles combina-
ciones.

Orientaciones pedagdgicas

Este mdédulo profesional contiene la formacion necesa-
ria para desempefar la funcién de elaboracién de produc-
tos de pasteleria y reposteria.

La elaboracién de productos de pasteleria y reposteria
incluye aspectos como:

— Ejecucién y control del proceso productivo.

— Control del producto durante el proceso.

— Respuesta ante contingencias y/ o desviaciones del
proceso productivo.

— Puesta a punto del lugar de trabajo.

— Manipulaciones previas de materias primas.

— Regeneracion, preparacion y elaboracion de produc-
tos.

— Terminacion y presentacion.

— Conservacion y envasado.

— Mantenimiento de instalaciones.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion
se aplican en:

— Productos de pasteleria, dulces y salados (masas
hojaldradas, masas batidas, masas escaldadas, masas
azucaradas, semifrios).

— Productos de relleno.

— Elaboracién de cubiertas a base de frutas y de choco-
late.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales a), b),c), d), e), f), g), h), i), j), k), I) del ciclo
formativo y las competencias a), ¢), d), e), f), h), i), j), k) del
titulo.

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

— Preparacion de masas y pastas de pasteleria y repos-
teria, aplicacion de tratamientos térmicos y composicion
con rellenos, cremas y cubiertas.

— Interpretacion de fichas de fabricacion, registros de
control y documentacion técnica asociada.

— Control del producto durante el proceso para garanti-
zar la calidad.

— Cumplimiento de las normas establecidas en los pla-
nes de prevencion de riesgos laborales y de las normas
de seguridad e higiene.

1.3. Médulo profesional: Productos culinarios.

Cédigo: 0048
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la terminologia profesional rela-
cionada.

b) Se ha interpretado correctamente la informacién
necesaria.

c) Se han caracterizado los diversos ambitos de la pro-
duccidn y del servicio en cocina.

d) Se han determinado y secuenciado las distintas
fases de la produccién y del servicio en cocina.

e) Se han deducido las necesidades de materias pri-
mas, asi como de equipos, Utiles, herramientas, etc.

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

g) Se ha reconocido la importancia del orden y de la lim-
pieza en la buena marcha del trabajo.

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

i) Se han determinado los procesos buscando una utili-
zacion racional de los recursos materiales y energéticos.

j) Se ha valorado, desde el ambito organizativo, la nor-
mativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de pro-
tecciéon ambiental.

RA 2. Elabora productos culinarios establecidos, selec-
cionando y aplicando técnicas tradicionales y avanzadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las diferentes técnicas culinarias
avanzadas.

b) Se ha interpretado correctamente la informacion
necesaria.

¢) Se han identificado los productos culinarios elabora-
dos en los establecimientos regionales mas representati-
VOS.

d) Se ha relacionado cada técnica con las caracteristi-
cas del producto final.

e) Se ha valorado la importancia de estas técnicas culi-
narias avanzadas en los distintos ambitos productivos.

f) Se han realizado las tareas de organizacién y secuen-
ciacion de las operaciones necesarias para la elaboracion
de los productos culinarios.

g) Se ha verificado, previamente al desarrollo de las
tareas, la disponibilidad de todos los elementos necesa-
rios para la produccion.

h) Se han verificado y valorado las caracteristicas fina-
les del producto.

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

j) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y
finales de conservacion teniendo en cuenta las necesida-
des de los productos obtenidos y su uso posterior.

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

RA 3. Elabora productos culinarios a partir de un con-
junto de materias primas evaluando las distintas alternati-
vas.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha valorado la posibilidad de aprovechamiento de
recursos.

¢) Se han disehado elaboraciones que combinen los
elementos entre si de manera razonable.

d) Se han deducido y relacionado las técnicas apropia-
das con respecto a las materias primas y los resultados
finales propuestos.
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e) Se han realizado las tareas de organizacion y
secuenciacion de las diversas fases necesarias en el
desarrollo de los productos en tiempo y forma.

f) Se ha interpretado correctamente la informacion
necesaria.

g) Se ha verificado la disponibilidad de todos los ele-
mentos necesarios previamente al desarrollo de las
tareas.

h) Se han ejecutado las tareas de obtencién de produc-
tos culinarios siguiendo los procedimientos establecidos.

i) Se han verificado y valorado las caracteristicas finales
del producto.

j) Se ha confeccionado un recetario con todas las ela-
boraciones realizadas a lo largo del curso/ciclo.

k) Se han desarrollado los procedimientos intermedios
y finales de conservacion teniendo en cuenta las necesi-
dades de los productos obtenidos y su uso posterior.

[) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccidon ambiental.

RA 4. Elabora platos para personas con necesidades
alimenticias especificas analizando las caracteristicas
propias de cada situacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los distintos tipos de necesidades
alimenticias especificas.

b) Se han identificado alimentos excluidos en cada
necesidad alimenticia especifica.

c) Se ha interpretado correctamente la informacion
necesaria.

d) Se han reconocido los posibles productos sustituti-
VOS.

e) Se han elaborado los platos siguiendo los procedi-
mientos establecidos y evitando cruces con alimentos
excluidos.

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

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

RA 5. Reconoce las principales fuentes de informacion
culinaria, situando la cocina y gastronomia dentro de un
contexto regional, nacional e internacional.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la alimentacion, la
cocina y la gastronomia en la historia de la Humanidad.

b) Se han descrito las principales fases de la gastrono-
mia.

c) Se han identificado los principales movimientos y
corrientes gastrondmicas y sus figuras, situandolas en el
tiempo.

d) Se han reconocido las etapas de la cocina cantabra,
lugares y figuras que han influido.

e) Se ha interpretado correctamente la informacién
necesaria.

f) Se han determinado las caracteristicas de la cocina
actual espanola y sus denominaciones actuales, de autor,
de situacion, de mercado.

g) Se ha descrito el contexto actual cantabro en cuanto
a cocineros, restaurantes y se definen sus estilos.

h) Se ha reconocido el significado de las cofradias gas-
trondmicas, asociaciones, etc.

i) Se han identificado las principales tradiciones gastro-
ndémicas sus origenes y su evolucion.

j) Se han clasificado las principales tradiciones gastro-
ndmicas en funcion de origenes.

k) Se han descrito las principales tradiciones gastrond-
micas cantabras, su origen y evolucion.

