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DEPARTAMENTO
DE ENSENANZA

DECRETO
52/2013, de 22 de enero, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo de
grado medio de cocina y gastronomia.

El Estatuto de autonomia de Catalufia determina, en el articulo 131.3.c, que
corresponde a la Generalidad, en materia de ensefianza no universitaria, la com-
petencia compartida para el establecimiento de los planes de estudio, incluyendo
la ordenacion curricular.

La Ley 12/2009, del 10 de julio, de educacion, dispone, en el articulo 62.8, que
corresponde al Gobierno establecer el curriculo correspondiente a las diferentes
titulaciones que integran la oferta de formacion profesional.

La Ley organica 2/2006, de 3 de mayo, de educacion, fija en el articulo 6 que
las administraciones educativas tienen que establecer el curriculo de las diversas
ensefnanzas, del que tienen que formar parte los aspectos basicos.

El Real decreto 1147/2011, de 29 de julio, ha regulado la ordenacion general de
la formacion profesional del sistema educativo, y por el Decreto 284/2011, de 1 de
marzo, se ha establecido la ordenacion general de las ensefianzas de formacion
profesional inicial.

Por el Real decreto 1396/2007, de 29 de octubre, se ha establecido el titulo de téc-
nico o técnica en cocina y gastronomia y se han fijado las ensefianzas minimas.

Mediante el Decreto 28/2010, de 2 de marzo, se han regulado el Catalogo de
cualificaciones profesionales de Catalufia y el Catalogo modular integrado de
formacion profesional.

El curriculo de los ciclos formativos se establece a partir de las necesidades de
cualificacion profesional detectadas en Catalufia, su pertenencia al sistema inte-
grado de cualificaciones y formacion profesional y su posibilidad de adecuacion a
las necesidades especificas del ambito socioecondmico de los centros.

El objeto de este Decreto es establecer el curriculo del ciclo formativo de grado
medio de cocina y gastronomia, que conduce a la obtencion del correspondiente
titulo de técnico o técnica.

La autonomia pedagogica y organizativa de los centros y el trabajo en equipo de
los profesores permiten desarrollar actuaciones flexibles y posibilitan concreciones
particulares del curriculo en cada centro educativo. El curriculo establecido en este
Decreto tiene que ser desarrollado en las programaciones elaboradas por el equipo
docente, las cuales deben potenciar las capacidades clave de los alumnos y la ad-
quisicion de las competencias profesionales, personales y sociales establecidas en
el perfil profesional, teniendo en cuenta, por otra parte, la necesidad de integracion
de los contenidos del ciclo formativo.

Este decreto se ha tramitado segtn lo que disponen el articulo 59 y siguientes
de la Ley 26/2010, de 3 de agosto, de régimen juridico y de procedimiento de las
administraciones publicas de Catalufia y de acuerdo con el dictamen del Consejo
Escolar de Cataluia.

En virtud de lo expuesto, a propuesta de la consejera de Ensefianza, de acuerdo
con el dictamen de la Comision Juridica Asesora, y con la deliberacion previa del
Gobierno,
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DECRrETO:

Articulo 1
Objeto

Este Decreto establece el curriculo del ciclo formativo de grado medio de cocina
y gastronomia, que permite obtener el titulo de técnico o técnica regulado por el
Real decreto 1396/2007, de 29 de octubre.

Articulo 2
Identificacion del titulo y perfil profesional

1. Los elementos de identificacion del titulo se establecen en el apartado 1 del
anexo de este Decreto.

2. El perfil profesional del titulo se indica en el apartado 2 del anexo.

3. Larelacion de las cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo de
cualificaciones profesionales de Catalufia que son el referente del perfil profesional
de este titulo y la relacion con las cualificaciones y unidades de competencia del
Catalogo nacional de cualificaciones profesionales, se especifican en el apartado
3 del anexo.

4. El campo profesional del titulo se indica en el apartado 4 del anexo.

Articulo 3
Curriculo

1. Los objetivos generales del ciclo formativo se establecen en el apartado 5.1
del anexo.

2. Este ciclo formativo se estructura en los modulos profesionales y las unidades
formativas que se indican en el apartado 5.2 del anexo.

3. Ladescripcion de las unidades formativas de cada modulo se fija en el apar-
tado 5.3 del anexo. Estos elementos de descripcion son: los resultados de apren-
dizaje, los criterios de evaluacion y los contenidos de procedimientos, conceptos
y actitudes.

En este apartado se establece también la duracion de cada modulo profesional
y de las unidades formativas correspondientes y, si procede, las horas de libre
disposicion del modulo de que dispone el centro. Estas horas las utiliza el centro
para completar el curriculo y adecuarlo a las necesidades especificas del sector y/o
ambito socioecondmico del centro.

4. Los elementos de referencia para la evaluacion de cada unidad formativa son
los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion.

Articulo 4
Incorporacion de la lengua inglesa en el ciclo formativo

1. Con la finalidad de incorporar y normalizar el uso de la lengua inglesa
en situaciones profesionales habituales y en la toma de decisiones en el &mbito
laboral, en este ciclo formativo se tienen que disefiar actividades de ensefianza y
aprendizaje que incorporen la utilizacion de la lengua inglesa, al menos en uno de
los médulos.

En el apartado 6 del anexo se determinan los resultados de aprendizaje, los cri-
terios de evaluacion y la relacion de modulos susceptibles de incorporar la lengua
inglesa.

2. En el mddulo profesional de sintesis también se tiene que utilizar la
lengua inglesa, como minimo, en alguna de estas fases: en la elaboracion de
documentacion escrita, en la exposicion oral o bien en el desarrollo de algu-
nas actividades. Todo eso sin prejuicio de lo establecido en el mismo modulo
profesional de sintesis.

Articulo 5
Espacios

Los espacios requeridos para el desarrollo del curriculo de este ciclo formativo
se establecen en el apartado 7 del anexo.
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Articulo 6
Profesorado
Los requisitos de profesorado se regulan en el apartado 8 del anexo.

Articulo 7
Acceso

1. Eltitulo de técnico o técnica en cocina y gastronomia permite acceder mediante
una prueba, con 18 afios cumplidos, y sin perjuicio de la exencion correspondiente,
atodos los ciclos formativos de grado superior de la misma familia profesional y a
otros ciclos formativos relacionados que se determinen.

2. Eltitulo de técnico o técnica en cocina y gastronomia permite el acceso a todas
las modalidades de bachillerato, de acuerdo con lo que se dispone en el articulo
44.1 de la Ley organica 2/2006, de 3 de mayo, de educacion, y al articulo 34.2 del
Real decreto 1147/2011, de 29 de julio.

Articulo 8
Convalidaciones

Las convalidaciones de modulos profesionales y créditos de los titulos de formacion
profesional establecidos al amparo de la Ley organica 1/1990, de 3 de octubre, de
ordenacion general del sistema educativo, con los moédulos profesionales o unidades
formativas de los titulos de formacion profesional regulados al amparo de la Ley orga-
nica 2/2006, de 3 de mayo, de educacion, se establecen en el apartado 9 del anexo.

Articulo 9
Correspondencias

1. La correspondencia de las unidades de competencia con los modulos profe-
sionales que integran el curriculo de este ciclo formativo para su convalidacion se
regula en el apartado 10.1 del anexo.

2. Lacorrespondencia de los modulos profesionales que conforman el curriculo
de este ciclo formativo con las unidades de competencia para su acreditacion, se
fija en el apartado 10.2 del anexo.

Articulo 10
Vinculacion con capacidades profesionales

La formacion establecida en el curriculo del médulo profesional de formacion
y orientacion laboral capacita para llevar a cabo responsabilidades profesionales
equivalentes a las que precisan las actividades de nivel basico en prevencion de
riesgos laborales, establecidas en el Real decreto 39/1997, de 17 de enero, por el
que se aprueba el Reglamento de los servicios de prevencion.

DISPOSICION ADICIONAL

De acuerdo con el establecido en el Real decreto 1396/2007, de 29 de octubre,
por el que se ha establecido el titulo de técnico o técnica en cocina y gastronomia y
se han fijado las ensefianzas minimas, los elementos incluidos en este decreto no
constituyen una regulacion del ejercicio de ninguna profesion titulada.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera

La convalidacion de mddulos profesionales del titulo de formacion profesional
que se extingue con los modulos profesionales de la nueva ordenacion que se es-
tablece se tiene que llevar a cabo de acuerdo con el articulo 14 del Real Decreto
1396/2007, de 29 de octubre.

Segunda

Las ensefianzas que se extinguen se pueden completar de acuerdo con la Orden
EDU/362/2009, de 17 de julio, del procedimiento para completar las ensefianzas de
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formacion profesional que se extinguen, de la Ley organica 1/1990, de 3 de octubre,
de ordenacion general del sistema educativo.

DISPOSICION DEROGATORIA

Se deroga el Decreto 309/1995, de 7 de noviembre, por el que se establece el
curriculo del ciclo formativo de grado medio de cocina.

DISPOSICIONES FINALES

Primera

La consejera de Ensefianza puede desarrollar el curriculo, tanto en la modalidad
de educacion presencial como en la de educacion a distancia, lo puede adecuar a
las caracteristicas de los alumnos con necesidades educativas especiales y puede
autorizar la reorganizacion de las unidades formativas, respetando los modulos
profesionales establecidos.

Segunda

La direccion general competente puede adecuar el curriculo a las caracteris-
ticas de los alumnos con necesidades educativas especiales y puede autorizar la
reorganizacion de las unidades formativas, respetando los modulos profesionales
establecidos, en el caso de personas individuales y de centros educativos concretos,
respectivamente.

Barcelona, 22 de enero de 2013

ARTUR MAS 1 GAVARRO
Presidente de la Generalidad de Cataluiia

IRENE Ri1GAU 1 OLIVER
Consejera de Ensefianza

ANEXO

1. Identificacion del titulo

1.1 Denominacién: cocina y gastronomia

1.2 Nivel: formacion profesional de grado medio

1.3 Duracion: 2.000 horas

1.4 Familia profesional: hosteleria y turismo

1.5 Referente europeo: CINE-3 (Clasificacion internacional normalizada de
la educacion)

2. Perfil profesional

El perfil profesional del titulo de técnico o técnica en cocina y gastronomia
queda determinado por la competencia general, las competencias profesionales,
personales y sociales y las capacidades clave que se tienen que adquirir, y por la
relacion de cualificaciones del Catalogo de cualificaciones profesionales de Cata-
lufia incluidas en el titulo.

