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b) Se ha comprobado que los instrumentos de verificacién
estdn calibrados.

¢) Se han verificado los productos segin procedimientos
establecidos en las normas.

d) Se ha realizado la verificacion siguiendo las instruccio-
nes contenidas en la documentacién técnica y las pau-
tas de control.

e) Se han cumplimentado los partes de control.

DECRETO 101/2008, de 23 de septiembre, por el que
se establece el curriculo del ciclo formativo de grado
medio de Formacion Profesional de Cocina y Gastro-
nomia.

La Ley Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, dis-
pone en su articulo 39.6 que el Gobierno establecera las titula-
ciones correspondientes a los estudios de Formacién profesio-
nal, asi como los aspectos bésicos del curriculo de cada una de
ellas, curriculo que se ajustard a las exigencias derivadas del
Sistema Nacional de Cualificaciones Profesionales y Forma-
cién profesional. Y en su articulo 6.4 dispone que las Adminis-
traciones educativas establecerdn el curriculo de las distintas
enseflazas del que formardn parte los aspectos bdsicos fijados
por el Gobierno.

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 10.1 de la
Ley Orgéanica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y
de la Formacién Profesional y en el articulo 6 del Real Decreto
1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la orde-
nacion general de la Formacion profesional del sistema educa-
tivo, el Gobierno ha dictado el Real Decreto 1396/2007, de 29
de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Coci-
na y Gastronomia y se fijan sus enseflanzas minimas.

Segtn el articulo 10.2 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de
junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional, las
Administraciones educativas, en el 4mbito de sus competen-
cias, podran ampliar los contenidos de los correspondientes
titulos de Formacion profesional.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, dispuso,
asimismo, en su articulo 18.1 que las Administraciones educa-
tivas, al establecer el curriculo de cada ciclo formativo de For-
macion profesional, tendrdn en cuenta la realidad socioeconé-
mica del territorio de su competencia, asi como las perspecti-
vas de desarrollo econdémico y social, con la finalidad de que
las enseflanzas respondan en todo momento a las necesidades
de cualificacion de los sectores socio productivos de su entor-
no, sin perjuicio de la movilidad del alumnado.

El Estatuto de Autonomia del Principado de Asturias atri-
buye a la Comunidad Auténoma, en su articulo 18, la compe-
tencia del desarrollo legislativo y ejecucién de la ensefianza, en
toda su extension, niveles y grados, modalidades y especialida-
des, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 27 de la Consti-
tucién y las leyes orgdnicas que, conforme al apartado 1 del
articulo 81 de la misma lo desarrollen, y sin perjuicio de las
facultades que atribuye al Estado el niimero 30 del apartado 1
del articulo 149 de la Constitucién y de la alta inspeccion para
su cumplimiento y garantia.

Se hace, pues, necesario establecer el curriculo del ciclo
formativo de grado medio conducente al titulo de Técnico en
Cocina y Gastronomia en el &mbito del Principado de Asturias.

En muy pocos afios se ha comenzado a hablar de la gastro-

nomia espafiola, situdndola en niveles de calidad muy eleva-
dos. No cabe duda, y asi ha sido reconocido por profesionales
y expertos que, dentro de la gastronomia nacional, la asturiana
se sitiia en uno de los primeros lugares. El desarrollo socioeco-
némico del Principado de Asturias tiene previsiones de creci-
miento que se basan, en un porcentaje no desdefiable, en el
desarrollo de la actividad turistica. La conjuncién de ambos
elementos turismo y gastronomia justifican sobradamente la
implantacién de las ensefianzas de Técnico en Cocina y Gas-
tronomia en nuestra comunidad auténoma.

Finalmente, cabe destacar que la regulacién del curriculo
del ciclo formativo de grado medio de Formacién profesional
conducente a la obtencién del titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia se han intentado superar estereotipos, prejuicios y
discriminaciones por razén de sexo, asi como fomentar el
aprendizaje de la resolucion pacifica de conflictos, tal y como
se prescribe en la Ley Orgéanica 1/2004, de 28 de diciembre, de
Medidas de Proteccion Integral contra la Violencia de Género,
e igualmente en la Ley Orgénica 3/2007, de 22 de marzo, para
la Igualdad Efectiva de Hombres y Mujeres, que sefiala que el
sistema educativo incluird entre sus fines la educacién en el
respeto de los derechos y libertades fundamentales y la igual-
dad de derechos y oportunidades entre hombres y mujeres.

En la tramitacién del presente decreto se ha solicitado
informe del Consejo de Asturias de la Formacién Profesional y
el dictamen preceptivo del Consejo Escolar del Principado de
Asturias, que han sido favorables.

En su virtud, a propuesta del Consejero de Educacion y
Ciencia, y previo acuerdo del Consejo de Gobierno en su reu-
nién del dia 28 de septiembre de 2008,

DISPONGO

Articulo 1.—Objeto y dmbito de aplicacion.

El presente decreto tiene por objeto establecer el curriculo
del ciclo formativo de grado medio de Formacién profesional
conducente a la obtencién del titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia, segin lo dispuesto en el Real Decreto
1396/2007, de 29 de octubre, y serd de aplicacién en los cen-
tros docentes autorizados para impartir dicho ciclo formativo.

Articulo 2.—Identificacion, perfil profesional, entorno profe-
sional y prospectiva del titulo en el sector o sectores.

La identificacién del titulo, el perfil profesional que se
determina por la competencia general, por las competencias
profesionales, personales y sociales, por la relacién de cualifi-
caciones y por las unidades de competencia del Catdlogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titu-
lo, el entorno profesional y la prospectiva del titulo en el sector
o sectores son los que se establecen en los articulos 2 a 8 del
Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, y que figuran en el
Anexo I del presente decreto.

Articulo 3.— Objetivos generales.

1. De acuerdo con lo establecido en el articulo 9 del Real
Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, los objetivos generales
del ciclo formativo son los siguientes:

a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando
su finalidad y aplicacién, para determinar las necesida-
des de produccién en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus pro-
piedades y condiciones idéneas de conservacion, para
recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.
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¢) Seleccionar y determinar las variables de uso de maqui-
naria, ttiles y herramientas, reconociendo y aplicando
sus principios de funcionamiento, para poner a punto el
lugar de trabajo.

d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de
las materias primas, reconociendo sus caracteristicas y
posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de pre-
elaboracion y/o regeneracion.

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconocien-
do las posibles estrategias de aplicacion, para ejecutar
las elaboraciones culinarias.

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracion y
terminacion, relacionandolas con las caracteristicas
fisicas y organolépticas del producto final, para realizar
la decoracién/terminacion de las elaboraciones.

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

h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conserva-
cién y envasado, valorando su adecuacion a las caracte-
risticas de los géneros o de las elaboraciones culinarias,
para ejecutar los procesos de envasado y/o conserva-
cion.

i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimenta-
ria y de prevencion de riesgos laborales y ambientales,
reconociendo los factores de riesgo y pardmetros de
calidad asociados a la produccién culinaria, para apli-
car los protocolos de seguridad laboral y ambiental,
higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo, identificando su aportacién al proceso global
para conseguir los objetivos de la produccién.

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enri-
quecimiento, reconociendo otras précticas, ideas o cre-
encias, para resolver problemas y tomar decisiones.

1) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profe-
sional, recabando informacién y adquiriendo conoci-
mientos, para la innovacién y actualizacién en el ambi-
to de su trabajo.

m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo
en la sociedad, analizando el marco legal que regula las
condiciones sociales y laborales para participar como
ciudadano democritico.

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio anali-
zando el mercado y estudiando la viabilidad, para la
generacién de su propio empleo.

2. Asimismo constituye un objetivo general de este ciclo
formativo conocer el sector de la restauracion en Asturias.

Articulo 4.— Estructura y organizacion del ciclo formativo.

1. El presente ciclo formativo se desarrollard a lo largo de
dos afios académicos y, seglin se establece en el articulo 2 del
Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, tendra una duracién
de 2000 horas.

2. Las enseflanzas correspondientes a este ciclo formativo,
cuya duracion expresada en horas totales y adscripcion al pri-
mer o segundo afio académico son las que figuran en el Anexo
II del presente decreto, se organizan en los siguientes médulos
profesionales:

a) Ofertas gastrondmicas.

b) Preelaboracién y conservacion de alimentos.

¢) Técnicas culinarias.

d) Procesos bdsicos de pasteleria y reposteria.

e) Productos culinarios.

f) Postres en restauracion.

g) Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos.
h) Formacién en centros de trabajo.

i) Formacién y orientacion laboral.

j) Empresa e iniciativa emprendedora.

Articulo 5.—Curriculo.

El curriculo correspondiente a cada uno de los mdédulos
profesionales es el que figura en el Anexo III del presente
decreto, respetando lo establecido en Real Decreto 1396/2007,
de 29 de octubre, y de acuerdo con lo dispuesto en el articulo
17 del Real Decreto 1538/2006, de 5 de diciembre, por el que
se establece la ordenacion general de la Formacion profesional
del sistema educativo.

Disposicién adicional tnica.— Oferta a distancia del ciclo for-
mativo.

Los médulos profesionales que forman las enseflanzas de
este ciclo formativo podran ofertarse en la modalidad a distan-
cia, siempre que se garantice que el alumnado pueda conseguir
los resultados de aprendizaje de los mismos, de acuerdo con lo
dispuesto en el presente decreto. Para ello, la Consejeria com-
petente en materia educativa adoptard las medidas que estime
necesarias y dictard las instrucciones precisas.

Disposicidn transitoria primera.—Implantacion de las ense-
fianzas del ciclo formativo.

1. De acuerdo con lo dispuesto en la Disposicion final
segunda del Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, el
curriculo correspondiente al ciclo formativo regulado en el pre-
sente decreto se implantard en el afio académico 2008/2009.

2. Durante el afio académico 2008/2009 se implantardn las
ensefianzas de los mddulos que se imparten en el primer afio,
segun figura en el Anexo II del presente decreto, y dejardn de
impartirse las ensefianzas de los médulos que se impartian en
el primer afio del ciclo formativo de grado medio correspon-
diente al titulo de Técnico en Cocina, cuyo curriculo fue regu-
lado mediante el Real Decreto 146/1994, de 4 de febrero.

3. Durante el afio académico 2009/2010 se implantardn las
ensefianzas de los médulos que se imparten en el segundo afio,
segun figura en el Anexo II del presente decreto, y dejaran de
impartirse las ensefianzas de los médulos que se impartian en
el segundo afio del ciclo formativo de grado medio correspon-
diente al titulo de Técnico en Cocina, cuyo curriculo fue regu-
lado mediante el Real Decreto 146/1994, de 4 de febrero.

Disposicion transitoria segunda.—Autorizacion para impartir
las ensefianzas del ciclo formativo.

Los centros docentes que estén autorizados para impartir
las ensefianzas del ciclo formativo de grado medio correspon-
diente al titulo de Técnico en Cocina, regulado mediante el
Real Decreto 146/1994, de 4 de febrero, quedan autorizados
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para impartir las ensefianzas del ciclo formativo que se regula
en el presente decreto.

Disposicién derogatoria tinica.— Derogacion de normas.

Quedan derogadas todas y cuantas disposiciones de igual o
inferior rango se opongan a lo dispuesto en este decreto.

Disposicion final primera.— Autorizacion para el desarrollo
normativo.

Se autoriza al titular de la Consejeria competente en mate-
ria educativa para dictar cuantas disposiciones sean precisas
para la ejecucion y desarrollo de lo establecido en el presente
decreto.

Disposicion final segunda.— Entrada en vigor.

El presente decreto entrard en vigor el dia siguiente al de su
publicacion en el BOLETIN OFICIAL del Principado de Astu-
rias.

Dado en Oviedo, a 23 de septiembre de 2008.—EI Presi-
dente del Principado, Vicente Alvarez Areces.—El Consejero
de Educacién y Ciencia, José Luis Iglesias Riopedre.—18.322.

Anexo 1

Identificacién del titulo, perfil profesional, entorno profesional

y prospectiva del titulo en el sector o sectores (Segin lo esta-

blecido en el Capitulo II, articulos 2 a 8, ambos inclusive, del

Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se esta-

blece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia y se fijan
sus ensefianzas minimas)

1. Identificacion.
Denominacién: Técnico en Cocina y Gastronomia.
Nivel: Formacién profesional de Grado Medio.
Duracién: 2.000 horas.
Familia Profesional: Hostelerfa y Turismo.

Referente europeo: CINE-3 (Clasificacién Internacional
Normalizada de la Educacion).

Cédigo del ciclo: HOT201LOE.

Denominacién completa del ciclo: Ciclo Formativo de
Grado Medio de Cocina y Gastronomia.

2. Perfil profesional del titulo.

El perfil profesional del titulo de Técnico en Cocina y Gas-
tronomia queda determinado por su competencia general, sus
competencias profesionales, personales y sociales, por la rela-
cién de cualificaciones y, en su caso, unidades de competencia
del Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales inclui-
das en el titulo.