[) Se han obtenido informaciones culinarias en medios
de informacion, visitando paginas web, bibliografia,
medios de comunicacion, filmografia, guias, etc.

m) Se han valorado los resultados conseguidos en la
busqueda de informacién con sentido critico y responsa-
ble.

Duracion: 260 horas

Contenidos:

1. Organizacion de los procesos productivos:

— Ambitos de la produccion culinaria. Descripcion y ana-
lisis.

— Informacion relacionada con la organizacion de los
procesos. Fichas técnicas de produccion, 6rdenes de tra-
bajo, etc.

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

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

2. Elaboracion de productos culinarios:

— Cocinas territoriales. Descripcién y caracteristicas
generales.

— Diversidad de la cocina espafola e internacional.
Tradicion, productos y elaboraciones mas significativas.

— Ejecucion de elaboraciones mas representativas.
Fases, técnicas, procedimientos. Puntos clave en su reali-
zacion. Control y valoracién de resultados.

— Nuevas tecnologias y técnicas culinarias avanzadas:
descripcion, andlisis, ejecucion y aplicaciones.

— Historia y evolucién de la cocina. Publicaciones, per-
sonas y acontecimientos mas relevantes del mundo culi-
nario.

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

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

— Cualidades organolépticas de las materias primas.
Valoraciones significativas y combinaciones bésicas.

— Experimentacion y evaluacion de posibles combina-
ciones innovadoras.

— Realizacion de diferentes tipos de recetas y de fichas
técnicas de produccion.

— Procedimientos de ejecucion de los productos culina-
rios.

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

4. Elaboracion de platos para personas con necesida-
des alimenticias especificas:

— Necesidades nutricionales en personas con necesi-
dades alimenticias especificas. Principales afecciones ali-
menticias: alergias e intolerancias.

— Dietas tipo. Descripcion y caracterizacion.

— Productos adecuados a las necesidades alimenticias
especificas.

— Procesos de ejecucién de elaboraciones culinarias
para dietas.

5. Gastronomia:

- La historia de la gastronomia: épocas mas relevantes y
figuras mas influyentes.

- Historia de la gastronomia de Cantabria.

- Movimientos gastrondmicos, La nouvelle cuisine. La
nueva cocina vasca como corriente. La cocina de mer-
cado. Corrientes actuales.

- Restaurantes que han hecho historia. Cocineros
actuales.

- Principales cofradias Gastrondémicas. Tradiciones
Gastrondmicas.

- Fuentes de informacion gastronémica: paginas web,
guias y medios de comunicacion escritos, programas de
radio y televisidn, bibliografia y filmografia, etc.

Orientaciones pedagdgicas

Este modulo profesional contiene la formacion necesa-
ria para desempenar la funcion de produccion y servicio
en cocina.

La produccion y servicio en cocina incluye aspectos
como:

— Aplicacion de técnicas culinarias tradicionales y avan-
zadas.
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— Programacion de actividades.

— La elaboracién de diferentes platos culinarios.

— La elaboracién de productos culinarios especificos.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion
se aplican en:

— Ejecutar la elaboracion de los productos culinarios.

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

— Ejecutar la terminacion, presentacion y decoracion de
los productos culinarios.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales a), c), e), f), g) h), i), j) y k) del ciclo forma-
tivo y las competencias a), ¢), d), e), f), g), h), i), j), k) y I)
del titulo.

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

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

— Utilizacion de técnicas culinarias avanzadas con apli-
cacion de las nuevas tecnologias.

— La preparacion de elaboraciones culinarias territoria-
les e internacionales.

— La elaboracion de productos culinarios a partir de un
conjunto de materias primas

- La elaboracion de platos para personas con necesi-
dades alimenticias especificas.

— Establecer debates sobre medios y fuentes de infor-
macion.

— Observar los cambios producidos en todos los cam-
pos derivados de la alimentacion.

— Establecer criterios definidos sobre la actualidad gas-
tronémica.

— Conocer los mundos paralelos relacionados con la
cultura.

— Conocer el contexto cantabro su evolucién mas
reciente y su proyeccion de futuro.

1.4. Modulo Profesional: Postres en restauracion.

Cddigo: 0028

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Organiza las tareas para la elaboracion de postres de
restauracion analizando las fichas técnicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado los diversos documentos relacio-
nados con la produccion.

b) Se han determinado y secuenciado las distintas
fases de la produccion.

c) Se han deducido las necesidades de materias pri-
mas, asi como de equipos, utiles, herramientas, etc.

d) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucion y
los dispositivos de seguridad de la maquinaria y equipos.

e) Se ha reconocido la importancia del orden y de la lim-
pieza en la buena marcha del trabajo.

f) Se han determinado los procesos buscando una utili-
zacion racional de los recursos materiales y energéticos.

g) Se ha valorado, desde el ambito organizativo, la nor-
mativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y protec-
cion ambiental.

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los ele-
mentos necesarios para el desarrollo de los diversos pro-
cesos.

c) Se han realizado las tareas de organizacion y
secuenciacion de las diversas fases del proceso para ela-
borar postres a base de frutas.

d) Se han realizado los procesos de elaboracion de
diversos postres a base de frutas siguiendo los procedi-
mientos establecidos.

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han distinguido las distintas fases del proceso de
elaboracion respetando la formulacién.

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

d) Se han realizado los procesos de elaboracion de
diversos postres a base de lacteos siguiendo los procedi-
mientos establecidos.

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han distinguido las distintas fases del proceso de
elaboracion.

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

d) Se han realizado los procesos de elaboracién de
diversos postres fritos y de sartén siguiendo los procedi-
mientos establecidos.

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han identificado las materias primas especificas
de helados y sorbetes.

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

d) Se han realizado los procesos de elaboracién de
helados y sorbetes siguiendo los procedimientos estable-
cidos.