2.1 Competencia general

La competencia general de este titulo consiste en ejecutar las actividades de
preelaboracidn, preparacion, conservacion, acabado, presentacion y servicio de
todo tipo de elaboraciones culinarias en el ambito de la produccion en cocina, si-
guiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segiin normas de higiene,
prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

2.2 Competencias profesionales, personales y sociales

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo se relacionan
a continuacion:
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a) Determinar las necesidades para la produccion en cocina a partir de la docu-
mentacion recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idoneas
de mantenimiento y conservacion, hasta el momento de su utilizacion.

¢) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, utiles y
herramientas.

d) Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario
aplicar a las diferentes materias primas, en funcion de sus caracteristicas y la ade-
cuacion a sus posibles aplicaciones.

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

f) Realizar la decoracion/ terminacion de las elaboraciones, segiin necesidades
y protocolos establecidos, para su conservacion o servicio.

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

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

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

j) Cumplir con los objetivos de la produccion, actuando conforme a los principios
de responsabilidad y manteniendo 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 ambito de su competencia.

I) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion
y de actualizacion de conocimientos en el &mbito de su trabajo.

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

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

0) Establecery administrar una pequeiia empresa, realizando un analisis basico de
viabilidad de productos, de planificacion de la produccion y de comercializacion.

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

q) Interpretar en lengua inglesa documentos técnicos sencillos y las comunica-
ciones basicas en los circuitos de una empresa del sector hotelero.

2.3 Capacidades clave

Son las capacidades transversales que afectan a diferentes puestos de trabajo
y que son transferibles a nuevas situaciones de trabajo. Entre estas capacidades
destacan las de autonomia, de innovacion, de organizacion del trabajo, de res-
ponsabilidad, de relacion interpersonal, de trabajo en equipo y de resolucion de
problemas.

2.4 El equipo docente tiene que potenciar la adquisicion de las competencias
profesionales, personales y sociales y de las capacidades clave a partir de las acti-
vidades programadas para desarrollar el curriculo de este ciclo formativo.

3. Relacion entre las cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo
de cualificaciones profesionales de Cataluiia (COPC) incluidas en el titulo y las
del Catalogo nacional de cualificaciones profesionales (CNQP).

Cualificacion completa: cocina

UC _2-0259-11_2: definir ofertas gastronomicas sencillas, realizar el aprovisio-
namiento y controlar consumos

Se relaciona con:

UC0259 2: definir ofertas gastrondmicas, realizar el aprovisionamiento y con-
trolar consumos
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UC_2-0260-11_2: preelaborar y conservar toda clase de alimentos
Se relaciona con:
UC0260 _2: preelaborar y conservar toda clase de alimentos

UC 2-0261-11 2: preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y
platos elementales

Se relaciona con:

UCO0261_2 preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y platos
elementales

UC _2-0262-11 2: preparary presentar los platos mas significativos de las cocinas
regionales de Espafia y de la cocina internacional

Se relaciona con:

UC0262_2: preparar y presentar todo tipo de elaboraciones culinarias complejas
y de creacion propia para el servicio

UC_2-0711-11_2: actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién am-
biental en hosteleria

Cualificacion completa: reposteria

UC_2-0709-11_2: definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el aprovisiona-
miento interno y controlar consumos

Se relaciona con:

UCO0709_2: definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el aprovisionamiento
interno y controlar consumos

UC_2-0306-21_2: realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de masas
y pastas de multiples aplicaciones para pasteleria/reposteria

UC _2-0306-22_2: realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de otros pro-
ductos complementarios con multiples aplicaciones para pasteleria/reposteria.

Se relacionan con:

UC0306_2: realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de masas, pastas
y productos basicos de muiltiples aplicaciones para pasteleria/reposteria

UC _2-0710-11_2: elaborar y presentar productos hechos a base de masas y pastas,
postres de cocina y helados

Se relaciona con:

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

UC _2-0711-11_2: actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion am-
biental en hosteleria

Se relaciona con:

UCO0711_2: actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion del medio
ambiente en restauracion

Cualificacion incompleta: panaderia y bolleria

UC_2-0036-21_2: prevenir la presencia o permanencia de peligros en los ali-
mentos

UC_2-0036-22_2: aplicar medidas de seguridad y proteccion del medio am-
biente

Se relacionan con:

UCO0036_2: aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del medio
ambiente en la industria panadera

Cualificacion incompleta: pasteleria y confiteria

UC_2-0310-21_2: prevenir la presencia o permanencia de peligros en los ali-
mentos

UC_2-0310-22_2: aplicar medidas de seguridad y proteccion del medio am-
biente

Se relacionan con:

UCO0310_2: aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del medio
ambiente en la industria alimentaria
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4. Campo profesional

4.1 El ambito profesional y de trabajo

Este profesional ejercera la actividad tanto en grandes como en medianas y
pequefias empresas, principalmente del sector de la hoteleria, aunque también
puede trabajar por cuenta propia en pequefios establecimientos del subsector de
la restauracion.

4.2 Las principales ocupaciones y puestos de trabajo son:

a) Cocineros

b) Jefes de partida

¢) Empleado de economato de unidades de produccion y servicio de alimentos
y bebidas

5. Curriculo

5.1 Objetivos generales del ciclo formativo

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplica-
cion, para determinar las necesidades de produccion en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones
idoneas de conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

¢) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, utiles y herra-
mientas, reconociendo y aplicando los 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 preelaboracion y/o regeneracion.

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estra-
tegias de aplicacion, para ejecutar las elaboraciones culinarias.

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracion y terminacion, relacio-
nandolas con las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para
realizar la decoracion y terminacion de las elaboraciones.

g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relaciondndolas con la
satisfaccion de los clientes, para prestar un servicio de calidad.

h) Analizary seleccionar métodos y equipos de conservacion y envasado, valo-
rando la adecuacion a las caracteristicas del género o de las elaboraciones culinarias,
para ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion.

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

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

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconocien-
do otras practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando in-
formacién y adquiriendo conocimientos, para la innovacion y actualizacion en el
ambito de su trabajo.

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

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y
estudiando la viabilidad para la generacion de su propio empleo.

0) Reconocery seleccionar el vocabulario técnico basico y las expresiones mas
habituales en legua inglesa para interpretar documentacion técnica sencilla y co-
municarse en situaciones cotidianas en la empresa.

5.2 Relacion de los médulos profesionales y unidades formativas

Modulo profesional I: ofertas gastrondmicas
Duracion: 99 horas
Horas de libre disposicion. no se asignan
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Unidades formativas que lo componen:
UF 1: las empresas de restauracion. 30 horas
UF 2: propiedades dietéticas y nutricionales de los alimentos. 24 horas
UF 3: la oferta gastrondmica. 25 horas
UF 4: el precio de la oferta gastrondmica. 20 horas

Mbédulo profesional 2: preelaboracion y conservacion de alimentos
Duracion: 264 horas
Horas de libre disposicion: 35 horas
Unidades formativas que lo componen:
UF 1: sistemas de aprovisionamiento. 30 horas
UF 2: instalaciones y organizacion de la cocina. 20 horas
UF 3: reconocimiento y preelaboracion de productos. 80 horas
UF 4: regeneracion de productos. 75 horas
UF 5: conservacion de género crudo, semielaborado y elaborado. 24 horas

Modulo profesional 3: técnicas culinarias
Duracion: 264 horas
Horas de libre disposicion: 35 horas
Unidades formativas que lo componen:
UF 1: procesos y técnicas de coccion. 40 horas
UF 2: elaboraciones culinarias basicas. 44 horas
UF 3: técnicas culinarias elementales. 50 horas
UF 4: guarniciones y elementos decorativos. 25 horas
UF 5: regeneracion de las elaboraciones culinarias. 20 horas
UF 6: acabados y presentaciones. 25 horas
UF 7: el servicio en cocina. 25 horas

Modulo profesional 4: procesos basicos de pasteleria y reposteria
Duracion: 198 horas
Horas de libre disposicion: 27 horas
Unidades formativas que lo componen:
UF 1: masas de hojaldre. 20 horas
UF 2: masas batidas o esponjadas. 20 horas
UF 3: masas escaldadas. 20 horas
UF 4: masas azucaradas y quebradas. 20 horas
UF 5: semifrios. 20 horas
UF 6: cremas y rellenos dulces y salados. 25 horas
UF 7: coberturas, bafios y elaboraciones complementarias. 21 horas
UF 8: decoracion y acabado. Conservacion y regeneracion de género. 25 horas

Modulo profesional 5: productos culinarios
Duracion: 264 horas
Horas de libre disposicion: 35 horas
Unidades formativas que lo componen:
UF 1: procesos productivos y de servicio en cocina. 30 horas
UF 2: cocina catalana, cocinas territoriales espafiolas y cocina internacional.
85 horas
UF 3: cocina creativa y cocina de autor. 56 horas
UF 4: platos para personas con necesidades alimentarias especiales. 30 horas
UF 5: decoracion y exposicion de platos. 28 horas

Modulo profesional 6: postres en la restauracion
Duracion: 165 horas
Horas de libre disposicion. no se asignan
Unidades formativas que lo componen:
UF 1: los postres en la restauracion. 33 horas
UF 2: postres a base de frutas y lacticos y postres fritos y de sartén. 22 horas
UF 3: postres de semifrios, helados y sorbetes. 33 horas
UF 4: postres de cocina catalana y otras cocinas territoriales espafiolas, cocina
internacional y de autor. 44 horas
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UF 5: acabado y presentacion de postres a partir de elaboraciones de pasteleria
y reposteria. 33 horas

Modulo profesional 7: seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos
Duracion: 66 horas
Horas de libre disposicion: no se asignan
Unidades formativas que lo componen:
UF 1: manipulacion de alimentos. 40 horas
UF 2: proteccion del medio ambiente. 26 horas

Modulo profesional 8: formacion y orientacion laboral
Duracion: 99 horas
Horas de libre disposicion. no se asignan
Unidades formativas que lo componen:
UF 1: incorporacion al trabajo. 66 horas
UF 2: prevencion de riesgos laborales. 33 horas

Modulo profesional 9: empresa e iniciativa emprendedora
Duracion: 66 horas
Horas de libre disposicion. no se asignan
Unidades formativas que lo componen:
UF 1: empresa e iniciativa emprendedora. 66 horas
Modulo profesional 10: inglés técnico
Duracion: 99 horas
Horas de libre disposicion: no se asignan
Unidades formativas que lo componen:
UF I: inglés técnico. 99 horas

Modulo profesional 11: sintesis

Duracion: 66 horas

Horas de libre disposicion. no se asignan

Unidades formativas que lo componen:
UF 1: sintesis. 66 horas

Modulo profesional 12: formacion en centros de trabajo
Duracion: 350 horas
Horas de libre disposicion. no se asignan

5.3 Descripcion de los modulos profesionales y de las unidades formativas
MODULO PROFESIONAL 1: OFERTAS GASTRONOMICAS

Duracion: 99 horas
Horas de libre disposicion. no se asignan
Unidades formativas que lo componen:
UF 1: las empresas de restauracion. 30 horas
UF 2: propiedades dietéticas y nutricionales de los alimentos. 24 horas
UF 3: la oferta gastrondmica. 25 horas
UF 4: el precio de la oferta gastronomica. 20 horas

UF I: las empresas de restauracion
Duracion: 30 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Clasifica las empresas de restauracion analizando su tipologia y caracteris-
ticas.