3. Competencia general.

La competencia general de este titulo consiste en ejecutar
las actividades de preelaboracién, preparacion, conservacion,
terminacion/presentacion y servicio de todo tipo de elaboracio-
nes culinarias en el ambito de la produccion en cocina, siguien-
do los protocolos de calidad establecidos y actuando segin
normas de higiene, prevencién de riesgos laborales y protec-
cién ambiental.

4. Competencias profesionales, personales y sociales.

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

a) Determinar las necesidades para la produccién en
cocina a partir de la documentacién recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas,
en condiciones idéneas de mantenimiento y conserva-
cion, hasta el momento de su utilizacién.

c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espa-
cios, maquinaria, dtiles y herramientas.

d) Ejecutar los procesos de preelaboracién y/o regenera-
cién que sea necesario aplicar a las diferentes materias
primas, en funcién de sus caracteristicas y la adecua-
cion a sus posibles aplicaciones.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en
cuenta la estandarizacién de los procesos, para su
decoracion/terminacidon o conservacion.

f) Realizar la decoracién / terminacién de las elaboracio-
nes, seguin necesidades y protocolos establecidos, para
su conservacion o servicio.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en
cuenta necesidades, ambito de la ejecucién y protoco-
los establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion
para cada género o elaboracion culinaria, aplicando
los métodos apropiados y utilizando los equipos id6-
neos, para preservar su calidad y evitar riesgos ali-
mentarios.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambien-
tal, higiene y calidad durante todo el proceso producti-
vo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

j)  Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando
conforme a los principios de responsabilidad y mante-
niendo unas relaciones profesionales adecuadas con
los miembros del equipo de trabajo

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales
siguiendo las normas y procedimientos establecidos,
definidos dentro del dmbito de su competencia.

1) Mantener el espiritu de innovacién, de mejora de los
procesos de produccién y de actualizacién de conoci-
mientos en el &mbito de su trabajo.

m

~

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

n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y auto-
empleo desarrollando una cultura emprendedora y
adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas
situaciones.

i) Establecer y administrar una pequefia empresa, reali-
zando un andlisis bdsico de viabilidad de productos,
de planificacion de la produccién y de comercializa-
cion.

o) Participar de forma activa en la vida econdémica,
social y cultural, con una actitud critica y responsable.

5. Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales
incluidas en el titulo.
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Cualificaciones profesionales completas Unidades de competencia
Cualificacion Codigo Real Decreto Codigo Descripcién
Uco259 2 Deﬁn@r .oferta§ gastrondmicas, realizar el
= aprovisionamiento y controlar consumos.
Real Decreto UC0260_2 |Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.
Cocina HOTO093 2 (2195{ 2]3004’ dﬁg’E - - - —
e febrero. ( UCo261 2 Preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y
09/03/04) — platos elementales.
Preparar y presentar todo tipo de elaboraciones culinarias
ucCo0262_2 . Y . ) i
complejas y de creacion propia para el servicio.
Uco709 2 Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el
— aprovisionamiento interno y controlar consumos.
Realizar y/o controlar las operaciones de elaboraciéon de
Real Decreto UCO0306_2 |masas, pastas y productos basicos de multiples
Reposteria. HOT0223 2 295‘/ 2004, de 20 aplicaciones para pasteleria-reposteria.
- de febrero. (BOE
09/03/04) Uco710 2 Elaborar y presentar productos hechos a base de masas y
— pastas, postres de cocina y helados.
Actuar bajo normas de seguridad, higiene y protecciéon del
UCo711_2 g ) 1
medio ambiente en restauracién.
Cualificaciones profesionales incompletas Unidades de competencia
Cualificacion Cédigo Real Decreto Cédigo Descripcion
Real Decreto
Panaderia y 295/2004, de 20 Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion
Bolleria INAO15_2 de febrero. (BOE UCo0036_2 del medio ambiente en la industria panadera.
09/03/04)
Real Decreto
Pastelerl’a y INALOT 2 1087/2905, de 16 UC0310 2 Aplicar .la normativa de se;gurldafi, hlglelle y proteccion
Confiteria — de septiembre. — del medio ambiente en la industria alimentaria.
(BOE 05/10/05)

6. Entorno profesional.

1. Este profesional desarrolla su actividad profesional, tan-
to en grandes como en medianas y pequefias empresas, princi-
palmente del sector de hosteleria, aunque también puede traba-
jar por cuenta propia en pequefios establecimientos del subsec-
tor de restauracion.

2. Esta profesion se desenvuelve en sectores y subsectores
productivos y de prestacion de servicio en los que se desarro-
llan procesos de preelaboracion, elaboracion y, en su caso, ser-
vicio de alimentos y bebidas, como seria el sector de hosteleria
y, en su marco, las subdreas de hoteleria y restauracion (tradi-
cional, moderna y colectiva). También en establecimientos
dedicados a la preelaboracién y comercializacién de alimentos
crudos, tiendas especializadas en comidas preparadas, empre-
sas dedicadas al almacenamiento, envasado y distribucién de
productos alimenticios y otros.

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

— Cocinero.
— Jefe de partida.

— Empleado de economato de unidades de produccion y
servicio de alimentos y bebidas.

7. Prospectiva del titulo en el sector o sectores.

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

1. Cambio en los hdbitos de vida de los consumidores.
Ademas de las implicaciones obvias del hecho de que Espafia
es un destino turistico tradicional, los habitos de vida de los
espafioles estdn cambiando a gran velocidad. La incorporacion

de la mujer al trabajo remunerado, la proliferacion de hogares
de un solo individuo, la lejania a los puestos de trabajo, son,
entre otros, factores que inciden directamente sobre el consu-
mo de alimentos fuera del hogar. Un dato cuantitativo de entre
los muchos que apoyan esta argumentacion es que en la actua-
lidad el 28% de los espaifioles come a diario fuera de casa y se
espera que para el 2012 esta cifra alcance el 50%.

2. Al hilo de lo anterior, las cadenas de restauracion rapida,
restauracion moderna, restaurantes tematicos o «neorestaura-
cién», asi como cocina para colectividades, son el subsector
que mayor crecimiento estd experimentando, al tiempo que se
espera que se mantenga los proximos aifios. En el lado contra-
rio, el mercado apunta a un estancamiento de los restaurantes
tradicionales y de lujo, asi como una evolucién discreta de la
cocina «de autor».

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

4. Como consecuencia de lo anterior, el sector reclama un
nimero importante de profesionales de la cocina, mds expertos
en técnicas especificas, sistemas de produccion basados en 4. *
y 5. % gama y manejo de equipos y herramientas fundamenta-
dos en tecnologia informadtica. Por otro lado, se hacen impres-
cindibles las actitudes favorables hacia la autoformacién y
hacia la responsabilidad, tanto en lo referido a la importancia
de la seguridad, la higiene y la calidad, como a la posicién que
supone una tarea en un entorno organizativo de estandarizacién
creciente.
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Anexo Il
Duracién de los médulos profesionales y adscripcion por cursos

0045 Ofertas gastronémicas. 66

0046 Preelaboracion y conservacion de alimentos. 320

0047 Técnicas culinarias 256

0026 Procesos basicos de pasteleria y reposteria. 192

0048 Productos culinarios. 308

0028 Postres en restauracion. 198

0031 Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos. 96

0049 Formacion y orientacion laboral 96

0050 Empresa e iniciativa emprendedora 88

0051 Formacidn en centros de trabajo 380
TOTAL CURSO 960 1040

TOTAL 2000

Anexo 111
Curriculo de los mdédulos profesionales.

Modulo Profesional: Ofertas gastronomicas.
Codigo: 0045.

Duracion en horas totales: 66.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Clasifica las empresas de restauracion analizando su
tipologia y caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han identificado los distintos tipos de establecimien-
tos.

b)
c)

Se han descrito las diferentes féormulas de restauracion.
Se han identificado las tendencias actuales en restaura-
cion.

d) Se han caracterizado los diferentes departamentos, sus

funciones y puestos.
e)
f)

Se han reconocido las relaciones interdepartamentales.

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

2. Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales bésicas de
los alimentos, relaciondndolas con las posibilidades de ofertas.

Criterios de evaluacion:
a) Se han caracterizado los grupos de alimentos.

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

Se han reconocido las necesidades nutricionales del
organismo humano.

)

d)
€)

Se han descrito las dietas tipo.

Se han reconocido los valores para la salud de la dieta
mediterrdnea.

Se han caracterizado las dietas para posibles necesida-
des alimenticias especificas.

3. Determina ofertas gastronémicas caracterizando sus
especificidades.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han relacionado las ofertas con las diferentes formu-
las de restauracion.

b)
)

Se han caracterizado las principales clases de oferta.

Se han tenido en cuenta las caracteristicas y necesida-
des de la clientela.

d) Se han valorado los recursos humanos y materiales dis-

ponibles.
e)

Se han aplicado criterios de equilibrio nutricional.

Se ha considerado la estacionalidad y ubicacién del
establecimiento.

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

g

h) Se han definido las necesidades de variacién y rotacién

de la oferta.
i) Se han seleccionado los productos culinarios y/o de
pasteleria/reposteria reconociendo su adecuacién al tipo
de oferta.
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4. Calcula costes globales de la oferta analizando las diver-
sas variables que los componen.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la documentacion asociada al célculo
de costes.

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

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

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

e) Se ha cumplimentado la documentacion especifica.
f) Se han reconocido los métodos de fijacion de precios.
g) Se han distinguido los costes fijos de los variables.

h) Se han realizado las operaciones de fijacién de precios
de la oferta gastronémica.

i) Se han utilizado correctamente los medios ofimaticos
disponibles.

Contenidos bdsicos.
Organizacion de las empresas de restauracion:

— Clasificacién de las empresas de restauracion.
— Tipos de establecimientos y formulas de restauracion.
— Tendencias actuales en restauracion.

— Relaciones interdepartamentales. Circuitos documenta-
les.

— Valoracién de las aptitudes y actitudes de los miembros
del equipo.

Interpretacion de las propiedades dietéticas y nutricionales
bésicas de los alimentos:

— Composicién de los alimentos.

— Funcién y degradacion de nutrientes.

— Necesidades nutricionales.

— Dietas tipo. Dieta mediterrdnea.

— Caracterizacién de dietas para personas con necesida-

des. alimenticias especificas.

Determinacion de ofertas gastrondmicas:

— Descripcion, caracterizacion y clases de ofertas.

— Elementos y variables de las ofertas.

— Ofertas bésicas: menus, cartas y buffet y otros. Descrip-
cion y analisis.

— Realizacién de ofertas bésicas y valoracion de resulta-
dos.

Célculo de los costes globales de la oferta:

— Cilculo de coste de ofertas gastronémicas.

— Precio de venta. Componentes. Métodos de fijacién del
precio de venta.

— Posibilidades de ahorro energético.

Orientaciones pedagogicas.

Este médulo contiene la formacién necesaria para desem-
peiiar la funcidn de determinacion de la oferta de productos y
servicios.

La determinacién de ofertas de productos y servicios inclu-
ye aspectos como:

— Andlisis de la informacién y necesidades.

— Determinacién de recursos.

— Programacién de actividades.

— Coordinacién vertical y horizontal.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se
aplican en:

— Los procesos de cocina.

— Los procesos de catering y restauracion colectiva.

— Los procesos de pastelerfa y reposteria.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objeti-

vos generales a), e), f), k) y 1) del ciclo formativo y las compe-
tencias a), j), k) y 1) del titulo.

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendiza-
je que permiten alcanzar los objetivos del médulo versardn
sobre:

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

— La interpretacion de las propiedades dietéticas y nutri-
cionales bésicas de los alimentos, incluyendo la carac-
terizacion de dietas para personas con necesidades ali-
menticias especificas.

— Los elementos y variables de las ofertas y las ofertas
bdsicas: ments, cartas y buffet.

— El célculo de coste de ofertas gastrondémicas con sus
documentos relacionados, asi como los procesos de
fijacion de precios.

Moédulo Profesional: Preelaboracion y conservacion de ali-
mentos.

Cddigo: 0046.

Duracién en horas totales: 320.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Recepciona materias primas distinguiendo sus caracte-
risticas organolépticas y aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la documentacion asociada a la recep-
cién de pedidos.

b) Se han reconocido las materias primas y sus caracteris-
ticas.

¢) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.

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

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

)

h)

)

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

Se han colocado las materias primas en funcién de la
prioridad en su consumo.

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

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

2. Acopia materias primas analizando los documentos aso-
ciados con la produccidn, tales como fichas técnicas, 6rdenes
de trabajo y otros.

Criterios de evaluacion:

a)

b)
c)
d)

€)

)

Se han reconocido los tipos de documentos asociados
al acopio.

Se ha interpretado la informacién.
Se ha rellenado la hoja de solicitud.

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

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

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

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

3. Prepara maquinaria, baterfa, utiles y herramientas reco-
nociendo su funcionamiento y aplicaciones, asi como su ubica-

cion.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

€)

Se han caracterizado las méquinas, bateria, utiles y
herramientas relacionadas con la produccion culinaria.

Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas,
bateria, ttiles y herramientas.

Se han realizado las operaciones de puesta en marcha
de las mdquinas siguiendo los procedimientos estable-
cidos.