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

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

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

RA 6. Elabora semifrios reconociendo y aplicando los
diversos procedimientos.



BOC - Numero 187

Viernes, 26 de septiembre de 2008

Pagina 13241

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de semi-
frios.

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

c) Se han realizado los procesos de elaboracion de
semifrios siguiendo los procedimientos establecidos.

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

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

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

RA 7. Presenta postres emplatados a partir de elabora-
ciones de pasteleria y reposteria, relacionando las dife-
rentes elaboraciones y valorando los criterios estéticos
con las caracteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el proceso de utilizacion o regene-
racion de productos que lo precisen.

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los ele-
mentos necesarios para el desarrollo de los diversos pro-
Cesos.

c) Se han realizado las diversas técnicas de presenta-
cién y decoracion en funcion de las caracteristicas del pro-
ducto final y sus aplicaciones.

d) Se han identificado y relacionado los principales ele-
mentos de decoracién en pasteleria y reposteria, asi
como sus alternativas de uso.

e) Se han dispuesto los diferentes elementos de la ela-
boracion siguiendo criterios estéticos y/ o preestablecidos.

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

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

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

Duracion: 180 horas.

Contenidos:

1. Organizacion de las tareas para la elaboracion de
postres en restauracion:

— Postres en restauracion. Descripcion, caracterizacion,
clasificaciones y aplicaciones.

— Documentacion asociada a los procesos productivos
de postres. Descripcion e interpretacion.

— Fases y caracterizacion de la produccion de postres y
del servicio de los mismos en restauracion.

2. Elaboracion de postres a base de frutas:

— Postres a base de frutas. Descripcion, analisis, tipos,
caracteristicas, aplicaciones y conservacion.

— Procedimientos de ejecucion de postres a base de
frutas.

— Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimen-
taria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.

3. Elaboracion de postres a base de lacteos:

— Postres a base de lacteos. Descripcion, analisis,
caracteristicas, aplicaciones y conservacion.

— Procedimientos de ejecucion de postres a base de
lacteos.

— Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimen-
taria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.

4. Elaboracion de postres fritos o de sartén:

— Postres fritos o de sartén. Descripcion, analisis, tipos,
caracteristicas, aplicaciones y conservacion.

— Procedimientos de ejecucién de postres fritos o de
sartén.

— Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimen-
taria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.

5. Elaboracion de helados y sorbetes:

— Helados y sorbetes. Descripcion, caracterizacion,
tipos, clasificaciones, aplicaciones y conservacion.

— Organizacion y secuenciacion de fases para la obten-
cion de helados y sorbetes.

— Procedimientos de ejecucion para la obtencién de
helados y sorbetes.

— Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimen-
taria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.

6. Elaboracion de semifrios:

— Semifrios. Descripcion, tipos, aplicaciones y conser-
vacion.

— Organizacion y secuenciacion de fases para la obten-
cion de semifrios.

— Procedimientos de ejecucion para la obtencion de
semifrios.

— Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimen-
taria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.

7. Presentacion de postres emplatados a partir de ela-
boraciones de pasteleria y reposteria:

— Decoracion y presentacion de postres emplatados.
Normas y combinaciones basicas.

— Experimentacion y evaluacion de posibles combina-
ciones.

— Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y
acabados de productos de postres emplatados.

— Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimen-
taria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.

Orientaciones pedagdgicas

Este mddulo profesional contiene la formacion necesa-
ria para desempenar la funcidn de elaboracién de postres
en restauracion.

La funcion de produccion de postres en restauracion
incluye aspectos como:

— Preparacion y regulacion de los equipos e instalacio-
nes.

— Preparacion y acondicionado de las materias primas
y auxiliares.

— Elaboracion, decoracion y conservacion de productos
tales como helados, sorbetes, semifrios, postres a base
fruta, postres lacteos y otros.

— Disefio de postres emplatados a partir de elaboracio-
nes de pasteleria y reposteria.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion
se aplican en:

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

— La elaboracion de postres emplatados en restaura-
cion.

— La presentacion y decoracion de los postres en res-
tauracion.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales a), c), d), e), f), 9), h) i), j), k) del ciclo for-
mativo y las competencias a), b), c), d), e), f), g), h), i), j), k)
del titulo.

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

— Elaboracién de diagramas de organizacion y secuen-
ciacion de las diversas fases productivas.

— Elaboracién de postres a base de frutas, lacteos vy fri-
tos.

— Elaboracién de helados, sorbetes y semifrios.

— Decoracion y presentacion de postres emplatados a
partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria.

1.5. Mddulo Profesional: Seguridad e higiene en la
manipulacion de alimentos.

Cadigo: 0031
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
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RA 1. Limpia / desinfecta utillaje, equipos e instalacio-
nes, valorando su repercusion en la calidad higiénico-
sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios
que deben cumplir los equipos, utillaje e instalaciones de
manipulacién de alimentos.

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

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

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

e) Se han descrito los parametros objeto de control aso-
ciados al nivel de limpieza o desinfeccion requeridos.

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

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

h) Se han clasificado los productos de limpieza, desin-
feccion y los utilizados para los tratamientos de DDD y sus
condiciones de empleo.

i) Se han evaluado los peligros asociados a la manipu-
lacién de productos de limpieza, desinfeccién y tratamien-
tos DDD.

RA 2. Mantiene Buenas Practicas Higiénicas evaluando
los peligros asociados a los malos habitos higiénicos.

Criterios de evaluacion:

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

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

c¢) Se han identificado las medidas de higiene personal
asociadas a la manipulacién de alimentos.

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

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada
declaracion.

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

g) Se han identificado los medios de proteccion de cor-
tes, quemaduras o heridas del manipulador.

RA 3. Aplica Buenas Practicas de Manipulacion de los
Alimentos, relacionando éstas con la calidad higiénico-
sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

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

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

¢) Se ha valorado la repercusion de una mala manipula-
cion de alimentos en la salud de los consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones de los ali-
mentos.

e) Se han descrito los diferentes métodos de conserva-
cion de alimentos.

