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ORDE 32/2013, de 26 d’abril, de la Conselleria d’Educa-
cio, Cultura i Esport, per la qual s establix per a la Comu-
nitat Valenciana el curriculum del cicle formatiu de grau
superior corresponent al titol de Tecnic Superior en Direc-
cio de Cuina. [2013/4395]
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PREAMBUL

La Llei Organica 1/2006, de 10 d’abril, de reforma de la Llei Orga-
nica 5/1982, d’1 de juliol, d’Estatut d’ Autonomia de la Comunitat
Valenciana, en I’article 53, establix que és competéncia exclusiva de
la Generalitat la regulacio i ’administracio de 1’ensenyanga en tota la
seua extensio, nivells i graus, modalitats i1 especialitats, en ’ambit de les
seues competeéncies, sense perjui del que es disposa en ’article vint-i-set
de la Constitucio i en les lleis organiques que, conforme a I’apartat u de
I’article huitanta-un, la despleguen.

Una vegada aprovat i publicat en el Boletin Oficial del Estado el
Reial Decret 687/2010, de 20 de maig, pel qual s’establix el titol de
Tecnic Superior en Direcci6 de Cuina i es fixen les seues ensenyances
minimes, els continguts basics de les quals representen el 55 per cent de
la duracid total del curriculum d’este cicle formatiu, establida en 2000
hores, en virtut del que es disposa en I’article 10.1 de la Llei Organica
5/2002, de 19 de juny, de les Qualificacions i de la Formaci6 Professi-
onal, en els articles 6.2 1 39.6 de la Llei Organica 2/2006, de 3 de maig,
d’Educacio, i en el capitol I del Reial Decret 1147/2011, de 29 de juliol,
pel qual s’establix I’ordenacio de la formacid professional del sistema
educatiu i segons el que es fixa en I’article 10.2 de la Llei Organica
5/2002, de 19 de juny, de les Qualificacions i de la Formaci6 Professi-
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PREAMBULO

La Ley Organica 1/2006, de 10 de abril, de reforma de la Ley Orga-
nica 5/1982, de 1 de julio, de Estatut d’Autonomia de la Comunitat
Valenciana, en su articulo 53, establece que es de la competencia exclu-
siva de la Generalitat la regulacion y administracion de la ensefianza en
toda su extension, niveles y grados, modalidades y especialidades, en el
ambito de sus competencias, sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo
veintisiete de la Constitucion y en las leyes organicas que, conforme al
apartado uno de su articulo ochenta y uno, la desarrollen.

Una vez aprobado y publicado en el Boletin Oficial del Estado el
Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo
de Técnico Superior en Direccion de Cocina y se fijan sus ensefianzas
minimas, cuyos contenidos basicos representan el 55 por ciento de la
duracion total del curriculo de este ciclo formativo, establecida en 2000
horas, en virtud de lo dispuesto en el articulo 10.1 de la Ley Organica
5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Pro-
fesional, en los articulos 6.2 y 39.6 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de
mayo, de Educacion, y en el capitulo I del Real Decreto 1147/2011,
de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion de la formacion
profesional del sistema educativo y seglin lo fijado en el articulo 10.2
de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de


frj
Note
MigrationConfirmed set by frj

frj
Note
MigrationPending set by frj

frj
Note
MigrationNone set by frj


Num. 7017 / 06.05.2013

Q
— DIARIOFICIAL.

DE LA COMUNITAT VALENCIANA

12554

onal, en els articles 6.3 1 39.4 de la Llei Organica 2/2006, de 3 de maig,
d’Educacio, i en els articles 8.2 i 8.3 del Reial Decret 1147/2011, de 29
de juliol, pel qual s’establix 1’ordenacio6 de la formaci6 professional del
sistema educatiu, és procedent, tenint en compte els aspectes definits en
la normativa anteriorment mencionada, establir el curriculum complet
d’estes noves ensenyances de Formacié Professional Inicial vinculades
al titol mencionat en I’ambit d’esta comunitat autdbnoma, ampliant i
contextualitzant els continguts dels moduls professionals i respectant el
perfil professional d’aquell.

En la definicio d’este curriculum s’han tingut en compte les carac-
teristiques educatives, aixi com les socioproductives i laborals, de la
Comunitat Valenciana, a fi de donar resposta a les necessitats generals
de qualificaci6 dels recursos humans per a la seua incorporacio a 1’es-
tructura productiva de la Comunitat Valenciana, sense cap perjui a la
mobilitat de I’alumnat.

S’ha prestat especial atencid a les arees prioritaries definides per
la disposici6 addicional tercera de la Llei Organica 5/2002, de 19 de
juny, de les Qualificacions i de la Formacid Professional, per mitja de
la definicid de continguts de prevenci6 de riscos laborals que permeten
que tot I’alumnat puga obtindre el certificat de Tecnic en Prevencid de
Riscos Laborals, nivell basic, expedit d’acord amb el que disposa el
Reial Decret 39/1997, de 17 de gener, pel qual s’aprova el Reglament
dels Servicis de Prevencio, i incorporant en el curriculum formaci6 en la
llengua anglesa per a facilitar la seua mobilitat professional a qualsevol
pais europeu.

Este curriculum requerix una posterior concrecio en les programa-
cions que 1’equip docent ha d’elaborar, les quals han d’incorporar el
disseny d’activitats d’aprenentatge i el desenrotllament d’actuacions
flexibles que, en el marc de la normativa que regula I’organitzacié dels
centres, possibiliten adequacions particulars del curriculum en cada
centre docent d’acord amb els recursos disponibles, sense que en cap
cas supose la supressio d’objectius que afecten la competéncia general
del titol.

En virtut del que s’ha exposat anteriorment, i segons el que es fixa
en I’article 8.2 del Reial Decret 1147/2011, de 29 de juliol, pel qual s’es-
tablix 1’ordenaci6 de la formaci6 professional del sistema educatiu, vista
la proposta de la Direccié General de Formacidé Professional i Ense-
nyances de Regim Especial de data 2 d’abril de 2013, amb un informe
previ del Consell Valencia de la Formacid Professional i conforme amb
el Consell Juridic Consultiu de la Comunitat Valenciana, en exercici de
les atribucions que em conferixen ’article 28.¢) de la Llei 5/1983, de
30 de desembre, del Consell, i el Decret 190/2012, de 21 de desembre,
del Consell, pel qual s’aprova el Reglament organic i funcional de la
Conselleria d’Educacio, Cultura i Esport,

ORDENE

Article 1. Objecte i ambit d’aplicacio

1. La present orde té com a objecte establir el curriculum del cicle
formatiu de grau superior vinculat al titol de Técnic Superior en Direc-
ci6 de Cuina, tenint en compte les caracteristiques socioproductives,
laborals i educatives de la Comunitat Valenciana. A este efecte, la iden-
tificaci6 del titol, el perfil professional que esta expressat per la compe-
téncia general, les competéncies professionals, personals i socials i la
relacié de qualificacions i, si és el cas, les unitats de competéncia del
Cataleg Nacional de Qualificacions Professionals, aixi com 1’entorn
professional i la prospectiva del titol en el sector o sectors, son els que
es definixen en el titol de Técnic Superior en Direccié de Cuina deter-
minat en el Reial Decret 687/2010, de 20 de maig, pel qual s’establix el
mencionat titol i les seues ensenyances minimes.

2. El que disposa esta orde sera aplicable en els centres docents
que desenrotllen les ensenyances del cicle formatiu de grau superior en
Direcci6 de Cuina ubicats en 1’ambit territorial de la Comunitat Valen-
ciana.

Article 2. Curriculum

1. La duracio total del curriculum d’este cicle formatiu, incloent-hi
tant la carrega lectiva dels seus moduls professionals com la carrega
lectiva reservada per a la docéncia en anglés, és de 2.000 hores.

la Formacion Profesional, en los articulos 6.3 y 39.4 de la Ley Orga-
nica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y en los articulos 8.2 y 8.3
del Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la
ordenacion de la formacion profesional del sistema educativo, procede,
teniendo en cuenta los aspectos definidos en la normativa anteriormente
citada, establecer el curriculo completo de estas nuevas ensefianzas de
Formacioén Profesional Inicial vinculadas al titulo mencionado en el
ambito de esta comunidad autonoma, ampliando y contextualizando los
contenidos de los mddulos profesionales, respetando el perfil profesio-
nal del mismo.

En la definicion de este curriculo se han tenido en cuenta las carac-
teristicas educativas, asi como las socio-productivas y laborales, de la
Comunitat Valenciana, con el fin de dar respuesta a las necesidades
generales de cualificacion de los recursos humanos para su incorpora-
cion a la estructura productiva de la Comunitat Valenciana, sin perjuicio
alguno a la movilidad del alumnado.

Se ha prestado especial atencion a las areas prioritarias definidas
por la disposicion adicional tercera de la Ley Organica 5/2002, de 19 de
junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional, mediante
la definicion de contenidos de prevencion de riesgos laborales que per-
mitan que todo el alumnado pueda obtener el certificado de Técnico en
Prevencion de Riesgos Laborales, nivel basico, expedido de acuerdo
con lo dispuesto en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el
que se aprueba el Reglamento de los servicios de prevencion, e incor-
porando en el curriculo formacion en la lengua inglesa para facilitar su
movilidad profesional a cualquier pais europeo.

Este curriculo requiere una posterior concrecion en las programacio-
nes que el equipo docente ha de elaborar, las cuales han de incorporar
el disefio de actividades de aprendizaje y el desarrollo de actuaciones
flexibles que, en el marco de la normativa que regula la organizacion
de los centros, posibiliten adecuaciones particulares del curriculo en
cada centro docente de acuerdo con los recursos disponibles, sin que en
ninglin caso suponga la supresion de objetivos que afecten a la compe-
tencia general del titulo.

En virtud de lo anteriormente expuesto, y segun lo fijado en el arti-
culo 8.2 del Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se esta-
blece la ordenacion de la formacion profesional del sistema educativo,
vista la propuesta de la Direccion General de Formacion Profesional y
Ensefianzas de Régimen General de fecha 2 de abril de 2013, previo
informe del Consejo Valenciano de la Formacion Profesional y con-
forme con el Consell Juridic Consultiu de la Comunitat Valenciana, en
ejercicio de las atribuciones que me confieren el articulo 28.¢) de la Ley
5/1983, de 30 de diciembre, del Consell, y el Decreto 190/2012, de 21
de diciembre, del Consell, por el que aprueba el Reglamento organico y
funcional de la Conselleria de Educacion, Cultura y Deporte,

ORDENO

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion

1. La presente orden tiene por objeto establecer el curriculo del ciclo
formativo de grado superior vinculado al titulo de Técnico Superior
en Direccion de Cocina, teniendo en cuenta las caracteristicas socio-
productivas, laborales y educativas de la Comunitat Valenciana. A
estos efectos, la identificacion del titulo, el perfil profesional que viene
expresado por la competencia general, las competencias profesionales,
personales y sociales y la relacion de cualificaciones y, en su caso, las
unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Pro-
fesionales, asi como el entorno profesional y la prospectiva del titulo en
el sector o sectores son los que se definen en el titulo de Técnico Supe-
rior en Direccion de Cocina determinado en el Real Decreto 687/2010,
de 20 de mayo, por el que se establece el mencionado titulo y sus ense-
flanzas minimas.

2. Lo dispuesto en esta orden sera de aplicacion en los centros
docentes que desarrollen las ensefianzas del ciclo formativo de grado
superior en Direccion de Cocina ubicados en el ambito territorial de la
Comunitat Valenciana.

Articulo 2. Curriculo
1. La duracion total del curriculo de este ciclo formativo, incluida

tanto la carga lectiva de sus modulos profesionales como la carga lectiva
reservada para la docencia en inglés, es de 2.000 horas.
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2. Els seus objectius generals, els moduls professionals i els objec-
tius dels dits moduls professionals, expressats en termes de resultats
d’aprenentatge i els seus criteris d’avaluacio, aixi com les orientacions
pedagogiques, son els que s’establixen per a cada un en el Reial Decret
687/2010, de 20 de maig.

3. Els continguts i la carrega lectiva completa d’estos moduls pro-
fessionals s’establixen en 1’annex I de la present orde.

Article 3. Organitzacio i distribucio horaria

La imparticio dels moduls professionals d’este cicle formatiu, quan
s’oferisca en régim presencial ordinari, s’organitzara en dos cursos aca-
demics. La seqiienciaci6 en cada curs académic, la seua carrega lectiva
completa i la distribucié horaria setmanal es concreten en 1’annex II de
la present orde.

Article 4. Moduls professionals: Formacio en Centres de Treball i Pro-
Jjecte de Direccio de Cuina

El modul professional de Formaci6 en Centres de Treball es realit-
zara, amb caracter general, en el tercer trimestre del segon curs.

El modul professional de Projecte de Direccié de Cuina consistira
en la realitzacid individual d’un projecte de caracter integrador i com-
plementari de la resta dels moduls que componen el cicle formatiu, que
es presentara i es defendra davant d’un tribunal format per professo-
rat de 1’equip docent del cicle formatiu. Es dura a terme, amb caracter
general, durant 1’ultim trimestre del segon curs, i podra coincidir amb
la realitzacié del modul professional de Formacio en Centres de Treball.
El desenrotllament i seguiment d’este modul haura de compaginar la
tutoria individual i col-lectiva, i la seua avaluacio, per ser de caracter
integrador i complementari de la resta dels moduls que componen el
cicle formatiu, quedara condicionada a I’avaluacid positiva d’estos.

Article 5. Espais i equipament

Els espais minims que han de reunir els centres educatius per a
permetre el desenrotllament de les ensenyances d’este cicle formatiu,
complint la normativa sobre prevencid de riscos laborals, aixi com la
normativa sobre seguretat i salut en el lloc de treball, son els que s’eta-
blixen en ’annex V d’esta orde.

Els espais formatius establits poden ser ocupats per diferents grups
d’alumnat que cursen el mateix o altres cicles formatius o etapes edu-
catives, i no necessariament s’han de diferenciar per mitja de tanca-
ments.

L’equipament, a més de ser el necessari i suficient per a garantir
I’adquisicio dels resultats d’aprenentatge i la qualitat de I’ensenyanga
a I’alumnat segons el sistema de qualitat adoptat, haura de complir les
condicions segiients:

a) Els equips, maquines, etc., han de disposar de la instal-lacio
necessaria perqué funcionen correctament, i han de complir les nor-
mes de seguretat i de prevencio de riscos i totes les altres que siguen
aplicables.

b) La seua quantitat i caracteristiques hauran d’estar en funcié del
nombre d’alumnes i permetre 1’adquisicio dels resultats d’aprenentatge,
tenint en compte els criteris d’avaluacio i els continguts que s’inclouen
en cada un dels moduls professionals que s’impartisquen en els espais
mencionats.

Article 6. Professorat

1. Els aspectes referents a les especialitats del professorat amb atri-
bucid docent en els moduls professionals del cicle formatiu en Direccid
de Cuina indicats en el punt 2 de I’article 2 d’esta orde, segons el que
preveu la normativa estatal de caracter basic, son els que s’establixen
actualment en I’annex III A) del Reial Decret 687/2010, de 20 de maig,
i en ’annex III de la present orde es determinen les especialitats i, si
és el cas, els requisits de formacio inicial del professorat amb atribucio
docent en el modul professional d’Anglés Técnic inclos en ’article 7.

2. A fi de garantir la qualitat d’estes ensenyances, el professorat dels
centres docents que no pertanyen a I’Administraci6 educativa ubicats
en I’ambit territorial de la Comunitat Valenciana, per a poder impartir
els moduls professionals que conformen el cicle formatiu, hauran de
posseir la corresponent titulacidé académica que es concreta en 1’annex
VI d’esta orde, i, a més, caldra que acredite la formacié pedagogica

2. Sus objetivos generales, los modulos profesionales y los objetivos
de dichos modulos profesionales, expresados en términos de resultados
de aprendizaje y sus criterios de evaluacion, asi como las orientaciones
pedagdgicas, son los que se establecen para cada uno de ellos en el Real
Decreto 687/2010, de 20 de mayo.

3. Los contenidos y la carga lectiva completa de estos modulos pro-
fesionales se establecen en el anexo I de la presente orden.

Articulo 3. Organizacion y distribucion horaria

La imparticion de los modulos profesionales de este ciclo formati-
vo, cuando se oferte en régimen presencial ordinario, se organizara en
dos cursos académicos. La secuenciacion en cada curso académico, su
carga lectiva completa y la distribucion horaria semanal se concretan en
el anexo II de la presente orden.

Articulo 4. Modulos profesionales: Formacion en Centros de Trabajo
v Proyecto de Direccion de Cocina

El médulo profesional de Formacion en Centros de Trabajo se reali-
zara, con caracter general, en el tercer trimestre del segundo curso.

El médulo profesional de Proyecto de Direccion de Cocina consistira
en la realizacion individual de un proyecto de caracter integrador y com-
plementario del resto de los modulos que componen el ciclo formativo,
que se presentara y defendera ante un tribunal formado por profesora-
do del equipo docente del ciclo formativo. Se desarrollara, con caracter
general, durante el Gltimo trimestre del segundo curso, pudiendo coincidir
con la realizacion del modulo profesional de Formacion en Centros de
Trabajo. El desarrollo y seguimiento de este mddulo debera compaginar
la tutoria individual y colectiva, y su evaluacion, por ser de caracter inte-
grador y complementario del resto de los médulos que componen el ciclo
formativo, quedara condicionada a la evaluacion positiva de estos.

Articulo 5. Espacios y equipamiento

Los espacios minimos que deben reunir los centros educativos
para permitir el desarrollo de las ensefianzas de este ciclo formativo,
cumpliendo con la normativa sobre prevencion de riesgos laborales, asi
como la normativa sobre seguridad y salud en el puesto de trabajo, son
los establecidos en el anexo V de esta orden.

Los espacios formativos establecidos pueden ser ocupados por
diferentes grupos de alumnado que cursen el mismo u otros ciclos for-
mativos o etapas educativas, y no necesariamente deben diferenciarse
mediante cerramientos.

El equipamiento, ademas de ser el necesario y suficiente para garan-
tizar la adquisicion de los resultados de aprendizaje y la calidad de la
ensefianza al alumnado segun el sistema de calidad adoptado, debera
cumplir las siguientes condiciones:

a) Los equipos, maquinas, etc., dispondran de la instalacion nece-
saria para su correcto funcionamiento y cumplirdn con las normas de
seguridad y prevencion de riesgos y con cuantas otras sean de aplica-
cion.

b) Su cantidad y caracteristicas deberan estar en funcion del numero
de alumnos/as y permitir la adquisicion de los resultados de aprendizaje,
teniendo en cuenta los criterios de evaluacion y los contenidos que se
incluyen en cada uno de los modulos profesionales que se impartan en
los referidos espacios.

Articulo 6. Profesorado

1. Los aspectos referentes a las especialidades del profesorado con
atribucion docente en los modulos profesionales del ciclo formativo en
Direccion de Cocina indicados en el punto 2 del articulo 2 de la presen-
te orden, segun lo previsto en la normativa estatal de caracter basico,
son los establecidos actualmente en el anexo III A) del Real Decreto
687/2010, de 20 de mayo, y en el anexo III de la presente orden se
determinan las especialidades y, en su caso, los requisitos de formacion
inicial del profesorado con atribucion docente en el modulo profesional
de Inglés Técnico incluido en el articulo 7.

2. Con el fin de garantizar la calidad de estas ensefianzas, el pro-
fesorado de los centros docentes no pertenecientes a la Administracion
educativa ubicados en el ambito territorial de la Comunitat, para poder
impartir los modulos profesionales que conforman el ciclo formativo,
deberan poseer la correspondiente titulacion académica que se concreta
en el anexo VI de la presente orden y ademas acreditar la formacion
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i didactica a que fa referéncia ’article 100.2 de la LOE. La titulacio
académica universitaria requerida s’adaptara a la seua equivaléncia de
grau/master universitari

Article 7. Docéncia en anglés

A fi que I’alumnat conega la llengua anglesa, en els seus vessants
oral i escrit, que li permeta resoldre situacions que impliquen la pro-
duccid i compressio de textos relacionats amb la professio, conéixer els
avangos d’altres paisos, realitzar propostes d’innovacio en el seu ambit
professional i facilitar la seua mobilitat a qualsevol pais europeu, el
curriculum d’este cicle formatiu incorpora la llengua anglesa de manera
integrada en dos moduls professionals entre els que componen la tota-
litat del cicle formatiu.

1. Estos moduls seran impartits de manera voluntaria pel profes-
sorat que hi tinga atribuci6 docent que, a més, posseisca 1’habilitacio
lingtiistica en anglés d’acord amb la normativa aplicable a la Comunitat
Valenciana.