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

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

4. Preelabora materias primas en cocina seleccionando y
aplicando las técnicas de manipulacién, limpieza, corte y/o
racionado en funcién de su posterior aplicacién o uso.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

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

Se han relacionado las técnicas con las especificidades
de las materias primas, sus posibles aplicaciones poste-
riores y los equipos, ttiles y/o herramientas necesarios.

)

d)
€)

g)

h)

)

Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y
limpieza previas al corte, utilizando correctamente
equipos, utiles y/o herramientas, siguiendo los procedi-
mientos establecidos.

Se ha calculado el rendimiento de cada género.

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

Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos siguien-
do los procedimientos establecidos.

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

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

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

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

5. Regenera materias primas seleccionando y aplicando las
técnicas en funcidn de las caracteristicas del producto a regene-

rar.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

¢)

d)

e)

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

Se han caracterizado las técnicas de regeneracion de
materias primas en cocina.

Se han identificado y seleccionado los equipos y técni-
cas adecuadas para aplicar las técnicas de regeneracion.

Se han ejecutado las técnicas de regeneracién siguiendo
los procedimientos establecidos.

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

6. Conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados,
justificando y aplicando el método elegido.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

¢)

d)

e)

Se han caracterizado los diversos métodos de envasado
y conservacion, asi como los equipos asociados a cada
método.

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

Se han ejecutado las técnicas de envasado y conserva-
cién siguiendo los procedimientos establecidos.

Se han determinado los lugares de conservacién idéne-
os para los géneros hasta el momento de su uso/consu-
mo o destino final.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion ambiental.
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Contenidos bdsicos.
Recepcién de materias primas:

— Materias primas.

— Categorias comerciales y etiquetados.

— Presentaciones comerciales.

— Seleccién de proveedores “éticos”.

— Descripcién y caracteristicas del economato y bodega.
— Recepcion de géneros.

— Clasificacion y distribucién de mercancias en funcién
de su almacenamiento y consumo.

Acopio y distribucién de materias primas:

— Documentos de la produccién relacionados con el cal-
culo de necesidades.

— Documentos relacionados con el aprovisionamiento.

— Procesos de aprovisionamiento interno y distribuciéon
de géneros.

Preparacién de las maquinas, baterfa, ttiles y herramientas:
— Ubicacion y distribucion.
— Procedimientos de uso y mantenimiento

— Descripcién y clasificacion de la bateria, ttiles y herra-
mientas de cocina.

— Procedimientos de uso, aplicaciones y mantenimiento.

Preelaboracion de materias primas en cocina:

— Limpieza y preparaciones previas al corte y/o raciona-
do de géneros de cocina.

— Rendimiento de las materias primas.

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

— Tratamientos especificos para ciertas materias primas.

— Procedimientos intermedios de conservacion.

— Procedimientos de ejecucion de cortes bdsicos a géne-
ros de cocina.

— Procedimientos de ejecucidn de cortes especificos a
diversos géneros de cocina.

— Procedimientos de obtencién de piezas con denomina-
cién propia.

— Procedimientos intermedios de conservacion.

Regeneracién de materias primas:
— Descripcién y andlisis de las técnicas de regeneracion.
— Procedimientos de ejecucion de técnicas.

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

Conservacién de géneros crudos, semielaborados y elabo-
rados:

— Descripcién y andlisis de sistemas y métodos de enva-
sado y conservacion.

— Equipos asociados a cada método.

— Procedimientos de ejecucién de técnicas envasado y
conservacion.

— Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técni-
cas de envasado y conservacion.

Orientaciones pedagogicas.

Este médulo contiene la formacion necesaria para desem-
peiar funcién de aprovisionamiento y preelaboracién de mate-
rias primas en cocina, asi como de produccion.

Las funciones de aprovisionamiento y preelaboracion de
materias primas aspectos como:

— Seleccién de proveedores.

— Compras.

— Recepcién y almacenamiento.
— Distribucién interna/externa.

— Manipulaciones previas.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se
aplican en:

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

— La ejecucién de los procesos de aprovisionamiento
especificos de la restauracién moderna.

— La produccién en cocina de colectividades.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objeti-
vos generales b), c), d), i), h), j) y k) del ciclo formativo y las
competencias b), ¢), d), h), 1), j) y k) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendiza-
je que permiten alcanzar los objetivos del médulo versardn
sobre:

— Caracterizacién de las materias primas, asi como sus
procedimientos de recepcién y acopio junto con los
documentos correspondientes.

— La preparacién y utilizacién de las méquinas, bateria,
dtiles y herramientas de cocina.

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

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

Moédulo Profesional: Técnicas culinarias.
Cadigo: 0047.

Duracién en horas totales: 256.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Ejecuta técnicas de coccion identificando sus caracteris-
ticas y aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacio-
nada.

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

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

d) Se han relacionado y determinado las necesidades pre-
vias al desarrollo de las diversas técnicas de coccion.
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€)

g

h)

Se han identificado las fases y formas de operar distin-
tivas en la aplicacién de cada técnica.

Se han ejecutado las diversas técnicas de coccién
siguiendo los procedimientos establecidos.

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

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

2. Confecciona elaboraciones bdsicas de mdltiples aplica-
ciones reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

€)

Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones
béasicas de muiltiples aplicaciones, asi como sus posi-
bles aplicaciones.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elemen-
tos necesarios para el desarrollo de los procedimientos
de elaboracion de fondos, salsas y otras elaboraciones
bésicas de multiples aplicaciones.

Se han realizado los procedimientos de obtencién de
elaboraciones bdsicas de multiples aplicaciones
siguiendo los procedimientos establecidos.

Se han determinado las posibles medidas de correccién
en funcién de los resultados obtenidos.

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

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

3. Prepara elaboraciones culinarias elementales identifican-
do y aplicando los diferentes procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

€)

)

h)

i)

Se ha interpretado correctamente la informacién nece-
saria.

Se ha realizado correctamente el escandallo de los
géneros y la valoracion de las elaboraciones culinarias,
a partir de las fichas de rendimiento de las materias pri-
mas utilizadas.

Se han realizado las tareas de organizacion y secuencia-
cion de las diversas fases necesarias en el desarrollo de
las elaboraciones en tiempo y forma.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elemen-
tos necesarios previamente al desarrollo de las tareas.

Se han ejecutado las tareas de obtencion de elaboracio-
nes culinarias elementales siguiendo los procedimien-
tos establecidos.

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

Se ha justificado el uso de la técnica en funcién del ali-
mento a procesar.

Se han determinado las posibles medidas de correccion
en funcion de los resultados obtenidos.

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

4. Elabora guarniciones y elementos de decoracién relacio-
nandolos con el tipo de elaboracién y forma de presentacion.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

e

Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones
y decoraciones, asi como sus posibles aplicaciones.

Se han determinado las guarniciones y decoraciones
adecudndolas a la elaboracién a la que acompaiian.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elemen-
tos necesarios previamente al desarrollo de las tareas.

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

Se han determinado las posibles medidas de correccién
en funcién de los resultados obtenidos.

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

5. Realiza acabados y presentaciones, valorando su impor-
tancia en el resultado final de la elaboracion culinaria.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

)

d)

e)

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elemen-
tos que configuran la elaboracién.

Se han dispuestos los diferentes elementos de la elabo-
racién siguiendo criterios estéticos.

Se han identificado, justificado y aplicado las técnicas
de envasado y conservacion necesarias para los produc-
tos semielaborados y/o acabados siguiendo los procedi-
mientos establecidos.

Se han determinado las posibles medidas de correccién
en funcion de los resultados obtenidos.

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

6. Desarrolla el servicio en cocina, valorando sus implica-
ciones en la satisfaccion del cliente.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

D)

g

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

Se han mantenido los diversos productos en condicio-
nes optimas de servicio.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elemen-
tos necesarios para el desarrollo del servicio.

Se ha interpretado la documentacién relacionada con
los requerimientos del servicio.

Se han realizado las elaboraciones de obligada ejecu-
cion durante el desarrollo del servicio siguiendo los
procedimientos establecidos.

Se han dispuestos los diferentes elementos de la elabo-
racion siguiendo criterios estéticos.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion ambiental.
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Contenidos bdsicos.
Ejecucidn de técnicas de coccién:

— Técnicas de coccién. Descripcidn, andlisis, clasifica-
cién y aplicaciones.

— Procedimientos de ejecucion de las diferentes técnicas.
Fases y puntos clave en la ejecucién de cada técnica,
control de resultados.

— Andlisis del consumo energético segtin técnica aplica-
da. Empleo en cocina de energias limpias y renovables.

Confeccién de elaboraciones bésicas de multiples aplica-
ciones:

— Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

— Procedimientos de ejecucion de las diferentes elabora-
ciones de fondos y salsas.

— Calidad de las elaboraciones bdsicas y repercusion en
el producto final.
Preparacion de elaboraciones culinarias elementales:

— Documentos relacionados con la produccién en cocina.

— Escandallo de géneros y valoracion de elaboraciones
culinarias.

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

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

Elaboracién de guarniciones y elementos de decoracion:

— Guarniciones y decoraciones.

— Guarniciones cldsicas.

— Procedimientos de ejecucién de las diversas elaboracio-
nes de guarniciones y decoraciones.

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

— Valoracidn de la calidad del producto final.

Realizacién de acabados y presentaciones:

— Normas de decoracién y presentacién. Volumen, color,
salseado, textura, simetria, etc.

— Ejecucion de los procesos de acabado y presentacion.
Puntos clave y control de resultados.
Desarrollo de los servicios en cocina:

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

— Tareas previas a los servicios en cocina. “Mise en pla-

“

ce“.
— Documentacion relacionada con los servicios.
— Coordinacion durante el servicio en cocina.

— Ejecucién de los procesos propios del servicio.
— Tareas de finalizacion del servicio.

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

Orientaciones pedagogicas.

Este mddulo contiene la formacién necesaria para desem-
peiiar funciones de produccion y servicio en cocina.

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

— Elaboracién de productos.

— Terminacién presentacion.

— Conservacion/envasado.

— Prestacidn de servicios en cocina.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se
aplican en:

— Procesos de produccion de alimentos en restauracion.

— Procesos de servicio en cocinas tradicionales, de colec-
tividades/ catering u otras formas de restauracion.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objeti-
vos generales a), ¢), e), ), g), h), 1), j) y k) del ciclo formativo
y las competencias a), e), f), g),h), i), j) y k) del titulo.

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendiza-
je que permiten alcanzar los objetivos del mdédulo versardn
sobre:

— La ejecucioén de técnicas de coccion.

— La confeccion de elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones.

— La terminacién y decoracién de platos y otras presenta-
ciones culinarias.

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

Moédulo Profesional: Procesos bdsicos de pasteleria y reposte-
ria.

Cadigo: 0026.

Duracién en horas totales: 192.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Pone a punto los equipos de elaboracion de pasteleria y
confiteria, reconociendo los dispositivos y funcionamiento de
los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la informacién contenida en los
documentos asociados a la produccién, relaciondndola
con los equipos a emplear.

b) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucién y
los dispositivos de seguridad de la maquinaria y equi-
pos.

¢) Se han realizado las operaciones de limpieza, aseguran-
do la total eliminacién de los residuos de los productos
de elaboracion y de limpieza.

d) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha
de maquinaria siguiendo los procedimientos estableci-
dos.

e) Se han ejecutado las operaciones de mantenimiento de
primer nivel.

f) Se han regulado y/o programado los equipos de elabo-
racion en funcién de los requerimientos del proceso.
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g

h)

i)

)

Se han descrito las principales anomalias de los equi-
pos asi como las medidas correctoras.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elemen-
tos necesarios previos al desarrollo de las tareas.

Se ha descrito el procedimiento de eliminacién de resi-
duos empleados en el mantenimiento y limpieza de los
equipos e instalaciones.

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

2. Obtiene masas y pastas de mdltiples aplicaciones, justifi-
cando su composicion.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

€)

)

h)

i)

)

Se han reconocido las caracteristicas generales de las
masas y pastas bdsicas (azucaradas, batidas, escaldadas,
hojaldre).

Se han identificado los productos mas significativos
obtenidos a partir de masas y pastas bdsicas.

Se ha interpretado la férmula y la funcién de cada uno
de los ingredientes.

Se han ajustado los ingredientes a cada producto y can-
tidad a elaborar.

Se ha controlado la temperatura, velocidad, tiempo y
otros pardmetros de elaboracion de masas y pastas

Se han comprobado las caracteristicas fisicas y organo-
Iépticas de las masas/ pastas obtenidas.

Se han identificado las masas susceptibles de conserva-
cién por tratamiento de frio (refrigeracion y /o congela-
cién).

Se ha escudillado la masa sobre el molde o la lata de
coccion, con la forma y tamafio requeridos en funcién
del producto a obtener.

Se ha descrito el procedimiento de regeneracion de ela-
boraciones congeladas.

Se han aplicado las normas de higiene alimentaria y de
seguridad laboral.

3. Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboracio-
nes, describiendo y aplicando las técnicas de elaboracion.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)
d)

€)

Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos
de rellenos, cremas, bafios, coberturas, etc., en funcién
de sus especificidades y aplicaciones.

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

Se ha interpretado la formulacién de cada producto.