Criterios de evaluacion

1.1 Identifica los diferentes tipos de establecimientos.

1.2 Describe las diferentes formulas de restauracion teniendo en cuenta: carac-
teristicas fundamentales, procesos basicos, tipo de ofertas gastronomicas, tipologia
de clientela y normativa europea, estatal y autondmica aplicable.

1.3 Identifica las tendencias actuales en la restauracion.
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1.4 Caracteriza los diferentes departamentos, sus funciones y puestos de
trabajo.

1.5 Reconoce las relaciones interdepartamentales.

1.6 Identifica los documentos asociados a los diferentes departamentos y
puestos de trabajo.

1.7 Identifica los personajes, las publicaciones y los acontecimientos de refe-
rencia de la historia culinaria.

Contenidos
1. Las empresas de restauracion:
1.1 Clasificacion de las empresas de restauracion.
1.2 Clasificacion de las empresas de panaderia y pasteleria artesana.
1.3 Clasificacion de las empresas elaboradoras y envasadoras de alimentos.
1.4 Tipo de establecimientos y formulas de restauracion.
1.5 Normativa reguladora.
2. Cocinay gastronomia:
2.1 Concepto de gastronomia.
2.2 Historia de la cocina.
2.3 Movimientos culinarios.
2.4 Personajes, acontecimientos y publicaciones de referencia.
2.5 Tendencias actuales en la restauracion.
2.6 Cocinas territoriales espafiolas.
3. Estructura organizativa y funcional:
3.1 Funciones y distribucion de tareas entre areas o departamentos.
3.2 Relaciones interdepartamentales.
3.3 Informacion interna y externa.
34 Circuitos documentales.
3.5 Valoracion de las aptitudes y actitudes de los miembros del equipo.

UF 2: propiedades dietéticas y nutricionales de los alimentos
Duracion: 24 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Interpreta las propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos,
relacionandolas con las diversas posibilidades de ofertas gastronomicas.

Criterios de evaluacion

1.1 Caracteriza los grupos de alimentos y sus aportaciones nutritivas.

1.2 Identifica los principios inmediatos y otros nutrientes.

1.3 Reconoce las necesidades nutricionales del organismo humano.

1.4 Describe las dietas tipo.

1.5 Reconoce los valores para la salud de la dieta mediterranea.

1.6 Caracteriza las dietas para posibles necesidades alimentarias especiales.

Contenidos

1. Interpretacion de las propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los
alimentos:

1.1 Caracterizacion de los grupos de alimentos.

1.2 Composicion de los alimentos.

1.3 Nutrientes y necesidades nutritivas.

1.4 Funciony degradacion de nutrientes.

1.5 Relacion entre grupos de alimentos, sus nutrientes y las necesidades ener-
géticas, funcionales y estructurales del organismo humano.

2. Principios dietéticos y ofertas gastronomicas:

2.1 Dietas tipo.

2.2 Dieta mediterranea.

2.3 Caracterizacion de dietas para personas con necesidades alimentarias
especiales.

24  Peculiaridades de la alimentacion colectiva.
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UF 3: la oferta gastrondmica
Duracion: 25 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion
1. Determina las ofertas gastronomicas caracterizando sus especificidades.

Criterios de evaluacion

1.1 Relaciona las ofertas gastronomicas con las diferentes formulas de restau-
racion.

1.2 Caracteriza las principales clases de oferta gastrondmica.

1.3 Tiene en cuenta las caracteristicas y necesidades de la clientela.

1.4 Valora los recursos humanos y materiales disponibles.

1.5 Aplica criterios de equilibrio nutricional al elaborar los ments, las cartas
y otras ofertas gastronomicas a fin de que resulten equilibrados dietéticamente,
variados y de calidad.

1.6 Presenta los menus, las cartas y otras ofertas gastrondmicas en forma y
términos adecuados, de acuerdo con los objetivos economicos establecidos.

1.7 Considera la estacionalidad y ubicacion del establecimiento.

1.8 Comprueba y valora el equilibrio interno de la oferta.

1.9 Define las necesidades de variacion y rotacion de la oferta.

1.10  Selecciona los productos culinarios y/o de pasteleria y reposteria recono-
ciendo la adecuacion al tipo de oferta gastrondémica.

Contenidos
1. Descripcion, caracterizacion y tipo de ofertas gastronomicas:
1.1 Elementos y variables de las ofertas.
1.2 Ofertas basicas: menus, cartas, bufete y otros.
2. Realizaciones de ofertas gastrondmicas basicas y valoracion de resultados:
2.1 Rotacién de la oferta.
2.2 Estacionalidad.

UF 4: el precio de la oferta gastronomica
Duracion: 20 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

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

Criterios de evaluacion

1.1 Identifica la documentacion asociada al calculo de costes.

1.2 Identifica las variables implicadas en el coste de la oferta gastrondémica.

1.3 Interpreta correctamente la documentacion relativa al rendimiento y escan-
dallo de materias primas y a la valoracion de elaboraciones culinarias.

1.4 Valoray determina los costes de las elaboraciones de cocina y/o pasteleria
y reposteria.

1.5 Completa la documentacion especifica.

1.6 Reconoce los métodos de fijacion de precios.

1.7 Distingue los costes fijos de los variables.

1.8 Realiza las operaciones de fijacion de precios de la oferta gastrondémica.

1.9 Utiliza correctamente los medios ofimaticos disponibles.

Contenidos
1. Célculo de los costes globales de 1a oferta gastronomica:
1.1  Estudio del coste.
1.2 Variables que intervienen en el coste.
1.3 Clases de coste.
1.4 Coste por producto y cantidad. Coste por partidas y departamentos.
2. Célculo del coste de ofertas gastronomicas:
2.1 Documentos relacionados con el calculo. El escandallo. Tipos.
2.2 Mermas.
2.3 Aplicaciones informaticas.
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3. Célculo del precio de venta de la oferta:

3.1 Componentes.

3.2 Me¢étodos de fijacion del precio de venta.

3.3 Margenes de beneficio.

3.4 Repercusion del ahorro de energia en el precio de venta de la oferta.

3.5 Estrategias para establecer sistemas de ahorro en el calculo del precio de
venta.

MODULO PROFESIONAL 2: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

Duracion: 264 horas
Horas de libre disposicion: 35 horas
Unidades formativas que lo componen:
UF 1: sistemas de aprovisionamiento. 30 horas
UF 2: instalaciones y organizacion de la cocina. 20 horas
UF 3: reconocimiento y preelaboracion de productos. 80 horas
UF 4: regeneracion de productos. 75 horas
UF 5: conservacion de género crudo, semielaborado y elaborado. 24 horas

UF: sistemas de aprovisionamiento
Duracion: 30 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Recepciona materias primas distinguiendo las caracteristicas organolépticas
y aplicaciones.

Criterios de evaluacion

1.1 Reconoce la documentacion asociada a la recepcion de pedidos.

1.2 Reconoce las materias primas y sus caracteristicas.

1.3 Interpreta el etiquetado de informacion obligatoria de los productos.

1.4 Comprueba la coincidencia de cantidad y calidad de lo que se ha solicitado
con lo que se recibe.

1.5 Determina los métodos de conservacion de las materias primas.

1.6 Almacena las materias primas en el lugar apropiado para su conserva-
cion.

1.7 Coloca las materias primas en funcion de la prioridad en su consumo.

1.8 Mantiene el almacén en condiciones de orden y limpieza.

1.9 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

2. Recopila materias primas analizando los documentos asociados con la pro-
duccion, como fichas técnicas, 6rdenes de trabajo y otros.

Criterios de evaluacion

2.1 Reconoce los tipos de documentos asociados a la recopilacion.

2.2 Interpreta la informacion.

2.3 Rellena la hoja de solicitud.

24  Selecciona los productos teniendo en cuenta la prioridad en su consumo.

2.5 Comprueba la coincidencia de cantidad y calidad de lo que se ha solicitado
con lo que se recibe.

2.6 Traslada las materias primas a los lugares de trabajo.

2.7 Aplica correctamente los métodos de limpieza y orden al trabajar con el
género.

2.8 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

1. Recepcion de materias primas:

1.1 Materias primas: caracteristicas, clasificaciones y aplicaciones.

1.2 Clasificacion gastronomica: variedades mas importantes, caracterizacion,
cualidades y aplicaciones gastrondmicas basicas.

1.3 Categorias comerciales y etiquetados.
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1.4 Presentaciones comerciales.

1.5 Seleccion de proveedores “éticos”.

1.6 Descripcion y caracteristicas del economato y de la bodega.

1.7 Recepcion de género.

2. Clasificacion y distribucion de mercancias en funcion de su almacenaje y
consumo:

2.1 Recopilacion y distribucion de materias primas.

2.2 Documentos de la produccion relacionados con el calculo de necesida-
des.

2.3 Documentos relacionados con el aprovisionamiento.

2.4 Procesos de aprovisionamiento interno y distribucion de género.

2.5 Aplicaciones ofimaticas.

UF?2: instalaciones y organizacion de la cocina
Duracion: 20 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Identifica a los diferentes modelos de organizacion jerarquica y espacial en
la cocina analizando la informacion oral y escrita.

Criterios de evaluacion

1.1 Define y reconoce a los modelos de organizacion jerarquica en la cocina.

1.2 Atribuye las competencias basicas de los profesionales de la cocina.

1.3 Reconoce los modelos de organizacion de las estructuras de los locales y
zonas de produccion culinaria.

2. Prepara maquinaria, bateria, utiles y herramientas reconociendo su funcio-
namiento y aplicaciones, asi como su ubicacion.

Criterios de evaluacion

2.1 Caracteriza las maquinas, bateria, utiles y herramientas relacionadas con
la produccion culinaria.

2.2 Reconoce las aplicaciones de las maquinas, bateria, ttiles y herramien-
tas.

2.3 Realiza las operaciones de puesta en marcha de las maquinas siguiendo
los procedimientos establecidos.

2.4 Realiza las operaciones de funcionamiento y mantenimiento de la maqui-
naria, bateria, ttiles y herramientas.

2.5 Aplica correctamente los métodos de limpieza y orden al trabajar con
equipos, maquinas, utiles y al limpiar las instalaciones.