— A fi de garantir que I’ensenyanga bilingiie s’impartisca en els dos
cursos académics del cicle formatiu de manera continuada, es triaran
moduls professionals d’ambdos cursos.

— Els moduls susceptibles de ser impartits en llengua anglesa son els
relacionats amb les unitats de competéncia, excepte amb la UC1051 2,
incloses en el titol.

— Com a conseqiiencia de la major complexitat que suposa la trans-
missio i recepcio d’ensenyances en una llengua diferent de la materna,
els moduls professionals impartits en llengua anglesa incrementaran
la seua carrega horaria lectiva en tres hores setmanals per al modul
que s’impartisca en el primer curs i dos hores per al que es duga a
terme durant el segon curs. A més, el professorat que impartisca els dits
moduls professionals tindra assignades en el seu horari individual tres
hores setmanals de les complementaries al servici del centre per a la
seua preparacio.

2. Si no es complixen les condicions indicades anteriorment, amb
caracter excepcional i de manera transitoria, els centres autoritzats
per a impartir el cicle formatiu, en el marc general del seu projecte
educatiu, concretaran i1 desenrotllaran el curriculum del cicle formatiu
augmentant en tres hores setmanals la carrega horaria del modul 0179.
Anglés i incloent un modul d’ Anglés Técnic en el segon curs, la llengua
vehicular del qual sera I’anglés, amb una carrega horaria de dos hores
setmanals. El curriculum d’este modul d’ Anglés Técnic es concreta en
I’annex IV.

Article 8. Autonomia dels centres

Els centres educatius disposaran, de conformitat amb la normativa
aplicable en cada cas, de la necessaria autonomia pedagogica, d’organit-
zacio i de gestid economica per al desenrotllament de les ensenyances i
la seua adaptaci6 a les caracteristiques concretes de 1I’entorn socioeco-
nomic, cultural i professional.

En el marc general del projecte educatiu i segons les caracteristi-
ques del seu entorn productiu, els centres autoritzats per a impartir el
cicle formatiu concretaran i desenrotllaran el curriculum per mitja de
I’elaboracio del projecte curricular del cicle formatiu i de les progra-
macions didactiques de cada un dels seus moduls professionals, en els
termes establits en esta orde, potenciant o creant la cultura de prevencio
de riscos laborals en els espais on s’impartisquen els diferents moduls
professionals, aixi com una cultura de respecte ambiental, treball de
qualitat realitzat d’acord amb les normes de qualitat, creativitat, inno-
vacio i igualtat de geéneres.

La conselleria amb competencies en estes ensenyances de Formacio
Professional afavorira 1’elaboracio de projectes d’innovacio, aixi com
de models de programacio docent i de materials didactics que faciliten
al professorat el desenrotllament del curriculum.

Els centres, en ’exercici de la seua autonomia, podran adoptar
experimentacions, plans de treball, formes d’organitzacié o ampliacid
de I’horari escolar en els termes que establisca la conselleria amb com-
petencies en estes ensenyances de Formacio Professional, sense que, en
cap cas, s’imposen aportacions a I’alumnat ni exigéncies per a esta.

Article 9. Requisits dels centres per a impartir estes ensenyances

Tots els centres de titularitat publica o privada ubicats en 1’ambit
territorial de la Comunitat Valenciana que oferisquen ensenyances con-

pedagogica y didactica a la que hace referencia el articulo 100.2 de la
LOE. La titulacion académica universitaria requerida se adaptara a su
equivalencia de grado/master universitario

Articulo 7. Docencia en inglés

Con el fin de que el alumnado conozca la lengua inglesa, en sus ver-
tientes oral y escrita, que le permita resolver situaciones que impliquen
la produccion y compresion de textos relacionados con la profesion,
conocer los avances de otros paises, realizar propuestas de innovacion
en su ambito profesional y facilitar su movilidad a cualquier pais euro-
peo, el curriculo de este ciclo formativo incorpora la lengua inglesa de
forma integrada en dos mddulos profesionales de entre los que compo-
nen la totalidad del ciclo formativo.

1. Estos modulos se impartiran de forma voluntaria por el profe-
sorado con atribucidon docente en los mismos que, ademas, posea la
habilitacion lingiiistica en inglés de acuerdo con la normativa aplicable
en la Comunitat Valenciana.

— Al objeto de garantizar que la ensefianza bilingiie se imparta en
los dos cursos académicos del ciclo formativo de forma continuada, se
elegiran modulos profesionales de ambos cursos.

— Los médulos susceptibles de ser impartidos en lengua inglesa
son los relacionados con las unidades de competencia, excepto con la
UC1051_2, incluidas en el titulo.

— Como consecuencia de la mayor complejidad que supone la trans-
mision y recepcion de enseflanzas en una lengua diferente a la materna,
los modulos profesionales impartidos en lengua inglesa incrementa-
ran su carga horaria lectiva en tres horas semanales para el médulo
que se imparta en el primer curso y dos horas para el que se desarrolle
durante el segundo curso. Ademas, el profesorado que imparta dichos
modulos profesionales tendra asignadas en su horario individual tres
horas semanales de las complementarias al servicio del centro para su
preparacion.

2. Sino se cumplen las condiciones anteriormente indicadas, con
caracter excepcional y de forma transitoria, los centros autorizados
para impartir el ciclo formativo, en el marco general de su proyecto
educativo, concretaran y desarrollaran el curriculo del ciclo formativo
aumentando en tres horas semanales la carga horaria del modulo 0179.
Inglés e incluyendo un médulo de Inglés Técnico en el segundo curso,
cuya lengua vehicular serd el inglés, con una carga horaria de dos horas
semanales. El curriculo de este modulo de Ingles Técnico se concreta
en el anexo V.

Articulo 8. Autonomia de los centros

Los centros educativos dispondran, de acuerdo con la legislacion
aplicable en cada caso, de la necesaria autonomia pedagogica, de orga-
nizacion y de gestion econdmica para el desarrollo de las ensefianzas y
su adaptacion a las caracteristicas concretas del entorno socioecondomi-
co, cultural y profesional.

En el marco general del proyecto educativo y en funcion de las
caracteristicas de su entorno productivo, los centros autorizados para
impartir el ciclo formativo concretaran y desarrollaran el curriculo
mediante la elaboracion del proyecto curricular del ciclo formativo y de
las programaciones didacticas de cada uno de sus modulos profesiona-
les, en los términos establecidos en esta orden, potenciando o creando
la cultura de prevencion de riesgos laborales en los espacios donde se
impartan los diferentes modulos profesionales, asi como una cultura de
respeto ambiental, trabajo de calidad realizado conforme a las normas
de calidad, creatividad, innovacion e igualdad de géneros.

La conselleria con competencias en estas enseflanzas de Formacion
Profesional favorecera la elaboracion de proyectos de innovacion, asi
como de modelos de programacion docente y de materiales didacticos,
que faciliten al profesorado el desarrollo del curriculo.

Los centros, en el ejercicio de su autonomia, podran adoptar experi-
mentaciones, planes de trabajo, formas de organizacion o ampliacion del
horario escolar en los términos que establezca la conselleria con compe-
tencias en estas enseflanzas de Formacion Profesional, sin que, en ningtin
caso, se impongan aportaciones al alumnado ni exigencias para la misma.

Articulo 9. Requisitos de los centros para impartir estas enserianzas

Todos los centros de titularidad publica o privada ubicados en el
ambito territorial de la Comunitat Valenciana que ofrezcan ensefianzas
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duents a 1’obtenci6 del titol de Técnic Superior en Direcci6 de Cuina
s’ajustaran al que s’establix en la Llei Organica 2/2006, de 3 de maig,
d’Educacio, i en les normes que el despleguen i, en tot cas, hauran de
complir els requisits que s’establixen en 1’article 46 del Reial Decret
1147/2011, de 29 de juliol, a més del que establix el Reial Decret
687/2010, de 20 de maig, i normes que el despleguen.

Article 10. Avaluacié, promocié i acreditacio

Per a I’avaluacid, promocio i acreditacid de la formacio establida
en esta orde caldra ajustar-se a les normes que expressament dicte la
conselleria amb competéncies en estes ensenyances de Formacio Pro-
fessional.

Article 11. Adaptacioé als distints tipus i destinataris de [’oferta edu-
cativa

La conselleria amb competeéncies en estes ensenyances de Formacio
Professional podra realitzar ofertes formatives d’este cicle formatiu,
adaptades a les necessitats especifiques de col-lectius desfavorits o amb
risc d’exclusio social i adequar les ensenyances del cicle a les caracte-
ristiques dels diversos tipus d’oferta educativa, a fi d’adaptar-se a les
caracteristiques dels destinataris.

DISPOSICIONS ADDICIONALS

Primera. Calendari d’implantacio

La implantaci6 del curriculum objecte de regulacid de la present
orde tindra lloc en el curs escolar 2011-2012, per a les ensenyances
(moduls professionals) seqiienciades en el curs primer del annex 11
de la present orde i I’any 2012-2013, per a les ensenyances (moduls
professionals) seqilienciades en el segon curs del mencionat annex II.
Simultaniament, en els mateixos anys académics, deixaran d’impartir-se
les corresponents al primer i segon curs de les ensenyances establides
per a I’obtencio del titol de Técnic Superior en Restauracid, emparat
per la Llei Organica 1/1990, de 3 d’octubre, d’Ordenacié General del
Sistema Educatiu.

Segona. Autoritzacio de centres docents

1. Tots els centres de titularitat publica o privada que, en la data
d’entrada en vigor d’esta orde, tinguen autoritzades ensenyances con-
duents a ’obtencio del titol de Tecnic Superior en Restauracié queden
autoritzats per a impartir les ensenyances conduents a 1’obtencio, bé
del titol de Tecnic Superior en Direcci6é de Cuina o del titol de Tecnic
Superior en Direccid de Servicis de Restauracio, ambdos emparats per
la LOE.

2. Els centres privats afectats hauran de presentar sol-licitud per la
qual opten a I’autoritzacié d’un dels dos cicles davant de I’0rgan com-
petent, en matéria de propostes de resolucié d’autoritzacié de centres
docents no universitaris de titularitat privada o de titularitat publica
d’una altra administraci6 diferent de 1’educativa, de la conselleria amb
competéncies en materia d’educacid, que resoldra i ordenara la seua
inscripcio en el Registre de Centres Docents.

3. En cas que el centre privat desitge impartir els dos cicles, s’exi-
gira el compliment de tots els requisits establits en la normativa vigent,
que es comprovaran conforme al procediment establit en el Reial Decret
332/1992, de 3 d’abril, d’autoritzacions de centres privats per a impartir
ensenyances de régim general, modificat pel Reial Decret 131/2010, de
12 de febrer.

4. En el cas que el cicle formatiu emparat per la LOGSE estiga con-
certat 1 s’autoritzaren els dos nous cicles formatius, només un d’estos
cicles podra mantindre el concert, amb la sol-licitud previa del centre.

5. En el cas dels centres publics, la conselleria amb competéncies en
materia d’educacio, en virtut dels requisits d’instal-lacions dels centres
i dels criteris de planificacio establits, determinara els cicles formatius
que s’han d’implantar d’acord amb el procediment general establit per
a la dita implantacio.

Tercera. Requisits del professorat de centres privats o de centres
publics de titularitat diferent de I’Administracio educativa

El professorat dels centres de titularitat privada o de titularitat publi-
ca d’una altra administracio diferent de I’educativa que en la data d’en-
trada en vigor d’esta orde no tinga els requisits académics exigits en

conducentes a la obtencion del titulo de Técnico Superior en Direccion
de Cocina se ajustaran a lo establecido en la Ley Organica 2/2006, de
3 de mayo, de Educacion, y en las normas que lo desarrollen y, en todo
caso, deberan cumplir los requisitos que se establecen en el articulo 46
del Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, ademas de lo establecido en
el Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo y normas que lo desarrollen.

Articulo 10. Evaluacion, promocion y acreditacion

Para la evaluacion, promocion y acreditacion de la formacion esta-
blecida en esta orden se atendera a las normas que expresamente dicte
la conselleria con competencias en estas ensefianzas de Formacion Pro-
fesional.

Articulo 11. Adaptacion a los distintos tipos y destinatarios de la ofer-
ta educativa

La conselleria con competencias en estas ensefianzas de Formacion
Profesional podra realizar ofertas formativas, de este ciclo formativo,
adaptadas a las necesidades especificas de colectivos desfavorecidos o
con riesgo de exclusion social y adecuar las ensefianzas del mismo a las
caracteristicas de los distintos tipos de oferta educativa con objeto de
adaptarse a las caracteristicas de los destinatarios.

DISPOSICIONES ADICIONALES

Primera. Calendario de implantacion

La implantacion del curriculo objeto de regulacion de la presente
orden tendra lugar en el curso escolar 2011/2012, para las ensefianzas
para las ensefianzas (modulos profesionales) secuenciados en el curso
primero del anexo II de la presente orden y en el afio 2012-2013, para las
ensefianzas (modulos profesionales) secuenciados en el segundo curso
del mencionado anexo II. Simultaneamente, en los mismos afos acadé-
micos, dejaran de impartirse las correspondientes al primer y segundo
curso de las ensefianzas establecidas para la obtencion del titulo de Téc-
nico Superior en Restauracion, amparado por la Ley Organica 1/1990,
de 3 de octubre, de Ordenacion General del Sistema Educativo.

Segunda. Autorizacion de centros docentes

1. Todos los centros de titularidad publica o privada que, en la fecha
de entrada en vigor de esta orden, tengan autorizadas ensefianzas con-
ducentes a la obtencion del titulo de Técnico Superior en Restauracion
quedan autorizados para impartir las ensefianzas conducentes a la obten-
cion, bien del titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina o del
titulo de Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion,
ambos amparados por la LOE.

2. Los centros privados afectados deberan presentar solicitud por
la que opten a la autorizacion de uno de los dos ciclos ante el 6rgano
competente, en materia de propuestas de resolucion de autorizacion de
centros docentes no universitarios de titularidad privada o de titularidad
publica de otra administracion distinta a la educativa, de la conselleria
con competencias en materia de educacion, que resolvera y ordenara su
inscripcion en el Registro de Centros Docentes.

3. En caso de que el centro privado desee impartir ambos ciclos,
se exigira el cumplimiento de todos los requisitos establecidos en la
normativa vigente, que se comprobaran conforme al procedimiento esta-
blecido en el Real Decreto 332/1992, de 3 de abril, de autorizaciones de
centros privados para impartir ensefianzas de régimen general, modifi-
cado por el Real Decreto 131/2010, de 12 de febrero.

4. En caso de que el ciclo formativo amparado por la LOGSE estu-
viese concertado y se autorizasen los dos nuevos ciclos formativos, solo
uno de ellos podra mantener el concierto, previa solicitud del centro.

5. En el caso de los centros publicos, la conselleria con competen-
cias en materia de educacion, en virtud de los requisitos de instalaciones
de los centros y de los criterios de planificacion establecidos, determi-
nard los ciclos formativos a implantar de acuerdo con el procedimiento
general establecido para dicha implantacion.

Tercera. Requisitos del profesorado de centros privados o publicos de
titularidad diferente a la Administracion educativa

El profesorado de los centros de titularidad privada o de titularidad
publica de otra administracion distinta a la educativa que en la fecha
de entrada en vigor de esta orden carezca de los requisitos académicos
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’article 6 de la present orde podra impartir els corresponents moduls
professionals que conformen el present curriculum si es troben en algun
dels suposits segiients:

a) Professorat que haja impartit docéncia en els centres especificats
en la disposicio addicional segona, sempre que dispose per a aixo dels
requisits académics requerits, durant un periode de dos cursos acade-
mics complets o, si no n’hi ha, dotze mesos en periodes continus o
discontinus, dins dels quatre cursos anteriors a I’entrada en vigor de la
present orde, en el mateix modul professional inclos en un cicle forma-
tiu emparat per la LOGSE que siga objecte de la convalidacio establida
en I’annex IV del Reial Decret 687/2010, de 20 de maig. L acreditacio
docent corresponent es podra sol-licitar durant un any a ’entrada en
vigor de la present orde.

b) Professorat que dispose d’una titulaci6 académica universitaria
i de la formaci6 pedagogica i didactica requerida i a més acredite una
experiéncia laboral d’almenys tres anys en el sector vinculat a la fami-
lia professional realitzant activitats productives o docents en empreses
relacionades implicitament amb els resultats d’aprenentatge del modul
professional.

El procediment que s’ha de seguir per a obtindre I’acreditacio
docent establida en esta disposici6 addicional sera el segiient:

El professorat que considere reunir els requisits necessaris ho sol-
licitara a la corresponent direcci6 territorial amb competencies en edu-
cacio, 1 haura d’adjuntar la documentacio segiient:

— Fotocopia compulsada del titol académic oficial

— Documents justificatius de complir els requisits indicats en 1’apar-
tat a) i/o b) d’esta disposici6 addicional.

El/la directora/a territorial, amb un informe previ del seu Servici
d’Inspeccié Educativa, elevara una proposta de resolucié a 1’organ
competent en materia d’ordenacié d’estes ensenyances de Formacio
Professional de la conselleria amb competéncies en matéria d’educa-
cio, que dictara una resolucid individualitzada respecte d’aixo. Contra
la resolucid, el/la interessat/ada podra presentar un recurs d’algada, en
el termini d’un mes des de la notificacio, davant de la secretaria auto-
nomica de qué depenga el mencionat organ administratiu competent,
fet que haura de constar en la mencionada resolucio. Estes resolucions
quedaran inscrites en un registre creat a este efecte.

Quarta. Incidencia en les dotacions de gasto

La implementaci6 i posterior desenrotllament d’esta orde no podra
tindre cap incidéncia en la dotacié de tots i cada un dels capitols de
gasto assignats a la conselleria competent en estes ensenyances de For-
maci6 Professional, i en tot cas haura de ser atés amb els mitjans perso-
nals i materials de I’esmentada conselleria.

DISPOSICIO TRANSITORIA

Unica. Procés de transicié i drets de ’alumnat que curse el cicle for-
matiu establit per a [’obtencio del titol de Técnic Superior en Restau-
racio emparat per la Llei Organica 1/1990, de 3 d’octubre, d’Ordena-
cio General del Sistema Educatiu

L’alumnat que, al finalitzar el curs escolar 2010-2011, complisca les
condicions requerides per a cursar les ensenyances del segon curs del
titol de Tecnic Superior en Restauracié emparat per la LOGSE, i que no
haja superat algun dels moduls professionals del primer curs del corres-
ponent cicle formatiu les ensenyances del qual se substituixen d’acord
amb el que indica la disposici6 addicional primera d’esta orde, disposa-
ra de dos convocatories en cada un dels dos anys successius per a poder
superar els dits moduls professionals, sempre amb el limit maxim de
convocatories pendents de realitzar per I’interessat que establix la nor-
mativa vigent en cada un dels régims d’imparticio de les ensenyances
de Formaci6 Professional.

Transcorregut el dit periode, en el curs escolar 2013-2014 se li apli-
caran les convalidacions, per als moduls superats, establides en 1’article
15.1 del Reial Decret 687/2010, de 20 de maig, pel qual s’establix el
titol de Técnic Superior en Direccié de Cuina, o norma basica que el
substituisca, regulat per la Llei Organica 2/2006, de 3 de maig, d’Edu-
cacio.

A I’alumnat que, al finalitzar el curs escolar 2010-2011, no complis-
ca les condicions requerides per a cursar les ensenyances del segon curs
del titol de Tecnic Superior en Restauracié emparat per la LOGSE, se li
aplicaran les convalidacions establides en I’article 15.1 del Reial Decret

exigidos en el articulo 6 de la presente orden podra impartir los corres-
pondientes modulos profesionales que conforman el presente curriculo
si se encuentran en alguno de los siguientes supuestos:

a) Profesorado que haya impartido docencia en los centros especifica-
dos en la disposicion adicional segunda, siempre que dispusiese para ello
de los requisitos académicos requeridos, durante un periodo de dos cursos
académicos completos, o en su defecto doce meses en periodos continuos
o discontinuos, dentro de los cuatro cursos anteriores a la entrada en vigor
de la presente orden, en el mismo médulo profesional incluido en un ciclo
formativo amparado por la LOGSE que sea objeto de la convalidacion
establecida en el anexo IV del Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo. La
acreditacion docente correspondiente podra solicitarse durante un afio a
la entrada en vigor de la presente orden.

b) Profesorado que disponga de una titulacion académica universita-
ria y de la formacion pedagogica y didactica requerida y ademas acredi-
te una experiencia laboral de al menos tres afios en el sector vinculado a
la familia profesional realizando actividades productivas o docentes en
empresas relacionadas implicitamente con los resultados de aprendizaje
del modulo profesional.