Se ha identificado la funcién de cada uno de los ingre-
dientes.

Se ha ajustado la formulacién para los distintos produc-
tos y cantidades a elaborar.

Se ha seguido la secuencia de incorporacién de los
ingredientes.

g)

h)

i)

)

Se ha controlado la temperatura, fluidez, coccién, mon-
tado o consistencia de cada una de las elaboraciones.

Se ha contrastado las caracteristicas de los productos
obtenidos con las especificaciones de elaboracion.

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

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

4. Decora el producto relacionando las diferentes elabora-
ciones y valorando los criterios estéticos con las caracteristicas
del producto final.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

)

d)

e)

g

h)

)

Se han descrito los principales elementos de decoracién
en pasteleria y reposteria y sus alternativas de uso.

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

Se ha identificado el proceso de utilizacién o regenera-
cién de productos que lo precisen.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elemen-
tos necesarios para la terminacion del producto de pas-
teleria/reposteria.

Se ha elegido el disefio bdsico o personal.

Se han realizado las diversas técnicas de terminacién o
acabado en funcién de las caracteristicas del producto
final, siguiendo los procedimientos establecidos.

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

Se han deducido las necesidades de conservacién hasta
el momento de su utilizacién o regeneracion.

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

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

5. Recepciona materias primas bdsicas de pasteleria y
reposteria distinguiendo sus caracteristicas organolépticas y
aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)
d)

e

g)

Se ha reconocido la documentacién asociada a la recep-
cién de pedidos.

Se han reconocido las materias primas y sus caracteris-
ticas.

Se ha interpretado el etiquetado de los productos.

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

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

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

Se han colocado las materias primas en funcién de la
prioridad en su consumo.
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h)

)

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

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

6. Acopia materias primas analizando los documentos aso-
ciados con la produccién, tales como fichas técnicas, 6rdenes
de trabajo y otros.

Criterios de evaluacion:

a)

b)
c)
d)

e)

)

Se han reconocido los tipos de documentos asociados
al acopio.

Se ha interpretado la informacién.
Se ha rellenado la hoja de solicitud.

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

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

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

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

Contenidos bdsicos.

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

Magquinaria, bateria, ttiles y herramientas de uso espe-
cifico en pasteleria y reposteria. Descripcion, clasifica-
cion, ubicacion, distribucién y procedimientos de uso y
mantenimiento.

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

Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalacio-
nes.

Eliminacion de residuos.

Obtencion de masas y pastas de multiples aplicaciones:

Organizacién y secuenciacién de fases para la obten-
cion de las diversas masas y pastas.

Preparacion de latas y moldes.

Masas hojaldradas: Fundamentos del proceso de hojal-
drado. Tipos de hojaldre. Principales elaboraciones de
masas hojaldradas.

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

Masas escaldadas: Fundamento y proceso de elabora-
cién de las masas escaldadas. Principales elaboracio-
nes.

Masas azucaradas: Proceso general de elaboracién de
masas azucaradas. Principales elaboraciones con masas
azucaradas.

Refrigeracion de productos de pasteleria.

Obtencion de jarabes, coberturas, rellenos y otras elabora-
ciones:

— Elaboracién y conservacion de cremas con huevo y cre-
mas batidas.

— Elaboracién y conservacion de rellenos salados.

— Elaboracién y conservacion de cubiertas y de prepara-
dos a base de frutas.

— Preparacién y conservacion de coberturas de chocolate.
— Elaboracion y conservacion de jarabes.

— Obtencién y conservacion de semifrios.

Decoracién de productos de panaderia y reposteria:

— Decoracién de productos en pasteleria/reposteria. Nor-
mas y combinaciones bdsicas. Control y valoracion de
resultados.

— Identificacion de necesidades bdsicas de conservacion
seglin momento de uso o consumo y naturaleza de la
elaboracion.

— Experimentacién y evaluacién de posibles combinacio-
nes.

Recepcion de materias primas:

— Materias primas.

— Categorias comerciales y etiquetados.

— Presentaciones comerciales.

— Seleccién de proveedores “éticos”

— Descripcion y caracteristicas del economato y bodega

— Recepcidn de géneros.

— Clasificacion y distribucion de mercancias en funcién
de su almacenamiento y consumo.

Acopio y distribucién de materias primas:

— Documentos de la produccién relacionados con el cél-
culo de necesidades.

— Documentos relacionados con el aprovisionamiento.
— Procesos de aprovisionamiento interno y distribucién
de géneros.
Orientaciones pedagogicas.

Este médulo profesional contiene la formacién necesaria
para desempefiar la funcidén de elaboracién de productos de
pasteleria y reposteria.

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

— Seleccién de proveedores.

— Compras.

— Recepcién y almacenamiento.

— Distribucién interna/externa.

— Manipulaciones previas.

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

— Ejecucion y control del proceso productivo.
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Control del producto durante el proceso.

Respuesta ante contingencias y/ o desviaciones del pro-
ceso productivo.

Puesta a punto del lugar de trabajo.

Manipulaciones previas de materias primas.
Regeneracion, preparacion y elaboracién de productos.
Terminacién presentacion.

Conservacién y envasado.

Mantenimiento de instalaciones.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se
aplican en:

— Productos de pasteleria, dulces y salados (masas hojal-

dradas, masas batidas, masas escaldadas, masas azuca-
radas, semifrios).

— Productos de relleno.

— Elaboracién de cubiertas a base de frutas y de chocola-

te.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objeti-
vos generales a), b), ¢), d), f), h), i), j) y k) del ciclo formativo
y las competencias a), ¢), e), ), h), i) y k) del titulo.

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendiza-
je que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran

sobre:

Preparacién de masas y pastas de pasteleria y reposte-
ria, aplicacion de tratamientos térmicos y composicion
con rellenos, cremas y cubiertas.

Interpretacion de fichas de fabricacién, registros de
control y documentacion técnica asociada.

Control del producto durante el proceso para garantizar
la calidad.

Cumplimiento de las normas establecidas en los planes
de prevencion de riesgos laborales y de las normas de
seguridad e higiene.

Moédulo Profesional: Productos culinarios.

Cédigo: 0048.

Duracién en horas totales: 308.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.

Organiza los procesos productivos y de servicio en coci-

na analizando informacion oral o escrita.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

€)

Se han caracterizado los diversos dmbitos de la produc-
cién y del servicio en cocina.

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

Se han deducido las necesidades de materias primas,
asi como de equipos, titiles, herramientas, etc.

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

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

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

g) Se han determinado los procesos buscando una utiliza-
cién racional de los recursos materiales y energéticos.

h) Se ha valorado, desde el dmbito organizativo, la nor-
mativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.

2. Elabora productos culinarios establecidos, seleccionando

y aplicando técnicas tradicionales y avanzadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las diferentes técnicas culinarias
avanzadas.

b) Se ha relacionado cada técnica con las caracteristicas
del producto final.

¢) Se ha valorado la importancia de estas técnicas culina-
rias avanzadas en los distintos dmbitos productivos.

d) Se han realizado las tareas de organizacién y secuencia-
cién de las operaciones necesarias para la elaboracion
de los productos culinarios.

e) Se ha verificado, previamente al desarrollo de las tare-
as, la disponibilidad de todos los elementos necesarios
para la produccién.

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

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

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

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

3. Elabora productos culinarios a partir de un conjunto de

materias primas evaluando las distintas alternativas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han propuesto diferentes productos culinarios a par-
tir de un conjunto de materias primas dadas.

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

c) Se han disefiado elaboraciones que combinen los ele-
mentos entre si de manera razonable.

d) Se ha deducido y relacionado las técnicas apropiadas
con respecto a las materias primas y los resultados fina-
les propuestos.

e) Se han realizado las tareas de organizacion y secuencia-
cién de las diversas fases necesarias en el desarrollo de
los productos en tiempo y forma.

f) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elemen-
tos necesarios previamente al desarrollo de las tareas.

g) Se han ejecutado las tareas de obtencién de productos
culinarios siguiendo los procedimientos establecidos.
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h)

i)

k)

k)

Se han verificado y valorado las caracteristicas finales
del producto.

Se ha confeccionado un recetario con todas las elabora-
ciones realizadas a lo largo del curso/ciclo.

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

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

4. Elabora platos para personas con necesidades alimenti-
cias especificas analizando las caracteristicas propias de cada
situacion.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)

d)

€)

Se han reconocido los distintos tipos de necesidades
alimenticias especificas.

Se han identificado alimentos excluidos en cada necesi-
dad alimenticia especifica.

Se han reconocido los posibles productos sustitutivos.

Se han elaborado los platos siguiendo los procedimien-
tos establecidos y evitando cruces con alimentos
excluidos.

Se han valorado las posibles consecuencias de una
manipulacién/ preparacién inadecuada.

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

5. Elabora platos a partir de marcas de Calidad reconocidas
en el Principado de Asturias: sidra, manzana, quesos, Denomi-
nacién de Origen (D.O.), Indicacién Geogrédfica Protegida
(I.G.P.) y otras marcas de calidad.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

Se han propuesto diferentes productos culinarios a par-
tir de un conjunto de materias primas dadas.

Se han reconocido las distintas elaboraciones con géne-
ros especificos.

Se han ejecutado elaboraciones para la obtencién de
platos tipicos, tradicionales y de nueva cocina.

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

6. Elabora productos culinarios establecidos en la oferta
gastronémica denominada “micrococina”.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

Se han identificado diferentes técnicas culinarias tradi-
cionales y avanzadas a aplicar.

Se relacionan técnicas mds adecuadas segun el produc-
to final.

Se realizan tareas de organizacidn, secuenciacion y ser-
vicio de esta oferta gastrondmica.

Se ha verificado el desarrollo de las tareas y la disponi-
bilidad de géneros necesarios.

e) Se ha verificado y valorado las “micrococinas”, carac-
teristicas finales de los productos: tapas, pinchos, tos-
tas, platillos, etc.

f) Se han desarrollado los procesos teniendo en cuenta los
sistemas adecuados de conservacion y regeneracion.

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

Contenidos bdsicos.
Organizacién de los procesos productivos:

— Ambitos de la produccién culinaria. Descripcién y ana-
lisis.
— Informacién relacionada con la organizacién de los

procesos. Fichas técnicas de produccion, 6rdenes de
trabajo, etc.

— Fases de la produccién y el servicio en cocina. Descrip-
cién y andlisis.

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

Elaboracién de productos culinarios:

— Cocinas territoriales. Descripcidn y caracteristicas
generales.

— Diversidad de la cocina espaiiola e internacional. Tradi-
cién, productos y elaboraciones mds significativas.

— Ejecucion de elaboraciones mds representativas. Fases,
técnicas, procedimientos. Puntos clave en su realiza-
cién. Control y valoracién de resultados.

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

— Historia y evolucién de la cocina. Publicaciones, perso-
nas y acontecimientos mds relevantes del mundo culi-
nario.

Elaboracién de productos culinarios a partir de un conjunto
de materias primas:

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

— Cualidades organolépticas de las materias primas. Valo-
raciones significativas y combinaciones bésicas.

— Experimentacién y evaluacién de posibles combinacio-
nes innovadoras.

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

— Procedimientos de ejecucién de los productos culina-
rios.

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

Elaboracién de platos para personas con necesidades ali-
menticias especificas:

— Necesidades nutricionales en personas con necesidades
alimenticias especificas. Principales afecciones alimen-
ticias: alergias e intolerancias.

— Dietas tipo. Descripcion y caracterizacion.

— Productos adecuados a las necesidades alimenticias
especificas.
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— Procesos de ejecucion de elaboraciones culinarias para — La elaboracién de productos culinarios a partir de un
dietas. conjunto de materias primas

— La elaboracién de platos para personas con necesidades

Elaboracién de platos a partir de una oferta basada en pro- alimenticias especificas.

ductos regionales del Principado de Asturias con marcas de ) o )
calidad: — La elaboracién de productos culinarios a partir de géne-

ros con marcas de calidad del Principado de Asturias.

— Oferta gastrondmica basada en géneros con marcas de . . L
calidad — La preparacion de elaboraciones culinarias en la

“micrococina”

— Platos: descripcion y caracterizacion. . .
P Y — Elaboracién de tapas y pinchos.

— Experimentacién y evaluacién de posibles combinacio- .. ) ..
nes innovadoras. — Elaboracién de tostas, canapés y otros aperitivos.

— Elaboracion de platillos y platos en pequeilo formato.

Elaboracion de productos a partir de una oferta basada en

- . — Elaboracién de cualquier tipo de oferta gastrondmica
la “micrococina”:

con diferentes soportes, siempre en formato pequefio.
— Transformacion de los diferentes géneros.

— Cualidades organolépticas de las materias primas: com- Moédulo Profesional: Postres en restauracion.
binaciones bdsicas. L
Cadigo: 0028.

— Evaluacion de combinaciones innovadoras.

L . L. . Duracién en horas totales: 198.
— Realizacién de fichas técnicas de produccion.

— Realizacion de diferentes productos finales. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

— Puntos clave en la elaboracién, conservacién y regene-

» 1. Organiza las tareas para la elaboracion de postres de res-
racién de los productos.

tauracion analizando las fichas técnicas.