2.6 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

3. Reconoce y utiliza el equipamiento personal de seguridad analizando las
situaciones de riesgo en las zonas de produccion culinaria.

Criterios de evaluacion

3.1 Reconoce los diferentes tipos de uniformes de cocina y los utiliza correc-
tamente.

3.2 Identifica las zonas de produccion culinaria y los riesgos profesionales
existentes asociados a cada zona.

3.3 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

1. El departamento de cocina y su personal:

1.1 Definicion y modelos de organizacion.

1.2 Estructuras de locales y zonas de produccion culinaria.

1.3 Ellocal de cocina. Distribucion, zonas, caracteristicas generales.

1.3.1 Zonade recepcion de mercancias. Funcion, caracteristicas, requerimientos
higiénicos y sanitarios. Los equipamientos: uso y mantenimiento.
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1.3.2 Zona de camara fria o de manipulacion de género en crudo. Funcion,
caracteristicas, requerimientos higiénicos y sanitarios. Los equipamientos: uso y
mantenimiento.

1.3.3 Zonade cocina caliente. Funcion, caracteristicas, requerimientos higiénicos
y sanitarios. Los equipamientos: uso y mantenimiento.

1.4 Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departa-
mento.

1.5 Uniformes y equipamiento personal de seguridad

2. Preparacion de las maquinas, bateria, utiles y herramientas:

2.1 Descripcion y clasificacion del equipamiento de cocina.

2.2 Ubicacidn y distribucion.

2.3 Descripcion y clasificacion de la bateria, ttiles y herramientas de cocina.

2.4 Procedimientos de uso, aplicaciones y mantenimiento.

2.5 Medidas de prevencion del riesgo profesional asociado a las instalaciones
y la maquinaria.

3. Limpieza de instalaciones y equipos:

3.1 Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacion y procedimientos
principales de uso.

3.2 Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

3.3 Interpretacion de las especificaciones.

34 Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y de los ma-
teriales basicos.

3.5 Procedimientos habituales: tipos y ejecucion. Guia de Practicas Correctas
de Higiene (GPCH).

UF3: reconocimiento y preelaboracion de productos
Duracion: 80 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Preelabora materias primas seleccionando y aplicando las técnicas de mani-
pulacion, limpieza, corte y/o racionamiento en funcion de su posterior aplicacion
0 Uuso.

Criterios de evaluacion

1.1 Identifica las necesidades de limpieza y de preparaciones previas de las
materias primas.

1.2 Relaciona las técnicas con las especificidades de las materias primas, sus po-
sibles aplicaciones posteriores y los equipos, utiles y/o herramientas necesarias.

1.3 Realizalas tareas de pesado, preparacion y limpieza previas al corte, utili-
zando correctamente los equipos, utiles y herramientas, segtin los procedimientos
establecidos.

1.4 Calcula el rendimiento de cada género.

1.5 Caracteriza los cortes basicos e identifica sus aplicaciones en las diversas
materias primas.

1.6 Ejecuta las técnicas de cortes basicos segun los procedimientos estable-
cidos.

1.7 Caracteriza las piezas y cortes especificos, relacionandolos e identificando
las posibles aplicaciones en las diversas materias primas.

1.8 Ejecuta las técnicas de obtencion de piezas y cortes especificos segun los
procedimientos establecidos.

1.9 Desarrolla los procedimientos intermedios de conservacion teniendo en
cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior.

1.10 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

1. Preelaboracion de materias primas en cocina:

1.1 Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionamiento de género de
cocina.

1.2 Rendimiento de las materias primas.
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1.3 Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulacion.

1.4 Tratamientos especificos para determinadas materias primas.

1.5 Procedimientos intermedios de conservacion.

1.6 Cortes basicos: descripcion, formatos y aplicaciones.

1.7 Procedimientos de ejecucion de cortes basicos en el género de cocina.

1.8  Cortes especificos y cortes con denominacion propia: descripcion, formatos
y aplicaciones.

1.9 Procedimientos de ejecucion de cortes especificos en los diversos géneros
de cocina.

1.10  Procedimientos de obtencion de piezas con denominacion propia a partir
del despiece y del racionamiento.

UF4: regeneracion de productos
Duracion: 75 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Regenera materias primas seleccionando y aplicando las técnicas en funcion
de las caracteristicas del producto a regenerar.

Criterios de evaluacion

1.1. Identifica las materias primas con posibles necesidades de regeneracion.
1.2 Caracteriza las técnicas de regeneracion de materias primas.

1.3 Identifica y selecciona los equipos adecuados para aplicar las técnicas de

regeneracion.
1.4 Ejecuta las técnicas de regeneracion segtin los procedimientos estableci-
dos.

1.5 Elabora platos sencillos de produccion culinaria.

1.6 Aplica correctamente los métodos de limpieza y orden al trabajar con
equipos, maquinas, utiles y género.

1.7 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

1. Regeneracion de materias primas:

1.1 Descripcion y analisis de las técnicas de regeneracion (calentamiento por
medio de calor seco, por medio de calor hiimedo, por grasa).

1.2 Procedimientos de ejecucion de técnicas (hervir, blanquear, saltear, vapor
y otros).

1.3 Fasesy puntos clave durante el desarrollo de las técnicas: control de tempe-
raturas de coccidn y regeneracion y analisis de peligros y puntos de control critico
(APPCC) correspondiente a cada técnica.

1.4 Elaboracion de platos sencillos de produccion culinaria.

1.4.1 Elaboracion de platos con técnica base de hervido, blanqueado, salteado,
fritura, ahumado, escabechado y otros.

1.4.2 Elaboracion de platos frios y calientes simples.

1.4.3 Elaboracion elemental de salsas basicas y de bases culinarias.

UF 5: conservacion de género crudo, semielaborado y elaborado
Duracion: 24 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Conserva género crudo, semielaborado y elaborado, justificando y aplicando
el método escogido.

Criterios de evaluacion

1.1 Caracteriza los diversos métodos de envasado y conservacion, asi como
los equipos asociados a cada método.

1.2 Identifica y relaciona las necesidades de envasado y conservacion de las
materias primas de cocina con los métodos y equipos correspondientes.

1.3 Ejecuta las técnicas de envasado y conservacion segtin los procedimientos
establecidos.
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1.4 Determina los lugares de conservacion idoneos para el género hasta el
momento de su uso, consumo o destino final.

1.5 Aplica correctamente los métodos de limpieza y orden al trabajar con
equipos, maquinas, utiles y género.

1.6 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

1. Conservacion de género crudo, semielaborado y elaborado:

1.1 Descripcion y analisis de sistemas y métodos de envasado y conserva-
cion.

1.2 Procesos de conservacion por salmuera, ahumado, escabeche, adobo,
marinada, y secado.

1.3 Equipos asociados a cada método.

1.4 Procedimientos de ejecucion de técnicas de envasado y conservacion.

1.5 Fasesy puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de envasado y
conservacion.

MODULO PROFESIONAL 3: TECNICAS CULINARIAS

Duracion: 264 horas
Horas de libre disposicion: 35 horas
Unidades formativas que lo componen:
UF 1: procesos y técnicas de coccion. 40 horas
UF 2: elaboraciones culinarias bésicas. 44 horas
UF 3: técnicas culinarias elementales. 50 horas
UF 4: guarniciones y elementos decorativos. 25 horas
UF 5: regeneracion de las elaboraciones culinarias. 20 horas
UF 6: acabados y presentaciones. 25 horas
UF 7: el servicio en cocina. 25 horas

UF I: procesos y técnicas de coccion
Duracion: 40 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Identifica las técnicas culinarias basicas relacionandolas con sus posibilidades
de aplicacion.

Criterios de evaluacion

1.1 Interpreta la terminologia profesional relacionada.

1.2 Describe y clasifica las diferentes técnicas de coccion.

1.3 Realiza y desarrolla el proceso de aprovisionamiento interno de género
necesario para la ejecucion de las diferentes elaboraciones, segun necesidades y
planes de trabajo.

1.4 Identifica y relaciona las técnicas de coccion con sus posibilidades de
aplicacion a diferentes géneros.

1.5 Relaciona y determina las necesidades previas a la ejecucion de las dife-
rentes técnicas de coccion.

2. Ejecuta técnicas de coccion siguiendo parametros de calidad.

Criterios de evaluacion

2.1. Identifica las diferentes fases y formas de operar en la aplicacion de cada
técnica.

2.2 Ejecuta las diferentes técnicas de coccion siguiendo los procedimientos
establecidos.

2.3 Distingue posibles alternativas en funcion de los resultados obtenidos.

24 Limpia, higieniza y desinfecta los titiles, maquinaria y equipamiento utili-
zado para la manipulacion y posterior elaboracion de productos culinarios.

2.5 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.
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Contenidos

1. Ejecucion de técnicas de coccion:

1.1  Descripcion, clasificacion y analisis de las técnicas de coccidon (coccion
en agua o vapor, en aire caliente, en elementos grasientos, cocciones mixtas y
otros).

1.2 Procedimientos de ejecucion de las diferentes técnicas. Fases y puntos clave
en la ejecucion de cada técnica. Control de resultados.

1.3 Analisis del consumo energético segun la técnica aplicada. Utilizacion en
la cocina de energias limpias y renovables.

1.4 Técnicas de coccion basicas: hervir, asar, saltear, freir, estofar, brasear y
cocer al vapor.

1.5 Técnicas de coccion complementarias: gratinar, escaldar, glasear, ahogar
y cocer al bafio Maria.

UF 2: elaboraciones culinarias basicas
Duracion: 44 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Analiza los procesos de ejecucion de elaboraciones culinarias basicas de
multiples aplicaciones seleccionando los diferentes procedimientos.

Criterios de evaluacion

1.1 Describey clasifica las diferentes elaboraciones culinarias basicas de mul-
tiples aplicaciones, asi como sus posibles aplicaciones.

1.2 Realiza y desarrolla el proceso de aprovisionamiento interno de género
necesario para la ejecucion de las diferentes elaboraciones, segun necesidades y
planes de trabajo.

1.3 Verifica la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desa-
rrollo de los procedimientos de elaboracion de fondos, salsas y otras elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones.

2. Ejecuta las elaboraciones basicas de multiples aplicaciones seleccionando los
diferentes procedimientos.

Criterios de evaluacion

2.1 Realiza los procedimientos de obtencion de elaboraciones basicas de mul-
tiples aplicaciones siguiendo los procedimientos establecidos.

2.2 Determina las posibles medidas de correccion en funcion de los resultados
obtenidos.

2.3 Desarrolla los procedimientos intermedios de conservacion teniendo en
cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.

2.4 Limpia, higieniza y desinfecta los tutiles, maquinaria y equipamiento utili-
zado para la manipulacion y posterior elaboracion de productos culinarios.

2.5 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y proteccion ambiental.