El procedimiento a seguir para obtener la acreditacion docente esta-
blecida en esta disposicion adicional sera el siguiente:

El profesorado que considere reunir los requisitos necesarios lo
solicitara a la correspondiente direccion territorial con competencias en
educacion adjuntando la siguiente documentacion:

— Fotocopia compulsada del titulo académico oficial

— Documentos justificativos de cumplir los requisitos indicados en
el apartado a) y/o b) de esta disposicion adicional.

El/la directora/a territorial, previo informe de su Servicio de Inspec-
cion Educativa, elevara propuesta de resolucion ante el 6rgano admi-
nistrativo competente en materia de ordenacion de estas enseflanzas de
Formacion Profesional de la conselleria con competencias en materia
de educacion, que dictara resolucion individualizada al respecto. Contra
la resolucion, el/la interesado/a podran presentar recurso de alzada en el
plazo de un mes desde su notificacion ante la secretaria autonémica de
la que dependa el mencionado 6rgano administrativo competente, extre-
mo que debera constar en la mencionada resolucion. Estas resoluciones
quedardn inscritas en un registro creado al efecto.

Cuarta. Incidencia en las dotaciones de gasto

La implementacion y posterior desarrollo de esta orden no podra
tener incidencia alguna en la dotacion de todos y cada uno de los capi-
tulos de gasto asignados a la conselleria competente en estas ensefianzas
de Formacion Profesional, y en todo caso debera ser atendido con los
medios personales y materiales de la citada conselleria.

DISPOSICION TRANSITORIA

Unica. Proceso de transicion y derechos del alumnado que esté cursan-
do el ciclo formativo establecido para la obtencion del titulo de Técnico
Superior en Restauracion amparado por la Ley Organica 1/1990, de 3
de octubre, de Ordenacion General del Sistema Educativo

El alumnado que, al finalizar el curso escolar 2010-2011, cumpla las
condiciones requeridas para cursar las enseflanzas del segundo curso del
titulo de Técnico Superior en Restauracion amparado por la LOGSE, y
que no haya superado alguno de los médulos profesionales del primer
curso del correspondiente ciclo formativo cuyas enseflanzas se susti-
tuyen de acuerdo con lo indicado en la disposicion adicional primera
de la presente orden, contara con dos convocatorias en cada uno de los
dos afios sucesivos para poder superar dichos mddulos profesionales,
siempre con el limite maximo de convocatorias pendientes de realizar
por el interesado que establece la normativa vigente en cada uno de los
regimenes de imparticion de las ensefianzas de formacion profesional.

Transcurrido dicho periodo, en el curso escolar 2013-2014 se le
aplicaran las convalidaciones, para los modulos superados, establecidas
en el articulo 15.1 del Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el
que se establece el titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina,
o norma basica que lo sustituya, regulado por la Ley Organica 2/2006,
de 3 de mayo, de Educacion.

Al alumnado que, al finalizar el curso escolar 2010-2011, no cum-
pla las condiciones requeridas para cursar las enseflanzas del segundo
curso del titulo de Técnico Superior en Restauracion amparado por la
LOGSE, se le aplicaran las convalidaciones establecidas en el articulo
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687/2010, de 20 de maig, pel qual s’establix el titol de Tecnic Superior
en Direccid de Cuina, o norma basica que el substituisca, regulat per la
Llei Organica 2/2006, de 3 de maig d’Educacio.

L’alumnat que, al finalitzar el curs escolar 2011-2012, no complisca,
per no haver superat algun dels moduls professionals del segon curs,
les condicions requerides per a obtindre el titol de Técnic Superior en
Restauracio emparat per la LOGSE, disposara de dos convocatories en
cada un dels dos anys successius per a poder superar els dits moduls
professionals, a excepcid del modul de Formacio6 en Centres de Treball,
per al qual disposara d’un curs escolar suplementari, sempre amb el
limit maxim de convocatories pendents de realitzar per I’interessat, que
establix la normativa vigent en cada un dels régims d’impartici6 de les
ensenyances de Formacidé Professional. A I’alumnat que, transcorregut
el dit periode, no haja obtingut el corresponent titol, se li aplicaran les
convalidacions, per als moduls superats, establides en ’article 15.1 del
Reial Decret 687/2010, de 20 de maig, pel qual s’establix el titol de Tec-
nic Superior en Direccié de Cuina, o norma basica que el substituisca,
regulat per la Llei Organica 2/2006, de 3 de maig, d’Educacio.

DISPOSICIONS FINALS

Primera. Habilitacio reglamentaria

En I’ambit de les seues funcions, els organs superiors i centres direc-
tius de la conselleria competent en matéria d’educacié queden autorit-
zats per a adoptar les mesures i dictar les instruccions necessaries per a
’aplicaci6 del que disposa esta orde

Segona. Entrada en vigor

Esta orde entrara en vigor I’endema de ser publicada en el Diari
Oficial de la Comunitat Valenciana. No obstant aixo, es considerara que
els seus efectes es referixen a partir de 1’inici dels processos d’escolarit-
zaci6 del curs 2011-2012.

Valéncia, 26 d’abril de 2013

La consellera gl’Educgcié, Cultqra i Esport,
MARIA JOSE CATALA VERDET

ANNEX T
Moduls professionals

Modul professional: Control d’Aprovisionament de Matéries
Primeres

Codi: 0496

Duraci6: 64 hores

Continguts:

Seleccid de matéries primeres:

— Matéries primeres en restauracid. Descripcions, classificacions,
propietats organoléptiques i aplicacions.

— Referents del Codi Alimentari.

— Categories comercials i etiquetatges d’aliments i de begudes.

— Presentacions comercials.

Recepcié de matéries primeres:

— Funcions de la recepcié de matéries primeres. Descripcio i carac-
teritzacio.

— Fases i procediments per a rebre matéries primeres. Organitzacio
i control.

— Equips i maquinaria associada als processos de recepcio.

— Transport de mercaderies peribles. Normativa.

— Documents relacionats amb les operacions de recepcid, economat
1 celler. Funcions, formalitzacié i tramitacio.

Emmagatzematge de materies primeres en restauracio:

— Llocs per a ’emmagatzematge. Magatzem, economat i celler.
Descripcio i caracteristiques.

— Condicions higienicosanitaries en els espais per a I’emmagatze-
matge.

— Aliments peribles, no peribles i altres subministraments. Concep-
te i caracteristiques.

15.1 del Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece
el titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina, o norma basica
que lo sustituya, regulado por la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo,
de Educacion.

El alumnado que, al finalizar el curso escolar 2011-2012, no cumpla,
por no haber superado alguno de los modulos profesionales del segun-
do curso, las condiciones requeridas para obtener el titulo de Técnico
Superior en Restauracion amparado por la LOGSE, contara con dos
convocatorias en cada uno de los dos afios sucesivos para poder superar
dichos modulos profesionales, a excepcion del mdédulo de Formacion
en Centros de Trabajo, para el que dispondra de un curso escolar suple-
mentario, siempre con el limite maximo de convocatorias pendientes
de realizar por el interesado, que establece la normativa vigente en cada
uno de los regimenes de imparticion de las ensefianzas de formacion
profesional. Al alumnado que, transcurrido dicho periodo, no hubiera
obtenido el correspondiente titulo, se le aplicaran las convalidaciones,
para los modulos superados, establecidas en el articulo 15.1 del Real
Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de
Técnico Superior en Direccion de Cocina, o norma bdsica que lo sustitu-
ya, regulado por la Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

DISPOSICIONES FINALES

Primera. Habilitacion reglamentaria

Se autoriza, en el ambito de sus funciones, a los drganos superiores
y centros directivos de la conselleria competente en materia de Educa-
cion, para adoptar las medidas y dictar las instrucciones necesarias para
la aplicacion de lo dispuesto en esta orden.

Segunda. Entrada en vigor

Esta orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en
el Diari Oficial de la Comunitat Valenciana. No obstante, sus efectos se
entenderan referidos a partir del inicio de los procesos de escolarizacion
del curso 2011-12.

Valencia, 26 de abril de 2013

La consellera de Educacion, Cultura y Deporte,
MARIA JOSE CATALA VERDET

ANEXO 1
Modulos profesionales

Médulo profesional: Control de Aprovisionamiento de Materias
Primas

Codigo: 0496

Duracion: 64 horas

Contenidos:

Seleccion de materias primas:

— Materias primas en restauracion. Descripciones, clasificaciones,
propiedades organolépticas y aplicaciones.

— Referentes del Codigo Alimentario.

— Categorias comerciales y etiquetados de alimentos y bebidas.

— Presentaciones comerciales.

Recepcion de materias primas:

— Funciones de la recepcion de materias primas. Descripcion y
caracterizacion.

— Fases y procedimientos para recepcionar materias primas. Orga-
nizacion y control.

— Equipos y maquinaria asociada a los procesos de recepcion.

— Transporte de mercancias perecederas. Normativa.

— Documentos relacionados con las operaciones de recepcion, eco-
nomato y bodega. Funciones, formalizacion y tramitacion.

Almacenamiento de materias primas en restauracion:

— Lugares para el almacenamiento. Almacén, economato y bodega.
Descripcion y caracteristicas.

— Condiciones higiénico-sanitarias en los espacios para el almace-
namiento.

— Alimentos perecederos, no perecederos y otros suministros. Con-
cepto y caracteristicas.
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— Envasos per a I’emmagatzematge. Garanties de qualitat i segure-
tat higienicosanitaries.

— Classificaci6 i distribucid de les mercaderies en funci6 de la con-
servacio, emmagatzematge i consum.

Control de consums i existéncies:

— Control d’existéncies en restauracid. Concepte.

— Sol licitud de comandes i retirada de géneres de magatzem. Docu-
mentacio. Relacions interdepartamentals. Control. Entrega directa.

— Inventari i valoracié d’existéncies. Inventari fisic i inventari per-
manent. Concepte. Procediment d’execucioé i documents associats.

— Rotaci6 de generes en magatzem. Concepte, funcid i procedi-
ment.

— Calcul de consums, minves, perdues i ruptures. Consum teoric i
consum real.

— Aplicacions informatiques de control de consums i existéncies
en economat.

Modul professional: Processos de Preelaboracié i Conservacié
en Cuina

Codi: 0497

Duracié: 256 hores

Continguts:

Preparaci6 de les zones de produccio:

— Equips i maquinaria de cuina.

- Descripcio6 i classificacio.

- Ubicacié més idonia i funcionament.

— Distribuci6 i ubicaci6 en els espais de cuina.

- Procediments d’us, neteja i manteniment.

- Materials segons la normativa vigent.

— Bateria, utensilis i ferramentes de cuina. Descripcio i classifica-
cio.

— Aprovisionament intern de matéries primeres en cuina. Concepte
i caracteristiques:

- Procediments de recollida.

- Temperatures de conservacio dels geéneres sense preelaborar.

- Documents de control intern de I’area de cuina. Funcions, forma-
litzacio i tramitacio.

- Procediments de distribuci6 interna, emmagatzematge i conserva-
ci6 intermédia de géneres.

Determinaci6 de sistemes i de métodes d’envasament i de conser-
vacio:

— Descripci6 i analisi de sistemes i métodes d’envasament i de con-
servacio: per fred, per calor i altres métodes.

- Materials utilitzats en la conservacio.

— El buit com a métode de conservacid. Descripci6 i analisi de la
técnica.

- Caracteristiques dels diferents tipus de bosses.

— Tipus de buits.

- Compensat.

- Continuat.

- Amb gasos.

- En fred.

- En calent.

— Pasteuritzacio i esterilitzacio. Descripcio i caracteristiques.

— Equips, recipients i envasos associats a cada metode.

— Procediments d’execucio de técniques d’envasament i de con-
servacio.

- Temperatures de conservacid segons producte.

— Fases i punts clau durant el desenrotllament de les técniques d’en-
vasament i de conservaci6. Control i avaluacio de resultats.

— Caducitat i caducitat secundaria. Conceptes. Relacions entre el
metode d’envasament, la temperatura de conservacio del producte i la
caducitat.

Regeneraci6 de materies primeres:

— Técniques de regeneracid d’aliments. Concepte, descripcid i ana-
lisi.

— Equips utilitzats en la regeneracié. Funcions i procediments d’us
i control.

— Processos d’execucio de técniques. Fases i punts clau durant el
desenrotllament d’estes.

— Procediments intermedis de conservacio o de manteniment.

— Envases para el almacenamiento. Garantias de calidad y seguridad
higiénico-sanitarias.

— Clasificacion y distribucion de las mercancias en funcion de su
conservacion, almacenamiento y consumo.

Control de consumos y existencias:

— Control de existencias en restauracion. Concepto.

— Solicitud de pedidos y retirada de géneros de almacén. Documen-
tacion. Relaciones interdepartamentales. Control. Entrega directa.

— Inventario y valoracion de existencias. Inventario fisico e inven-
tario permanente. Concepto. Procedimiento de ejecucion y documentos
asociados.

— Rotacion de géneros en almacén. Concepto, funcion y procedi-
miento.

— Calculo de consumos, mermas, pérdidas y roturas. Consumo ted-
rico y consumo real.

— Aplicaciones informaticas de control de consumos y existencias
en economato.

Médulo profesional: Procesos de Preelaboracion y Conserva-
cién en Cocina

Cédigo: 0497

Duracién: 256 horas

Contenidos:

Preparacion de las zonas de produccion:

— Equipos y maquinaria de cocina.

- Descripcion y clasificacion.

- Ubicacion mas idonea y funcionamiento.

— Distribucion y ubicacion en los espacios de cocina.

- Procedimientos de uso, limpieza y mantenimiento.

- Materiales seglin normativa vigente.

— Bateria, utiles y herramientas de cocina. Descripcion y clasifica-
cion.

— Aprovisionamiento interno de materias primas en cocina. Con-
cepto y caracteristicas:

- Procedimientos de acopio.

- Temperaturas de conservacion de los géneros sin preelaborar.

- Documentos de control interno del area de cocina. Funciones, for-
malizacion y tramitacion.

- Procedimientos de distribucion interna, almacenamiento y conser-
vacion intermedia de géneros.

Determinacion de sistemas y métodos de envasado y conserva-
cion:

— Descripcion y andlisis de sistemas y métodos de envasado y con-
servacion: por frio, por calor y otros métodos.

- Materiales utilizados en la conservacion.

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

- Caracteristicas de los diferentes tipos de bolsas.

— Tipos de vacios.

- Compensado.

- Continuado.

- Con gases.

- En frio.

- En caliente.

— Pasteurizacion y esterilizacion. Descripcion y caracteristicas.

— Equipos, recipientes y envases asociados a cada método.

— Procedimientos de ejecucion de técnicas de envasado y conser-
vacion.

- Temperaturas de conservacion segun producto.

— Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de enva-
sado y conservacion. Control y valoracion de resultados.

— Caducidad y caducidad secundaria. Conceptos. Relaciones entre
el método de envasado, la temperatura de conservacion del producto y
su caducidad.

Regeneracion de materias primas:

— Técnicas de regeneracion de alimentos. Concepto, descripcion y
analisis.

— Equipos utilizados en la regeneracion. Funciones y procedimien-
tos de uso y control.

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

— Procedimientos intermedios de conservacion o mantenimiento.
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Planificacio dels processos de preelaboraci6 de materies primeres
en cuina:

— Preelaboracio. Concepte i caracteristiques.

— Neteja i preparacions previes al tall i/o racionament de géneres de
cuina. Fases, procediments i punts clau.

- Coneixements dels diferents géneres i de les seues caracteristiques
propies.

— Tractaments especifics per a certes matéries primeres.

- Procediments culinaris, escaldats, pelades...

— Talls 1 peces basiques. Descripcid, formats i aplicacions. Procedi-
ments d’execucio de talls basics a géneres de cuina.

- Técniques culinaries més idonies per a cada tipologia de tall.

— Talls especifics i peces amb denominacid propia. Descripcio, for-
mats i aplicacions. Procediments d’execucio de talls especifics i obten-
ci6 de peces.

— Procediments intermedis de conservacio.

— Rendiment de matéries primeres. Concepte. Métodes de calcul
del rendiment.

— Escandall. Concepte i tipus. Métodes de calcul d’escandalls.

Modul professional: Elaboracions de Pastisseria i Rebosteria
en Cuina

Codi: 0498

Duraci6: 160 hores

Continguts:

Supervisio i posada a punt de la preparacio de les zones de produc-
cié de postres:

— Instal-lacions, equips i maquinaria, d’0s especific en pastisseria i
rebosteria. Aplicacions. Ubicacio, procediments d’0s, regulacio, parada,
neteja i manteniment.

— Bateria, utensilis i ferramentes d’s especific en pastisseria i
rebosteria. Aplicacions. Procediments d’us i manteniment.

— Aprovisionament intern de materies primeres de pastisseria i
rebosteria.

— Fitxes técniques de produccio i ordes de treball.

Realitzaci6 de masses, pastes i altres elaboracions basiques:

— Vocabulari técnic associat a la pastisseria i a la rebosteria.

— Transformacions fisicoquimiques en les técniques basiques de
pastisseria i rebosteria: batre, mesclar, pastar, incorporar i tamisar, entre
d’altres. Descripcions, caracteritzacions, metodes i aplicacions comu-
nes.

— Preparacio de llandes i motles.

— Maneig d’espatula, corrd, manega i cartutx.

— Masses fullades, batudes o esponjades, escaldades i ensucrades.

— Masses, pastes i altres elaboracions basiques (dolces i salades)
tradicionals de la Comunitat Valenciana i associades a les principals
festes populars.

— Funcions de les materies primeres que intervenen en els diver-
sos processos d’elaboraci6 de masses, pastes i altres elaboracions basi-
ques.

— Organitzaci6 i seqiienciacioé de fases per a I’obtencio de les diver-
ses masses, pastes i altres elaboracions basiques.

— Formulacions.

— Conservacio i regeneracid de productes de pastisseria i reboste-
ria.

Elaboracio de postres:

— Postres. Descripcio, caracteritzacid, analisi, tipus, classificacions
i aplicacions.

— Postres a base de: fruites, lactis, fregits o de paella.

— Gelats, semifreds i sorbets.

— Formulacions. adaptaci6 d’estes a persones amb necessitats ali-
mentaries especifiques. Productes substitutius.

— Organitzacio i seqiienciaci6 de fases per a I’obtencio6 de postres.

— Procediments d’execuci6 de postres.

— Conservaci6 i regeneracio.

Presentaci6 de postres:

— Decoracio i presentacio de postres en restauracio. Normes i com-
binacions basiques.

— Assaig i avaluacid de técniques i combinacions. Noves tenden-
cies.

Planificacion de los procesos de preelaboracion de materias primas
en cocina:

— Preelaboracion. Concepto y caracteristicas.

— Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de géne-
ros de cocina. Fases, procedimientos y puntos clave.

- Conocimientos de los distintos géneros y sus caracteristicas pro-
pias.

— Tratamientos especificos para ciertas materias primas.

- Cocinados, escaldados, pelados...

— Cortes y piezas basicos. Descripcion, formatos y aplicaciones.
Procedimientos de ejecucion de cortes basicos a géneros de cocina.

- Técnicas culinarias mas idoneas para cada tipologia de corte.

— Cortes especificos y piezas con denominacion propia. Descrip-
cién, formatos y aplicaciones. Procedimientos de ejecucion de cortes
especificos y obtencion de piezas.

— Procedimientos intermedios de conservacion.

— Rendimiento de materias primas. Concepto. Métodos de calculo
del rendimiento.

— Escandallo. Concepto y tipos. Métodos de célculo de escandallos.

Moédulo profesional: Elaboraciones de Pasteleria y Reposteria
en Cocina

Codigo: 0498

Duracion: 160 horas

Contenidos:

Supervision y puesta a punto de la preparacion de las zonas de pro-
duccién de postres:

— Instalaciones, equipos y maquinaria, de uso especifico en pas-
teleria y reposteria. Aplicaciones. Ubicacion, procedimientos de uso,
regulacion, parada, limpieza y mantenimiento.

— Bateria, utiles y herramientas de uso especifico en pasteleria y
reposteria. Aplicaciones. Procedimientos de uso y mantenimiento.

— Aprovisionamiento interno de materias primas de pasteleria y
reposteria.

— Fichas técnicas de produccion y ordenes de trabajo.

Realizacion de masas, pastas y otras elaboraciones basicas:

— Vocabulario técnico asociado a la pasteleria y a la reposteria.

— Transformaciones fisico-quimicas en las técnicas basicas de paste-
leria y reposteria: batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, entre otros.
Descripciones, caracterizaciones, métodos y aplicaciones comunes.

— Preparacion de latas y moldes.

— Manejo de espatula, rodillo, manga y cartucho.

— Masas hojaldradas, batidas o esponjadas, escaldadas y azucara-
das.

— Masas, pastas y otras elaboraciones basicas (dulces y saladas)
tradicionales de la Comunidad Valenciana y asociadas a las principales
fiestas populares.