— Control y valoracién de los resultados. L. ..
Criterios de evaluacion:

Orientaciones pedagdgicas a) Se han interpretado los diversos documentos relaciona-
dos con la produccién.

Este médulo contiene la formacion necesaria para desem-
pefiar la funcién de produccion y servicio en cocina. b) Se han determinado y secuenciado las distintas fases de

L . . la produccién.
La produccién y servicio en cocina incluye aspectos como:

¢) Se han deducido las necesidades de materias primas,

— Aplicacién de técnicas culinarias tradicionales y avan- asf como de equipos, ttiles, herramientas, etc.

zadas.
d) Se ha reconocido la importancia del orden y de la lim-

— Programacioén de actividades. ) .
pieza en la buena marcha del trabajo.

— La elaboracién de diferentes platos culinarios.
e) Se han determinado los procesos buscando una utiliza-

La elaboracién de productos culinarios especificos. cién racional de los recursos materiales y energéticos.
Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se f) Se ha valorado, desde el ambito organizativo, la nor-
aplican en: mativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de

. .. N roteccion ambiental.

— Ejecutar la elaboracién de los productos culinarios. P

— Realizar o supervisar las actividades propias del desa- 2. Elabora postres a base de frutas reconociendo y aplican-
rrollo de los servicios en cocina. do los diversos procedimientos.

— Ejecutar la termi.naci.(’)n, presentacién y decoracién de Criterios de evaluacién:
los productos culinarios.
a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objeti- base de frutas y relacionado con sus posibilidades de
vos generales a), ¢), e), f), g)h), 1), j) y k) del ciclo formativo y aplicacion.

las competencias a), ¢), d), e), ), g), h), 1), j), k) y 1) del titulo.
P £ ! Y b) Se han distinguido y realizado las tareas de organiza-

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendiza- cién y secuenciacion de las diversas fases del proceso
je que permiten alcanzar los ObjetiVOS del médulo versaran para elaborar postres a base de frutas.
sobre:
o ) ¢) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elemen-
— La organizacién de los procesos productivos y las fases tos necesarios para el desarrollo de los diversos proce-
de la produccién y el servicio en cocina con diagramas $0S.
de organizacién y secuenciacion de las diversas fases
productivas. d) Se han realizado los procesos de elaboracién de diver-

sos postres a base de frutas siguiendo los procedimien-

— Utilizacién de técnicas culinarias avanzadas con aplica- ‘
tos establecidos.

cién de las nuevas tecnologias.

— La preparacién de elaboraciones culinarias territoriales e) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta
e internacionales. el momento de su utilizacién o regeneracion.
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f)

)

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

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

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

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

€)

)

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

Se han distinguido las distintas fases del proceso de
elaboracion respetando la formulacidn.

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

Se han realizado los procesos de elaboracion de diver-
sos postres a base de lacteos siguiendo los procedi-
mientos establecidos.

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

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

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

4. Elabora postres fritos y de sartén reconociendo y apli-
cando los diversos procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

€)

g)

Se han caracterizado los diferentes tipos de postres fri-
tos y de sartén.

Se han distinguido las distintas fases del proceso de
elaboracion.

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

Se han realizado los procesos de elaboracion de diver-
sos postres fritos y de sartén siguiendo los procedi-
mientos establecidos.

Se han deducido las necesidades de conservacién hasta
el momento de su utilizacién o regeneracion.

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

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

5. Elabora helados y sorbetes, granizados y batidos identifi-
cando y secuenciando las fases y aplicando métodos y técnicas.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

Se han caracterizado los diferentes tipos de helados y
sorbetes, granizados y batidos.

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

Se han distinguido las distintas fases y puntos clave en

d)

€)

g

los procesos de elaboracion.

Se han realizado los procesos de elaboracién de hela-
dos y sorbetes siguiendo los procedimientos estableci-
dos.

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

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

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

6. Elabora semifrios reconociendo y aplicando los diversos
procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

¢)

d)

e)

Se han caracterizado los diferentes tipos de semifrios:
espumas, bavarois y carlotas.

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

Se han realizado los procesos de elaboracion de semi-
frios siguiendo los procedimientos establecidos.

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

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

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

7. Presenta postres emplatados a partir de elaboraciones de
pasteleria y reposteria, relacionando las diferentes elaboracio-
nes y valorando los criterios estéticos con las caracteristicas del
producto final.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

)

d)

e)

2

h)

Se ha identificado el proceso de utilizacién o regenera-
cién de productos que lo precisen.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elemen-
tos necesarios para el desarrollo de los diversos proce-
SOS.

Se han realizado las diversas técnicas de presentacién y
decoracién en funcién de las caracteristicas del produc-
to final y sus aplicaciones.

Se han identificado y relacionado los principales ele-
mentos de decoracidn en pasteleria y reposteria, as{
como sus alternativas de uso.

Se han dispuestos los diferentes elementos de la elabo-
racién siguiendo criterios estéticos y/o preestablecidos

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

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

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

Organizacion de las tareas para las elaboraciones de postres
en restauracion:

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

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

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

Elaboracion de postres a base de frutas:

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

— Procedimientos de ejecucion de postres a base de fru-
tas.

— Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimenta-
ria, de prevencién de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.

Elaboracién de postres a base de lacteos:

— Postres a base de lacteos. Descripcidn, andlisis, caracte-
risticas, aplicaciones y conservacién caracteristicas
generales.

— Procedimientos de ejecucion de postres a base de lacte-
0s.

— Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimenta-
ria, de prevencién de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.

Elaboracion de postres fritos o de sartén:

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

— Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de sar-
tén.

— Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimenta-
ria, de prevencidn de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.

Elaboracién de helados y sorbetes, granizados y batidos:

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

— Organizacién y secuenciacién de fases para la obten-
cion de helados, sorbetes, granizados y batidos.

— Procedimientos de ejecucién para la obtencién de hela-
dos y sorbetes.

— Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimenta-
ria, de prevencién de riesgos laborales y de proteccién
ambiental.

Elaboracién de semifrios:

— Semifrios. Descripcion, tipos, aplicaciones y conserva-
cién.

— Organizacién y secuenciacién de fases para la obten-
cién de semifrios.

— Procedimientos de ejecucién para la obtencién de semi-
frios.

— Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimenta-
ria, de prevencién de riesgos laborales y de proteccion

ambiental.

Presentacion de postres emplatados a partir de elaboracio-
nes de pasteleria y reposteria:

— Decoracién y presentacion de postres emplatados. Nor-
mas y combinaciones bdsicas.

— Experimentacién y evaluacién de posibles combinacio-
nes.

— Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y aca-
bados de productos de postres emplatados.

— Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimenta-
ria, de prevencién de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.

Orientaciones pedagogicas.

Este médulo contiene la formacién necesaria para desem-
peiiar la funcién de produccién de postres en restauracion.

La funcién de produccion de postres en restauracion inclu-
ye aspectos como:
— Preparacion y regulacién de los equipos e instalaciones.

— Preparacioén y acondicionado de las materias primas y
auxiliares.

— Elaboracién, decoracién y conservacién de productos
tales como helados, sorbetes, granizados, batidos, semi-
frios, postres a base fruta, postres lacteos y otros.

— Disefio de postres emplatados a partir de elaboraciones
de pasteleria y reposterfa.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objeti-
vos generales a), d), e), f), g), h), i), j) y k) del ciclo formativo
y las competencias a), c), d), f), g), h), i) y k) del titulo.

Las lineas de actuacidn en el proceso ensefianza-aprendiza-
je que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versardn
sobre:

— Elaboracién de diagramas de organizacién y secuencia-
cién de las diversas fases productivas.

— Elaboracion de postres a base de frutas, lacteos y fritos.
— Elaboracién de helados, sorbetes y semifrios.

— Decoracién y presentacion de postres emplatados a par-
tir de elaboraciones de pasteleria y reposteria.

Moédulo Profesional: Seguridad e higiene en la manipulacion
de alimentos.

Cédigo: 0031.

Duracién en horas totales: 96.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valo-
rando su repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de los
productos.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de
los productos y la seguridad de los consumidores de
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c)

d)

€)

g

h)

i)

una limpieza/ desinfeccién inadecuada.

Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equi-
pos de limpieza y desinfeccion (L+D).

Se ha efectuado la limpieza o desinfeccion con los pro-
ductos establecidos, asegurando la completa elimina-
cién de éstos.

Se han descrito los parametros objeto de control asocia-
dos al nivel de limpieza o desinfeccién requeridos.

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

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

Se han clasificado los productos de limpieza, desinfec-
cion y los utilizados para los tratamientos de DDD y
sus condiciones de empleo.

Se han evaluado los peligros asociados a la manipula-
ciéon de productos de limpieza, desinfeccion y trata-
mientos DDD.

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

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

€)

f)

)

Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de
obligado cumplimiento relacionadas con las précticas
higiénicas.

Se han identificado los peligros sanitarios asociados a

los malos habitos y sus medidas de prevencion.

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

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

Se han enumerado las enfermedades de obligada decla-
racion.

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

Se han identificado los medios de proteccion de cortes,
quemaduras o heridas del manipulador.

3. Aplica Buenas Pricticas de Manipulacién de los Alimen-
tos, relacionando éstas con la calidad higiénico-sanitaria de los
productos.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de
obligado cumplimiento relacionadas con las Practicas
de Manipulacién.

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

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

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

€)

g)

h)

Se han descrito los diferentes métodos de conservacion
de alimentos.

Se ha evitado el contacto de materias primas o semiela-
borados con los productos procesados.

Se han identificado alergias e intolerancias alimenta-
rias.

Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérge-
nos en productos libres de los mismos.

Se han reconocido los procedimientos de actuacién
frente a alertas alimentarias.

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

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

e)

2

h)

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

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

Se han definido conceptos clave para el control de
potenciales peligros sanitarios: punto critico de control,
limite critico, medidas de control y medidas correcti-
vas.

Se han definido los pardmetros asociados al control de
los puntos criticos de control.

Se han cumplimentado los registros asociados al siste-
ma.

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

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

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

5. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los bene-
ficios ambientales asociados.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

e)

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

Se han definido las ventajas que el concepto de reduc-
cién de consumos aporta a la proteccién ambiental.

Se han descrito las ventajas ambientales del concepto
de reutilizacion de los recursos.

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

Se han caracterizado las diferentes metodologias exis-
tentes para el ahorro de energia y el resto de recursos
que se utilicen en la industria alimentaria y de restaura-
cién.

Se han identificado las no-conformidades y las accio-
nes correctivas relacionadas con el consumo de los
recursos.
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6. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus
implicaciones a nivel sanitario y ambiental.

Criterios de evaluacion:

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

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

¢) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccidn, cla-
sificacion y eliminacion o vertido de residuos.

d) Se han reconocido los parametros que posibilitan el
control ambiental en los procesos de produccion de los
alimentos relacionados con los residuos, vertidos o
emisiones.

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

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

Contenidos bdsicos.
Limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones:

— Conceptos y niveles de limpieza.

— Legislacion y requisitos de limpieza generales de utilla-
je, equipos e instalaciones.

— Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza
y desinfeccion o desratizacion y desinsectacion inade-
cuados.

— Procesos y productos de limpieza.

Mantenimiento de Buenas Précticas Higiénicas:

— Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

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

— Guias de Pricticas Correctas de Higiene (GPCH).

Aplicacién de las Buenas Practicas de Manipulacién de ali-
mentos:

— Normativa general de manipulacién de alimentos.

— Alteracién y contaminacién de los alimentos debido a
précticas de manipulacién inadecuadas.

— Peligros sanitarios asociados a practicas de manipula-
cién inadecuadas.

— Métodos de conservacion de los alimentos.

Aplicacién de sistemas de autocontrol:

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

— Pasos previos a los siete principios del sistema de auto-
control APPCC.

— Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.
— Trazabilidad.

Utilizacion de recursos eficazmente:

— Impacto ambiental provocado por el uso.

— Concepto de las 3 R-s: Reduccién, Reutilizacion y
Reciclado.

— Metodologias para la reduccion del consumo de los
recursos.

Recogida selectiva de residuos:

— Legislacion ambiental.

— Descripcion de los residuos generados y sus efectos
ambientales.

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

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

Orientaciones pedagogicas.

Este médulo contiene la formacién necesaria para desem-
peiiar la funcidn de seguridad alimentaria y ambiental:

— La seguridad alimentaria y ambiental incluye aspectos
como:

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

— Minimizacién del impacto ambiental.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcidn se
aplican en:

— Todos los procesos o productos de la cocina.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objeti-
vos generales b), ¢), d), e), f), g), h)e i) del ciclo formativo y
las competencias b), ¢), d), e), f), g), h) ..e i) del titulo.

Las lineas de actuacién en el proceso enseflanza-aprendiza-
je que permiten alcanzar los objetivos del médulo versardn
sobre:

— Cumplimentacién de los documentos asociados al con-
trol del proceso y de la trazabilidad.

— Limpieza/ desinfeccién de equipos e instalaciones y
comprobacién de la eficacia de la misma.

— Aplicacién del APPCC.

— Control de residuos.

Moédulo Profesional: Formacion y orientacion laboral.
Cédigo: 0049.