Contenidos

1. Confeccion de elaboraciones culinarias basicas de multiples aplicaciones:

1.1 Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

1.2 Clasificacion, elaboracion y resultados: fondos basicos, fondos comple-
mentarios y gelatinas.

1.3 Clasificacion, elaboracion y resultados: salsas basicas, derivadas, comple-
mentarias y mantequillas compuestas.

1.4 Procedimientos de ejecucion de las diferentes elaboraciones de fondos y
salsas.

1.5 Fases y puntos clave en la ejecucion de cada elaboracion. Control de re-
sultados.

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

1.7 Aplicaciones culinarias de las diferentes elaboraciones basicas.
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UF 3: técnicas culinarias elementales
Duracion: 50 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Desarrolla el proceso de aprovisionamiento de género de acuerdo con los
planes de produccion determinados.

Criterios de evaluacion

1.1 Interpreta correctamente la informacion necesaria.

1.2 Realiza correctamente el escandallo del género y la valoracion de las ela-
boraciones culinarias, a partir de las materias primas utilizadas.

1.3 Realiza las tareas de organizacion y secuenciacion de las diferentes fases
necesarias en el desarrollo de las elaboraciones, en tiempo y forma.

1.4 Verifica la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desa-
rrollo de las tareas.

2. Prepara elaboraciones culinarias elementales identificando y aplicando los
diferentes procedimientos.

Criterios de evaluacion

2.1 Ejecuta las tareas de obtencion de elaboraciones culinarias elementales
siguiendo los procedimientos establecidos.

2.2 Justifica el uso de la técnica en funcion del alimento a procesar.

2.3 Desarrolla los procedimientos intermedios y finales de conservacion,
teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.

2.4  Determina las posibles medidas de correccion en funcion de los resultados
obtenidos.

2.5 Limpia, higieniza y desinfecta los ttiles, maquinaria y equipamiento utili-
zado para la manipulacion y posterior elaboracion de productos culinarios.

2.6 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

1. Preparacion de elaboraciones culinarias elementales:

1.1  Documentos relacionados con la produccion de cocina (recetas, fichas
técnicas y otros).

1.2 Escandallo de género y valoracion de las elaboraciones culinarias.

1.3 Diagramas de organizacion y secuenciacion de las diferentes fases de la
elaboracion.

1.4 Aplicacion de cada técnica en materias primas de diferentes caracteristicas.

1.5 Fases y puntos clave en la ejecucion de cada elaboracion. Control de re-
sultados.

1.6 Valoracion de la calidad del producto final.

2. Elaboraciones elementales de cocina:

2.1 Técnicas y resultados culinarios basados en la utilizacion de hortalizas,
verduras y tubérculos.

2.2 Técnicas y resultados culinarios basados en la elaboracion de entremeses
y aperitivos sencillos, frios y calientes.

2.3 Técnicas y resultados culinarios basados en la elaboracion de ensaladas
simples y compuestas.

2.4 Técnicas y resultados culinarios basados en la elaboracion de potajes ele-
mentales, cremas basicas, consomés y sopas.

2.5 Técnicas y resultados culinarios basados en la utilizacion de legumbres,
arroz y pastas.

2.6 Técnicas y resultados culinarios basados en la utilizacion de huevos.

2.7 Técnicas y resultados culinarios basados en la utilizacion de pescado y
marisco.

2.8 Técnicas y resultados culinarios basados en la utilizacion de carne de
diferentes clases.

2.9 Técnicasy resultados culinarios basados en la utilizacion de carne de caza
mayor y menor.
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UF 4: guarniciones y elementos decorativos
Duracion: 25 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Identifica las principales guarniciones y decoraciones valorando la importancia
en el resultado final de la elaboracion culinaria.

Criterios de evaluacion

1.1 Describe y clasifica las diferentes guarniciones y decoraciones, asi como
sus posibles aplicaciones.

1.2 Determina las guarniciones y decoraciones adecuandolas a la elaboracion
que acompanan.

1.3 Realiza y desarrolla el proceso de aprovisionamiento interno de género
necesario para la ejecucion de las diferentes elaboraciones, segin necesidades y
planes de trabajo.

1.4 Verifica la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente
al desarrollo de las tareas.

2. Elabora guarniciones y elementos de decoracion relacionandolos con el tipo
de elaboracion y la forma de presentacion.

Criterios de evaluacion

2.1 Elabora las guarniciones y decoraciones siguiendo los procedimientos
establecidos.

2.2 Determina las posibles medidas de correccion en funcion de los resultados
obtenidos.

2.3 Limpia, higieniza y desinfecta los utiles, maquinaria y equipamiento utili-
zado para la manipulacion y posterior elaboracion de productos culinarios.

2.4 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

1. Elaboracion de guarniciones y elementos de decoracion:

1.1  Clasificacion, definicion, descripcion y aplicaciones.

1.2 Guarniciones clasicas. Denominaciones, composicion y aplicaciones.

1.3 Procedimientos de ejecucion de las diferentes elaboraciones de guarniciones
y decoraciones.

1.4 Fases y puntos clave en las elaboraciones. Control de resultados.

1.5 Valoracion de la calidad del producto final.

UF 5: regeneracion de las elaboraciones culinarias
Duracion: 20 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Regenera las diferentes elaboraciones culinarias aplicando las técnicas en
funcion de las caracteristicas del producto a regenerar.

Criterios de evaluacion

1.1 Detecta las necesidades de regeneracion que precisan las elaboraciones
culinarias de acuerdo con su estado y posterior utilizacion.

1.2 Realiza las operaciones de regeneracion que precisen las diferentes ela-
boraciones.

1.3 Propone y aplica medidas correctivas en funcion de las sefiales o de la
informacion recibida durante el proceso de regeneracion.

1.4 Limpia, higieniza y desinfecta los utiles, maquinaria y equipamiento utili-
zado para la manipulacion y posterior elaboracion de productos culinarios.

1.5 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos
1. Procesos de regeneracion:
1.1 Técnicas y sistemas de conservacion y regeneracion de productos.
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1.2 Identificacion de las necesidades de conservacion y posterior regeneracion
de diferentes productos y elaboraciones.

1.3 Regeneracion de productos congelados, 4* y 5* gama.

1.4 Cocina al vacio, envasado, coccion, conservacion y regeneracion.

UF 6: acabados y presentaciones
Duracion: 25 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Realiza acabados y presentaciones valorando la importancia en el resultado
final de la elaboracion culinaria.

Criterios de evaluacion

1.1 Verifica la disponibilidad de todos los elementos necesarios para la ela-
boracion.

1.2 Dispone los diferentes elementos de la elaboracion aplicando criterios
estéticos.

1.3 Identifica, justifica y aplica las diferentes técnicas de envasado y conser-
vacion necesarias para los productos semielaborados y/o acabados siguiendo los
procedimientos establecidos.

1.4 Determina las posibles medidas de correccion en funcion de los resultados
obtenidos.

1.5 Limpia, higieniza y desinfecta los utiles, maquinaria y equipamiento utili-
zado para la manipulacion y posterior elaboracion de productos culinarios.

1.6 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

1. Realizacion de acabados y presentaciones:

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

1.2 Ejecucion de los procesos de acabado y presentacion. Puntos clave y control
de resultados.

1.3 Normas y combinaciones organolépticas basicas.

UF 7: el servicio en cocina
Duracion: 25 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Desarrolla el servicio en cocina valorando las implicaciones en la satisfaccion
de los clientes.

Criterios de evaluacion

1.1 Identifica los diferentes tipos de servicio y sus caracteristicas.

1.2 Mantiene los diferentes productos en condiciones dptimas de servicio.

1.3 Verifica la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desa-
rrollo del servicio.

1.4 Interpreta la documentacion relacionada con los requerimientos del ser-
vicio.

1.5 Realiza las operaciones de obligada ejecucion durante el desarrollo del
servicio siguiendo los procedimientos establecidos.

1.6 Dispone los diferentes elementos de la elaboracion con criterios estéti-
cos.

1.7 Limpia, higieniza y desinfecta los ttiles, maquinaria y equipamiento utilizado
para la manipulacion y posterior elaboracion de productos culinarios.

1.8 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

1. Desarrollo del servicio en cocina:

1.1  El servicio en cocina. Descripcion, tipos y posibles variables organizati-
vas.
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1.2 Tareas previas al servicio en cocina. Puesta a punto (mise en place).

1.3 Documentacion relacionada con el servicio.

1.4  Coordinacion durante el servicio en cocina.

1.5 Ejecucion de los procesos propios de servicio.

1.6 Tareas de finalizacion del servicio.

1.7 Protocolos de quejas y reclamaciones. Compromiso de tiempo y calidad.

MODULO PROFESIONAL 4: PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA Y REPOSTER{A

Duracion: 198 horas
Horas de libre disposicion: 27 horas
Unidades formativas que lo componen:
UF 1: masas de hojaldre. 20 horas
UF 2: masas batidas o esponjadas. 20 horas
UF 3: masas escaldadas. 20 horas
UF 4: masas azucaradas y quebradas. 20 horas
UF 5: semiftios. 20 horas
UF 6: cremas y rellenos dulces y salados. 25 horas
UF 7: coberturas, bafios y elaboraciones complementarias. 21 horas
UF 8: decoracion y acabado. Conservacion y regeneracion de género. 25 horas

UF I: masas de hojaldre
Duracion: 20 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

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

Criterios de evaluacion

1.1 Interpreta la informacion contenida en los documentos asociados a la pro-
ducciodn, relacionandola con los equipos a utilizar.

1.2 Identifica el funcionamiento, la constitucion y los dispositivos de seguridad
de la maquinaria y equipos.

1.3 Realiza las operaciones de limpieza asegurando la total eliminacion de los
residuos de los productos de elaboracion y de limpieza.

1.4 Realiza las operaciones de puesta en marcha de la maquinaria siguiendo
los procedimientos establecidos.

1.5 Ejecuta las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

1.6 Regula y/o programa los equipos de elaboracion en funcion de los reque-
rimientos del proceso.

1.7 Describe las principales anomalias de los equipos asi como las medidas
correctivas.

1.8 Verifica la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al
desarrollo de las tareas y propone alternativas en caso de necesidad.

1.9 Describe el procedimiento de eliminacion de los residuos generados en el
mantenimiento y la limpieza de los equipos e instalaciones.

1.10  Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

2. Organiza el proceso de aprovisionamiento interno de género de acuerdo con
los planes de produccion determinados.

Criterios de evaluacion

2.1 Calcula las necesidades de género para atender los planes de produccion
determinados.

2.2 Formaliza la documentacion necesaria para solicitar el aprovisionamiento
interno de género de los departamentos que corresponda.

2.3 Realiza el aprovisionamiento de género de acuerdo con la normativa higié-
nico-sanitaria en el orden y tiempo preestablecidos.