— Funciones de las materias primas que intervienen en los diver-
sos procesos de elaboraciones de masas, pastas y otras elaboraciones
basicas.

— Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de las
diversas masas, pastas y otras elaboraciones basicas.

— Formulaciones.

— Conservacion y regeneracion de productos de pasteleria y repos-
teria.

Elaboracion de postres:

— Postres. Descripcion, caracterizacion, analisis, tipos, clasificacio-
nes y aplicaciones.

— Postres a base de: frutas, lacteos, fritos o de sartén.

— Helados, semifrios y sorbetes.

— Formulaciones. Adaptacion de las mismas a personas con necesi-
dades alimenticias especificas. Productos sustitutivos.

— Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de pos-
tres.

— Procedimientos de ejecucion de postres.

— Conservacion y regeneracion.

Presentacion de postres:

— Decoracion y presentacion de postres en restauracion. Normas y
combinaciones basicas.

— Ensayo y valoracién de técnicas y combinaciones. Nuevas ten-
dencias.


frj
Note
MigrationConfirmed set by frj

frj
Note
MigrationPending set by frj

frj
Note
MigrationNone set by frj


Num. 7017 / 06.05.2013

AN
DIARI OFICIA E

DE LA COMUNITAT VALENCIANA

12562

— Procediments d’execucid de les decoracions i dels acabaments
de postres.

— Identificacié de necessitats basiques de conservaci6 segons el
moment d’us o de consum, i la naturalesa de 1’elaboracid.

Aplicaci6 de les normes de seguretat i higiene alimentaries, de pre-
vencid de riscos laborals 1 de proteccié ambiental.

Modul professional: Processos d’Elaboracié Culinaria

Codi: 0499

Duracié: 256 hores

Continguts:

Organitzaci6 dels processos d’elaboracid culinaria:

— Descripci6 i analisi dels ambits de la producci6 culinaria. Dife-
rents tipus d’empreses dedicades a la produccio6 culinaria; restaurants,
servicis d’apats i cuines centrals, entre d’altres.

— Descripci6 i interpretacié de documents relacionats amb la pro-
ducci6 culinaria: ordes de treball, fitxes técniques de producciod i/o
receptes i altres.

— Organitzaci6 de processos d’elaboracié culinaria. Formulacio de
tasques, fases, descripcid i caracteristiques.

— Terminologia utilitzada en la producci6 culinaria.

Aplicaci6 de técniques de coccio:

— Tecniques de coccid. Analisi i tipologia de les coccions. Fonts
d’informacio relacionades.

— Transformacions fisicoquimiques dels aliments. Analisi i carac-
teristiques.

— Tecniques de coccid. Descripcid, analisi, classificacions i apli-
cacions.

— Procediments d’execucid. Fases i punts clau en la realitzaci6 de
cada técnica.

— Aplicacio de noves tecnologies per a cuinar.

Elaboracié de productes culinaris basics:

— Descripcio, analisi, classificacions i aplicacions de les elaboraci-
ons basiques de multiples aplicacions.

— Procediments per a I’elaboracio de fons i salses. Fases i punts clau
en I’execucio. Anomalies, causes i possibles correccions.

— Realitzaci6 d’elaboracions culinaries tipus. Procediments de con-
trol en 1’aplicacid de fases i técniques.

— Valoraci6 de costos de les elaboracions culinaries. Rendiments i
escandalls. Fulls de cost. Procediments per a la realitzaciéo amb el suport
de sistemes informatics.

Realitzacio d’acabaments i presentacions:

— Descripcid, finalitat, tipologia i aplicacions de les guarnicions i
decoracions.

— Normes basiques en la decoracié i la presentacio de plats en
cuina.

— Procediments d’elaboracié de guarnicions i decoracions.

— Relaci6 de les guarnicions i decoracions amb les elaboracions
culinaries a qué acompanyen.

Desenrotllament del servici en cuina:

— El servici en cuina. Descripcio, tipus i possibles variables orga-
nitzatives.

— Tasques previes als servicis en cuina. Posada a punt.

— Documentaci6 relacionada amb els servicis.

— Coordinaci6 durant el servici en cuina. Relacions departamentals
i interdepartamentals.

— Execucio dels processos propis del servici. Distribucio i organit-
zacio de les partides que componen el grup de cuina: coordinaci6 de
partides durant el desenrotllament del servici de menjars.

— Tasques de finalitzaci6 del servici. Neteja de 1’area de treball,
magquinaria, ferramentes, utillatge, bateria, evacuacié de residus, recu-
peraci6 de productes culinaris i conservacio posterior.

— Protocols de queixes, suggeriments i reclamacions.

Modul professional: Gestié de la Produccié en Cuina
Codi: 0500

Duraci6: 160 hores

Continguts:

Reconeixement de sistemes de produccio culinaria:

— Sistemes de producci6 culinaria. Descripci6 i analisi.

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

— Identificacion de necesidades basicas de conservacion segun el
momento de uso o consumo y la naturaleza de la elaboracion.

Aplicacion de las normas de seguridad e higiene alimentaria, de
prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental.

Médulo profesional: Procesos de Elaboracion Culinaria

Cédigo: 0499

Duracién: 256 horas

Contenidos:

Organizacion de los procesos de elaboracion culinaria:

— Descripcion y analisis de los ambitos de la produccion culinaria.
Diferentes tipos de empresas dedicadas a la produccion culinaria; res-
taurantes, caterings y cocinas centrales, entre otros.

— Descripcion e interpretacion de documentos relacionados con la
produccion culinaria: 6rdenes de trabajo, fichas técnicas de produccion
y/o recetas y otros.

— Organizacion de procesos de elaboracion culinaria. Formulacion
de tareas, fases, descripcion y caracteristicas.

— Terminologia utilizada en la produccion culinaria.

Aplicacion de técnicas de coccion:

— Técnicas de cocinado. Analisis y tipologia de las cocciones. Fuen-
tes de informacion relacionadas.

— Transformaciones fisico-quimicas de los alimentos. Analisis y
caracteristicas.

— Técnicas de coccion. Descripeidn, analisis, clasificaciones y apli-
caciones.

— Procedimientos de ejecucion. Fases y puntos clave en la realiza-
cion de cada técnica.

— Aplicacion de nuevas tecnologia de cocinado.

Elaboracion de productos culinarios basicos:

— Descripcion, analisis, clasificaciones y aplicaciones de las elabo-
raciones basicas de multiples aplicaciones.

— Procedimientos para la elaboracion de fondos y salsas. Fases y
puntos clave en su ejecucion. Anomalias, causas y posibles correccio-
nes.

— Realizacion de elaboraciones culinarias tipo. Procedimientos de
control en la aplicacion de fases y técnicas.

— Valoracion de costes de las elaboraciones culinarias. Rendimien-
tos y escandallos. Hojas de coste. Procedimientos para su realizacion
con el soporte de sistemas informaticos.

Realizacion de acabados y presentaciones:

— Descripcion, finalidad, tipologia y aplicaciones de las guarnicio-
nes y decoraciones.

— Normas bdsicas en la decoracion y presentacion de platos en coci-
na.

— Procedimientos de elaboracion de guarniciones y decoraciones.

— Relacion de las guarniciones y decoraciones con las elaboraciones
culinarias a las que acompafian.

Desarrollo del servicio en cocina:

— El servicio en cocina. Descripcion, tipos y posibles variables orga-
nizativas.

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

— Documentacion relacionada con los servicios.

— Coordinacion durante el servicio en cocina. Relaciones departa-
mentales e interdepartamentales.

— Ejecucion de los procesos propios del servicio. Distribucion y
organizacion de las partidas que componen el grupo de cocina: coordi-
nacién de partidas durante el desarrollo del servicio de comidas.

— Tareas de finalizacion del servicio. Limpieza del area de trabajo,
maquinaria, herramientas, utillaje, bateria, evacuacion de residuos, recu-
peracion de productos culinarios y posterior conservacion.

— Protocolos de quejas, sugerencias y reclamaciones.

Moédulo profesional: Gestion de la Produccion en Cocina
Cédigo: 0500

Duracién: 160 horas

Contenidos:

Reconocimiento de sistemas de produccion culinaria:

— Sistemas de produccion culinaria. Descripcion y analisis.
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- Cuina tradicional, cuina de col-lectivitats, cuina central, kot filing,
linia freda, linia calenta, cuina 45, cuina satel-lit, altres.

— Sistemes de distribuci6 i servici, si és el cas, de cada sistema de
producci6. Caracteristiques.

- Consum immediat.

- Consum diferit en el temps i/0 en I’espai.

- Distribuci6 en fred o en calent.

- Regeneracio.

— M¢étodes de cuina/conservaci6 associats als diferents sistemes
de produccid/distribucio. Abatiment, EAM (envasament en atmosfera
modificada), buit, pasteuritzacid, esterilitzacio i altres.

— Avantatges i inconvenients dels diversos sistemes productius.

— Relacié dels diferents sistemes de produccid culinaria amb els
tipus de restauracio.

— Factors que determinen I’eleccié d’un sistema de produccio.

— Normativa relacionada amb els diferents sistemes de produccio
culinaria.

Assessorament en el disseny d’espais i equipaments:

— L’espai de cuina. Caracteristiques generals de les instal-lacions
segons els diversos sistemes de produccio.

— Criteris previs al disseny.

— Tipus d’establiment, sistema de producci6 i/o servici i oferta gas-
tronomica que s’oferira.

— Criteris de disseny:

- Seguretat alimentaria (neteja, contaminaci6 encreuada, gestio de
residus, emmagatzematge de materials i altres).

- Funcionalitat dels espais.

- Operativitat o productivitat (logistica, previsio de creixement, opti-
mitzacié de processos).

- Delimitacio i interrelacio de zones (zones fredes, zones calentes,
zones de distribucid/servici, emmagatzematge, annexos i altres).

- Determinaci6 dels circuits (fluxos de mercaderies, personal, pro-
ductes intermedis i finals, transport i distribucio, i altres).

- Dimensionament. Relaci6 adequada dels espais amb el volum pre-
vist de produccid/servici.

- Normativa relacionada amb les infraestructures immobiliaries
(sols, parets, il-luminacio, aigiies i altres).

- Aplicaci6 dels principis d’higiene. Adequacio a la normativa higi-
enicosanitaria.

- Dotacions d’equipament adequats als diversos sistemes productius.
Noves tecnologies relacionades amb la produccioé culinaria.

Programaci6 d’activitats per a la produccio i el servici en cuina:

— Analisi de la documentacid i de la informaci6 prévia relacionada
amb les activitats de produccid en cuina:

- Seleccio i/o determinaci6 d’ofertes.

- Estudi i calcul de necessitats per a determinar recursos materials
i humans.

— Organigrames de personal i funcions per a les activitats de produc-
cid i/o servici si és el cas.

- Horaris, torns, taules i altres.

- Coordinaci6 vertical i horitzontal.

— Planificacio i seqiienciacid de fases i tasques associades a les acti-
vitats de produccio:

- Fases de la producci6 culinaria.

- Tragabilitat dels productes. Definici6. Fases: cap arrere, en els pro-
cessos 1 cap avant.

- Realitzacié de diagrames de processos.

- Determinaci6 dels punts de control critic de cada etapa del procés
productiu, segons el sistema APPCC.

- Procediment de realitzacié de guies de practiques correctes d’hi-
giene (GPCH).

- Protocols d’actuacio de les diferents activitats. Definici6 i caracte-
ristiques. Procediments de realitzacio.

- Escales de temps i resultats estimats.

- Informacié i formaci6 al personal sobre les activitats programa-
des.

Supervisid de processos de produccid i/o0 servici en cuina:

- Cocina tradicional, cocina de colectividades, cocina central, hot

filing, linea fria, linea caliente, cocina 45, cocina satélite, otros.

— Sistemas de distribucion y servicio, en su caso, de cada sistema de
produccion. Caracteristicas.

- Consumo inmediato.

- Consumo diferido en el tiempo y/o en el espacio.

- Distribucion en frio o en caliente.

- Retermalizacion.

— Métodos de cocinado/conservacion asociados a los diferentes sis-
temas de produccion/distribucion. Abatimiento, EAM, vacio, pasteuri-
zacion, esterilizacion y otros.

— Ventajas e inconvenientes de los diversos sistemas productivos.

— Relacion de los diferentes sistemas de produccion culinaria con
los tipos de restauracion.

— Factores que determinan la eleccion de un sistema de produc-
cion.

— Normativa relacionada con los diferentes sistemas de produccion
culinaria.

Asesoramiento en el disefio de espacios y equipamientos:

— El espacio de cocina. Caracteristicas generales de las instalaciones
segun los diversos sistemas de produccion.

— Criterios previos al disefio.

— Tipo de establecimiento, sistema de produccion y/o servicio y
oferta gastrondmica que se va a ofrecer.

— Criterios de disefio:

- Seguridad alimentaria (limpieza, contaminacion cruzada, gestion
de residuos, almacenamiento de materiales y otros).

- Funcionalidad de los espacios.

- Operatividad o productividad (logistica, prevision de crecimiento,
optimizacion de procesos).

- Delimitacion e interrelacion de zonas (zonas frias, zonas calientes,
zonas de distribucion/servicio, almacenamiento, anexos y otros).

- Determinacion de los circuitos (flujos de mercancias, personal,
productos intermedios y finales, transporte y distribucion, y otros).

- Dimensionado. Relacion adecuada de los espacios con el volumen
previsto de produccion/servicio.

- Normativa relacionada con las infraestructuras inmobiliarias (sue-
los, paredes, iluminacion, aguas y otros).

- Aplicacion de los principios de higiene. Adecuacion a la normativa
higiénico-sanitaria.

- Dotaciones de equipamiento adecuados a los diversos sistemas
productivos. Nuevas tecnologias relacionadas con la produccion culi-
naria.

Programacion de actividades para la produccion y el servicio en
cocina:

— Analisis de la documentacion e informacion previa relacionada
con las actividades de produccion en cocina:

- Seleccion y/o determinacion de ofertas.

- Estudio y célculo de necesidades para determinar recursos mate-
riales y humanos.

— Organigramas de personal y funciones para las actividades de pro-
duccidn y/o servicio en su caso.

- Horarios, turnos, cuadrantes y otros.

- Coordinacion vertical y horizontal.

— Planificacion y secuenciacion de fases y tareas asociadas a las
actividades de produccion:

- Fases de la produccion culinaria.

- Trazabilidad de los productos. Definicion. Fases: hacia atras, en
los procesos y hacia delante.

- Realizacion de diagramas de procesos.

- Determinacion de los puntos de control critico de cada etapa del
proceso productivo, seglin el sistema APPCC.

- Procedimiento de realizacion de guias de practicas correctas de
higiene (GPCH).

- Protocolos de actuacion de las distintas actividades. Definicion y
caracteristicas. Procedimientos de realizacion.

- Escalas de tiempos y resultados estimados.

- Informacion y formacion al personal sobre las actividades pro-
gramadas.

Supervision de procesos de produccion y/o servicio en cocina:
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— Aplicacié de protocols d’actuacié i controls relacionats amb les
operacions prévies, les técniques de coccid i d’acabament de productes
culinaris, respecte a:

- La higiene dels manipuladors.

- La distribucio a les zones de treball de les matéries primeres i la
conservacio d’estes.

- La preparaci6 d’equips i zones de treball.

- La regeneraci6 de productes que ho necessiten.

- Les operacions de preelaboracio.

- L’execuci6 d’elaboracions culinaries.

- Les operacions intermedies d’envasament i de conservacio.

- La higienitzacié d’equips i la preparacié de zones per a usos pos-
teriors.

- El control de resultats en temps i forma.

— Aplicacié de protocols d’actuacio i controls previstos per a la
presentacio, servici, envasament, transport i distribucié de productes
culinaris, respecte a:

-La higiene dels manipuladors.

- La preparaci6 d’equips i zones de treball.

- L’envasament, I’etiquetatge i la conservacio a curt/mitja termini.

- La regeneracio i/o el manteniment de productes a temperatures
de servici.

- L’acabament, la presentacio i el servici, o el transport i la distribu-
cid a temperatures adequades.

- La coordinaci6 amb altres departaments implicats.

- L’atencid al client.

- La higienitzacié d’equips i la preparacié de zones per a usos pos-
teriors.

- El control de resultats en temps i forma.

— Objectius de venda. Prioritats en el consum de les elaboracions.

— Disseny i realitzacio de productes culinaris d’acord amb les tecni-
ques associades als diversos sistemes productius.

— Aplicaci6 de noves tecnologies en els processos d’elaboracio culi-
naria.

— Procediments d’execucié d’elaboracions culinaries atenent les
caracteristiques dels diferents sistemes de produccio i distribucié o de
servici, si és el cas.

Control de consums:

— Documentacio relacionada amb els consums i els costos en les
unitats de produccid en cuina.

- Fitxes de produccio. Analisi i ajust/actualitzacio de costos de mate-
ries primeres, rendiments i escandalls.

- Fitxes de control de consums. Per activitat/servici, per periodes,
per productes i altres.

- Calcul de desviacions.

- Formulacié d’informes.

— Aplicacions informatiques relacionades amb el control de con-
sums en restauracio.

Modul professional: Gestio de la Qualitat i de la Seguretat i
Higiene Alimentaries

Codi: 0501

Duraci6: 96 hores

Continguts:

Identificacio dels sistemes de gestio de la qualitat.

— Introducci6 a la qualitat.

— Caracteristiques de la qualitat en el sector de servicis.

— La qualitat total i els recursos humans.

— Expectatives i percepcions del client.

— Determinacid i fixacié d’objectius.

— Manuals de qualitat.

— Accions de difusi6 de la politica de qualitat en I’empresa.

Control de I’aplicacié de les normes de qualitat:

— Introducci6 a la qualitat.

— Definici6. Referéncies historiques.

— La qualitat total i els recursos humans.

— Organitzacio per a la qualitat.

Analisi de les ferramentes i de les técniques de la qualitat:

— Introduccid a les ferramentes i a les técniques de qualitat.

— Ferramentes d’organitzacio.

— Ferramentes de planificacio.

— Aplicacion de protocolos de actuacion y controles relacionados
con las operaciones previas, las técnicas de coccion y de acabado de
productos culinarios, con respecto a:

- La higiene de los manipuladores.

- La distribucion a las zonas de trabajo de las materias primas y su
conservacion.

- La preparacion de equipos y zonas de trabajo

- La regeneracion de productos que lo precisen.

- Las operaciones de preelaboracion.

- La ejecucion de elaboraciones culinarias.

- Las operaciones intermedias de envasado y conservacion.

- La higienizacion de equipos y preparacion de zonas para usos pos-
teriores.

- El control de resultados en tiempo y forma.

— Aplicacion de protocolos de actuacion y controles previstos para
la presentacion, servicio, envasado, transporte y distribucion de produc-
tos culinarios, con respecto a:

- La higiene de los manipuladores.

- La preparacion de equipos y zonas de trabajo.

- El envasado, etiquetado y conservacion a corto/medio plazo.

- La regeneracion y/o mantenimiento de productos a temperaturas
de servicio.

- La terminacion, presentacion y servicio, o transporte y distribucion
a temperaturas adecuadas.

- La coordinacién con otros departamentos implicados.

- La atencion al cliente.

- La higienizacion de equipos y preparacion de zonas para usos pos-
teriores.

- El control de resultados en tiempo y forma.

— Objetivos de venta. Prioridades en el consumo de las elaboracio-
nes.

— Disefio y realizacion de productos culinarios acordes con las téc-
nicas asociadas a los diversos sistemas productivos.

— Aplicacion de nuevas tecnologias en los procesos de elaboracion
culinaria.

— Procedimientos de ejecucion de elaboraciones culinarias aten-
diendo a las caracteristicas de los diferentes sistemas de produccion y
distribucién o servicio, en su caso.

Control de consumos:

— Documentacion relacionada con los consumos y costes en las uni-
dades de produccion en cocina.

- Fichas de produccion. Analisis y ajuste/actualizacion de costes de
materias primas, rendimientos y escandallos.

- Fichas de control de consumos. Por actividad/servicio, por perio-
dos, por productos y otros.

- Célculo de desviaciones.

- Formulacion de informes.

— Aplicaciones informaticas relacionadas con el control de consu-
mos en restauracion.

Moédulo profesional: Gestion de la Calidad y de la Seguridad e
Higiene Alimentaria

Cédigo: 0501

Duracion: 96 horas

Contenidos:

Identificacion de los sistemas de gestion de la calidad.

— Introduccion a la calidad.

— Caracteristicas de la calidad en el sector servicios.

— La calidad total y los recursos humanos.

— Expectativas y percepciones del cliente.

— Determinacion y fijacion de objetivos.

— Manuales de calidad.

— Acciones de difusion de la politica de calidad en la empresa.

Control de la aplicacion de las normas de calidad:

— Introduccioén a la calidad.