Unidades Formativas:
0074-A: Relaciones laborales y
busqueda de empleo (48 horas).

0074-B: Prevencidon de riesgos
laborales (48 horas).

Duracién en horas totales: 96.

Unidad formativa de Relaciones laborales y biisqueda de
empleo.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion de la uni-
dad formativa de Relaciones laborales y biuisqueda de
empleo.
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1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando las
diferentes posibilidades de insercidn y las alternativas de
aprendizaje a lo largo de la vida.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

€)

)

h)

Se ha valorado la importancia de la formacién perma-
nente como factor clave para mejorar la empleabilidad
y lograr el acceso al empleo, la adaptacién a las exigen-
cias del proceso productivo y la estabilidad laboral.

Se han identificado los itinerarios formativo-profesio-
nales relacionados con el perfil profesional del Técnico
en Cocina y Gastronomia.

Se han determinado los conocimientos, las aptitudes, y
las actitudes requeridas para la actividad profesional
relacionada con el perfil del titulo.

Se han identificado los principales yacimientos de
empleo y demandas de insercién laboral para el Técni-
co en Cocina y Gastronomia.

Se han determinado las técnicas utilizadas en un proce-
so de biisqueda activa de empleo, con especial atencién
al uso de las nuevas tecnologias de la informacién y la
comunicacion.

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

Se ha realizado una valoracién de la personalidad, las
aspiraciones, las actitudes y la formacidn propia para la
toma de decisiones.

Se ha valorado el empleo piblico como opcién de
insercién laboral.

2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su
eficacia y eficiencia para la consecucion de los objetivos de la
organizacion y la resolucién de posibles conflictos.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

€)

g)

h)

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

Se han identificado los equipos de trabajo que pueden
constituirse en una situacién real de trabajo.

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

Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de
diversidad de roles y opiniones asumidos por los miem-
bros de un equipo y la aplicacién de técnicas de dina-
mizacién de equipos.

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

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

Se han reconocido las fases de una negociacién y se
han identificado los comportamientos-tipo.

Se han determinado procedimientos para la resolucion
del conflicto aplicando técnicas de negociacion efica-
ces.

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

Criterios de evaluacion:

a)

b)

)

d)

e)

2

h)

)

k)

Se han identificado los conceptos basicos del derecho
del trabajo.

Se han distinguido los principales organismos, profe-
sionales y entidades que intervienen en las relaciones
entre el empresariado y trabajadores y trabajadoras y
desarrollan competencias en la materia.

Se han determinado los elementos de la relacion laboral
y los derechos y obligaciones derivados de la misma.

Se han clasificado las principales modalidades de con-
tratacion, identificando las medidas de fomento de la
contratacion para determinados colectivos.

Se ha analizado la contratacién a través de Empresas de
Trabajo Temporal.

Se han valorado las medidas establecidas por la legisla-
cién vigente para la conciliacién de la vida laboral y
familiar.

Se han identificado las causas y efectos de la modifica-
cién, suspension y extincion de la relacion laboral.

Se ha analizado el recibo de salarios identificando los
principales elementos que lo integran y se ha realizado
la liquidacion en supuestos practicos sencillos.

Se han identificado las formas de representacion legal
de los trabajadores y las trabajadoras y los procedi-
mientos de negociacion colectiva.

Se han analizado las diferentes medidas de conflicto
colectivo y los procedimientos de solucién de conflic-
tos.

Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas
en un convenio colectivo aplicable a un sector profesio-
nal relacionado con el titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia

Se han identificado las caracteristicas definitorias de
los nuevos entornos de organizacién del trabajo en el
marco legal que regula el desempefio profesional del
sector.

4. Determina la accién protectora del sistema de la Seguri-
dad Social ante las distintas contingencias cubiertas, identifi-
cando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

Se ha valorado el papel de la Seguridad Social como
pilar esencial para la mejora de la calidad de vida de la
ciudadania.

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

Se han identificado los regimenes existentes en el siste-
ma de Seguridad Social, con especial atencion al Régi-
men General.

Se han identificado las obligaciones del empresariado y
las trabajadoras y los trabajadores dentro del sistema de
Seguridad Social.
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€)

)

h)

i)

Se han identificado en un supuesto sencillo las bases de
cotizacién de una persona trabajadora y las cuotas
correspondientes a trabajadores y trabajadoras y al
empresariado.

Se han clasificado las prestaciones del sistema de Segu-
ridad Social, identificando los requisitos.

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

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

Se ha realizado el cdlculo de la duracién y cuantia de
una prestacidon por incapacidad temporal en supuestos
précticos sencillos.

Contenidos de la unidad formativa de Relaciones laborales y
biisqueda de empleo.

Busqueda activa de empleo:

Valoracion de la importancia de la formacién perma-
nente para la trayectoria laboral y profesional del Téc-
nico en Cocina y Gastronomia.

Andlisis de los intereses, aptitudes y motivaciones per-
sonales para la carrera profesional.

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

Definicién y andlisis del sector profesional del titulo de
Técnico en Cocina y Gastronomia: situacion actual,
evolucién y perspectivas de futuro del sector.

El mercado de trabajo en el sector de Cocina y Gastro-
nomia en el Principado de Asturias. Andlisis de la ofer-
tay la demanda.

El proceso de busqueda activa de empleo en pequeiias,
medianas y grandes empresas del sector.

Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa. La
red Eures.

Técnicas e instrumentos de bisqueda de empleo, con
especial atencidn a la bisqueda de empleo en Internet.

El proceso de toma de decisiones en la eleccién profe-
sional y la bisqueda de empleo.

El empleo publico. La oferta publica de empleo estatal
y autondémica.

El autoempleo como férmula de insercién laboral.

El Servicio Piblico de Empleo del Principado de Astu-
rias: el Observatorio de las Ocupaciones y el portal de
empleo Trabajastur. Servicios para las personas deman-
dantes de empleo y programas de fomento del empleo.

Equipos de trabajo y gestion del conflicto:

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

Equipos en las empresas de hosteleria y restauracion
segun las funciones que desempefian.

La participacién en el equipo de trabajo. Técnicas de
dinamizacién de equipos de trabajo eficaces.

Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.

Fases y comportamientos-tipo en un proceso de nego-
ciacion.

Meétodos y técnicas para la resolucién o supresion de
conflictos.

Relacién laboral y contrato de trabajo:

El derecho del trabajo: origen y fuentes. Organismos e
instituciones con competencias en la materia a nivel
estatal y autonémico.

Andlisis de la relacion laboral individual.

Modalidades de contrato de trabajo y medidas de
fomento de la contratacién.

Las Empresas de Trabajo Temporal.
Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.
El recibo de salarios.

Modificacidn, suspensién y extincién del contrato de
trabajo.

La representacion de las trabajadoras y los trabajadores
y la negociacién colectiva.

Andlisis de un convenio colectivo aplicable al ambito
profesional de la hosteleria y la restauracion.

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

Seguridad Social, Empleo y Desempleo:

Estructura del Sistema de la Seguridad Social.

Regimenes del Sistema de la Seguridad Social. El
Régimen General.

Determinacién de las principales obligaciones del
empresariado y las personas trabajadoras en materia de
Seguridad Social: afiliacion, altas, bajas y cotizacion.

Prestaciones de la seguridad Social, con especial refe-
rencia a la Incapacidad Temporal y al Desempleo.

Orientaciones pedagdgicas de la unidad formativa de Relacio-
nes laborales y busqueda de empleo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendiza-
je que permiten alcanzar los objetivos del médulo versardn

sobre:

El manejo de diversas fuentes de informacién y de
materiales en distinto soporte sobre el sistema educati-
vo y laboral, en especial en lo referente al sector de las
empresas de hosteleria y restauracion.

La realizacion de pruebas de orientacion y dindmicas
sobre la propia personalidad y el desarrollo de las habi-
lidades sociales.

La preparacién y realizacién de curriculos (CV) y
entrevistas de trabajo, y el entrenamiento en otras prue-
bas que se utilizan en procesos de seleccion.

La realizacion de dindmicas de grupo que permitan
aplicar técnicas de trabajo en equipo y de negociacion y
resolucién de conflictos en el &mbito laboral.

Identificacién de la normativa laboral que afecta a los
trabajadores y a las trabajadoras del sector de la hoste-
leria y restauracién, manejo de los contratos mds
comunmente utilizados, lectura comprensiva de los
convenios colectivos de aplicacién y de otras referen-
cias normativas aplicables al sector.

La cumplimentacién de recibos de salario de diferentes
caracteristicas y otros documentos relacionados con la
relacion laboral.
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Unidad formativa de Prevencion de riesgos laborales.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion de la
unidad formativa de Prevencion de riesgos laborales.

1. Evalda los riesgos derivados de su actividad, analizando
las condiciones de trabajo y los factores de riesgo presentes en
su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

€)

)

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

Se han relacionado las condiciones laborales con la
salud de las personas trabajadoras.

Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad
y los dafios derivados de los mismos.

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

Se ha determinado la evaluacién de riesgos en la
empresa.

Se han determinado las condiciones de trabajo con sig-
nificacién para la prevencién en los entornos de trabajo
relacionados con el perfil profesional del Técnico en
Cocina y Gastronomia.

Se han clasificado y descrito los tipos de dafios profe-
sionales segtin los riesgos que los generan, con especial
referencia a accidentes de trabajo y enfermedades pro-
fesionales, relacionados con el perfil profesional del
Técnico en Cocina y Gastronomia.

2. Participa en la elaboracion de un plan de prevencion de
riesgos en una pequefia empresa, identificando las responsabili-
dades de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

)

d)

€)

)

h)

Se ha identificado el marco normativo bésico en mate-
ria de prevencion de riesgos laborales.

Se han determinado los principales derechos y deberes
en materia de prevencion de riesgos laborales.

Se han clasificado las distintas formas de gestién de la
prevencién en la empresa, en funcién de los distintos
criterios establecidos en la normativa sobre prevencién
de riesgos laborales.

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

Se han identificado los organismos publicos relaciona-
dos con la prevencién de riesgos laborales y sus com-
petencias.

Se han identificado las responsabilidades en materia de
prevencion de riesgos laborales.

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

Se ha definido el contenido del plan de prevencién en
un centro de trabajo relacionado con el sector profesio-
nal del Técnico en Cocina y Gastronomia.

Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion
de un centro de hosteleria o restauracion.

3. Aplica las medidas de prevencién y proteccion, analizan-
do las situaciones de riesgo en el entorno laboral del Técnico
en Cocina y Gastronomia.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

)

d)

€)

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

Se ha analizado el significado y alcance de los distintos
tipos de sefializacion de seguridad.

Se han analizado los protocolos de actuacién y la
secuencia de medidas a adoptar en caso de emergencia

Se han identificado las técnicas de clasificacion de
heridos y de prioridad de intervencion en caso de emer-
gencia donde existan victimas de diversa gravedad.

Se han identificado las técnicas basicas de primeros
auxilios y los protocolos que han de ser aplicados en el
lugar del accidente ante distintos tipos de dafios y se ha
determinado la composicién y usos del botiquin.

Se han determinado los requisitos y condiciones para la
vigilancia de la salud del trabajador y su importancia
como medida de prevencién.

Contenidos de la unidad formativa de Prevencion de riesgos
laborales.

Seguridad y salud en el trabajo y evaluacién de riesgos pro-
fesionales:

Valoracion de la relacion entre trabajo y salud.
Andlisis de factores de riesgo.

La evaluacién de riesgos en la empresa como elemento
basico de la actividad preventiva.

Andlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguri-
dad.

Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ambienta-
les.

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

Riesgos especificos en los centros de hosteleria y res-
tauracion.

Determinacién de los posibles dafios a la salud de las
personas trabajadoras que pueden derivarse de las
situaciones de riesgo detectadas, con especial referen-
cia a accidentes de trabajo y enfermedades profesiona-
les.

Planificacion y gestién de la prevencién de riesgos en la
empresa:

Marco normativo basico en materia de prevencion de
riesgos laborales.

Derechos y deberes y representacion de los trabajado-
res y las trabajadoras en materia de prevencién de ries-
gos laborales.

Gestion de la prevencion e integracion en la actividad
de en la empresa. Tipos de responsabilidad en materia
de prevencion de riesgos laborales.

Organismos publicos relacionados con la prevencién de
riesgos laborales a nivel estatal y autonémico. El Insti-
tuto Asturiano de Prevencion de Riesgos Laborales.
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— Planificacién y organizacién de la prevencion en la
empresa. Los Servicios de Prevencion.

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

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

— Las técnicas de prevencién de riesgos laborales y la
investigacion de accidentes de trabajo. Recogida y ana-
lisis de documentacion.

Aplicacién de medidas de prevencion y proteccion en la
empresa:

— Seifializacién de seguridad.

— Determinacién de las medidas de prevencién y protec-
cién individual y colectiva.

— Protocolos de actuacidn ante una situacion de emergen-
cia.

— Primeros auxilios: conceptos basicos y aplicacion de
técnicas.

— Vigilancia de la salud de los trabajadores.

— Formacién e informacion a los trabajadores y las traba-
jadoras.