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

g) Se han identificado alergias e intolerancias alimenta-
rias.

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han reconocido los conceptos generales del sis-
tema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico
(APPCC).

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

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

e) Se han cumplimentado los registros asociados al sis-
tema.

f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad ali-
mentaria.

g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas
del proceso y el destino del alimento.

h) Se han reconocido las principales normas voluntarias
implantadas en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN
1ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 y otras).

RA 5. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los
beneficios ambientales asociados.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han descrito las ventajas ambientales del con-
cepto de reutilizacion de los recursos.

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

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

f) Se han identificado las no-conformidades y las accio-
nes correctivas relacionadas con el consumo de los recur-
S0s.

RA 6. Recoge los residuos de forma selectiva recono-
ciendo sus implicaciones a nivel sanitario y ambiental.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los
residuos, contaminantes y otras afecciones originadas en
el proceso productivo.

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

d) Se han reconocido los parametros que posibilitan el
control ambiental en los procesos de produccion de los ali-
mentos relacionados con los residuos, vertidos o emisio-
nes.

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

f) Se han identificado las no-conformidades y las accio-
nes correctivas relacionadas con la gestion de los resi-
duos.

Duracion: 99 horas.

Contenidos:

1. Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones:

— Conceptos y niveles de limpieza.

— Legislacion y requisitos de limpieza generales de uti-
llaje, equipos e instalaciones.

— Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de lim-
pieza y desinfeccion o desratizacion y desinsectacion ina-
decuados.
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— Procesos y productos de limpieza.

2. Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas:

— Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

— Principales peligros fisicos, quimicos y bioldgicos.

— Alteracién y contaminacion de los alimentos debido a
habitos inadecuados de los manipuladores.

— Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

3. Aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacion
de alimentos:

— Normativa general de manipulacion de alimentos.

— Alteracién y contaminacion de los alimentos debido a
practicas de manipulacion inadecuadas.

— Peligros sanitarios asociados a practicas de manipu-
lacion inadecuadas.

— Métodos de conservacion de los alimentos.

4. Aplicacion de sistemas de autocontrol:

— Seguridad alimentaria.

— Medidas de control relacionadas con los peligros sani-
tarios en la manipulacién de los alimentos.

— Pasos previos a los siete principios del sistema de
autocontrol APPCC.

— Los siete principios del sistema de autocontrol
APPCC.

— Trazabilidad.

— Principales normas voluntarias en el sector alimenta-
rio (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO
22000:2005 y otras).

5. Utilizacién de recursos eficazmente:

— Impacto ambiental provocado por el uso.

— Concepto de las 3 R: Reduccion, Reutilizacién y
Reciclado.

— Metodologias para la reduccion del consumo de los
recursos.

6. Recogida selectiva de residuos:

— Legislacion ambiental.

— Descripcion de los residuos generados y sus efectos
ambientales.

— Técnicas de recogida, clasificacién y eliminacion o ver-
tido de residuos.

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

Orientaciones pedagdgicas

Este médulo profesional contiene la formacién necesa-
ria para desempenar la funcion de seguridad alimentaria
y ambiental.

La seguridad alimentaria y ambiental incluye aspectos
como:

— Aplicacién de normas de higiene.

— Normas de manipulacion de alimentos.

— Control de residuos.

— Minimizacién del impacto ambiental.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion
se aplican en:

— Todos los procesos o productos de la cocina.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales b), ¢), d), e), f), 9), h) i), j), k) del ciclo for-
mativo y las competencias b), c¢), d), e, f), g), h), e i), k), del
titulo.

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

— Cumplimentacion de los documentos asociados al
control del proceso y de la trazabilidad.

— Limpieza / desinfeccion de equipos e instalaciones y
comprobacion de la eficacia de la misma.

— Aplicacién del APPCC.

— Control de residuos.

1.6. Mddulo profesional: Formacion y orientacion labo-
ral.

Cddigo: 0049
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA 1. Selecciona oportunidades de empleo, identifi-
cando las diferentes posibilidades de insercién y las alter-
nativas de aprendizaje a lo largo de la vida.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la formacién per-
manente como factor clave para la empleabilidad y adap-
tacion a las exigencias del proceso productivo.

b) Se han identificado los itinerarios forma-
tivo/profesionales relacionados con el perfil profesional del
Técnico en Cocina y Gastronomia.

c) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeri-
das para la actividad profesional relacionada con el perfil
del titulo.

d) Se han identificado los principales yacimientos de
empleo y de insercion laboral para el Técnico en Cocina y
Gastronomia.

e) Se ha analizado la evolucién socioeconémica del
sector de la cocina y restauracién en la Comunidad
Auténoma de Cantabria.

f) Se han determinado las técnicas utilizadas en el pro-
ceso de busqueda de empleo.

g) Se han identificado y utilizado los principales meca-
nismos de busqueda de empleo mediante el uso de las
Nuevas Tecnologias.

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

i) Se ha realizado una valoracién de la personalidad,
aspiraciones, actitudes y formacion propia para la toma de
decisiones.

j) Se ha valorado la adaptacion al puesto de trabajo y al
medio laboral préximo y como mecanismo de insercion
profesional y de estabilidad en el empleo.

k) Se ha valorado el empleo publico como opcién de
insercién profesional.

I) Se ha analizado la insercién laboral de los titulados de
Formacién Profesional en Cantabria.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en
situaciones de trabajo relacionadas con el perfil del
Técnico en Cocina y Gastronomia.

b) Se han identificado los equipos de trabajo que pue-
den constituirse en una situacion real de trabajo y anali-
zado las metodologias de trabajo de dichos equipos.

c) Se ha valorado la aplicacion de técnicas de dinami-
zacion de equipos de trabajo.