— Definicion. Referencias historicas.

— La calidad total y los recursos humanos.

— Organizacion para la calidad.

Analisis de las herramientas y técnicas de la calidad:

— Introduccion a las herramientas y técnicas de calidad.

— Herramientas de organizacion.

— Herramientas de planificacion.
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— Dades. Procés i mesurament.

— L’autoavaluacio.

— Descripci6 dels diferents models de qualitat.

Establiment del pla de qualitat i implementaci6 de la certificacid
de la qualitat:

— El pla de qualitat.

— Fases de desenrotllament d’un pla de qualitat.

— Les certificacions: passos que s’han de seguir.

— Organismes de qualitat.

Supervisio de la neteja i desinfecci6 d’equips i instal-lacions:

— Conceptes i nivells de neteja.

— Legislacio i requisits generals de neteja, utillatge, equips i instal-
lacions.

— Processos i productes de neteja: caracteristiques i parametres de
control del nivell de neteja i de desinfeccio associats.

— Tractaments DDD: caracteristiques, productes utilitzats i condi-
cions de treball.

— Perills sanitaris associats a aplicacions de neteja i desinfeccio, o
desratitzaci6 i desinsectacio inadequades.

— Perills associats a la manipulacié de productes de neteja i desin-
feccio.

— Procediments per a la recollida i retirada de residus.

Verificaci6 de bones practiques higiéniques:

— Normativa general.

— Alteraci6 i contaminaci6 dels aliments a causa d’habits inadequats
dels manipuladors.

— Guies de practiques correctes d’higiene (GPCH).

— Mitjans de proteccid de talls, cremades i ferides en el manipula-
dor.

— Mesures d’higiene personal.

— Vestimenta de treball i requisits de neteja.

Aplicaci6 de les bones practiques de manipulaci6 d’aliments:

— Normativa general de manipulacié d’aliments.

— Alteracio i contaminacié dels aliments motivades per practiques
de manipulacié inadequades.

— Perills sanitaris associats a practiques de manipulacié inadequa-
des.

— Importancia de la conservacié dels aliments i relacié d’esta amb
els perills associats.

— Incidéncia de la manipulacié d’aliments respecte a al-lérgies i
intolerancies alimentaries.

- Caracteristiques

- Procediments d’eliminaci6 dels al-lergogens. Implicaciones.

— Procediments d’actuacié davant d’alertes alimentaries.

Aplicacid de sistemes d’autocontrol:

— Mesures de control relacionades amb els perills sanitaris en la
manipulacié dels aliments.

— Disseny higiénic de les instal-lacions i plans de suport.

— Passos previs als set principis del sistema d’autocontrol APPCC.

— Els set principis del sistema d’autocontrol APPCC.

— Tragabilitat i seguretat alimentaria.

— Caracteristiques, relacio i procediments d’aplicacio.

— Principals normes voluntaries en el sector alimentari (BRC, IFS,
UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 i altres).

— Analisi 1 interpretacio.

Modul professional: Gastronomia i Nutricié

Codi: 0502

Duracié: 60 hores

Continguts:

Identificaci6 de tendéncies gastronomiques:

— Historia i evoluci6 de la gastronomia.

— Evoluci6 cronologica dels moviments o corrents culinaris. Cuina
tradicional, cuina moderna o alta cuina, nouvelle cuisine i nova cuina
espanyola.

— Tendéncies actuals. Cuina creativa o d’autor, cuina molecular,
cuina fusio i altres.

Gastronomia espanyola i internacional:

— Gastronomia espanyola. Caracteristiques generals i regionals. Pro-
ductes i elaboracions més significatives.

— Datos. Proceso y medicion.

— La autoevaluacion.

— Descripcion de los diferentes modelos de calidad.

Establecimiento del plan de calidad e implementacion de la certifi-
cacion de la calidad:

— El plan de calidad.

— Fases de desarrollo de un plan de calidad.

— Las certificaciones: pasos que se han de seguir.

— Organismos de calidad.

Supervision de la limpieza y desinfeccion de equipos e instalacio-
nes:

— Conceptos y niveles de limpieza.

— Legislacion y requisitos generales de limpieza, utillaje, equipos
e instalaciones.

— Procesos y productos de limpieza: caracteristicas y parametros de
control del nivel de limpieza y desinfeccion asociados.

— Tratamientos DDD: caracteristicas, productos utilizados y condi-
ciones de empleo.

— Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desin-
feccion o desratizacion y desinsectacion inadecuadas.

— Peligros asociados a la manipulacion de productos de limpieza y
desinfeccion.

— Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.

Verificacion de buenas practicas higiénicas:

— Normativa general.

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

— Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

— Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas en el mani-
pulador.

— Medidas de higiene personal.

— Vestimenta de trabajo y sus requisitos de limpieza

Aplicacion de las buenas practicas de manipulacion de alimentos:

— Normativa general de manipulacion de alimentos.

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

— Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacion inade-
cuadas.

— Importancia de la conservacion de los alimentos y su relacién con
los peligros asociados.

— Incidencia de la manipulacion de alimentos respecto a alergias e
intolerancias alimentarias.

- Caracteristicas.

- Procedimientos de eliminacion de los alérgenos. Implicaciones.

— Procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.

Aplicacion de sistemas de autocontrol:

— Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la
manipulacion de los alimentos.

— Disefio higiénico de las instalaciones y planes de apoyo.

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

— Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

— Trazabilidad y seguridad alimentaria.

— Caracteristicas, relacion y procedimientos de aplicacion.

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

— Andlisis e interpretacion.

Médulo profesional: Gastronomia y Nutricion

Cédigo: 0502

Duracion: 60 horas

Contenidos:

Identificacion de tendencias gastrondmicas:

— Historia y evolucion de la gastronomia.

— Evolucion cronologica de los movimientos o corrientes culinarias.
Cocina tradicional, cocina moderna o alta cocina, nouvelle cuisine y
nueva cocina espafiola.

— Tendencias actuales. Cocina creativa o de autor, cocina molecular,
cocina fusion y otras.

Gastronomia espaiiola e internacional:

— Gastronomia espafiola. Caracteristicas generales y regionales. Pro-
ductos y elaboraciones mas significativas.
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— Costums i tradicions gastronomics espanyols.

— Gastronomia internacional. Caracteristiques generals per paisos o
arees geografics. Productes i elaboracions més significatius.

— Costums i tradicions gastronomics d’altres pobles i cultures.

— Costums i tradicions de la Comunitat Valenciana.

Identificacio6 de les propietats nutricionals dels aliments:

— Concepte d’aliments i alimentacio.

— Grups d’aliments.

— Piramide dels aliments.

— Alimentacio i salut. Habits alimentaris sans. Nous habits alimen-
taris.

— Concepte de nutricio.

— Nutrients. Definicio, classes i funcions. Degradaci6 de nutrients.

— Relaci6 entre grup d’aliments i nutrients que els componen.

Aplicaci6 de principis basics de dietetica:

— Dietetica. Concepte i finalitat.

— Necessitats nutricionals i energétiques en les diferents etapes de
la vida. Metabolisme.

— Dietes i estils de vida.

— La dieta mediterrania.

— Roda dels aliments.

— Taules de composici6 nutricional d’aliments. Utilitzacio.

— Dietes tipus en restauracio.

— Caracteritzaci6 de dietes per a persones amb necessitats alimenta-
ries especifiques. Al-lergies 1 intolerancies alimentaries.

Modul professional: Gestié Administrativa i Comercial en Res-
tauracio

Codi: 0503

Duraci6: 60 hores

Continguts:

Analisi de les estructures organitzatives:

— Normativa legal sobre la tipologia i classificaci6 dels establiments
de restauracio.

— Objectius empresarials.

— Etapes de la planificaci6é empresarial. Estratégies, técniques i con-
trol.

— Realitzacid de planificacions temporals de treball.

— Models organitzatius d’empreses de restauracié. Conceptualit-
zacio. Tipologies d’organitzacié de les empreses de restauracio. Ten-
dencies.

— Disseny d’organigrames d’empreses de restauracio.

— Principis estructurals i organitzatius de les empreses de restau-
raci6 com a elements fonamentals per a la consecucid dels objectius
establits.

Gestio de la documentacié administrativa, economica i financera:

— Objectius de la gestié documental.
— Circuit de la documentaci6. Finalitat i relacié entre documents.

— Sistemes i métodes d’arxiu de la documentacio.

— Normativa de gestié documental.

— Les noves tecnologies en la gestié i interpretacio dels docu-
ments.

Elaboraci6 de pressupostos de 1’area o establiment i gestié econo-
mica de ’economat:

— Concepte de pressupostos i tipologies.

— Elements que integren els pressupostos.

— Caracteristiques i estructures dels pressupostos.

— Control pressupostari. Desviacions i mesures correctores.

— Determinaci6 del preu de venda de les ofertes gastronomiques.

— El llindar de rendibilitat. Aplicacio a ofertes gastronomiques
segons el servici i/0 establiment de restauracio.

— Seleccid de proveidors: punts a avaluar, valoracio i presa de deci-
sions.

— Determinaci6 dels nivells minims de sol‘licitud de comanda, exis-
téncies minimes i maximes i ruptura d’estocs.

Avaluacio de la situaciéo empresarial i del mercat:

— Les empreses tradicionals de restauracio.

— Costumbres y tradiciones gastronémicas espafiolas.

— Gastronomia internacional. Caracteristicas generales por paises o
areas geograficas. Productos y elaboraciones mas significativas.

— Costumbres y tradiciones gastrondmicas de otros pueblos y cul-
turas.

— Costumbres y tradiciones de la comunidad valenciana.

Identificacion de las propiedades nutricionales de los alimentos:

— Concepto de alimentos y alimentacion.

— Grupos de alimentos.

— Pirdmide de los alimentos.

— Alimentacion y salud. Habitos alimentarios sanos. Nuevos habitos
alimentarios.

— Concepto de nutricion.

— Nutrientes. Definicion, clases y funciones. Degradacion de
nutrientes.

— Relacion entre grupo de alimentos y nutrientes que los compo-
nen.

Aplicacion de principios basicos de dietética:

— Dietética. Concepto y finalidad.

— Necesidades nutricionales y energéticas en las distintas etapas de
la vida. Metabolismo.

— Dietas y estilos de vida.

— La dieta mediterranea.

— Rueda de los alimentos.

— Tablas de composicion nutricional de alimentos. Utilizacion.

— Dietas tipo en restauracion.

— Caracterizacion de dietas para personas con necesidades alimen-
ticias especificas. Alergias e intolerancias alimentarias.

Moédulo profesional: Gestion Administrativa y Comercial en
Restauracion

Cédigo: 0503

Duracion: 60 horas

Contenidos:

Analisis de las estructuras organizativas:

— Normativa legal sobre la tipologia y clasificacion de los estable-
cimientos de restauracion.

— Objetivos empresariales.

— Etapas de la planificacion empresarial. Estrategias, técnicas y
control.

— Realizacion de cronogramas de planificacion.

— Modelos organizativos de empresas de restauracion. Conceptua-
lizacion. Tipologias de organizacion de las empresas de restauracion.
Tendencias.

— Disefio de organigramas de empresas de restauracion.

— Principios estructurales y organizativos de las empresas de res-
tauracion como elementos fundamentales para la consecucion de los
objetivos establecidos.

Gestion de la documentacion administrativa, economica y finan-
ciera:

— Objetivos de la gestion documental.

— Circuito de la documentacion. Finalidad y relacion entre docu-
mentos.

— Sistemas y métodos de archivo de la documentacion.

— Normativa de gestion documental.

— Las nuevas tecnologias en la gestion e interpretacion de los docu-
mentos.

Elaboracion de presupuestos del area o establecimiento y gestion
econdmica del economato:

— Concepto de presupuestos y tipologias.

— Elementos que integran los presupuestos.

— Caracteristicas y estructuras de los presupuestos.

— Control presupuestario. Desviaciones y medidas correctoras.

— Determinacion del precio de venta de las ofertas gastrondmicas.

— El umbral de rentabilidad. Aplicacion a ofertas gastrondémicas
segun el servicio y/o establecimiento de restauracion.

— Seleccion de proveedores: puntos a evaluar, valoracion y toma
de decisiones.

— Determinacion de los niveles minimos de solicitud de pedido,
existencias minimas y maximas y rotura de stocks.

Evaluacion de la situacion empresarial y del mercado:

— Las empresas tradicionales de restauracion.
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— Noves tendéncies empresarials en restauracio.

— Factors i motivacions que influixen en la demanda.

— Elements de la demanda.

— Classificacio dels clients.

— Tendéncies actuals de la demanda.

— Avaluaci6 de la demanda i I’oferta com a element determinant de
I’empresa de restauracio en el mercat.

Elaboracio del pla de comercialitzacio:

— Concepte i objectius del pla de comercialitzacio.

— Estratégies 1 accions en un pla de comercialitzaci6 en restaura-
cio.

— Calcul economic del pla de comercialitzacio.

— Sistemes de control, desviacions i mesures correctores.

— Presentacio del pla de comercialitzacio.

Disseny d’ofertes gastronomiques:

— Descripcid, caracteritzacio i tipus d’ofertes.

— Elements i variables de les ofertes gastronomiques.

— Ofertes basiques. Menus, cartes, bufet i altres. Descripcid i ana-
lisi.

— Factors a tindre en compte per al disseny d’ofertes atenent criteris
d’equilibri nutricional, estacionalitat, tipus d’establiment, ubicacié de
I’establiment, tipus de clientela, personal amb necessitats alimentaries
especifiques, etc.

— Técniques de discriminacié d’ofertes gastronomiques.

— Principis basics per al disseny fisic d’una carta gastronomica.

— Marxandatge de la carta gastronomica i promocio de I’oferta de
productes.

Modul professional: Recursos Humans i Direccié d’Equips en
Restauracio

Codi: 0504

Duracié: 60 hores

Continguts:

Determinacio de llocs de treball:

— Planificacio de plantilles en les empreses de restauracio.

- Etapes de la planificacié de les plantilles. Disseny de processos de
provisio de personal.

- Métodes de definicid de llocs de treball en les empreses de res-
tauracio.

— Establiment d’arees de responsabilitat, funcions i tasques del per-
sonal dependent.

— Ferramentes de planificacio i previsio de plantilles.

Planificacio del personal dependent d’acord amb I’estructura orga-
nitzativa:

— Analisi de les noves tendeéncies empresarials en restauraciéo amb
els diferents equips humans.

— Definici6 de les diferents funcions que s’han d’exerecir.

— Integracio en les necessitats del grup dels objectius, politiques o
directrius empresarials.

— Definici6 dels torns necessaris, jornades, calendari anual i el des-
cans per al funcionament correcte de I’establiment.

— Models de plantilles.

— Establiment de técniques de mesurament del temps.

— Identificacié de diferents tecniques de comunicaci6 i motivacio
del personal.

— Normativa laboral.

Col‘laboracié en la selecci6 del personal:

— Tecniques de seleccio. Entrevista, test i altres formes de selec-
cio.

— El reclutament. Concepte i caracteristiques. Sistemes de recluta-
ment: intern i extern. Fonts per a reclutar.

— Deteccid de necessitats de formacio. Planificacié de les diferents
accions formatives. Identificacio dels diferents tipus de formacié.

— Curriculum.

— Sol'licitud d’ocupacio.

— La preseleccio.

Integracio del personal en I’empresa de restauracio:
— Pla de formacio.

— Concepte de motivacio. Evolucio.

— La desmotivacio. Tedi, fatiga, absentisme.

— Factors motivadors i desmotivadors.

— Nuevas tendencias empresariales en restauracion.

— Factores y motivaciones que influyen en la demanda.

— Elementos de la demanda.

— Clasificacion de los clientes.

— Tendencias actuales de la demanda.

— Valoracion de la demanda y la oferta como elemento determinante
de la empresa de restauracion en el mercado.

Elaboracion del plan de comercializacion:

— Concepto y objetivos del plan de comercializacion.

— Estrategias y acciones en un plan de comercializacion en restau-
racion.

— Calculo econémico del plan de comercializacion.

— Sistemas de control, desviaciones y medidas correctoras.

— Presentacion del plan de comercializacion.

Disefio de ofertas gastrondmicas:

— Descripcion, caracterizacion y tipos de ofertas.

— Elementos y variables de las ofertas gastronémicas.

— Ofertas basicas. Menus, cartas, bufé y otras. Descripcion y ana-
lisis.

— Factores a tener en cuenta para el disefio de ofertas atendiendo
a criterios de equilibrio nutricional, estacionalidad, tipo de estableci-
miento, ubicacion del establecimiento, tipo de clientela, personales con
necesidades alimenticias especificas, etc.

— Técnicas de discriminacion de ofertas gastrondmicas.

— Principios basicos para el disefio fisico de una carta gastronémica.

— Merchandising de la carta gastronémica y promocion de la oferta
de productos.

Modulo profesional: Recursos Humanos y Direccion de Equipos
en Restauracion

Cédigo: 0504

Duracién: 60 horas

Contenidos:

Determinacion de puestos de trabajo:

— Planificacion de plantillas en las empresas de restauracion.

- Etapas de la planificacion de las plantillas. Diseflo de procesos de
provision de personal.

- Métodos de definicion de puestos de trabajo en las empresas de
restauracion.

— Establecimiento de areas de responsabilidad, funciones y tareas
del personal dependiente.

— Herramientas de planificacion y prevision de plantillas.

Planificacion del personal dependiente de acuerdo con la estructura
organizativa:

— Analisis de las nuevas tendencias empresariales en restauracion
con los diferentes equipos humanos.

— Definicion de las diferentes funciones que se han de desempeiiar.

— Integracion en las necesidades del grupo de los objetivos, politicas
o directrices empresariales.

— Definicion de los turnos necesarios, jornadas, calendario anual y
el descanso para el correcto funcionamiento del establecimiento.

— Modelos de plantillas.

— Establecimiento de técnicas de medicion del tiempo.

— Identificacion de diferentes técnicas de comunicacién y motiva-
cion del personal.

— Normativa laboral.

Colaboracion en la seleccion del personal:

— Técnicas de seleccion. Entrevista, test y otras formas de selec-
cion.

— El reclutamiento. Concepto y caracteristicas. Sistemas de recluta-
miento: interno y externo. Fuentes para reclutar.

— Deteccion de necesidades de formacion. Planificacion de las
diferentes acciones formativas. Identificacion de los diferentes tipos
de formacion.

— Curriculum vitae.

— Solicitud de empleo.

— La preseleccion.

Integracion del personal en la empresa de restauracion:

— Plan de formacion.

— Concepto de motivacion. Evolucion.

— La desmotivacion. Tedio, fatiga, absentismo.

— Factores motivadores y desmotivadores.
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— Disseny del pla d’acollida en 1’empresa.

Direccid d’equips:

— Lleis basiques de la direccio d’equips: lleis fisiques, de Pareto,
lleis humanes.

— Pla de direccio.

— Funcions del director d’equips.

— Principis de la direccio:

- Estratégies i lideratge.

- Estils de lideratge.

— Técniques de reunions. Classes i tipus.

Modul professional: Anglés

Codi: 0179

Duracié: 96 hores

Continguts:

Analisi de missatges orals:

— Comprensio de missatges professionals i quotidians.

- Missatges directes, telefonics, radiofonics, gravats.

- Terminologia especifica del sector de la logistica i el transport.

- Idees principals i secundaries.

- Recursos gramaticals. Temps verbals, preposicions, locucions,
expressio de la condicio i el dubte, us de la veu passiva, oracions de
relatiu, estil indirecte, verbs modals...

- Altres recursos lingiiistics: expressi6 d’acords i desacords, hipote-
sis 1 especulacions, opinions i consells, persuasié i advertiment.

- Diferents accents de la llengua oral.

Interpretacié de missatges escrits:

— Comprensi6 de missatges, textos, articles basics professionals i
quotidians:

- Suports telematics: fax, correu electronic, burofax.

- Terminologia especifica del sector de la logistica i el transport.
False friends.

- Idees principals i idees secundaries.

- Recursos gramaticals. Temps verbals, preposicions; phrasal verbs,
1 wish + passat simple o perfecte, / wish + would, If only; s de la veu
passiva, oracions de relatiu, estil indirecte, verbs modals.

— Relacions logiques: oposicid, concessid, comparacid, condicio,
causa, finalitat, resultat.

— Relacions temporals: anterioritat, posterioritat, simultaneitat.

Produccié de missatges orals:

— Missatges orals:

- Registres utilitzats en I’emissi6 de missatges orals.

- Terminologia especifica del sector de la logistica i el transport.
False friends.

- Recursos gramaticals. Temps verbals, preposicions, phrasal verbs,
locucions, expressio de la condici6 i el dubte, us de la veu passiva, ora-
cions de relatiu, estil indirecte, verbs modals.

- Altres recursos lingiiistics: expressio d’acords i desacords, hipote-
sis i especulacions, opinions i consells, persuasié i advertiment.