2.4 Utiliza los medios adecuados para las operaciones de manipulacion y
transporte interno de manera que no se deterioren los productos ni se alteren las
condiciones de trabajo y seguridad.
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2.5 Realiza las operaciones de regeneracion que necesite el género para la
posterior utilizacion en las elaboraciones de pasteleria y reposteria y similares.

2.6 Justifica el lugar de depdsito y almacenaje del género y elaboraciones basicas
teniendo en cuenta el destino del consumo asignado, las instrucciones recibidas y
la normativa higiénico-sanitaria.

2.7 Identifica los posibles problemas y propone alternativas.

3. Obtiene masas y productos de masas de hojaldre, dulces y saladas, justificando
su composicion.

Criterios de evaluacion

3.1 Reconoce las caracteristicas generales de las masas de hojaldre.

3.2 Identifica los productos mas significativos obtenidos a partir de masas y
pastas basicas.

3.3 Interpreta la formula y la funcioén de cada uno de los ingredientes.

34 Ajusta los ingredientes a cada producto y cantidad a elaborar.

3.5 Controla la temperatura, velocidad, tiempo y otros parametros de elabo-
racion de masas y pastas.

3.6 Identifica las masas susceptibles de conservacion por tratamiento de frio
(refrigeracion y/o congelacion).

3.7 Verifica y valora las caracteristicas finales fisicas y organolépticas del
producto.

3.8 Trabaja con organizacion y responsabilidad.

3.9 Realiza las tareas de orden y limpieza siguiendo las normas y los procedi-
mientos establecidos.

3.10 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

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

1.1  Descripcion, funciones, clasificacion, ubicacion, distribucion y procedi-
mientos de uso y mantenimiento de la maquinaria, bateria, utiles y herramientas
de uso especifico en pasteleria y reposteria.

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

1.3 Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones. Eliminacion
de residuos.

1.4 Preparacion y mantenimiento de la maquinaria.

1.5 Identificacion de los mandos de conexion general y de regulacion.

1.6 Desmontaje, limpieza y montaje de los elementos y accesorios.

2. Procesos de aprovisionamiento interno y de regeneracion de materias primas,
preelaboraciones y elaboraciones basicas de multiples aplicaciones para la elabo-
racion de productos de pasteleria y reposteria:

2.1 Deduccién y calculo de necesidades de género, preelaboraciones y elabo-
raciones basicas de multiples aplicaciones.

2.2 Aprovisionamiento interno: formalizacion de la documentacion y realiza-
cion de operaciones.

2.3 Operaciones de regeneracion del género, preelaboraciones y elaboraciones
bésicas.

3. Elaboraciones de productos de masas de hojaldre, dulces y saladas:

3.1 Materias primas utilizadas en la elaboracion de masas de hojaldre.

3.2 Caracteristicas de las masas de hojaldre.

3.3 Proceso de elaboracion de la masa de hojaldre.

34 Caracteristicas y propiedades de los diferentes tipos de masas de hojaldre
(bésica, de mantequilla, invertida, compacta, rapida y otros).

3.5 Influencia de los diferentes parametros (temperatura de los ingredientes,
velocidad de batido, tamizado e incorporacion de la harina, etc.) sobre el producto
acabado.

3.6 Principales elaboraciones de masas de hojaldre (palmeras, milhojas, em-
panadas y otros).
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3.7 Defectos mas comunes en la elaboracion, causas y correcciones.
3.8 Identificacion de necesidades basicas de conservacion segiin el momento
de uso o consumo y la naturaleza de la elaboracion.

UF 2: masas batidas o esponjadas
Duracion: 20 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

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

Criterios de evaluacion

1.1 Interpreta la informacion contenida en los documentos asociados a la pro-
ducciodn, relacionandola con los equipos a utilizar.

1.2 Identifica el funcionamiento, la constitucion y los dispositivos de seguridad
de la maquinaria y equipos.

1.3 Realiza las operaciones de limpieza asegurando la total eliminacion de los
residuos de los productos de elaboracion y de limpieza.

1.4 Realiza las operaciones de puesta en marcha de la maquinaria siguiendo
los procedimientos establecidos.

1.5 Ejecuta las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

1.6 Regula y/o programa los equipos de elaboracion en funcion de los reque-
rimientos del proceso.

1.7 Describe las principales anomalias de los equipos asi como las medidas
correctivas.

1.8 Verifica la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al
desarrollo de las tareas y propone alternativas en caso de necesidad.

1.9 Describe el procedimiento de eliminacion de residuos generados en el
mantenimiento y la limpieza de los equipos e instalaciones.

1.10  Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

2. Organiza el proceso de aprovisionamiento interno de género de acuerdo con
los planes de produccion determinados.

Criterios de evaluacion

2.1 Calcula las necesidades de género para atender los planes de produccion
determinados.

2.2 Formaliza la documentacion necesaria para solicitar el aprovisionamiento
interno de género de los departamentos que corresponda.

2.3 Realiza el aprovisionamiento de género de acuerdo con la normativa higié-
nico-sanitaria y en el orden y tiempo preestablecidos.

2.4 Utiliza los medios adecuados para las operaciones de manipulacion y
transporte interno de manera que no se deterioren los productos ni se alteren las
condiciones de trabajo y seguridad.

2.5 Realiza las operaciones de regeneracion que necesite el género para su
posterior utilizacion en las elaboraciones de pasteleria y reposteria y similares.

2.6 Justifica el lugar de deposito del género y elaboraciones basicas teniendo en
cuenta el destino del consumo asignado, las instrucciones recibidas y la normativa
higiénico-sanitaria.

2.7 Identifica los posibles problemas y propone alternativas.

3. Obtiene masas y productos de masas batidas o esponjadas, dulces y saladas,
justificando su composicion.

Criterios de evaluacion

3.1 Identifica los productos mas significativos obtenidos a partir de masas y
pastas basicas.

3.2 Interpreta la formula y la funcion de cada uno de los ingredientes.

3.3 Ajustalos ingredientes a cada producto y cantidad a elaborar.

3.4 Controla la temperatura, velocidad, tiempo y otros parametros de elabo-
racion de masas y pastas.
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3.5 Vierte la masa sobre el molde o la lata de coccidn, con la forma y medida
requeridas en funcion del producto a obtener.
3.6 Refrigera o congela si hace falta el producto para asegurar su conserva-

cion.
3.7 Verifica y valora las caracteristicas finales, fisicas y organolépticas del
producto.

3.8 Trabaja con organizacion y responsabilidad.

3.9 Realiza las tareas de orden y limpieza siguiendo las normas y los procedi-
mientos establecidos.

3.10 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

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

1.1  Descripcion, funciones, clasificacion, ubicacion, distribucion y procedi-
mientos de uso y mantenimiento de la maquinaria, bateria, utiles y herramientas
de uso especifico en pasteleria y reposteria.

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

1.3 Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones. Eliminacion
de residuos.

1.4 Preparacion y mantenimiento de la maquinaria.

1.5 Identificacion de los mandos de conexion general y de regulacion.

1.6 Desmontaje, limpieza y montaje de los elementos y accesorios.

2. Procesos de aprovisionamiento interno y de regeneracion de materias primas,
preelaboraciones y elaboraciones basicas de multiples aplicaciones para la elabo-
racion de productos de pasteleria y reposteria:

2.1 Deduccién y calculo de necesidades de género, preelaboraciones y elabo-
raciones basicas de multiples aplicaciones.

2.2 Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacion y realizacion
de operaciones.

2.3 Operaciones de regeneracion de los géneros, preelaboraciones y elabora-
ciones bésicas.

3. Elaboraciones de productos de masas batidas:

3.1 Materias primas utilizadas en la elaboracion de las masas batidas.

3.2 Caracteristicas de las masas batidas.

3.3 Proceso de elaboracion de productos de masas batidas.

3.4 Principales elaboraciones con masas batidas (bizcocho, magdalenas,
mantecadas y otros).

3.5 Influencia de los diferentes parametros (temperatura de los ingredientes,
velocidad de batido, tamizado e incorporacion de la harina, etc.) sobre el producto
acabado.

3.6 Defectos mas comunes en la elaboracion, causas y correcciones.

3.7 Identificacion de necesidades basicas de conservacion segiin el momento
de uso o consumo y la naturaleza de la elaboracion.

UF 3: masas escaldadas
Duracion: 20 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

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

Criterios de evaluacion

1.1 Interpreta la informacion contenida en los documentos asociados a la pro-
duccion, relacionandola con los equipos a utilizar.

1.2 Identifica el funcionamiento, la constitucion y los dispositivos de seguridad
de la maquinaria y equipos.

1.3 Realiza las operaciones de limpieza asegurando la total eliminacion de los
residuos de los productos de elaboracion y de limpieza.
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1.4 Realiza las operaciones de puesta en marcha de la maquinaria siguiendo
los procedimientos establecidos.

1.5 Ejecuta las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

1.6 Regula y/o programa los equipos de elaboracion en funcioén de los reque-
rimientos del proceso.

1.7 Describe las principales anomalias de los equipos asi como las medidas
correctivas.

1.8 Verifica la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al
desarrollo de las tareas y propone alternativas en caso de necesidad.

1.9 Describe el procedimiento de eliminacién de residuos generados en el
mantenimiento y la limpieza de los equipos e instalaciones.

1.10 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

2. Organiza el proceso de aprovisionamiento interno de género de acuerdo con
los planes de produccion determinados.

Criterios de evaluacion

2.1 Calcula las necesidades de género para atender los planes de produccion
determinados.

2.2 Formaliza la documentacion necesaria para solicitar el aprovisionamiento
interno de género de los departamentos que corresponda.

2.3 Realiza el aprovisionamiento de género de acuerdo con la normativa higié-
nico-sanitaria y en el orden y tiempo preestablecidos.

2.4 Utiliza los medios adecuados para las operaciones de manipulacion y
transporte interno de manera que no se deterioren los productos ni se alteren las
condiciones de trabajo y seguridad.

2.5 Realiza las operaciones de regeneracion que necesite el género para su
posterior utilizacion en las elaboraciones de pasteleria y reposteria y similares.

2.6 Justifica el lugar de depdsito del género y elaboraciones basicas teniendo en
cuenta el destino del consumo asignado, las instrucciones recibidas y la normativa
higiénico-sanitaria.

2.7 Identifica los posibles problemas y propone alternativas.

3. Obtiene masas y productos de masas escaldadas, dulces y saladas, de multiples
aplicaciones justificando la composicion.