Orientaciones pedagogicas de la unidad formativa de Preven-
cion de riesgos laborales.

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendiza-
je que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versardn
sobre:

— El andlisis de la Ley de Prevencién de Riesgos labora-
les y del marco normativo vigente que le permita reali-
zar la evaluacién de los riesgos derivados de las activi-
dades desarrolladas en el sector productivo. Dicho ana-
lisis se concretard en la definicién de un plan de pre-
vencion para la empresa, asi como las medidas necesa-
rias que deban adoptarse para su implementacion.

— La evaluacién de las condiciones de seguridad de talle-
res y espacios de trabajo del centro educativo y la pro-
puesta de acciones preventivas, y la realizacién de
simulacros de evacuacion y aplicacién de protocolos en
situaciones de emergencia segin la normativa vigente y
el propio plan de emergencia del centro educativo.

Orientaciones pedagogicas comunes al modulo profesional.

Este médulo profesional contiene la formacidén necesaria
para que el alumno pueda insertarse laboralmente y desarrollar
su carrera profesional en el sector de la hostelerfa.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objeti-
vos generales i), k), 1) y m) del ciclo formativo y las competen-
cias i), j), k), 1) y m) del titulo.

Las lineas de actuacidn en el proceso ensefianza-aprendiza-
je que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versardn
sobre:

— El acercamiento al entorno laboral del sector de la hos-
teleria, a través de visitas a centros de formacién, a
empresas pequeflas, medianas o grandes, y a centros de
trabajo representativos del sector.

— La consulta a profesionales, agentes econémicos y
sociales y organismos y entidades con competencias en
materia laboral y de empleo (Instituto Asturiano de Pre-
vencion de Riesgos Laborales, Servicio Piblico de

Empleo Autondmico, etc.), y su colaboracién para par-
ticipar en actividades organizadas por los centros edu-
cativos.

— El uso y la aplicacion de las TIC para buscar y analizar
informacién sobre siniestralidad laboral y otros aspec-
tos de las relaciones laborales del sector de la hostele-
ria, y la consulta de pdginas Web de organismos oficia-
les y portales especializados de orientacién y empleo
para apoyar la toma de decisiones en un proceso de
bisqueda activa de empleo.

— La asistencia a jornadas técnicas, ferias y otros eventos
del sector de la hosteleria, y la participacion en proyec-
tos de movilidad e intercambios de ambito nacional,
comunitario e internacional.

— La organizacién de exposiciones, jornadas técnicas, jor-
nadas de puertas abiertas y otras iniciativas del centro
educativo dirigidas a la comunidad escolar, econdmica
y social.

Modulo Profesional: Empresa e Iniciativa Emprendedora.
Cadigo: 0050.

Duracioén en horas totales: 88.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce las capacidades asociadas a la iniciativa
emprendedora, analizando los requerimientos derivados de los
puestos de trabajo y de las actividades empresariales.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora y
su importancia como fuente de creacién de empleo y
bienestar social.

¢) Se ha valorado la importancia de la iniciativa indivi-
dual, la creatividad, la formacién y la colaboracién
como requisitos indispensables para tener éxito en la
actividad emprendedora e intraemprendedora.

d) Se han analizado la capacidades de como la iniciativa y
la creatividad en el trabajo de una persona empleada en
una pequefia y mediana empresa del sector de la hoste-
lerfa.

e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad emprende-
dora de un empresario o una empresaria que se inicie
en el sector de la hosteleria.

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

g) Se ha analizado el concepto de persona empresaria y
los requisitos y actitudes necesarios para desarrollar la
actividad empresarial.

h) Se ha descrito la estrategia empresarial y se ha puesto
en relacion con los objetivos de la empresa.

i) Se ha definido una determinada idea de negocio rela-
cionada con el ambito de la hosteleria que servird de
punto de partida para la elaboracién de un plan de
empresa.
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2. Reconoce y aplica las competencias laborales de comu-
nicacidn, liderazgo y motivacién, valorando su importancia
para lograr un eficaz funcionamiento de las organizaciones as{
como la mejora del ambiente de trabajo y el aumento de la
implicacién y el compromiso de las personas que forman parte
de ella.

Criterios de evaluacion:

a) Se han enumerado los elementos y etapas necesarias
para desarrollar una comunicacién eficaz.

b) Se han clasificado los tipos de comunicacién en la
empresa y se han identificado las estrategias y estilos
de comunicacién mds habituales.

¢) Se han determinado las principales técnicas y medios
de comunicacién y de dinamizacién de reuniones en las
organizaciones.

d) Se han identificado diferentes estilos de mando y direc-
cion, sus patrones de comportamiento caracteristicos y
los efectos que producen en las personas y empresas.

e) Se ha analizado la influencia de los lideres en las orga-
nizaciones y los efectos positivos sobre el clima labo-
ral.

f) Se han descrito los rasgos de las principales teorias y
enfoques del liderazgo.

g) Se han identificado factores motivacionales en el entor-
no laboral y las principales teorias de la motivacion.

h) Se han elegido y aplicado las técnicas de motivacién
mads adecuadas a la situacion.

i) Se han analizado las competencias laborales de una
persona empleada en una pequefia y mediana empresa
del sector de la hosteleria y las competencias de un
empresario o una empresaria que se inicie en el sector.

3. Identifica ideas de negocio y define la oportunidad de
creacion de una pequefia empresa, valorando las posibilidades
y recursos existentes y el impacto sobre el entorno e incorpo-
rando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

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

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

¢) Se han analizado distintas oportunidades de negocio a
partir de posibles ideas, teniendo en cuenta la situacién
y evolucién del sector de la hosteleria, tratando de dar
respuesta a demandas del mercado.

d) Se ha analizado la influencia en la actividad empresa-
rial de las relaciones con clientes, con proveedores y
con la competencia, como principales integrantes del
entorno especifico.

e) Se han identificado los elementos del entorno de una
pequeiia y mediana empresa del sector de la hosteleria.

f) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial e
imagen corporativa y su relacién con los objetivos
empresariales.

g)

h)

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

Se ha elaborado el balance social de una empresa rela-
cionada con la hosteleria y se han descrito los principa-
les costes sociales en que incurren estas empresas, asi
como los beneficios sociales que producen.

Se han identificado en empresas relacionadas con la
hosteleria practicas que incorporan valores éticos y
sociales.

4. Realiza las actividades para la constitucion y puesta en
marcha de una empresa, seleccionando la forma juridica e
identificando las obligaciones legales asociadas.

Criterios de evaluacién:

a)

b)

¢)

d)

e)

g)

Se han analizado las diferentes formas juridicas de la
empresa.

Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de
las personas propietarias de la empresa, en funcién de
la forma juridica elegida.

Se han analizado los trdmites exigidos por la legisla-
cién vigente para la constitucién de una empresa.

Se ha realizado una busqueda exhaustiva de las diferen-
tes ayudas para la creacion de empresas relacionadas
con la hosteleria en la localidad de referencia.

Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo a
la eleccion de la forma juridica, tramites administrati-
vos, estudio de viabilidad econdémica y financiera, ayu-
das y subvenciones.

Se han identificado las vias de asesoramiento y gestién
administrativa externos existentes a la hora de poner en
marcha una pequefia y mediana empresa.

Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad economi-
ca y financiera de una pequefia y mediana empresa
relacionada con la hosteleria.

5. Realiza la gestién administrativa, fiscal y comercial bési-
ca de una pequefia y mediana empresa, identificando las princi-
pales obligaciones contables y fiscales y cumplimentando la
documentacion.

Criterios de evaluacién:

a)

b)

c)

d)

e)

Se han analizado los conceptos basicos de contabilidad,
asi como las técnicas de registro de la informacién con-
table.

Se han descrito las técnicas basicas de andlisis de la
informacién contable, en especial en lo referente a la
solvencia, liquidez y rentabilidad de la empresa.

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

Se han definido las obligaciones fiscales de una empre-
sa relacionada con la hosteleria.

Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calen-
dario fiscal.

Se han identificado los principales instrumentos de
financiacién bancaria para pequeflas y medianas
empresas.
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)

h)

i)

Se ha cumplimentado la documentacién basica de
caracter comercial y contable (facturas, albaranes,
notas de pedido, letras de cambio, cheques y otros) para
una pequefia y mediana empresa de hosteleria y se han
descrito los circuitos que dicha documentacion recorre
en la empresa.

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

Se ha analizado la gestién comercial y de aprovisiona-
miento en una pequefia empresa de hosteleria.

Contenidos.

La iniciativa emprendedora:

Factores claves de las personas emprendedoras: inicia-
tiva, creatividad y formacién.

Tipos de personas emprendedoras: intraemprendedores,
emprendedores econémicos y emprendedores sociales.

Innovacién y desarrollo econémico. Principales carac-
teristicas de la innovacién en la actividad de hosteleria
(materiales, tecnologia, organizacién de la produccién,
etc.)

La actuacion de las personas intraemprendedoras como
empleadas de una empresa de hostelerfa.

La actuacién de las personas emprendedoras que actian
como empresarias, de una pequefia empresa en el sector
de la hosteleria.

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

Plan de empresa: la idea de negocio en el dmbito de la
hostelerfa.

Competencias laborales de comunicacidn, liderazgo y
motivacion:

Elementos y etapas en un proceso de comunicacion efi-
caz.

Tipos de comunicacién en la empresa.

Técnicas, estrategias y estilos de comunicacién efecti-
VOs.

La organizacién y moderacién de reuniones de trabajo.
Teorias sobre el liderazgo y la direccidn.

Perfil y papel de los lideres en las organizaciones.

Los estilos de direccién y de mando.

Teorias sobre la motivacion y factores motivacionales
en el dmbito laboral.

Técnicas y estrategias para mejorar el clima laboral.

La empresa y su entorno:

Funciones basicas de la empresa.
La empresa como sistema y como agente econémico.
La responsabilidad social de la empresa.

Nuevos yacimientos de empleo y nuevas oportunidades
de negocio.

Anélisis del entorno general y especifico de una
“pyme” de hosteleria a nivel nacional y autonémico.

Relaciones de una “pyme” de hosteleria con proveedo-
res, clientes y competencia y con el conjunto de la
sociedad.

Creacion y puesta en marcha de una empresa: ......

— La responsabilidad de las personas propietarias de la
empresa.

— Tipos de empresa.

— Eleccidn de la forma juridica. Las empresas de Econo-
mia Social.

— El Régimen Especial de Trabajadores Auténomos.

— Tramites administrativos para la constitucién de una
empresa. La Ventanilla Unica Empresarial.

— Profesionales, organizaciones y organismos oficiales
con competencias en el dmbito de la creacion de
empresas y el fomento de la actividad empresarial.

— Fuentes y formas de financiacién.

— Viabilidad econémica y viabilidad financiera de una
“pyme” de hosteleria.

— Plan de empresa: eleccién de la forma juridica, estudio
de viabilidad econdmica y financiera, tramites adminis-
trativos y gestion de ayudas y subvenciones.

Funcién administrativa, fiscal y comercial de la empresa:

— Concepto de contabilidad y nociones bdsicas contables.
— Andlisis de la informacién contable.

— La fiscalidad en las empresas. Obligaciones fiscales de
las empresas.

— Gestién administrativa y fiscal de una empresa de hos-
telerfa.

— Gestién comercial y de aprovisionamiento de una
empresa de hostelerfa. Técnicas de venta y atencion al
cliente.

Orientaciones pedagogicas.

Este médulo contiene las especificaciones de formacién
para desarrollar la propia iniciativa emprendedora tanto en el
ambito empresarial y hacia el autoempleo como la actitud
intraemprendedora hacia la asuncién de responsabilidades y
funciones en el empleo por cuenta ajena.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objeti-
vos generales j), k), m) y n) del ciclo formativo y las compe-
tencias 1), n), i) y o) del titulo.

Las lineas de actuacidon en el proceso ensefianza-aprendiza-
je que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versardn
sobre:

— EI manejo de las diversas fuentes de informacion y de
materiales en distinto soporte sobre la situacién actual
y futura del sector de la hosteleria, incluyendo el andli-
sis de los procesos de innovacion sectorial en marcha.

— La realizacién de casos y dindmicas de grupo que per-
mitan comprender y valorar las actitudes de los
emprendedores e intraemprendedores y ajustar la nece-
sidad de los mismos al sector de los servicios relaciona-
dos con la hosteleria.

— El manejo de la normativa laboral vigente que regula la
gestion de las empresas y otras referencias normativas
aplicables al sector de la hostelerfa.

— La utilizacién de programas de gestion administrativa
para pequeflas y medianas empresas (PYMES) del sec-
tor.
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— EI manejo y la cumplimentacién de documentos diver-
sos utilizados para la puesta en marcha de una empresa
y para su posterior gestién y administracion.

La realizacion de un proyecto de plan de empresa rela-
cionada con la actividad de la hosteleria y restauracion,
que incluya todas las facetas de puesta en marcha de un
negocio: viabilidad, produccién y recursos humanos,
gestién comercial, control administrativo y financiero,
etc., asi como la justificaciéon de su responsabilidad
social y la aplicacién de la Ley de Prevencién de Ries-
gos Laborales y del marco normativo vigente; aplican-
do preferentemente herramientas pedagdgicas basadas
en experiencias practicas y en interaccién con agentes
externos.