- Fonética. Sons i fonemes vocalics i les seues combinacions, i sons
i fonemes consonantics i les seues agrupacions.

- Marcadors lingtiistics de relacions socials, normes de cortesia i
diferéncies de registre.

— Manteniment i seguiment del discurs oral:

- Presa, manteniment i cessi6 del torn de paraula.

- Suport, demostraci6 d’enteniment, peticié d’aclariment, etc.

- Entonacid com a recurs de cohesid del text oral: s dels patrons
d’entonacio.

Emissi6 de textos escrits:

— Expressio i ompliment de missatges i textos professionals i quo-
tidians.

- Curriculum i suports telematics: fax, correu electronic, burofax.

- Terminologia especifica del sector de la logistica i el transport.

- Idea principal i idees secundaries.

- Recursos gramaticals. Temps verbals, preposicions phrasal verbs,
verbs modals, locucions, Us de la veu passiva, oracions de relatiu, estil
indirecte.

— Disefio del plan de acogida en la empresa.

Direccion de equipos:

— Leyes basicas de la direccion de equipos: leyes fisicas, de Pareto,
leyes humanas.

— Plan de direccion.

— Funciones del director de equipos

— Principios de la direccion:

- Estrategias y liderazgo.

- Estilos de liderazgo.

— Técnicas de reuniones. Clases y tipos.

Moédulo profesional: Inglés

Cédigo: 0179

Duracién: 96 horas

Contenidos:

Analisis de mensajes orales:

— Comprension de mensajes profesionales y cotidianos.

- Mensajes directos, telefonicos, radiofonicos, grabados.

- Terminologia especifica del sector de la logistica y el transporte.

- Ideas principales y secundarias.

- Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, locucio-
nes, expresion de la condicion y duda, uso de la voz pasiva, oraciones
de relativo, estilo indirecto, verbos modales...

- Otros recursos lingliisticos: expresion de acuerdos y desacuerdos,
hipotesis y especulaciones, opiniones y consejos, persuasion y adver-
tencia.

- Diferentes acentos de lengua oral.

Interpretacion de mensajes escritos:

— Comprension de mensajes, textos, articulos basicos profesionales
y cotidianos:

- Soportes telematicos: fax, e-mail, burofax.

- Terminologia especifica del sector de la logistica y el transporte.
False friends.

- Ideas principales e ideas secundarias.

- Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones; phrasal
verbs, I wish + pasado simple o perfecto, [ wish + would, If only; uso de
la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos modales.

— Relaciones logicas: oposicion, concesion, comparacion, condi-
cion, causa, finalidad, resultado.

— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultanei-
dad.

Produccion de mensajes orales:

— Mensajes orales:

- Registros utilizados en la emision de mensajes orales.

- Terminologia especifica del sector de la logistica y el transporte.
False friends.

- Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, phrasal
verbs, locuciones, expresion de la condicion y duda, uso de la voz pasi-
va, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos modales.

- Otros recursos lingtiisticos: expresion de acuerdos y desacuerdos,
hipotesis y especulaciones, opiniones y consejos, persuasion y adver-
tencia.

- Fonética. Sonidos y fonemas vocalicos y sus combinaciones, y
sonidos y fonemas consonanticos y sus agrupaciones.

- Marcadores lingiiisticos de relaciones sociales, normas de cortesia
y diferencias de registro.

— Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:

- Toma, mantenimiento y cesion del turno de palabra.

- Apoyo, demostracion de entendimiento, peticion de aclaracion,
etc.

- Entonacion como recurso de cohesion del texto oral: uso de los
patrones de entonacion.

Emision de textos escritos:

— Expresion y cumplimentacion de mensajes y textos profesionales
y cotidianos.

- Curriculum vitae y soportes telematicos: fax, e-mail, burofax.

- Terminologia especifica del sector de la logistica y el transporte.

-Idea principal e ideas secundarias.

- Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, phrasal
verbs, verbos modales, locuciones, uso de la voz pasiva, oraciones de
relativo, estilo indirecto.
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— Relacions logiques: oposicid, concessid, comparacid, condicio,
causa, finalitat, resultat.

— Have something done.

— Nexes: although, even if, in spite of, despite, however, in con-
trast...

— Derivacio: sufixos per a formar adjectius i substantius.

— Relacions temporals: anterioritat, posterioritat, simultaneitat.

— Coheréencia textual:

- Adequacio del text al context comunicatiu.

- Tipus 1 format de text.

- Varietat de llengua. Registre.

- Seleccio lexica, d’estructures sintactiques i de contingut relle-
vant.

- Inici del discurs i introducci6 del tema. Desenrotllament i expan-
si6: exemplificacid. Conclusio i resum del discurs.

- Us dels signes de puntuacio.

Identificacio i interpretacio dels elements culturals més significatius
dels paisos de llengua anglesa:

— Valoraciod de les normes socioculturals i protocol-laries en les rela-
cions internacionals.

— Us dels recursos formals i funcionals en situacions que requerixen
un comportament socioprofessional a fi de projectar una bona imatge
de I’empresa.

— Reconeixement de la llengua estrangera per a aprofundir en conei-
xements que resulten d’interés al llarg de la vida personal i professio-
nal.

— Us de registres adequats segons el context de la comunicacid,
I’interlocutor i la intenci6 dels interlocutors.

Modul professional: Projecte de Direccié de Cuina

Codi: 0505

Duracié: 40 hores

Continguts:

Identificacid de necessitats del sector productiu i de 1’organitzacio
de I’empresa:

— Identificaci6 de les funcions dels llocs de treball.

— Estructura i organitzacié empresarial del sector.

— Activitat de I’empresa i ubicacid en el sector.

— Organigrama de I’empresa. Relacié funcional entre departa-
ments.

— Tendéncies del sector: productives, economiques, organitzatives,
d’ocupacio i altres.

— Procediments de treball en I’ambit de I’empresa. Sistemes i meto-
des de treball.

— Determinaci6 de les relacions laborals excloses i relacions labo-
rals especials.

— Conveni col-lectiu aplicable a 1’ambit professional.

— La cultura de I’empresa: imatge corporativa.

— Sistemes de qualitat i seguretat aplicables en el sector.

Disseny de projectes relacionats amb el sector:

— Analisi de la realitat local, de I’oferta empresarial del sector a
la zona i del context en que es desenrotllara el modul professional de
Formaci6 en Centres de Treball.

— Recopilacié d’informacio.

— Estructura general d’un projecte.

— Elaboracié d’un gui6 de treball.

— Planificacié de I’execucio del projecte: objectius, continguts,
recursos, metodologia, activitats, temporitzaci6 i avaluacio.

— Viabilitat i oportunitat del projecte.

— Revisio6 de la normativa aplicable.

Planificacio de I’execucio del projecte:

— Seqiienciacio d’activitats.

— Elaboracié d’instruccions de treball.

— Elaboraci6 d’un pla de prevencid de riscos.

— Documentacié necessaria per a la planificacio de 1’execucié del
projecte.

— Compliment de normes de seguretat i ambientals.

— Indicadors de garantia de la qualitat de projectes.

Definicié de procediments de control i avaluacié de I’execucio del
projecte:

— Proposta de solucions als objectius plantejats en el projecte i jus-
tificacio de les seleccionades.

— Relaciones logicas: oposicion, concesion, comparacion, condi-
cion, causa, finalidad, resultado.

— Have something done.

— Nexos: although, even if, in spite of, despite, however, in con-
trast...

— Derivacion: sufijos para formar adjetivos y sustantivos.

— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

— Coherencia textual:

- Adecuacion del texto al contexto comunicativo.

- Tipo y formato de texto.

- Variedad de lengua. Registro.

-Seleccion 1éxica, de estructuras sintacticas y de contenido rele-
vante.

- Inicio del discurso e introduccion del tema. Desarrollo y expan-
sion: Ejemplificacion. Conclusion y resumen del discurso.

- Uso de los signos de puntuacion.

Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mas sig-
nificativos de los paises de lengua inglesa:

— Valoracion de las normas socioculturales y protocolarias en las
relaciones internacionales.

— Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que
requieren un comportamiento socioprofesional con el fin de proyectar
una buena imagen de la empresa.

— Reconocimiento de la lengua extranjera para profundizar en cono-
cimientos que resulten de interés a lo largo de la vida personal y pro-
fesional.

— Uso de registros adecuados segun el contexto de la comunicacion,
el interlocutor y la intencion de los interlocutores.

Moédulo profesional: Proyecto de Direccién de Cocina

Cédigo: 0505

Duracién: 40 horas

Contenidos:

Identificacion de necesidades del sector productivo y de la organi-
zacion de la empresa:

— Identificacion de las funciones de los puestos de trabajo.

— Estructura y organizacion empresarial del sector.

— Actividad de la empresa y su ubicacion en el sector.

— Organigrama de la empresa. Relacion funcional entre departa-
mentos.

— Tendencias del sector: productivas, economicas, organizativas, de
empleo y otras.

— Procedimientos de trabajo en el &mbito de la empresa. Sistemas
y métodos de trabajo.

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

— Convenio colectivo aplicable al ambito profesional.

— La cultura de la empresa: imagen corporativa.

— Sistemas de calidad y seguridad aplicables en el sector.

Disefo de proyectos relacionados con el sector:

— Analisis de la realidad local, de la oferta empresarial del sector en
la zona y del contexto en el que se va a desarrollar el modulo profesio-
nal de Formacion en Centros de Trabajo.

— Recopilacion de informacion.

— Estructura general de un proyecto.

— Elaboracion de un guion de trabajo.

— Planificacion de la ejecucion del proyecto: objetivos, contenidos,
recursos, metodologia, actividades, temporalizacion y evaluacion.

— Viabilidad y oportunidad del proyecto.

— Revision de la normativa aplicable.

Planificacion de la ejecucion del proyecto:

— Secuenciacion de actividades.

— Elaboracion de instrucciones de trabajo.

— Elaboracion de un plan de prevencion de riesgos.

— Documentacion necesaria para la planificacion de la ejecucion
del proyecto.

— Cumplimiento de normas de seguridad y ambientales.

— Indicadores de garantia de la calidad de proyectos.

Definicion de procedimientos de control y evaluacion de la ejecu-
cion del proyecto:

— Propuesta de soluciones a los objetivos planteados en el proyecto
y justificacion de las seleccionadas.
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— Definici6 del procediment d’avaluacié del projecte.

— Determinaci6 de les variables susceptibles d’avaluacio.
— Documentacid necessaria per a 1’avaluacié del projecte.
— Control de qualitat de procés i producte final.

— Registre de resultats.

Modul professional: Formacio i Orientacié Laboral

Codi: 0506

Duraci6: 96 hores

Continguts:

Busca activa d’ocupacio:

— Valoraci6 de la importancia de la formacié permanent per a la tra-
jectoria laboral 1 professional del técnic superior en Direccié de Cuina.

— Analisi dels interessos, les aptituds i les motivacions personals per
a la carrera professional.

— Identificaci6 d’itineraris formatius relacionats amb el técnic supe-
rior en Direccié de Cuina.

— Definici6 i analisi del sector professional del técnic superior en
Direcci6 de Cuina. Planificacio de la propia carrera: establiment d’ob-
jectius a mitja i llarg termini.

— Procés de busca d’ocupacio en empreses del sector.

— Oportunitats d’aprenentatge i ocupacio a Europa. Europass (ela-
borat en una segona llengua europea), Ploteus, Erasmus.

— Técniques 1 instruments de busca d’ocupacio: fonts d’informacio
i reclutament. Técniques per a la seleccio i organitzacié de la informa-
cio.

— Carta de presentacid. Curriculum. Tests psicotécnics. Entrevista
de treball.

— Avaluaci6 d’altres possibilitats d’insercié: autoocupacio i accés a
la funcié publica.

— El procés de presa de decisions.

Gestio del conflicte i equips de treball:

— Avaluacio dels avantatges i inconvenients del treball en equip per
a I’eficacia de 1’organitzacio.

— Concepte d’equip de treball.

— Tipus d’equips en les empreses d’hostaleria segons les funcions
que exercixen.

— Caracteristiques d’un equip de treball eficag.

— La participacid en I’equip de treball. Analisi dels diferents rols
dels participants.

— Etapes de formaci6 dels equips de treball.

— Técniques de dinamitzaci6 de grups.

— Definicio del conflicte: caracteristiques, fonts i etapes del con-
flicte.

— Causes del conflicte en el mon laboral.

— Meétodes per a la resolucio o supressio del conflicte. Negociacio,
mediacio, conciliaci i arbitratge.

Contracte de treball:

— El dret del treball. Fonts del dret del treball, en especial, el con-
veni col-lectiu.

— Analisi de la relaci6 laboral individual.

— Relacions laborals excloses i relacions laborals especials. Noves
formes de regulaci6 del treball.

— Intervenci6 dels organismes publics en les relacions laborals.

— Drets i deures derivats de la relacio laboral.

— El contracte de treball: caracteristiques, contingut minim, forma-
litzaci6 i periode de prova.

— Modalitats de contractes de treball i mesures de foment de la con-
tractacio. ETT.

— Temps de treball: jornada, descans, vacacions, permisos, hores
extraordinaries, festius, horaris...

— Condicions de treball relacionades amb la conciliaci6 de la vida
laboral i familiar.

— Salari: estructura del salari, SMI, FOGASA, rebut de salaris.

— Modificacio, suspensié i extincid del contracte de treball. Liqui-
dacio.

— Representacio6 dels treballadors: representants unitaris i sindi-
cals.

— Negociacio col‘lectiva.

— Definicion del procedimiento de evaluacion del proyecto.
— Determinacion de las variables susceptibles de evaluacion.
— Documentacion necesaria para la evaluacion del proyecto.
— Control de calidad de proceso y producto final.

— Registro de resultados.

Moédulo profesional: Formacién y Orientacion Laboral

Cédigo: 0506

Duracion: 96 horas

Contenidos:

Busqueda activa de empleo:

— Valoracion de la importancia de la formacion permanente para la
trayectoria laboral y profesional del técnico superior en Direccion de
Cocina.

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

— Identificacion de itinerarios formativos relacionados con el técni-
co superior en Direccion de Cocina.

— Definicion y andlisis del sector profesional del técnico superior en
Direccion de Cocina. Planificacion de la propia carrera: establecimiento
de objetivos a medio y largo plazo.

— Proceso de busqueda de empleo en empresas del sector.

— Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa. Europass (ela-
borado en una segunda lengua europea), Ploteus, Erasmus.

— Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo: fuentes de infor-
macion y reclutamiento. Técnicas para la seleccion y organizacion de
la informacion.

— Carta de presentacion. Curriculum vitae. Tests psicotécnicos.
Entrevista de trabajo.

— Valoracion de otras posibilidades de insercion: autoempleo y acce-
so a la funcion publica.

— El proceso de toma de decisiones.

Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

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

— Concepto de equipo de trabajo.

— Tipos de equipos en las empresas de hosteleria segtin las funcio-
nes que desempenan.

— Caracteristicas de un equipo de trabajo eficaz.

— La participacion en el equipo de trabajo. Andlisis de los diferentes
roles de los participantes.

— Etapas de formacion de los equipos de trabajo.

— Técnicas de dinamizacion de grupos.

— Definicion del conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas del con-
flicto.

— Causas del conflicto en el mundo laboral.

— Métodos para la resolucion o supresion del conflicto. Negocia-
cion, mediacion, conciliacion y arbitraje.

Contrato de trabajo:

— El derecho del trabajo. Fuentes del derecho del trabajo, en espe-
cial, el convenio colectivo.

— Analisis de la relacion laboral individual.

— Relaciones laborales excluidas y relaciones laborales especiales.
Nuevas formas de regulacion del trabajo.

— Intervencion de los organismos publicos en las relaciones labo-
rales.

— Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

— El contrato de trabajo: caracteristicas, contenido minimo, forma-
lizacion y periodo de prueba.

— Modalidades de contratos de trabajo y medidas de fomento de la
contratacion. ETT.

— Tiempo de trabajo: jornada, descanso, vacaciones, permisos, horas
extraordinarias, festivos, horarios...

— Condiciones de trabajo relacionadas con la conciliacion de la vida
laboral y familiar.

— Salario: estructura del salario, SMI, FOGASA, recibo de sala-
rios.

— Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo. Fini-
quito.

— Representacion de los trabajadores: representantes unitarios y
sindicales.

— Negociacion colectiva.
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— Analisi d’un conveni col-lectiu aplicable a 1’ambit professional del
técnic superior en Direccié de Cuina.

— Conflictes collectius de treball.

— Noves formes d’organitzacié del treball: subcontractacio, tele-
treball...

— Beneficis per als treballadors en les noves organitzacions: flexibi-
litat, beneficis socials, entre altres.

— Plans d’igualtat.

Seguretat Social, ocupacid i desocupacio:

— El sistema de Seguretat Social com a principi basic de solidaritat
social.

— Estructura del sistema de Seguretat Social: nivells de proteccio;
régims especials 1 general.

— Determinaci6 de les principals obligacions dels empresaris i els
treballadors en matéria de Seguretat Social: afiliacio, altes, baixes i
cotitzacio.

— L’accio protectora de la Seguretat Social: prestacions contributi-
ves i no contributives.

— Concepte i situacions protegibles en la proteccio per desocupacio:
prestacié de desocupacio, subsidi, renda activa d’insercio.

— RETA: obligacions i accid protectora.

Avaluaci6 de riscos professionals:

— La cultura preventiva: integracid en ’activitat i organitzaci6 de
I’empresa.

— Valoraci6 de la relacio entre treball i salut. Normativa regulado-
ra.

— El risc professional.

— El dany laboral: AT, EP, altres patologies.

— Técniques de prevencio.

— Analisi de factors de risc.

— L’avaluacio de riscos en I’empresa com a element basic de 1’acti-
vitat preventiva. Metodologia d’avaluacio.

— Analisi de riscos lligats a les condicions de seguretat.

— Analisi de riscos lligats a les condicions ambientals.

— Analisi de riscos lligats a les condicions ergonomiques i psicoso-
cials.

— Riscos especifics en el sector de I’hostaleria.

— Determinaci6 dels possibles danys a la salut del treballador que
poden derivar-se de les situacions de risc detectades.

Planificacio de la prevencio de riscos en I’empresa:

— Drets i deures en matéria de prevencio de riscos laborals.

— Responsabilitats en materia de prevencio de riscos laborals.

— Gestio de la prevenci6 en I’empresa.

— Modalitats d’organitzacio de la prevencié a I’empresa.

— Auditories internes i externes.

— Representacio dels treballadors en materia preventiva.

— Organismes publics relacionats amb la prevencié de riscos labo-
rals: OIT, Ageéncia Europea de Seguretat i Salut Laboral, INSHT, Ins-
pecci6 de Treball, INVASSAT.

— Gestio de la prevencio a I’empresa.

— Planificaci6 de la prevenci6 a I’empresa.

— Investigacid, notificaci6 i registre d’accidents de treball.

— Indexs de sinistralitat laboral.

— Plans d’emergencia i d’evacuacio en entorns de treball.

— Elaboracié d’un pla d’emergeéncia en una empresa del sector.

Aplicacié de mesures de prevencid i proteccio en I’empresa:

— Determinacio6 de les mesures de prevencio i proteccid individual
i col-lectiva.

— Protocol d’actuacié davant d’una situacié d’emergéncia.

— Primers auxilis: concepte, aplicacid de tecniques de primers auxi-
lis.

— Vigilancia de la salut dels treballadors.

Modul professional: Empresa i Iniciativa Emprenedora

Codi: 0507

Duraci6: 60 hores

Continguts:

Iniciativa emprenedora:

— Innovaci6 i desenrotllament economic. Caracteristiques principals
de la innovacio en ’activitat de la direccié de cuina (materials, tecnolo-
gia, organitzaci6 de la produccio, etc.).

— Beneficis socials de la cultura emprenedora.

— Anadlisis de un convenio colectivo aplicable al &mbito profesional
del técnico superior en Direccion de Cocina.

— Contflictos colectivos de trabajo.

— Nuevas formas de organizacion del trabajo: subcontratacion, tele-
trabajo...

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

— Planes de igualdad.

Seguridad Social, empleo y desempleo:

— El sistema de Seguridad Social como principio bésico de solida-
ridad social.

— Estructura del sistema de Seguridad Social: niveles de proteccion;
regimenes especiales y general.

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

— La accion protectora de la Seguridad Social: prestaciones contri-
butivas y no contributivas.

— Concepto y situaciones protegibles en la proteccion por desem-
pleo: prestacion de desempleo, subsidio, renta activa de insercion.

— RETA: obligaciones y accion protectora.

Evaluacion de riesgos profesionales:

— La cultura preventiva: integracion en la actividad y organizacion
de la empresa.

— Valoracion de la relacion entre trabajo y salud. Normativa regu-
ladora.