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

e) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia
de diversidad de roles y opiniones asumidos por los miem-
bros de un equipo.

f) Se ha reconocido que la participacion y colaboracion
son necesarias para el logro de los objetivos de la
empresa.

g) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto
entre los miembros de un grupo como un aspecto carac-
teristico de las organizaciones.

h) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuen-
tes.

i) Se han determinado procedimientos para la resolu-
cién del conflicto.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los conceptos basicos del dere-
cho del trabajo.

b) Se han distinguido los principales organismos que
intervienen en las relaciones entre empresarios y trabaja-
dores, asi como los principales profesionales y entidades
publicas y privadas, que informan sobre las relaciones
laborales y desarrollan competencias en esta materia.
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c) Se han determinado los elementos de la relacion
laboral, asi como los derechos y obligaciones derivados
de la relacion laboral.

d) Se han clasificado las principales modalidades de
contratacion, identificando las medidas de fomento de la
contratacion para determinados colectivos.

e) Se ha analizado la contratacion a través de
Empresas de Trabajo Temporal (ETT)

f) Se han valorado las medidas establecidas por la legis-
lacion vigente para la conciliacion de la vida laboral y fami-
liar.

g) Se han identificado las causas y efectos de la modifi-
cacion, suspension y extincion de la relacion laboral.

h) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando
los principales elementos que lo integran y realizando la
liquidacion del recibo en supuestos practicos sencillos.

i) Se han determinado las formas de representacion
legal de los trabajadores en la empresa y fuera de ella.

j) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto
colectivo y los procedimientos de solucion de conflictos.

k) Se han determinado las condiciones de trabajo pac-
tadas en un convenio colectivo aplicable a un sector pro-
fesional relacionado con el titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia.

I) Se han identificado las caracteristicas definitorias de
los nuevos entornos de organizacion del trabajo.

RA 4. Determina la accién protectora del sistema de la
Seguridad Social ante las distintas contingencias cubier-
tas, identificando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

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

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

¢) Se han identificado los regimenes existentes en el
sistema de Seguridad Social.

d) Se han identificado las obligaciones de empresario y
trabajador dentro del sistema de Seguridad Social.

e) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases
de cotizacion de un trabajador y las cuotas correspon-
dientes a trabajador y empresario.

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

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

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

i) Se ha realizado el célculo de la duracion y cuantia de
una prestacién por incapacidad temporal en supuestos
practicos sencillos.

RA 5. Evalua los riesgos derivados de su actividad, ana-
lizando las condiciones de trabajo y los factores de riesgo
presentes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la
salud del trabajador.

¢) Se han clasificado los factores de riesgo en la activi-
dad y los dafios derivados de los mismos.

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

e) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la
empresa.

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

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafos pro-

fesionales, con especial referencia a accidentes de trabajo
y enfermedades profesionales, relacionados con el perfil
profesional del Técnico en Cocina y Gastronomia.

RA 6. Participa en la elaboracion de un plan de preven-
cion de riesgos en una pequefa empresa, identificando
las responsabilidades de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha determinado el marco normativo basico en
materia de prevencion de riesgos laborales.

b) Se han determinado los principales derechos y debe-
res en materia de prevencion de riesgos laborales.

¢) Se han clasificado las distintas formas de gestion de
la prevencion en la empresa en funcion de los distintos cri-
terios establecidos en la normativa sobre prevencion de
riesgos laborales.

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

e) Se han identificado los organismos publicos relacio-
nados con la prevencion de riesgos laborales.

f) Se han identificado las responsabilidades en materia
de riesgos laborales.

g) Se ha valorado la importancia de la existencia de un
plan preventivo en la empresa que incluya la secuencia-
cion de actuaciones a realizar en caso de emergencia.

h) Se ha definido el contenido del plan de prevencion en
un centro de trabajo relacionado con el sector profesional
del Técnico en Cocina y Gastronomia.

i) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacua-
cién en una pequefa y mediana empresa (pyme).

RA 7. Aplica las medidas de prevencion y proteccion,
analizando las situaciones de riesgo en el entorno laboral
del Técnico de Cocina y Gastronomia.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencién y de pro-
teccion que deben aplicarse para evitar los dafios en su
origen y minimizar sus consecuencias en caso de que
sean inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distin-
tos tipos de sefializacion de seguridad.

¢) Se han analizado los protocolos de actuacién en caso
de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de
heridos en caso de emergencia donde existan victimas de
diversa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros
auxilios que han de ser aplicadas en el lugar del accidente
ante distintos tipos de dafos y la composicién y uso del
botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para
la vigilancia de la salud del trabajador, y su importancia
como medida de prevencion.

Duracion: 99 horas

Contenidos:

1. Busqueda activa de empleo:

— Valoracion de la importancia de la formacién perma-
nente para la trayectoria laboral y profesional del Técnico
en Cocina y Gastronomia, como mecanismo de insercion
laboral, estabilidad y promocién en el empleo.

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

— ldentificacion de itinerarios formativos relacionados
con el Técnico en Cocina y Gastronomia.

— Definicién y andlisis del sector profesional del titulo de
Técnico en Cocina y Gastronomia. Situacion actual y pers-
pectivas de insercion en relacion a las ocupaciones y
puestos de trabajo mas relevantes descritos en el titulo.

— Situacion y tendencia del mercado de trabajo en el
sector de la cocina y la gastronomia en la Comunidad
Autonoma de Cantabria.
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— Proceso de busqueda de empleo en pequenas,
medianas y grandes empresas del sector. Fuentes de
informacion, mecanismos de oferta-demanda y seleccion
de personal.

— Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

— Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.

- La busqueda de empleo a través de las Nuevas
Tecnologias.

— El empleo publico como salida profesional.

— El autoempleo como salida profesional: valoracion.

— El proceso de toma de decisiones.

— Situacién y analisis de la insercion laboral de los titu-
lados de Formacioén Profesional en Cantabria.

2. Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

— Valoracion de las ventajas e inconvenientes del tra-
bajo de equipo para la eficacia de la organizacion.

— Equipos en la industria de la cocina segun las funcio-
nes que desempenan.

— La participacién en el equipo de trabajo.

— Metodologias del trabajo en equipo y reuniones de
trabajo.

— Aplicacién de técnicas para la dinamizacién de equi-
pos de trabajo.

— Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.

— Métodos para la resolucién o supresién del conflicto.