La realizacién de dindmicas de grupo que permitan
analizar la eficacia de estilos y técnicas de comunica-
cion y de estilos de direccion y liderazgo, asi como
identificar factores motivacionales y proponer estrate-
gias para mejorar el ambiente de trabajo en determina-
das situaciones.

La busqueda de personas emprendedoras y que ejercen
el liderazgo del sector de la hosteleria para describir su
perfil personal y profesional, sus competencias y capa-
cidades y sus aportaciones e influencia en sus respecti-
vas organizaciones.

El conocimiento de la situacion del sector de la hostele-
ria, a través de visitas a centros de formacién, a empre-
sas pequefias, medianas o grandes, y a centros de traba-
jo representativos del sector, con especial atencién a
aquellos que sean un referente en materia de calidad y
cardcter innovador.

La consulta a profesionales, agentes econémicos y
sociales y organismos y entidades con competencias en
la creacidén de empresas y promocion de la actividad
empresarial (Ventanilla Unica Empresarial, Cimaras de
Comercio, Agencias de Desarrollo Local, Ciudad Tec-
nolégica Valnaldén, semilleros y centros de empresas,
etc.), y su colaboracién para participar en actividades
organizadas por los centros educativos.

El uso y la aplicacién de las TIC para realizar bisque-
das y andlisis de informacién sobre la situacién econd-
mica del sector de la hostelerfa, y sus perspectivas de
futuro, y la consulta de paginas Web de organismos ofi-
ciales y portales especializados para apoyar la toma de
decisiones en el proceso de puesta en marcha de una
empresa.

La asistencia a jornadas técnicas, ferias y otros eventos
y la participacién en intercambios de dmbito nacional,
comunitario e internacional que permitan conocer las
novedades del sector de la hosteleria

La organizacion de exposiciones, jornadas técnicas, jor-
nadas de puertas abiertas y otras iniciativas del centro
educativo dirigidas a la comunidad escolar, econémica
y social.

Moédulo Profesional: Formacion en Centros de Trabajo.

Cédigo: 0051.

Duracion en horas totales: 380.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica la estructura y organizacién de la empresa

relaciondndola con la produccién y comercializacion de los
productos que obtienen.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

)

d)

e)

g)

h)

Se ha identificado la estructura organizativa de la
empresa y las funciones de cada drea de la misma.

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

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

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

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

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

Se han identificado los canales de comercializacion
mads frecuentes en esta actividad.

Se han relacionado ventajas e inconvenientes de la
estructura de la empresa frente a otro tipo de organiza-
ciones empresariales.

2. Aplica hébitos éticos y laborales en el desarrollo de su
actividad profesional, de acuerdo con las caracteristicas del
puesto de trabajo y procedimientos establecidos en la empresa.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

)

d)

Se han reconocido y justificado:

La disposicién personal y temporal que necesita el
puesto de trabajo.

Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre
otras) y profesionales (orden, limpieza, seguridad
necesarias para el puesto de trabajo, responsabilidad,
entre otras)

Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de
riesgos en la actividad profesional y las medidas de
proteccion personal.

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

Las actitudes de relacién con el propio equipo de traba-
jo y con las jerdrquicas establecidas en la empresa.

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

Las necesidades formativas para la insercion y reinser-
cién laboral en el dmbito cientifico y técnico del buen
hacer del profesional.

Se han identificado las normas de prevencién de ries-
gos laborales que hay que aplicar en la actividad profe-
sional y los aspectos fundamentales de la Ley de Pre-
vencidén de Riesgos Laborales.

Se han aplicado los equipos de proteccién individual
segun los riesgos de la actividad profesional y las nor-
mas de la empresa.

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

g)

h)

i)

Se ha mantenido organizada, limpia y libre de obstacu-
los el puesto de trabajo o el drea correspondiente al
desarrollo de la actividad.

Se han interpretado y cumplido las instrucciones recibi-
das, responsabilizandose del trabajo asignado.

Se ha establecido una comunicacién y relacién eficaz
con la persona responsable en cada situacién y miem-
bros de su equipo, manteniendo un trato fluido y
correcto.

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

Se ha valorado la importancia de su actividad y la
adaptacién a los cambios de tareas asignadas en el
desarrollo de los procesos productivos de la empresa,
integrandose en las nuevas funciones.

Se ha comprometido responsablemente en la aplicacion
de las normas y procedimientos en el desarrollo de
cualquier actividad o tarea.

3. Realiza operaciones de recepcidn, almacenamiento y
conservacion de géneros crudos, semielaborados y elaborados,
identificando y utilizando medios, equipos e instrumentos de

control

y aplicando técnicas y procedimientos de acuerdo a ins-

trucciones y/o normas establecidas.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

c)

d)

€)

)

h)

Se han interpretado las instrucciones recibidas e identi-
ficado la documentacién asociada a los procesos de
recepcion.

Se han utilizado los equipos e instrumentos de control
de acuerdo con las instrucciones o procedimientos esta-
blecidos.

Se ha identificado la adecuacién cualitativa y cuantita-
tiva de las mercancias recibidas respecto a las solicita-
das, de acuerdo a instrucciones o procedimientos esta-
blecidos.

Se han comunicado las desviaciones o anomalias detec-
tadas en el proceso de recepcion en tiempo y forma.

Se han reconocido y determinado las necesidades y
lugares idéneos para el almacenamiento y conservacion
de las materias primas hasta el momento de su uso/con-
sumo final, teniendo en cuenta los protocolos estableci-
dos.

Se han aplicado correctamente los criterios adecuados
para realizar las operaciones de almacenamiento,
teniendo en cuenta instrucciones y/o normas estableci-
das.

Se han realizado correctamente los procedimientos
para el envasado y la conservacion de géneros, utilizan-
do medios y aplicando técnicas, seglin instrucciones
y/o normas establecidas.

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

4. Ejecuta operaciones de preelaboracién, interpretando y
relacionando instrucciones y/o normas establecidas con la apli-
cacion de procedimientos y técnicas inherentes a las activida-
des a desarrollar.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

)

d)

€)

2

h)

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

Se han preparado mdquinas, bateria, ttiles y herramien-
tas realizando las operaciones necesarias para su uso y
mantenimiento, segin instrucciones o procedimientos
establecidos.

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

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

Se han relacionado las técnicas con las especificidades
de las materias primas, sus aplicaciones posteriores y
los equipos, utiles y/o herramientas necesarios.

Se han ejecutado los procedimientos de regeneracion
que precisen las materias primas atendiendo a su esta-
do, aplicando técnicas seglin normas establecidas.

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

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

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

5. Realiza elaboraciones y productos culinarios, interpre-
tando y relacionando instrucciones y/o documentos relaciona-
dos con la aplicacién de técnicas, normas y procedimientos de
trabajo preestablecidos.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

)

d)

e)

g)

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

Se han identificado y relacionado, fases y modos de
operar previas al desarrollo de las diversas técnicas,
atendiendo a instrucciones y normas establecidas.

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

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elemen-
tos necesarios para la produccién en cocina.

Se han ejecutado los procesos necesarios para la obten-
cién de elaboraciones y productos culinarios, siguiendo
instrucciones y procedimientos establecidos en la
empresa.

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

Se han desarrollado los procedimientos intermedios de
conservacion teniendo en cuenta las necesidades de los
diversos géneros y su uso posterior.
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h) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado
durante todo el proceso.

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

6. Cumple criterios de seguridad e higiene, actuando segtin
normas higiénico-sanitarias, de seguridad laboral y de protec-
cién ambiental.

Criterios de evaluacion:

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

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

¢) Se ha reconocido y cumplido con la vestimenta de tra-
bajo completa y sus requisitos de limpieza.

d) Se han aplicado las buenas practicas de manipulacién
de los alimentos propias en el desarrollo de los proce-
sos de produccioén culinaria.

e) Se han identificado los medios de proteccién de cortes,
quemaduras o heridas del manipulador.

f) Se han reconocido los parametros que posibilitan el
control ambiental en los procesos de produccion de los
alimentos relacionados con los residuos, vertidos o
emisiones de la empresa.

g) Se han aplicado las operaciones de recogida, seleccion,
clasificacion y eliminacién o vertido de residuos.

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

DECRETO 103/2008, de 23 de septiembre, por el que
se establece el curriculo del ciclo formativo de grado
superior de Formacion Profesional de Laboratorio de
andlisis y control de calidad.

La Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, dis-
pone en su articulo 39.6 que el Gobierno establecera las titula-
ciones correspondientes a los estudios de Formacién profesio-
nal, asi como los aspectos bésicos del curriculo de cada una de
ellas, curriculo que se ajustard a las exigencias derivadas del
Sistema Nacional de Cualificaciones Profesionales y Forma-
cién profesional. Y en su articulo 6.4 dispone que las Adminis-
traciones educativas establecerdn el curriculo de las distintas
ensefiazas del que formaran parte los aspectos basicos fijados
por el Gobierno.

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 10.1 de la
Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y
de la Formacién Profesional y en el articulo 6 del Real Decreto
1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la orde-
nacion general de la Formacion profesional del sistema educa-
tivo, el Gobierno ha dictado el Real Decreto 1395/2007, de 29
de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico superior
en Laboratorio de andlisis y control de calidad y se fijan sus
enseflanzas minimas.

Segtn el articulo 10.2 de la Ley Orgéanica 5/2002, de 19 de
junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional, las
Administraciones educativas, en el dmbito de sus competen-
cias, podrdn ampliar los contenidos de los correspondientes
titulos de Formacién profesional.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, dispuso,
asimismo, en su articulo 18.1 que las Administraciones educa-
tivas, al establecer el curriculo de cada ciclo formativo de For-
macioén profesional, tendrdn en cuenta la realidad socioecond-
mica del territorio de su competencia, asi como las perspecti-
vas de desarrollo econdémico y social, con la finalidad de que
las ensefianzas respondan en todo momento a las necesidades
de cualificacién de los sectores socio productivos de su entor-
no, sin perjuicio de la movilidad del alumnado.

El Estatuto de Autonomia del Principado de Asturias atri-
buye a la Comunidad Auténoma, en su articulo 18, la compe-
tencia del desarrollo legislativo y ejecucion de la ensefianza, en
toda su extension, niveles y grados, modalidades y especialida-
des, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 27 de la Consti-
tucién y las leyes orgédnicas que, conforme al apartado 1 del
articulo 81 de la misma lo desarrollen, y sin perjuicio de las
facultades que atribuye al Estado el nimero 30 del apartado 1
del articulo 149 de la Constitucién y de la alta inspeccion para
su cumplimiento y garantia.

Se hace, pues, necesario establecer el curriculo del ciclo
formativo de grado superior conducente al titulo de Técnico
superior en Laboratorio de andlisis y control de calidad en el
ambito del Principado de Asturias.

El Principado de Asturias ha contado desde antiguo con un
importante tejido industrial y empresarial, sostenido tradicio-
nalmente por la minerfa y por la siderurgia. Estos sectores fue-
ron los motores del gran desarrollo econdmico y social experi-
mentado en la segunda mitad del siglo XX, que convirtié a
Asturias en una de las regiones mas modernas y ricas de Espa-
fla. A ello contribuyeron en gran medida las ensefianzas de For-
macién Profesional. Por los centros de Formacién profesional
pasaron miles de alumnos que contribuyeron decisivamente a
la prosperidad de la region.

Esta doble tradicién industrial y formativa se mantiene a
pesar del declive de los sectores basicos en las tltimas décadas,
y hace que todavia hoy la Formacién Profesional goce de pres-
tigio entre los distintos sectores productivos asturianos.

Los laboratorios de andlisis y control de calidad, constitu-
yen una herramienta clave en el desarrollo industrial de una
zona en multiples sectores industriales tales como: quimico,
medioambiental o alimentario; sectores, en los cuales su activi-
dad no puede entenderse sin la presencia de un laboratorio.
Este desarrollo, se ejecuta en dos dmbitos, el del propio del
control de calidad, asi como el de la I+D+i; por tanto, para el
desarrollo socio econémico de Asturias en estos sectores, €s
clave la formacidn de técnicos capaces de desarrollar su trabajo
en dichos laboratorios. Esta formacién que aporta el titulo de
Técnico superior en Laboratorio de Andlisis y Control de Cali-
dad proporciona un valor afiadido en capital humano a Asturias
a través del cual se puede mejorar la competitividad.

Finalmente, cabe destacar que la regulacién del curriculo
del ciclo formativo de grado superior de Formacion profesional
conducente a la obtencién del titulo de Técnico en Laboratorio
de Andlisis y Control de Calidad se han intentado superar este-
reotipos, prejuicios y discriminaciones por razén de sexo, asi
como fomentar el aprendizaje de la resolucién pacifica de con-
flictos, tal y como se prescribe en la Ley Orgédnica 1/2004, de
28 de diciembre de Medidas de Proteccién Integral contra la
Violencia de Género, e igualmente en la Ley Orgénica 3/2007,
de 22 de marzo, para la Igualdad Efectiva de Hombres y Muje-