— El riesgo profesional.

— El dafio laboral: AT, EP, otras patologias.

— Técnicas de prevencion.

— Analisis de factores de riesgo.

— La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de
la actividad preventiva. Metodologia de evaluacion.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergondmicas y psi-
cosociales.

— Riesgos especificos en el sector de la hosteleria.

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

Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa:

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

— Responsabilidades en materia de prevencion de riesgos laborales.

— Gestion de la prevencion en la empresa.

— Modalidades de organizacion de la prevencion a la empresa.

— Auditorias internas y externas.

— Representacion de los trabajadores en materia preventiva.

— Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos
laborales: OIT, Agencia Europea de Seguridad y salud laboral, INSHT,
Inspeccion de trabajo, INVASSAT.

— Gestion de la prevencion a la empresa.

— Planificacion de la prevencion a la empresa.

— Investigacion, notificacion y registro de accidentes de trabajo.

— Indices de siniestralidad laboral.

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

— Elaboracion de un plan de emergencia en una empresa del sector.

Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa:

— Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion indi-
vidual y colectiva.

— Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia.

— Primeros auxilios: concepto, aplicacion de técnicas de primeros
auxilios.

— Vigilancia de la salud de los trabajadores.

Moédulo profesional: Empresa e Iniciativa Emprendedora

Cédigo: 0507

Duracion: 60 horas

Contenidos:

Iniciativa emprendedora:

— Innovacion y desarrollo econéomico. Principales caracteristicas
de la innovacion en la actividad de la direccion de cocina (materiales,
tecnologia, organizacion de la produccion, etc.).

— Beneficios sociales de la cultura emprendedora.
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— El caracter emprenedor. Factors clau dels emprenedors: iniciativa,
creativitat i formacio.

— L’actuaci6 dels emprenedors com a empleats d’una empresa
d’hostaleria.

— L’actuaci6 dels emprenedors com a empresaris d’una xicoteta
empresa en el sector de I’hostaleria. El risc en I’activitat emprenedora.

— Concepte d’empresari. Requisits per a 1’exercici de 1’activitat
empresarial.

— Objectius personals enfront d’objectius empresarials.

— Pla d’empresa: la idea de negoci en I’ambit de 1’hostaleria i la
direcci6 de cuina.

— Bones practiques de cultura emprenedora en I’ambit de I’hostale-
ria i la direccio de cuina.

L’empresa i el seu entorn :

—L’empresa com a sistema.

— Funcions basiques de I’empresa.

— Diferents formes d’organitzacio: avantatges i inconvenients. L’or-
ganigrama.

— L’entorn general de I’empresa: economic, social, demografic, cul-
tural i mediambiental.

— L’entorn especific de I’empresa: clients, proveidors i competen-
cia.

— Analisi de I’entorn general d’una pime d’hostaleria.

— Analisi de I’entorn especific d’una pime d’hostaleria.

— L’estudi de mercat.

— Localitzaci6 de I’empresa.

— Pla de marqueting.

— Relacions d’una pime d’hostaleria amb el seu entorn.

— Relacions d’una pime d’hostaleria amb el conjunt de la societat.

— Contribucié d’una pime d’hostaleria al desenrotllament sosteni-
ble.

— Cultura de I’empresa i imatge corporativa.

— L’¢tica empresarial i els principis €tics d’actuacio.

— La responsabilitat social corporativa.

— El balang social.

— Responsabilitat social i etica de les empreses d’hostaleria.

Creacio i posada en marxa d’una empresa:

— Concepte juridic d’empresa.

— Tipus d’empresa i eleccié de la forma juridica: responsabilitat,
fiscalitat, capital social, dimensié i nombre de socis.

— Requisits legals minims exigits per a la constitucié de I’empresa,
segons la seua forma juridica.

— Tramits administratius per a la constitucié d’una empresa.

— Vies d’assessorament i gestié administrativa externs existents per
a posar en marxa una xicoteta i mitjana empresa. La finestreta unica
empresarial.

— Concepte d’inversi6 i fonts de finangament.

— Instruments de finangament bancari.

— Ajudes, subvencions i incentius fiscals per a empreses d’hosta-
leria.

— Viabilitat economica 1 viabilitat financera d’una pime d’hostale-
ria.

— Pla d’empresa: eleccid de la forma juridica, estudi de viabilitat
economica i financera, tramits administratius i gestio d’ajudes i sub-
vencions.

Funcié administrativa:

— Concepte de comptabilitat i nocions basiques.

— Operacions comptables: registre de la informacié economica
d’una empresa.

— La comptabilitat com a imatge fidel de la situacié economica.

— El balang i el compte de resultats.

— Analisi de la informacié comptable.

— Llibres i documents obligatoris segons la normativa vigent.

— Obligacions fiscals de les empreses.

— Requisits i terminis per a la presentacié de documents oficials.

— Gestio administrativa d’una empresa d’hostaleria.

— Documents necessaris per a I’exercici de 1’activitat economica:
documents de compravenda, mitjans de pagament i altres.

— El caracter emprendedor. Factores claves de los emprendedores:
iniciativa, creatividad y formacion.

— La actuacidn de los emprendedores como empleados de una
empresa de hosteleria.

— La actuacion de los emprendedores como empresarios de una
pequeila empresa en el sector de la hosteleria. El riesgo en la actividad
emprendedora.

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

— Objetivos personales versus objetivos empresariales.

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

— Buenas practicas de cultura emprendedora en el &mbito de la hos-
teleria y la direccion de cocina.

La empresa y su entorno:

—La empresa como sistema.

— Funciones basicas de la empresa.

— Distintas formas de organizacion: ventajas e inconvenientes. El
organigrama.

— El entorno general de la empresa: econémico, social, demografico,
cultural y medioambiental.

— El entorno especifico de la empresa: clientes, proveedores y com-
petencia.

— Analisis del entorno general de una pyme de hosteleria.

— Analisis del entorno especifico de una pyme de hosteleria.

— El estudio de mercado.

— Localizacion de la empresa.

— Plan de marketing.

— Relaciones de una pyme de hosteleria con su entorno.

— Relaciones de una pyme de hosteleria con el conjunto de la socie-
dad.

— Contribucion de una pyme de hosteleria al desarrollo sostenible.

— Cultura de la empresa e imagen corporativa.

— La ética empresarial y los principios éticos de actuacion.

— La responsabilidad social corporativa.

— El balance social.

— Responsabilidad social y ética de las empresas de hosteleria.

Creacion y puesta en marcha de una empresa:

— Concepto juridico de empresa.

— Tipos de empresa y eleccion de la forma juridica: responsabilidad,
fiscalidad, capital social, dimensioén y nimero de socios.

— Requisitos legales minimos exigidos para la constitucion de la
empresa, segun su forma juridica.

— Tramites administrativos para la constitucion de una empresa.

— Vias de asesoramiento y gestion administrativa externos existentes
para poner en marcha una pequefia y mediana empresa. La ventanilla
unica empresarial.

— Concepto de inversion y fuentes de financiacion.

— Instrumentos de financiacion bancaria.

— Ayudas, subvenciones e incentivos fiscales para empresas de hos-
teleria.

— Viabilidad econdémica y viabilidad financiera de una pyme de hos-
teleria.

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

Funcién administrativa:

— Concepto de contabilidad y nociones basicas.

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

— La contabilidad como imagen fiel de la situaciéon economica.

— El balance y la cuenta de resultados.

— Analisis de la informacion contable.

— Libros y documentos obligatorios segiin la normativa vigente.

— Obligaciones fiscales de las empresas.

— Requisitos y plazos para la presentacion de documentos oficiales.

— Gestion administrativa de una empresa de hosteleria.

— Documentos necesarios para el desarrollo de la actividad econd-
mica: documentos de compraventa, medios de pago y otros.
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Modul professional: Formacié en Centres de Treball

Codi: 0508

Duraci6: 400 hores

Continguts:

Identificaci6 de I’estructura i organitzacié empresarial:

— Estructura i organitzacié empresarial del sector de la restauracio.

— Activitat de ’empresa i la seua ubicacio en el sector de la restau-
racio.

— Organigrama de I’empresa. Relacié funcional entre departa-
ments.

— Organigrama logistic de I’empresa. Proveidors, clients i canals de
comercialitzacio.

— Procediments de treball en I’ambit de I’empresa. Sistemes i meto-
des de treball.

— Recursos humans en I’empresa. Requisits de formacio i de com-
petencies professionals, personals i socials associades als diferents llocs
de treball.

— Sistema de qualitat establit en el centre de treball.

— Sistema de seguretat establit en el centre de treball.

Aplicacio d’habits étics i laborals:

— Actituds personals: empatia, puntualitat.

— Actituds professionals. Orde, neteja, responsabilitat i seguretat.

— Actituds davant de la prevencio6 de riscos laborals i ambientals.

— Jerarquia en I’empresa. Comunicacié amb 1’equip de treball.

— Documentaci6 de les activitats professionals. Métodes de classifi-
cacio, codificacio, renovacio i eliminacio.

— Reconeixement i aplicaci6 de les normes internes, instruccions de
treball, procediments normalitzats de treball i altres, de I’empresa.

Control d’aprovisionament de mercaderies:

— Categories i presentacions comercials d’aliments i begudes utilit-
zats en |’empresa.

— Processos de verificaci6é de materies primeres.

— L’emmagatzematge en I’empresa. Espais, manteniment, condici-
ons de conservacio de les materies primeres.

— Processos de gestido amb els proveidors de 1’empresa.

— Controls i calculs efectuats sobre les matéries primeres.

— Documentacio relacionada. Formalitzacié i tramitacio.

Realitzaci6 de processos d’elaboracid culinaria:

— Equips intervinents en els processos d’elaboracié culinaria en
I’empresa. Coordinacio.

— Determinaci6 de necessitats prévies de materies primeres i equi-
pament.

— Fases i tecniques emprades.

- Procediments d’actuaci6 establits en I’empresa.

- Aplicaci6 de técniques d’elaboracio.

- Verificacio de resultats.

- Determinaci6 de costos.

- Técniques i métodes d’envasament aplicats en I’empresa.

— Documentaci6 relacionada amb la producci6 culinaria. Formalit-
zacio i tramitacio.

Organitzaci6 de la produccio i el control de la produccio i el ser-
vici:

— Adequaci6 de I’equip huma de I’empresa a 1’oferta culinaria.

— Planificacio i desenrotllament de les fases de la produccio.

- Taules d’horaris.

- Seqiienciaci6 de la produccio.

- Coordinacio entre departaments.

- Direccid de I’equip durant la produccié.

— Disseny de nous productes culinaris per a I’empresa.

— Aplicacio de les noves tecnologies en els processos culinaris de
I’empresa.

— Documentacio relacionada amb els consums i els costos en les
unitats de produccio en cuina.

Compliment dels criteris de qualitat, seguretat i higiene:

— Gestio de la qualitat en I’empresa.

— Aplicacio de les mesures higienicosanitaries, de seguretat laboral
i proteccié ambiental propies de I’empresa.

- Control i verificacio del compliment.

Médulo profesional: Formacion en Centros de Trabajo

Cédigo: 0508

Duracion: 400 horas

Contenidos:

Identificacion de la estructura y organizacion empresarial:

— Estructura y organizacion empresarial del sector de la restaura-
cion.

— Actividad de la empresa y su ubicacion en el sector de la restau-
racion.

— Organigrama de la empresa. Relacion funcional entre departa-
mentos.

— Organigrama logistico de la empresa. Proveedores, clientes y
canales de comercializacion.

— Procedimientos de trabajo en el &mbito de la empresa. Sistemas
y métodos de trabajo.

— Recursos humanos en la empresa. Requisitos de formacion y de
competencias profesionales, personales y sociales asociadas a los dife-
rentes puestos de trabajo.

— Sistema de calidad establecido en el centro de trabajo.

— Sistema de seguridad establecido en el centro de trabajo.

Aplicacion de habitos éticos y laborales:

— Actitudes personales: empatia, puntualidad.

— Actitudes profesionales. Orden, limpieza, responsabilidad y segu-
ridad.

— Actitudes ante la prevencion de riesgos laborales y ambientales.

— Jerarquia en la empresa. Comunicacion con el equipo de trabajo.

— Documentacion de las actividades profesionales. Métodos de cla-
sificacion, codificacion, renovacion y eliminacion.

— Reconocimiento y aplicacion de las normas internas, instruccio-
nes de trabajo, procedimientos normalizados de trabajo y otros, de la
empresa.

Control de aprovisionamiento de mercancias:

— Categorias y presentaciones comerciales de alimentos y bebidas
utilizados en la empresa

— Procesos de verificacion de materias primas.

— El almacenaje en la empresa. Espacios, mantenimiento, condicio-
nes de conservacion de las materias primas.

— Procesos de gestion con los proveedores de la empresa.

— Controles y célculos efectuados sobre las materias primas.

— Documentacion relacionada. Formalizacion y tramitacion.

Realizacion de procesos de elaboracion culinaria:

— Equipos intervinientes en los procesos de elaboracion culinaria en
la empresa. Coordinacion

— Determinacion de necesidades previas de materias primas y equi-
pamiento.

— Fases y técnicas empleadas.

- Procedimientos de actuacion establecidos en la empresa.

- Aplicacion de técnicas de elaboracion.

- Verificacion de resultados.

- Determinacion de costes.

- Técnicas y métodos de envasado aplicados en la empresa.

— Documentacion relacionada con la produccion culinaria. Forma-
lizacion y tramitacion.

Organizacion de la produccion y el control de la produccion y el
servicio:

— Adecuacion del equipo humano de la empresa a la oferta culina-
ria.

— Planificacion y desarrollo de las fases de la produccion.

- Cuadrantes de horarios.

- Secuenciacion de la produccion.

- Coordinacion entre departamentos.

- Direccion del equipo durante la produccion.

— Disefio de nuevos productos culinarios para la empresa.

— Aplicacion de las nuevas tecnologias en los procesos culinarios
de la empresa.

— Documentacion relacionada con los consumos y costes en las uni-
dades de produccion en cocina.

Cumplimiento de los criterios de calidad, seguridad e higiene:

— Gestion de la calidad en la empresa.

— Aplicacion de las medidas higiénico-sanitarias, de seguridad labo-
ral y proteccion ambiental propias de la empresa.

- Control y verificacion del cumplimiento.
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MODUL PROFESSIONAL Carrega lectiva Primer curs Segon curs
completa (hores) (hores/setmana) Dos trimesires Un trimesire
(hores/setmana) (hores)

0496. Control de I’ Aprovisionament de Materies Primeres 64 2
0497. Processos de Preelaboracio i Conservaci6 en Cuina 256 8
0499. Processos d’Elaboraci6 Culinaria 256 8
0501. Gesti6 de la Qualitat i de la Seguretat i Higiene Alimentaries 96 3
0179. Anglés 96 3
0506. Formaci6 i Orientacio Laboral 96 3
Horari reservat per a la docéncia en anglés 96 3
0498. Elaboracions en Pastisseria i Rebosteria en Cuina 160 8
0500. Gestio en la Produccié en Cuina 160 8
0502. Gastronomia i Nutricio 60 3
0504. Recursos Humans i Direccié d’Equips en Restauracio 60 3
0503. Gestio Administrativa i Comercial en Restauracio 60 3
0507. Empresa i Iniciativa Emprenedora 60 3
Horari reservat per a la docéncia en anglés 40 2
0505. Projecte de Direcci6 de Cuina 40 40
0508. Formaci6 en Centres de Treball 400 400

Total en el cicle formatiu 2000 30 30 440

ANNEX III
Professorat
A. Atribuci6 docent
Moduls professionals Especialitat del professorat Cos

CV0004. Anglés Tecnic I1-S — Catedratic d’Ensenyanga Secundaria

Anglés — Professor d’Ensenyanga Secundaria

B. Formaci¢ inicial requerida al professorat de centres docents de titularitat privada o d’altres administracions diferents de 1’educativa

Moduls professionals Requisits de formacio inicial

Els indicats per a impartir la matéria d’ Anglés, d’Educacié Secundaria Obligatoria o de Batxille-
CV0004.A nglés Tecnic 1I-S rat, segons establix el Reial Decret 860/2010, de 2 de juliol, pel qual es regulen les condicions de
formacio inicial del professorat dels centres privats per a exercir la docéncia en les ensenyances
d’Educacié Secundaria Obligatoria o del Batxillerat (BOEL 17).

* %k ok ok ok
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ANEXO II
Secuenciacion y distribucion horaria semanal de los modulos profesionales
CFGS: DIRECCION DE COCINA
: Carga lectiva Primer curso Segundo curso
MODULO PROFESIONAL completa (horas) (horas/semana) Dos trimestres Un trimestre
(horas/semana) (horas)
0496. Control del Aprovisionamiento de Materias Primas 64 2
0497. Procesos de Preelaboracion y Conservacion en Cocina 256 8
0499. Procesos de Elaboracion Culinaria 256 8
0501. Gestion de la Calidad y de la Seguridad e Higiene Alimentaria 96 3
0179. Inglés 96 3
0506. Formacion y Orientacion Laboral 96 3
Horario reservado para la docencia en inglés 96 3
0498. Elaboraciones en Pasteleria y Reposteria en Cocina 160 8
0500. Gestion en la Produccion en Cocina 160 8
0502. Gastronomia y Nutricién 60 3
0504. Recursos Humanos y Direccion de Equipos en Restauracion 60 3
0503. Gestion Administrativa y Comercial en Restauracion 60 3
0507. Empresa e Iniciativa Emprendedora 60 3
Horario reservado para la docencia en inglés 40 2
0505. Proyecto de Direccion de Cocina 40 40
0508. Formacion en Centros de Trabajo 400 400
Total en el ciclo formativo 2000 30 30 440
ANEXO III
Profesorado
A. Atribucion docente
Modulos profesionales Especialidad del profesorado Cuerpo

CV0004. Inglés Técnico 11-S

Inglés

— Catedratico de Ensefianza Secundaria
— Profesor de Ensenanza Secundaria

B. Formacién inicial requerida al profesorado de centros docentes de titularidad privada o de otras administraciones distintas de la educativa

Modulos profesionales

Requisitos de formacion inicial

CV0004. Inglés Técnico 11-S

Los indicados para impartir la materia de Inglés, de Educacion Secundaria Obligatoria o Bachi-
llerato, segtin establece el Real Decreto 860/2010, de 2 de julio, por el que se regulan las condici-
ones de formacion inicial del profesorado de los centros privados para ejercer la docencia en las

ensefnanzas de educacion secundaria obligatoria o del bachillerato (BOEI 17).
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ANNEX IV

Modul professional: Anglés Técnic II- S

Codi: CV0004

Duracié: 40 hores

RESULTATS D’APRENENTATGE I CRITERIS D’AVALUACIO

Produix missatges orals en llengua anglesa, en situacions habituals
de I’ambit social i professional de I’empresa reconeixent i aplicant les
normes propies de la llengua anglesa.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han identificat missatges de salutacions, presentacio i comiat,
amb el protocol i les pautes de cortesia associades.

b) S’han utilitzat amb fluidesa missatges proposats en la gestio de
cites.

¢) S’han transmés missatges relatius a justificaci6 de retards, absen-
cies o qualsevol altra eventualitat.

d) S’han emprat amb fluidesa les expressions habituals per al reque-
riment de la identificacié dels interlocutors.

¢) S’han identificat missatges relacionats amb el sector.

Manté conversacions en llengua anglesa de I’ambit del sector inter-
pretant la informaci6 de partida.

Criteris d’avaluacio:

— S’ha utilitzat un vocabulari técnic adequat al context de la situ-
acio.

— S’han utilitzat els missatges adequats de salutacions, presentacio,
identificacio i altres, amb les pautes de cortesia associades dins del con-
text de la conversacio.

— S’han atés consultes directes telefonicament amb suposats clients
i proveidors.

— S’ha identificat la informacié facilitada i requeriments realitzats
per linterlocutor.

— S’han formulat les preguntes necessaries per a afavorir i confirmar
la percepci6 correcta del missatge.

— S’han proporcionat les respostes correctes als requeriments i ins-
truccions rebuts.

— S’han fet les anotacions oportunes en anglés en cas de ser neces-
sari.

— S’han utilitzat les formules comunicatives més usuals utilitzades
en el sector.

— S’han comprés sense dificultat els punts principals de la infor-
macio.

— S’ha utilitzat un accent adequat en les conversacions en anglés.

Emplena documents de caracter tecnic en anglés reconeixent i apli-
cant les normes propies de la llengua anglesa.

Criteris d’avaluacio:

— S’han identificat un vocabulari d’s general en la documentacio
propia del sector.

— S’han identificat les caracteristiques i dades clau del document.

— S’han analitzat el contingut i la finalitat de diferents documents
tipus d’altres paisos en anglés.