3. Contrato de trabajo:

— El derecho del trabajo. Origen y fuentes. Organismos
e instituciones competentes en la materia.

— Andlisis de la relacion laboral individual.

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

— Las Empresas de Trabajo Temporal (ETT).

— Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

— El recibo de salarios.

— Modificacion, suspension y extincion del contrato de
trabajo.

— Representacion de los trabajadores.

— Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito
profesional del Técnico en Cocina y Gastronomia.

— Tipologia y resolucion de conflictos colectivos.

— Beneficios para los trabajadores en las nuevas orga-
nizaciones: flexibilidad, beneficios sociales entre otros.

4. Seguridad Social, Empleo y Desempleo:

— Estructura del Sistema de la Seguridad Social.

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

— Situaciones protegibles en la proteccién por desem-
pleo.

— Prestaciones de la Seguridad Social, con especial
referencia a la Incapacidad Temporal y al Desempleo.

5. Evaluacion de riesgos profesionales:

— Valoracion de la relacion entre trabajo y salud.

- Andlisis de factores de riesgo.

— La evaluacion de riesgos en la empresa como ele-
mento basico de la actividad preventiva.

— Andlisis de riesgos ligados a las condiciones de segu-
ridad.

— Anadlisis de riesgos ligados a las condiciones ambien-
tales.

— Anédlisis de riesgos ligados a las condiciones ergono-
micas y psico-sociales.

— Riesgos especificos en la industria de la cocina.

— Determinacién de los posibles dafios a la salud del
trabajador que pueden derivarse de las situaciones de
riesgo detectadas: accidentes de trabajo y enfermedades
profesionales. Otras patologias.

6. Planificacion de la prevencion de riesgos en la
empresa:

— Marco normativo basico en materia de prevencion de
riesgos laborales.

— Derechos y deberes en materia de prevencion de ries-
gos laborales.

— Gestion de la prevencion en la empresa.

— Representacién de los trabajadores en materia de
prevencion de riesgos laborales.

— Organismos publicos relacionados con la prevencion
de riesgos laborales.

— Responsabilidades en materia de prevencion de ries-
gos laborales

— Planificacién de la prevencion en la empresa.

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

— Elaboracion de un plan de emergencia en una
<<pyme>>_

7. Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en
la empresa:

— Determinacion de las medidas de prevencion y pro-
teccion individual y colectiva.

— Protocolo de actuacién ante una situacion de emer-
gencia.

— Urgencia médica / primeros auxilios. Conceptos basi-
Ccos.

— Aplicacion de técnicas de primeros auxilios.

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

— Vigilancia de la salud de los trabajadores.

Orientaciones pedagdgicas

Este mddulo profesional contiene la formacion necesa-
ria para que el alumno pueda insertarse laboralmente y
desarrollar su carrera profesional en el sector de la cocina
y restauracion.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los
objetivos generales i), k), 1), y m) del ciclo formativo y las
competencias i), j), k), 1), m), n) y o) del titulo.

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

— El manejo de las fuentes de informacién sobre el sis-
tema educativo y laboral, en especial en lo referente al
sector de las industrias relacionadas con la cocina y la
restauracion.

— La realizacién de pruebas de orientacion y dinamicas
sobre la propia personalidad y el desarrollo de las habili-
dades sociales.

— La preparacion y realizacion de curriculos (CVs) y
entrevistas de trabajo.

- Identificacion de la normativa laboral que afecta a los
trabajadores del sector, manejo de los contratos mas
comunmente utilizados, lectura comprensiva de los con-
venios colectivos de aplicacion.

— La cumplimentacion de recibos de salario de diferen-
tes caracteristicas y otros documentos relacionados.

— El andlisis de la Ley de Prevencion de Riesgos
Laborales que le permita la evaluacion de los riesgos deri-
vados de las actividades desarrolladas en el sector pro-
ductivo, y la colaboracion en la definicion de un plan de
prevencion para la empresa, asi como las medidas nece-
sarias que deban adoptarse para su implementacion.

1.7. Mddulo profesional: Empresa e iniciativa empren-
dedora.

Cddigo: 0050
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA 1. Reconoce las capacidades asociadas a la inicia-
tiva emprendedora, analizando los requerimientos deriva-
dos de los puestos de trabajo y de las actividades empre-
sariales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacién y su
relacion con el progreso de la sociedad y el aumento en el
bienestar de los individuos.

b) Se ha analizado el concepto de cultura emprende-
dora y su importancia como fuente de creacion de empleo
y bienestar social.

c) Se ha valorado la importancia de la iniciativa indivi-
dual, la creatividad, la formacion y la colaboracién como
requisitos indispensables para tener éxito en la actividad
emprendedora.
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d) Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el tra-
bajo de una persona empleada en una pequefia y
mediana empresa relacionada con la cocina y la restaura-
cion.

e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad empren-
dedora de un empresario que se inicie en el sector de la
cocina.

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

g) Se ha analizado el concepto de empresario y los
requisitos y actitudes necesarios para desarrollar la activi-
dad empresarial.

h) Se ha descrito la estrategia empresarial relacionan-
dola con los objetivos de la empresa.

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

RA 2. Define la oportunidad de creacion de una
pequena empresa, valorando el impacto sobre el entorno
de actuacion e incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han identificado los principales componentes del
entorno general que rodea a la empresa; en especial, el
entorno econémico, social, demografico y cultural.

¢) Se ha analizado la influencia en la actividad empre-
sarial de las relaciones con los clientes, con los proveedo-
res y con la competencia como principales integrantes del
entorno especifico.

d) Se han identificado los elementos del entorno de una
«pyme» de cocina.

e) Se han analizado los conceptos de cultura empresa-
rial e imagen corporativa y su relacion con los objetivos
empresariales.

f) Se ha analizado el fenémeno de la responsabilidad
social de las empresas y su importancia como un ele-
mento de la estrategia empresarial.