Criterios de evaluacion

3.1 Reconoce las caracteristicas generales de las masas escaldadas.

3.2 Identifica los productos mas significativos obtenidos a partir de masas y
pastas basicas.

3.3 Interpreta la formula y la funcion de cada uno de los ingredientes.

34 Ajusta los ingredientes a cada producto y cantidad a elaborar.

3.5 Controla la temperatura, velocidad, tiempo y otros parametros de elabo-
racion de masas y pastas.

3.6 Vierte lamasa sobre el molde o vierte con manguera sobre la lata de coccion,
con la forma y medida requeridas en funcion del producto a obtener.

3.7 Refrigera o congela el producto para asegurar su conservacion.

3.8 Verifica y valora las caracteristicas finales fisicas y organolépticas del
producto.

3.9 Trabaja con organizacion y responsabilidad.

3.10 Realiza las tareas de orden y limpieza siguiendo las normas y los proce-
dimientos establecidos.

3.11 Realizatodas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

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

1.1  Descripcion, funciones, clasificacion, ubicacion, distribucion y procedi-
mientos de uso y mantenimiento de la maquinaria, bateria, utiles y herramientas
de uso especifico en pasteleria y reposteria.
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1.2 Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y parada de los equipos:
fundamentos y caracteristicas.

1.3 Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones. Eliminacion
de residuos.

1.4 Preparacion y mantenimiento de la maquinaria.

1.5 Identificacion de los mandos de conexion general y de regulacion.

1.6 Desmontaje, limpieza y montaje de los elementos y accesorios.

2. Procesos de aprovisionamiento interno y de regeneracion de materias primas,
preelaboraciones y elaboraciones basicas de multiples aplicaciones para la elabo-
racion de productos de pasteleria y reposteria:

2.1 Deduccion y calculo de necesidades de género, preelaboraciones y elabo-
raciones basicas de multiples aplicaciones.

2.2 Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacion y realizacion
de operaciones.

2.3 Operaciones de regeneracion del género, preelaboraciones y elaboraciones
bésicas.

3. Elaboraciones de productos de masas escaldadas:

3.1 Materias primas utilizadas en la elaboracion de las masas escaldadas.

3.2 Caracteristicas de las masas escaldadas.

3.3 Proceso de elaboracion de productos de masas escaldadas.

3.4 Principales elaboraciones de masas escaldadas (profiteroles, bufiuelos,
churros y otros).

3.5 Defectos mas comunes en la elaboracion, causas y correcciones.

3.6 Identificacion de necesidades basicas de conservacion segiin el momento
de uso o consumo y la naturaleza de la elaboracion.

UF 4: masas azucaradas y quebradas
Duracion: 20 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

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

Criterios de evaluacion

1.1 Interpreta la informacion contenida en los documentos asociados a la pro-
duccion, relacionandola con los equipos a utilizar.

1.2 Identifica el funcionamiento, la constitucion y los dispositivos de seguridad
de la maquinaria y equipos.

1.3 Realiza las operaciones de limpieza asegurando la total eliminacion de los
residuos de los productos de elaboracion y de limpieza.

1.4 Realiza las operaciones de puesta en marcha de la maquinaria siguiendo
los procedimientos establecidos.

1.5 Ejecuta las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

1.6 Regula y/o programa los equipos de elaboracion en funcioén de los reque-
rimientos del proceso.

1.7 Describe las principales anomalias de los equipos asi como las medidas
correctivas.

1.8 Verifica la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al
desarrollo de las tareas y propone alternativas en caso de necesidad.

1.9 Describe el procedimiento de eliminacién de residuos generados en el
mantenimiento y la limpieza de los equipos e instalaciones.

1.10 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

2. Organiza el proceso de aprovisionamiento interno de género de acuerdo con
los planes de produccion determinados.

Criterios de evaluacion
2.1 Calcula las necesidades de género para atender los planes de produccion
determinados.
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2.2 Formaliza la documentacion necesaria para solicitar el aprovisionamiento
interno de género de los departamentos que corresponda.

2.3 Realiza el aprovisionamiento de género de acuerdo con la normativa higié-
nico-sanitaria y en el orden y tiempo preestablecidos.

2.4 Utiliza los medios adecuados para las operaciones de manipulacion y
transporte interno de manera que no se deterioren los productos ni se alteren las
condiciones de trabajo y seguridad.

2.5 Realiza las operaciones de regeneracion que necesite el género para la
posterior utilizacion en las elaboraciones de pasteleria y reposteria y similares.

2.6 Justifica el lugar de deposito de los géneros y elaboraciones basicas te-
niendo en cuenta el destino del consumo asignado, las instrucciones recibidas y la
normativa higiénico-sanitaria.

2.7 Identifica los posibles problemas y propone alternativas.

3. Obtiene masas y productos de masas azucaradas y quebradas, dulces y saladas,
de multiples aplicaciones justificando la composicion.

Criterios de evaluacion

3.1 Reconoce las caracteristicas generales de las masas escaldadas.

3.2 Identifica los productos mas significativos obtenidos a partir de masas y
pastas basicas.

3.3 Interpreta la formula y la funcioén de cada uno de los ingredientes.

3.4 Ajustalos ingredientes a cada producto y cantidad a elaborar.

3.5 Controla la temperatura, velocidad, tiempo y otros parametros de elabo-
racion de masas y pastas.

3.6 Vierte la masa sobre el molde o la lata de coccion, con la forma y medida
requeridas en funcion del producto a obtener.

3.7 Refrigera o congela si hace falta el producto para asegurar su conserva-

cion.
3.8 Verifica y valora las caracteristicas finales, fisicas y organolépticas, del
producto.

3.9 Trabaja con organizacion y responsabilidad.

3.10 Realiza las tareas de orden y limpieza siguiendo las normas y los proce-
dimientos establecidos.

3.11 Realizatodas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

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

1.1  Descripcion, funciones, clasificacion, ubicacion, distribucion y procedi-
mientos de uso y mantenimiento de la maquinaria, bateria, utiles y herramientas
de uso especifico en pasteleria y reposteria.

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

1.3 Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones. Eliminacion
de residuos.

1.4 Preparacion y mantenimiento de la maquinaria.

1.5 Identificacion de los mandos de conexion general y de regulacion.

1.6 Desmontaje, limpieza y montaje de los elementos y accesorios.

2. Procesos de aprovisionamiento interno y de regeneracion de materias primas,
preelaboraciones y elaboraciones basicas de multiples aplicaciones para la elabo-
racion de productos de pasteleria y reposteria:

2.1 Deduccién y calculo de necesidades de género, preelaboraciones y elabo-
raciones basicas de multiples aplicaciones.

2.2 Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacion y realizacion
de operaciones.

2.3 Operaciones de regeneracion del género, preelaboraciones y elaboraciones

bésicas.
3. Elaboraciones de productos de masas azucaradas y quebradas, dulces y
saladas:
Disposiciones
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3.1 Materias primas utilizadas en la elaboracion de las masas azucaradas.

3.2 Caracteristicas de las masas azucaradas.

3.3 Principales elaboraciones con masas azucaradas y quebradas.

3.4  Proceso de elaboracion de productos de masas azucaradas y quebradas,
dulces y saladas.

3.5 Defectos mas comunes en la elaboracion, causas y correcciones.

3.6 Identificacion de necesidades basicas de conservacion segiin el momento
de uso o consumo y la naturaleza de la elaboracion.

UF 5: semifrios
Duracion: 20 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

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

Criterios de evaluacion

1.1 Interpreta la informacion contenida en los documentos asociados a la pro-
duccidn, relacionandola con los equipos a utilizar.

1.2 Identifica el funcionamiento, la constitucion y los dispositivos de seguridad
de la maquinaria y equipos.

1.3 Realiza las operaciones de limpieza asegurando la total eliminacion de los
residuos de los productos de elaboracion y de limpieza.

1.4 Realiza las operaciones de puesta en marcha de la maquinaria siguiendo
los procedimientos establecidos.

1.5 Ejecuta las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

1.6 Regula y/o programa los equipos de elaboracion en funcion de los reque-
rimientos del proceso.

1.7 Describe las principales anomalias de los equipos asi como las medidas
correctivas.

1.8  Verifica la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al
desarrollo de las tareas y propone alternativas en caso de necesidad.

1.9 Describe el procedimiento de eliminacion de residuos generados en el
mantenimiento y la limpieza de los equipos e instalaciones.

1.10 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

2. Organiza el proceso de aprovisionamiento interno de género de acuerdo con
los planes de produccion determinados.

Criterios de evaluacion

2.1 Calcula las necesidades de género para atender los planes de produccion
determinados.

2.2 Formaliza la documentacion necesaria para solicitar el aprovisionamiento
interno de género de los departamentos que corresponda.

2.3 Realiza el aprovisionamiento de género de acuerdo con la normativa higié-
nico-sanitaria y en el orden y tiempo preestablecidos.

2.4 Utiliza los medios adecuados para las operaciones de manipulacion y
transporte interno de manera que no se deterioren los productos ni se alteren las
condiciones de trabajo y seguridad.

2.5 Realiza las operaciones de regeneracion que necesite el género para su
posterior utilizacion en las elaboraciones de pasteleria y reposteria y similares.

2.6 Justifica el lugar de deposito del género y elaboraciones basicas teniendo en
cuenta el destino del consumo asignado, las instrucciones recibidas y la normativa
higiénico-sanitaria.

2.7 Identifica los posibles problemas y propone alternativas.

3. Obtiene semifrios identificando su tipologia.

Criterios de evaluacion

3.1 Reconoce las caracteristicas generales de los semifrios.

3.2 Clasifica y caracteriza los diferentes tipos de semifrios, parfait, mousses,
bavaras, carlotas y otros.
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3.3 Caracteriza los diferentes métodos, técnicas y procesos para la elaboracion
de semifrios.

34 Interpreta la formulay la funciéon de cada uno de los ingredientes.

3.5 Controla la temperatura, fluidez, coccion, montado y consistencia de las
elaboraciones.

3.6 Contrasta las caracteristicas de los productos obtenidos con las especifi-
caciones de elaboracion.

3.7 Deduce las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion
o regeneracion.

3.8 Verifica y valora las caracteristicas finales, fisicas y organolépticas, del
producto.

3.9 Trabaja con organizacion y responsabilidad.

3.10 Realiza las tareas de orden y limpieza siguiendo las normas y los proce-
dimientos establecidos.

3.11 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

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

1.1 Descripcion, funciones, clasificacion, ubicacion, distribucion y procedi-
mientos de uso y mantenimiento de la maquinaria, bateria, utiles y herramientas
de uso especifico en pasteleria y reposteria.

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

1.3 Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones. Eliminacion
de residuos.