— S’han emplenat documents professionals relacionats amb el sec-
tor.

— S’han redactat cartes d’agraiment a proveidors i clients en
anglés.

— S’han emplenat documents d’incidéncies i reclamacions.

— S’han rebut i remés correus electronics i faxos en anglés amb les
expressions correctes de cortesia, salutacio i comiat.

— S’han utilitzat les ferramentes informatiques en la redaccio i
ompliment dels documents.

Redacta documents de caracter administratiu/laboral reconeixent i
aplicant les normes propies de la llengua anglesa i del sector.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha identificat un vocabulari d’is general en la documentacio
propia de I’ambit laboral.

b) S’ha elaborat un curriculum en el model europeu (Europass) o en
uns altres propis dels paisos de llengua anglesa.

c¢) S’han identificat borses de treball en anglés accessibles per mit-
jans tradicionals i utilitzant les noves tecnologies.

d) S’han traduit ofertes d’ocupacio en anglés.

ANEXO IV

Moédulo profesional: Inglés Técnico II- S

Cédigo: CV0004

Duracién: 40 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUA-
CION.

Produce mensajes orales en lengua inglesa, en situaciones habituales
del ambito social y profesional de la empresa reconociendo y aplicando
las normas propias de la lengua inglesa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado mensajes de saludos, presentacion y despedi-
da, con el protocolo y las pautas de cortesia asociadas.

b) Se han utilizado con fluidez mensajes propuestos en la gestion
de citas.

¢) Se ha transmitido mensajes relativos a justificacion de retrasos,
ausencias o cualquier otra eventualidad.

d) Se han empleado con fluidez las expresiones habituales para el
requerimiento de la identificacion de los interlocutores.

¢) Se han identificado mensajes relacionados con el sector.

Mantiene conversaciones en lengua inglesa, del ambito del sector
interpretando la informacion de partida.

Criterios de evaluacion:

— Se ha utilizado un vocabulario técnico adecuado al contexto de
la situacion.

— Se han utilizado los mensajes adecuados de saludos, presentacion,
identificacion y otros, con las pautas de cortesia asociadas dentro del
contexto de la conversacion.

— Se ha atendido consultas directas telefonicamente con supuestos
clientes y proveedores.

— Se ha identificado la informacién facilitada y requerimientos rea-
lizados por el interlocutor.

— Se han formulado las preguntas necesarias para favorecer y con-
firmar la percepcion correcta del mensaje.

— Se han proporcionado las respuestas correctas a los requerimien-
tos e instrucciones recibidos.

— Se han realizado las anotaciones oportunas en inglés en caso de
Ser necesario.

— Se han utilizado las férmulas comunicativas mas usuales utiliza-
das en el sector.

— Se han comprendido sin dificultad los puntos principales de la
informacion.

— Se ha utilizado un acento adecuado en las conversaciones en
inglés.

Cumplimenta documentos de caracter técnico en inglés reconocien-
do y aplicando las normas propias de la lengua inglesa.

Criterios de evaluacion:

— Se ha identificado un vocabulario de uso general en la documen-
tacion propia del sector.

— Se ha identificado las caracteristicas y datos clave del documento.

— Se ha analizado el contenido y finalidad de distintos documentos
tipo de otros paises en inglés.

— Se han cumplimentado documentos profesionales relacionados
con el sector.

— Se han redactado cartas de agradecimientos a proveedores y clien-
tes en ingles.

— Se han cumplimentado documentos de incidencias y reclamaciones.

— Se ha recepcionado y remitido correos electronicos y fax en inglés
con las expresiones correctas de cortesia, saludo y despedida.

— Se han utilizado las herramientas informaticas en la redaccion y
cumplimentacion de los documentos.

Redacta documentos de caracter administrativo/laboral reconocien-
do y aplicando las normas propias de la lengua inglesa y del sector.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado un vocabulario de uso general en la documen-
tacion propia del ambito laboral.

b) Se ha elaborado un curriculum vitae en el modelo europeo (Euro-
pass) u otros propios de los paises de lengua inglesa.

c¢) Se han identificado bolsas de empleo en inglés accesibles por
medios tradicionales y utilizando las nuevas tecnologias.

d) Se han traducido ofertas de empleo en inglés.
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e) S’ha redactat una carta de presentacid per a una oferta d’ocupa-
cio.

f) S’han descrit les habilitats personals més adequades a la sol-
licitud d’una oferta d’ocupacio.

g) S’ha inserit un curriculum en una borsa de treball en anglés.

h) S’han redactat cartes de citacid, de rebuig i de seleccio per a un
procés de seleccio en I’empresa.

1) S’ha desenrotllat una actitud de respecte cap a les distintes formes
d’estructurar 1’entorn laboral.

j) S’ha valorat la llengua anglesa com a mitja de relacio i d’entesa
en el context laboral.

Interpreta textos, documents, conversacions, gravacions o altres en
llengua anglesa relacionats amb la cultura general de negoci i empresa
utilitzant les ferramentes de suport més adequades.

Criteris d’avaluacio:

— S’han identificat les ferramentes de suport més adequades per a
la interpretacid i les traduccions en anglés.

— S’ha interpretat informacid sobre 1’empresa, el producte i el ser-
vici.

— S’han interpretat estadistiques i grafics en anglés sobre 1I’ambit
professional.

— S’han aplicat els coneixements de la llengua anglesa a les noves
tecnologies de la comunicacio i de la informacio.

— S’ha valorat la dimensi6 de la llengua anglesa com a mitja de
comunicacié base en la relaciéo empresarial, tant europea com mundial.

CONTINGUTS

Missatges orals en anglés en situacions propies del sector:

— Recursos, estructures lingiiistiques, Iéxic basic 1 aspectes fonolo-
gics sobre: presentacio de persones, salutacions i comiats, tractaments
de cortesia, identificacid dels interlocutors, gestio de cites, visites, justi-
ficacio de retards o abséncies, allotjaments, mitjans de transports, hora-
ris, actes culturals i analegs.

— Recepcid i transmissié de missatges de forma presencial, telefo-
nica o telematica.

— Sol'licituds i peticions d’informacio.

— Convencions i pautes de cortesia en les relacions professionals:
horaris, festes locals 1 professionals, i adequacid al llenguatge no ver-
bal.

— Estils comunicatius formals i informals: la recepci6 i relacié amb
el client.

Conversacio en llengua anglesa en 1’ambit de I’atenci6 al client.

— Recursos, estructures lingiiistiques, léxic i aspectes fonologics
relacionats amb la contractacio, ’atenci6 al client, queixes i reclama-
cions: documents basics. Formulacié de disculpes en situacions deli-
cades

— Planificacié d’agendes: concert, ajornament i anul-lacié de cites.

— Presentacio de productes/servicis: caracteristiques de productes/
servicis, mesures, quantitats, servicis i valors afegits, condicions de
pagament, etc.

— Convencions i pautes de cortesia, relacions i pautes professionals,
usades en 1’atenci6 al client, extern i intern.

Ompliment de documentacié administrativa i comercial en anglés:

— Interpretacio de les condicions d’un contracte de compravenda.

— Ompliment de documentacioé comercial basica: propostes de
comanda, albarans, factures proforma, factures, documents de transport,
documents de pagament o altres.

— Recursos, estructures lingiiistiques i Iéxic basic relacionats amb
la gestié de comandes, contractacid, intenci6 i preferéncia de compra,
devolucions i descomptes.

Redaccid de documentacio relacionada amb la gestid laboral en
llengua anglesa:

— Recursos, estructures lingiiistiques, i léxic basic relacionats amb
I’ambit laboral: curriculum en diferents models. Borses de treball. Ofer-
tes d’ocupacid. Cartes de presentacio.

— La seleccid i contractacio del personal: contractes de treball. Car-
tes de citacid, admissio i rebuig en processos de seleccio.

— L’organitzacio de I’empresa: llocs de treball i funcions.

e) Se ha redactado la carta de presentacion para una oferta de
empleo.

f) Se han descrito las habilidades personales mas adecuadas a la
solicitud de una oferta de empleo.

g) Se ha insertado un curriculum vitae en una bolsa de empleo en
inglés.

h) Se han redactado cartas de citacion, rechazo y seleccion para un
proceso de seleccion en la empresa.

i) Se ha desarrollado una actitud de respeto hacia las distintas for-
mas de estructurar el entorno laboral.

j) Se ha valorado la lengua inglesa como medio de relacion y enten-
dimiento en el contexto laboral.

Interpreta textos, documentos, conversaciones, grabaciones u otros
en lengua inglesa relacionados con la cultura general de negocio y
empresa utilizando las herramientas de apoyo mas adecuadas.

Criterios de evaluacion:

— Se han identificado las herramientas de apoyo mas adecuadas para
la interpretacion y traducciones en inglés.

— Se ha interpretado informacion sobre la empresa, el producto y
el servicio.

— Se han interpretados estadisticas y graficos en inglés sobre el
ambito profesional.

— Se han aplicado los conocimientos de la lengua inglesa a las nue-
vas Tecnologias de la Comunicacion y de la Informacion.

— Se ha valorado la dimension de la lengua inglesa como medio
de comunicacion base en la relacion empresarial, tanto europea como
mundial.

CONTENIDOS

Mensajes orales en inglés en situaciones propias del sector:

— Recursos, estructuras lingliisticas, 1éxico basico y aspectos fono-
logicos sobre: Presentacion de personas, saludos y despedidas, trata-
mientos de cortesia, identificacion de los interlocutores, gestion de citas,
visitas, justificacion de retrasos o ausencias, alojamientos, medios de
transportes, horarios, actos culturales y analogos.

— Recepcion y transmision de mensajes de forma: presencial, tele-
fonica o telematica.

— Solicitudes y peticiones de informacion.

— Convenciones y pautas de cortesia en las relaciones profesionales:
horarios, fiestas locales y profesionales, y adecuacion al lenguaje no
verbal.

— Estilos comunicativos formales e informales: la recepcion y rela-
cion con el cliente.

Conversacion en lengua inglesa en el ambito de la atencion al cliente

— Recursos, estructuras lingiiisticas, 1éxico y aspectos fonologicos
relacionados con la contratacion, la atencion al cliente, quejas y recla-
maciones: documentos basicos. Formulacion de disculpas en situaciones
delicadas.

— Planificacion de agendas: concierto, aplazamiento y anulacion
de citas.

— Presentacion de productos/servicios: caracteristicas de productos/
servicios, medidas, cantidades, servicios y valores afiadidos, condicio-
nes de pago, etc.

— Convenciones y pautas de cortesia, relaciones y pautas profesio-
nales, usadas en la atencion al cliente, externo e interno.

Cumplimentacion de documentacion administrativa y comercial
en inglés:

— Interpretacion de las condiciones de un contrato de compraventa.

— Cumplimentacion de documentacion comercial basica: propuestas
de pedido, albaranes, facturas proforma, facturas, documentos de trans-
porte, documentos de pago u otros.

— Recursos, estructuras lingiiisticas, y 1éxico basico relacionados
con la gestion de pedidos, contratacion, intencion y preferencia de com-
pra, devoluciones y descuentos.

Redaccion de documentacion relacionada con la gestion laboral en
lengua inglesa:

— Recursos, estructuras lingiiisticas, y 1éxico basico relacionados
con el ambito laboral: curriculum vitae en distintos modelos. Bolsas de
empleo. Ofertas de empleo. Cartas de presentacion.

— La seleccion y contratacion del personal: contratos de trabajo.
Cartas de citacion, admision y rechazo en procesos de seleccion.

— La organizacion de la empresa: puestos de trabajo y funciones.
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Interpretacié de textos amb ferramentes de suport:

— Us de diccionaris tematics, correctors ortografics, programes de
traduccié automatics aplicats a textos relacionats amb:

— La cultura d’empresa i objectius: diferents enfocaments.

— Articles de premsa especifics del sector.

— Descripci6 i comparacié de grafics i estadistica. Compressio dels
indicadors economics més habituals.

— Agenda. Documentacio per a 1’organitzacio de cites, trobades i
reunions. Organitzacio6 de les tasques diaries.

— Consulta de pagines web amb continguts economics en anglés
amb informacio rellevant per a I’empresa.

ORIENTACIONS PEDAGOGIQUES

Este modul conté la formacid necessaria per a I’exercici d’activitats
relacionades amb el sector.

La gestio en el sector inclou el desenrotllament dels processos rela-
cionats i el compliment de processos i protocols de qualitat, tot aixo en
llengua anglesa.

La formacid del modul contribuix a assolir els objectius generals del
cicle formatiu i la competéncia general del titol.

Les linies d’actuacio en el procés d’ensenyanca i aprenentatge que
permeten assolir els objectius del modul, versaran sobre:

— La descripcid, analisi i aplicacié dels processos de comunicacio
utilitzant I’anglés.

— La caracteritzaci6 dels processos del sector en anglés.

— Els processos de qualitat en I’empresa, avaluacié d’estos i la iden-
tificacio i formalitzaci6 de documents associats a la gesti¢ d’allotjament
en anglés.

— La identificacio, I’analisi i els procediments d’actuacio davant de
situacions imprevistes (queixes, reclamacions...), en anglés.

Interpretacion de textos con herramientas de apoyo:

— Uso de diccionarios tematicos, correctores ortograficos, progra-
mas de traduccion automaticos aplicados a textos relacionados con:

— La cultura de empresa y objetivos: distintos enfoques.

— Articulos de prensa especificos del sector.

— Descripcion y comparacion de graficos y estadistica. Compresion
de los indicadores econdmicos mas habituales.

— Agenda. Documentacion para la organizacion de citas, encuentros
y reuniones. Organizacion de las tareas diarias.

— Consulta de paginas web con contenidos econdmicos en inglés
con informacion relevante para la empresa.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este modulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de
actividades relacionadas con el sector.

La gestion en el sector incluye el desarrollo de los procesos relacio-
nados y el cumplimiento de procesos y protocolos de calidad, todo ello
en lengua inglesa.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos gene-
rales del ciclo formativo y la competencia general del titulo.

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

— La descripcion, analisis y aplicacion de los procesos de comuni-
cacion utilizando el inglés.

— La caracterizacion de los procesos del sector en inglés.

— Los procesos de calidad en la empresa, su evaluacion y la identi-
ficacion y formalizacién de documentos asociados a la gestion de alo-
jamiento en inglés.

— La identificacion, analisis y procedimientos de actuacion ante
situaciones imprevistas (quejas, reclamaciones...), en inglés.

ANNEX V ANEXOV
Espais minims Espacios minimos
S ie m? . . Superficie m?
Espai formatiu perficie Espacio formativo 30 alumnos 20 alumnos
30 alumnes | 20 alumnes -
Aula polivalent 50 20 Aula polivalente 60 40
Taller de cuina 210 210 Taller de cocina 210 210
Taller de forneria i rebosteria 150 120 Taller de panaderia y reposteria 150 120
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ANNEX VI
Titulacions academiques requerides per a impartir els moduls professionals que conformen el cicle formatiu
en centres de titularitat privada o d’altres administracions diferents de [’educativa
Moduls professionals Titulacions
0504. Recursos Humans i Direccié d’Equips en Restauracio — Llicenciat en Ciéncia i Tecnologia dels Aliments
0503. Gestio Administrativa i Comercial en Restauracio — Llicenciat en Administraci6 i Direccié d’Empreses
0505. Projecte de Direcci6 de cuina — Diplomat en Turisme
— Llicenciat en Ciéncia i Tecnologia dels Aliments
— Llicenciat en Biologia
— Llicenciat en Bioquimica
., o e . .. — Llicenciat en Quimica
0501. Gestio de la Qualitat i de la Seguretat i Higiene Alimentaries . . Q .
L . — Llicenciat en Enologia
0502. Gastronomia i Nutricid Llicenciat en Farmécia
0505. Projecte de Direccio de Cuina . . o
— Llicenciat en Veterinaria
— Llicenciat en Ciéncies Ambientals
— Llicenciat en Ciéncies del Mar
— Enginyer Agronom
— Llicenciat en Ciéncia i Tecnologia dels Aliments
.. . . — Tecnic superior en Direccid de Cuina, o altres titols amb els mateixos efectes
0496. Control de I’ Aprovisionament de Materies Primeres . p .
. ., . acadeémics i professionals
0497. Processos de Preelaboracio i Conservacio en Cuina L. . .. ., , .
s .y L — Técnic superior en Servicis de Restauracio, o altres titols amb els mateixos
0499. Processos d’Elaboracio Culinaria N .
. L . . efectes académics i1 professionals
0498. Elaboracions en Pastisseria i Rebosteria en Cuina L . ., , .
., ., . — Tecnic superior en Restauracio, o altres titols amb els mateixos efectes aca-
0500. Gesti6 en la Produccié en Cuina démics i professionals
0505. Projecte de Direcci6 de Cuina « . P . . , .
— Tecnic especialista en Hostaleria, o altres titols amb els mateixos efectes
acadeémics i professionals
Les condicions requerides per a la materia d’Anglés, d’Educacié Secundaria
, Obligatoria o Batxillerat, segons establix el Reial Decret 860/2010, de 2 de
0179. Anglés . .. .
juliol, pel qual es regulen les condicions de formaci6 inicial del professorat
dels centres privats per a exercir la docéncia en les ensenyances d’Educacid
Secundaria Obligatoria o del Batxillerat (BOEI 17).
— Llicenciat en Dret
— Llicenciat en Administracio i Direccié d’Empreses
— Llicenciat en Ciéncies Actuarials i Financeres
— Llicenciat en Ciéncies Politiques i de I’ Administracio
— Llicenciat en Ciéncies del Treball
e ., — Llicenciat en Economia
0506. Formaci6 i Orientacio Laboral . . . .
S — Llicenciat en Psicologia
0507. Empresa i Iniciativa Emprenedora . . . .
— Llicenciat en Sociologia
— Enginyer en Organitzacié Industrial
— Diplomat en Ciéncies Empresarials
— Diplomat en Relacions Laborals
— Diplomat en Educacié Social
— Diplomat en Treball Social
— Diplomat en Gestio i Administracié Publica

& ok ok ok ok
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ANEXO VI
Titulaciones académicas requeridas para la imparticion de los modulos profesionales que conforman el ciclo formativo
en centros de titularidad privada, o de otras Administraciones distintas de la educativa

Modulos profesionales

Titulaciones

0504.
0503.
0505.

Recursos Humanos y Direccion de Equipos en Restauracion
Gestion Administrativa y Comercial en Restauracion
Proyecto de Direccion de Cocina

— Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
— Licenciado en Administracion y Direccion de Empresas
— Diplomado en Turismo

0501.
0502.
0505.

Gestion de la Calidad y de la Seguridad e Higiene Alimentaria
Gastronomia y Nutricion
Proyecto de Direccion de Cocina

— Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
— Licenciado en Biologia.

— Licenciado en Bioquimica.

— Licenciado en Quimica.

— Licenciado en Enologia.

— Licenciado en Farmacia.

— Licenciado en Veterinaria.

— Licenciado en Ciencias Ambientales.

— Licenciado en Ciencias del Mar

— Ingeniero Agréonomo

0496.
0497.
0499.
0498.
0500.
0505.

Control del Aprovisionamiento de Materias Primas
Procesos de Preelaboracion y Conservacion en Cocina
Procesos de Elaboracion Culinaria

Elaboraciones en Pasteleria y Reposteria en Cocina
Gestion en la Produccion en Cocina

Proyecto de Direccion de Cocina

— Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

— Técnico superior en Direccion de Cocina, u otros titulos con los mismos
efectos académicos y profesionales

— Técnico superior en Servicios de Restauracion, u otros titulos con los
mismos efectos académicos y profesionales

— Técnico superior en Restauracion, u otros titulos con los mismos efectos
académicos y profesionales

— Técnico especialista en Hosteleria, u otros titulos con los mismos efectos
académicos y profesionales

0179.

Inglés

Las condiciones requeridas para la materia de Inglés, de Educacion Secun-
daria Obligatoria o Bachillerato, segun establece el Real Decreto 860/2010,
de 2 de julio, por el que se regulan las condiciones de formacion inicial del
profesorado de los centros privados para ejercer la docencia en las ensefian-
zas de educacion secundaria obligatoria o del bachillerato (BOEI 17).

0506.
0507.

Formacion y Orientacion Laboral
Empresa e Iniciativa Emprendedora

Licenciado en Derecho

Licenciado en Administracion y Direccion de Empresas
Licenciado en Ciencias Actuariales y Financieras
Licenciado en Ciencias Politicas y de la Administracion
Licenciado en Ciencias del Trabajo.

Licenciado en Economia

Licenciado en Psicologia

Licenciado en Sociologia

Ingeniero en Organizacion Industrial

Diplomado en Ciencias Empresariales

Diplomado en Relaciones Laborales

Diplomado en Educacion Social

Diplomado en Trabajo Social.

Diplomado en Gestion y Administracion Publica
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