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

h) Se han identificado, en empresas de cocina y restau-
racion, practicas que incorporan valores éticos y sociales.

i) Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econé-
mica y financiera de una «pyme» de cocina y restauracion

RA 3. Realiza las actividades para la constitucion y
puesta en marcha de una empresa, seleccionando la
forma juridica e identificando las obligaciones legales aso-
ciadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las diferentes formas juridicas de la
empresa.

b) Se ha valorado el desarrollo de las empresas de
Economia Social.

¢) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal
de los propietarios de la empresa, en funcidn de la forma
juridica elegida.

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

e) Se han analizado los tramites exigidos por la legisla-
cion vigente para la constitucion de una pyme.

f) Se ha realizado una busqueda exhaustiva de las dife-
rentes ayudas para la creacion de empresas relacionadas
con la cocina y la restauracion en la localidad de referen-
cia.

g) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo
a la eleccion de la forma juridica, estudio de viabilidad
economico — financiero, tramites administrativos, ayudas y
subvenciones.

h) Se han identificado las vias de asesoramiento y ges-
tion administrativa externos existentes a la hora de poner
en marcha una «pyme».

RA 4. Realiza actividades de gestion administrativa y
financiera basica de una «pyme», identificando las princi-
pales obligaciones contables y fiscales y cumplimentando
la documentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los conceptos basicos de contabili-
dad, asi como las técnicas de registro de la informacion
contable.

b) Se han descrito las técnicas basicas de analisis de la
informacioén contable, en especial en lo referente a la sol-
vencia, liquidez y rentabilidad de la empresa.

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

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

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

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

g) Se ha analizado la gestion comercial y de aprovisio-
namiento en una pequeha empresa.

h) Se han identificado los principales instrumentos de
financiacion bancaria para pequefias y medianas empre-
sas.

Duracion: 60 horas

Contenidos:

1. Iniciativa emprendedora:

— Factores claves de los emprendedores: iniciativa, cre-
atividad y formacion.

— Nuevos yacimientos de empleo.

— Innovacion y desarrollo econdmico. Principales carac-
teristicas de la innovacion en la actividad de cocina (mate-
riales, tecnologia, organizacion de la produccion, etc.)

— La actuacion de los emprendedores como empleados
de una empresa de cocina.

- La actuacion de los emprendedores como empresa-
rios, de una pequefa empresa en el sector de la cocina.

— El empresario. Requisitos para el ejercicio de la activi-
dad empresarial.

— Plan de empresa: la idea de negocio en el ambito de
la cocina.

2. La empresa y su entorno:

— Funciones basicas de la empresa.

— La empresa como sistema y como agente econdmico.

— La responsabilidad social de la empresa.

— Andlisis del entorno general de una «pyme» de
cocina.

— Andlisis del entorno especifico de una «pyme» de
cocina

— Relaciones de una «pyme» de cocina con su entorno.

— Relaciones de una «pyme» de cocina con el conjunto
de la sociedad.

3. Creacion y puesta en marcha de una empresa:

— Tipos de empresa.

- La fiscalidad en las empresas.

— Eleccion de la forma juridica.

— La responsabilidad de los propietarios de la empresa.

— El Régimen Especial de Trabajadores Auténomos
(RETA)

— Empresas de Economia Social: Cooperativas y
Sociedades Laborales.

— Tramites administrativos para la constitucion de una
empresa.

— Profesionales y organismos publicos que desarrollan
competencias en el ambito de la creacion de empresas y
desarrollo de actividades empresariales.

— Fuentes y formas de financiacion.
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— Viabilidad econdmica y viabilidad financiera de una
«pyme» de cocina.

— Plan de empresa: eleccion de la forma juridica, estu-
dio de viabilidad econémica y financiera, tramites admi-
nistrativos y gestion de ayudas y subvenciones.

4. Funcion administrativa y comercial

— Concepto de contabilidad y nociones basicas.

— Andlisis de la informacién contable.

— Obligaciones fiscales de las empresas.

— Gestidon administrativa de una empresa de cocina.

— La gestion comercial. Técnicas de venta y negocia-
cion. Atencién al cliente. Plan de marketing.

— Calculo de costes, precio de venta y beneficios.

— Gestion de aprovisionamiento.

Orientaciones pedagdgicas

Este mddulo profesional contiene la formacion necesa-
ria para desarrollar la propia iniciativa en el &mbito empre-
sarial, tanto hacia el autoempleo como hacia la asuncién
de responsabilidades y funciones en el empleo por cuenta
ajena.

La formacion del médulo permite alcanzar los objetivos
generales a), 1), n), i) y 0) y las competencias j), k),I), m),
n), i) y o) del titulo.

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

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

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

— La utilizacién de programas de gestion administrativa
para «pymes» del sector.

— La realizacion de un proyecto de plan de empresa
relacionado con la actividad de cocina y que incluya todas
las facetas de puesta en marcha de un negocio: viabilidad,
organizacion de la produccién y os recursos humanos,
accion comercial, control administrativo y financiero, asi
como justificacidon de su responsabilidad social.

1.8. Mddulo profesional: Formaciéon en Centros de
Trabajo

Cédigo: 0051
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA 1. Identifica la estructura y organizacién de la
empresa relacionandola con la produccion y comercializa-
cion de los productos que obtienen.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la estructura organizativa de la
empresa y las funciones de cada area de la misma.

b) Se han identificado los elementos que constituyen la
red logistica de la empresa: proveedores, clientes, siste-
mas de produccion, almacenaje y otros.

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

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

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

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

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

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

RA 2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo
de su actividad profesional, de acuerdo con las caracte-
risticas del puesto de trabajo y procedimientos estableci-
dos en la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido y justificado:

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

e Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre
otras) y profesionales (orden, limpieza, seguridad, res-
ponsabilidad, entre otras) necesarias para el puesto de
trabajo.

* Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de
riesgos en la actividad profesional y las medidas de pro-
teccion personal.

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

* Las actitudes de relacion con el propio equipo de tra-
bajo y con las jerarquicas establecidas en la empresa.

* Las actitudes relacionadas con la documentacién de
las actividades realizadas en el ambito laboral.

* Las necesidades formativas para la insercién y rein-
sercion laboral en el ambito cientifico y técnico del buen
hacer del profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencioén de ries-
gos laborales que hay que aplicar en la actividad profesio-
nal y los aspectos fundamentales de la Ley de Prevencion
de Riesgos Laborales.

¢) Se han aplicado los equipos de proteccion individual
segun los riesgos de la actividad profesional y las normas
de la empresa.

d) Se ha mantenido una actitud clara de respeto al
medio ambiente en las actividades desarrolladas y apli-
cado las normas internas y externas vinculadas a la
misma.

e) Se ha mantenido organizado, limpio y libre de obsta-
culos el puesto de trabajo o el area correspondiente al
desarrollo de la actividad.

f) Se han interpretado y cumplido las instrucciones reci-
bidas, responsabilizandose del trabajo asignado.

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

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

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la
adaptacion a los cambios de tareas asignadas en el desa-
rrollo de los procesos productivos de la empresa, inte-
grandose en las nuevas funciones.

j) Se ha comprometido responsablemente en la aplica-
cion de las normas y procedimientos en el desarrollo de
cualquier actividad o tarea.

RA 3. Realiza operaciones de recepcion, almacena-
miento y conservacion de géneros crudos, semielabora-
dos y elaborados, identificando y utilizando medios, equi-
pos e instrumentos de control y aplicando técnicas y
procedimientos de acuerdo a instrucciones y/o normas
establecidas.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se ha identificado la adecuacion cualitativa y cuanti-
tativa de las mercancias recibidas respecto a las solicita-
das, de acuerdo a instrucciones o procedimientos esta-
blecidos.

d) Se han comunicado las desviaciones o anomalias
detectadas en el proceso de recepcion en tiempo y forma.

e) Se han reconocido y determinado las necesidades y
lugares idéneos para el almacenamiento y conservacion
de las materias primas hasta el momento de su
uso/consumo final, teniendo en cuenta los protocolos
establecidos.
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f) Se han aplicado correctamente los criterios adecua-
dos para realizar las operaciones de almacenamiento,
teniendo en cuenta instrucciones y/o normas estableci-
das.

g) Se han realizado correctamente los procedimientos
para el envasado y la conservacion de géneros, utilizando
medios y aplicando técnicas, segun instrucciones y/o nor-
mas establecidas.

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

RA 4. Ejecuta operaciones de preelaboracion, interpre-
tando y relacionando instrucciones y/o normas estableci-
das con la aplicacion de procedimientos y técnicas inhe-
rentes a las actividades a desarrollar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la
documentacion asociada a las operaciones de preelabo-
racion.

b) Se han preparado maquinas, bateria, Utiles y herra-
mientas realizando las operaciones necesarias para su
uso y mantenimiento, segun instrucciones o procedimien-
tos establecidos.

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

d) Se han identificado y determinado las necesidades
de limpieza y preparaciones previas de las materias pri-
mas.

e) Se han relacionado las técnicas con las especificida-
des de las materias primas, sus aplicaciones posteriores
y los equipos, utiles y/o herramientas necesarios.

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

g) Se han realizado las tareas de preparacion, limpieza,
cortes y obtencién de piezas, utilizando correctamente
equipos, utiles y/o herramientas, siguiendo los procedi-
mientos establecidos.

h) Se han desarrollado los procedimientos intermedios
de conservacion teniendo en cuenta las necesidades de
las diversas materias primas y su uso posterior.

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

RA 5. Realiza elaboraciones y productos culinarios,
interpretando y relacionando instrucciones y/o documen-
tos relacionados con la aplicacion de técnicas, normas y
procedimientos de trabajo preestablecidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado e interpretado los procedimientos
especificos de la empresa para la obtencion de elabora-
ciones culinarias elementales y/o productos culinarios.

b) Se han identificado y relacionado, fases y modos de
operar previas al desarrollo de las diversas técnicas, aten-
diendo a instrucciones y normas establecidas.

c) Se han deducido las necesidades de géneros, asi
como de equipos, utiles y/o herramientas necesarias para
el desarrollo de los procedimientos.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los ele-
mentos necesarios para la produccion en cocina.

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

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

g) Se han desarrollado los procedimientos intermedios
de conservacion teniendo en cuenta las necesidades de

los diversos géneros y su uso posterior.

h) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y orde-
nado durante todo el proceso.

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

RA 6. Cumple criterios de seguridad e higiene,
actuando segun normas higiénico-sanitarias, de seguri-
dad laboral y de proteccion ambiental.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han aplicado las buenas practicas de manipula-
cion de los alimentos propias en el desarrollo de los pro-
cesos de produccion culinaria.

e) Se han identificado los medios de proteccién de cor-
tes, quemaduras o heridas del manipulador.

f) Se han reconocido los parametros que posibilitan el
control ambiental en los procesos de produccién de los ali-
mentos relacionados con los residuos, vertidos o emisio-
nes de la empresa.

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

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

Duracion: 410 horas

Contenidos:

Este mddulo profesional contribuye a completar las
competencias, propias de este titulo, que se han alcan-
zado en el centro educativo o a desarrollar competencias
caracteristicas dificiles de conseguir en el mismo.

GOBIERNO
de
CANTABRIA
CONSEJERIA DE EDUCACION

ANEXO Il

1. ORGANIZACION Y DISTRIBUCION HORARIA.

PRIMER CURSO
cODIGO MODULO PROFESIONAL Tomes | sEmANALES
0046 Zl;?ne&:i?:sr.aaén y conservacion de 264 8
0047 | Técnicas culinarias 330 10
0026 ::;gsgz?a’sncos de pasteleria y 198 6
0081 | e lacon cb almentos % 3
0049 | Formacion y orientacion laboral. 99 3
TOTAL 990 30
SEGUNDO CURSO
cODIGO MODULO PROFESIONAL oA | sEmonatEs
0045 | Ofertas Gastronémicas 100 5
0028 Postres en restauracion 180 9
0048 | Productos culinarios. 260 13
0050 | Empresa e iniciativa emprendedora. 60 3
0051 Formacién en Centros de Trabajo 410
TOTAL 1010 30
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