1.4 Preparacion y mantenimiento de la maquinaria.

1.5 Identificacion de los mandos de conexion general y de regulacion.

1.6 Desmontaje, limpieza y montaje de los elementos y accesorios.

2. Procesos de aprovisionamiento interno y de regeneracion de materias primas,
preelaboraciones y elaboraciones basicas de multiples aplicaciones para la elabo-
racion de productos de pasteleria y reposteria:

2.1  Deduccion y calculo de necesidades de género, preelaboraciones y elabo-
raciones basicas de multiples aplicaciones.

2.2 Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacion y realizacion
de operaciones.

2.3 Operaciones de regeneracion del género, preelaboraciones y elaboraciones
basicas.

3. Elaboraciones de semiftios:

3.1 Materias primas utilizadas en la elaboracion de semifrios.

3.2 Caracteristicas de los semiftrios.

3.3 Clasificacion de los semifrios segun el componente responsable del sabor
y el azucarillo basico (bavara, mousse y otros).

3.4 Proceso de elaboracion de productos a base de semifrios.

3.5 Influencia de los diferentes ingredientes y parametros en el proceso de
elaboracion del semifrio.

3.6 Defectos mas comunes en la elaboracion, causas y correcciones.

3.7 Identificacion de necesidades basicas de conservacion segiin el momento
de uso o consumo y la naturaleza de la elaboracion.

UF 6: cremas y rellenos dulces y salados
Duracion: 25 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

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

Criterios de evaluacion
1.1 Interpreta la informacion contenida en los documentos asociados a la pro-
duccion, relacionandola con los equipos a utilizar.
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1.2 Identifica el funcionamiento, la constitucion y los dispositivos de seguridad
de la maquinaria y equipos.

1.3 Realiza las operaciones de limpieza asegurando la total eliminacion de los
residuos de los productos de elaboracion y de limpieza.

1.4 Realiza las operaciones de puesta en marcha de la maquinaria siguiendo
los procedimientos establecidos.

1.5 Ejecuta las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

1.6 Regula y/o programa los equipos de elaboracion en funcion de los reque-
rimientos del proceso.

1.7 Describe las principales anomalias de los equipos asi como las medidas
correctivas.

1.8 Verifica la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al
desarrollo de las tareas y propone alternativas en caso de necesidad.

1.9 Describe el procedimiento de eliminacion de residuos generados en el
mantenimiento y la limpieza de los equipos e instalaciones.

1.10 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

2. Organiza el proceso de aprovisionamiento interno de género de acuerdo con
los planes de produccion determinados.

Criterios de evaluacion

2.1 Calcula las necesidades de género para atender los planes de produccion
determinados.

2.2 Formaliza la documentacion necesaria para solicitar el aprovisionamiento
interno de género de los departamentos que corresponda.

2.3 Realiza el aprovisionamiento de género de acuerdo con la normativa higié-
nico-sanitaria y en el orden y tiempo preestablecidos.

2.4 Utiliza los medios adecuados para las operaciones de manipulacion y
transporte interno de manera que no se deterioren los productos ni se alteren las
condiciones de trabajo y seguridad.

2.5 Realiza las operaciones de regeneracion que necesite el género para su
posterior utilizacion en las elaboraciones de pasteleria y reposteria y similares.

2.6 Justifica el lugar de depdsito del género y elaboraciones basicas teniendo en
cuenta el destino del consumo asignado, las instrucciones recibidas y la normativa
higiénico-sanitaria.

2.7 Identifica los posibles problemas y propone alternativas.

3. Obtiene cremas y rellenos, dulces y salados, describiendo y aplicando las
técnicas de elaboracion.

Criterios de evaluacion

3.1 Clasificay caracteriza los diferentes tipos de cremas y rellenos, dulces y
salados, asociandolos a los productos a elaborar.

3.2 Caracteriza los diferentes métodos, técnicas y procesos de obtencion de
cremas y rellenos dulces y salados.

3.3 Interpreta la formula y la funcioén de cada uno de los ingredientes.

3.4 Ajusta la formulacion para los diversos productos y cantidades a elabo-
rar.

3.5 Sigue la secuencia de incorporacion de los ingredientes.

3.6 Controla la temperatura, fluidez, coccion, montado y consistencia de cada
una de las elaboraciones.

3.7 Contrasta las caracteristicas de los productos obtenidos con las especifi-
caciones de elaboracion.

3.8 Deduce las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion
o regeneracion.

3.9 Verificay valora las caracteristicas finales fisicas y organolépticas del
producto.

3.10 Trabaja con organizacion y responsabilidad.

3.11 Realiza las tareas de orden y limpieza siguiendo las normas y los proce-
dimientos establecidos.
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3.12 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

1. Puesta a punto de equipos ¢ instalaciones de pasteleria y reposteria:

1.1  Descripcion, funciones, clasificacion, ubicacion, distribucion y procedi-
mientos de uso y mantenimiento de la maquinaria, bateria, utiles y herramientas
de uso especifico en pasteleria y reposteria.

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

1.3 Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones. Eliminacion
de residuos.

1.4 Preparacion y mantenimiento de la maquinaria.

1.5 Identificacion de los mandos de conexion general y de regulacion.

1.6 Desmontaje, limpieza y montaje de los elementos y accesorios.

2. Procesos de aprovisionamiento interno y de regeneracion de materias primas,
preelaboraciones y elaboraciones basicas de multiples aplicaciones para la elabo-
racion de productos de pasteleria y reposteria:

2.1 Deduccion y calculo de necesidades de género, preelaboraciones y elabo-
raciones basicas de miltiples aplicaciones.

2.2 Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacion y realizacion
de operaciones.

2.3 Operaciones de regeneracion del género, preelaboraciones y elaboraciones
basicas.

3. Elaboraciones de cremas de huevo y cremas batidas:

3.1 Materias primas utilizadas en la elaboracion de cremas de huevo y cremas
batidas.

3.2 Caracteristicas de las cremas de huevo y cremas batidas.

3.3 Principales elaboraciones con cremas de huevo y cremas batidas.

3.4 Utilizacion en los diferentes productos de pasteleria.

3.5 Proceso de elaboracion de cremas de huevo y cremas batidas.

3.6 Defectos mas comunes en la elaboracion, causas y correcciones.

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

4. Elaboraciones de rellenos salados:

4.1 Materias primas utilizadas en la elaboracion de rellenos salados.

4.2 Caracteristicas de los rellenos salados.

4.3 Cremas base para rellenos salados (salsa bechamel y otros).

44 Principales elaboraciones con rellenos salados.

4.5 Utilizacion en los diferentes productos de pasteleria.

4.6 Proceso de elaboracion de rellenos salados.

4.7 Defectos mas comunes en la elaboracion, causas y correcciones.

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

UF 7: coberturas, bafios y elaboraciones complementarias
Duracion: 21 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

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

Criterios de evaluacion

1.1 Interpreta la informacion contenida en los documentos asociados a la pro-
duccion, relacionandola con los equipos a utilizar.

1.2 Identifica el funcionamiento, la constitucion y los dispositivos de seguridad
de la maquinaria y equipos.

1.3 Realiza las operaciones de limpieza asegurando la total eliminacion de los
residuos de los productos de elaboracion y de limpieza.
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1.4 Realiza las operaciones de puesta en marcha de la maquinaria siguiendo
los procedimientos establecidos.

1.5 Ejecuta las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

1.6 Regula y/o programa los equipos de elaboracion en funcion de los reque-
rimientos del proceso.

1.7 Describe las principales anomalias de los equipos asi como las medidas
correctivas.

1.8 Verifica la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al
desarrollo de las tareas y propone alternativas en caso de necesidad.

1.9 Describe el procedimiento de eliminacion de residuos generados en el
mantenimiento y la limpieza de los equipos e instalaciones.

1.10 Realiza todas las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

2. Organiza el proceso de aprovisionamiento interno de género de acuerdo con
los planes de produccion determinados.

Criterios de evaluacion

2.1 Calcula las necesidades de género para atender los planes de produccion
determinados.

2.2 Formaliza la documentacion necesaria para solicitar el aprovisionamiento
interno de género de los departamentos que corresponda.

2.3 Realiza el aprovisionamiento de género de acuerdo con la normativa higié-
nico-sanitaria y en el orden y tiempo preestablecidos.

2.4 Utiliza los medios adecuados para las operaciones de manipulacion y
transporte interno de manera que no se deterioren los productos ni se alteren las
condiciones de trabajo y seguridad.

2.5 Realiza las operaciones de regeneracion que necesite el género para
su posterior utilizacion en las elaboraciones de pasteleria y reposteria y simi-
lares.

2.6 Justifica el lugar de depdsito del género y elaboraciones basicas teniendo en
cuenta el destino del consumo asignado, las instrucciones recibidas y la normativa
higiénico-sanitaria.

2.7 Identifica los posibles problemas y propone alternativas.

3. Obtiene coberturas, bafios y elaboraciones complementarias (jarabes, glasea-
dos, salsas, mermeladas, gelatinas y otros) describiendo y aplicando las técnicas
de elaboracion.

Criterios de evaluacion

3.1 Clasificay caracteriza los diferentes tipos de coberturas, bafios y elabora-
ciones complementarias (jarabes, glaseados, salsas, mermeladas, gelatinas y otros)
asociandolos a los productos a elaborar.

3.2 Caracteriza los diferentes métodos, técnicas y procesos de obtencion de
coberturas, bafios y elaboraciones complementarias (jarabes, glaseados, salsas,
mermeladas, gelatinas y otros).

3.3 Interpreta la formula y la funcion de cada uno de los ingredientes.

3.4 Ajusta la formulacion para los diversos productos y cantidades a elabo-
rar.

3.5 Sigue la secuencia de incorporacion de los ingredientes.

3.6 Controla la temperatura, fluidez, coccion, montado o consistencia de cada
una de las elaboraciones.

3.7 Contrasta las caracteristicas de los productos obtenidos con las especifi-
caciones de elaboracion.

3.8 Deduce las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion
o regeneracion.

3.9 Verifica y valora las caracteristicas finales fisicas y organolépticas del
producto.

3.10 Trabaja con organizacion y responsabilidad.

3.11 Realiza las tareas de orden y limpieza siguiendo las normas y los proce-
dimientos establecidos.
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3.12 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

Contenidos

1. Puesta a punto de equipos ¢ instalaciones de pasteleria y reposteria:

1.1  Descripcion, funciones, clasificacion, ubicacion, distribucion y procedi-
mientos de uso y mantenimiento de la maquinaria, bateria, utiles y herramientas
de uso especifico en pasteleria y reposteria.

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

1.3 Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones. Eliminacion
de residuos.

1.4 Preparacion y mantenimiento de la maquinaria.

1.5 Identificacion de los mandos de conexion general y de regulacion.

1.6 Desmontaje, limpieza y montaje de los elementos y accesorios.

2. Procesos de aprovisionamiento interno y de regeneracion de materias primas,
preelaboraciones y elaboraciones basicas de multiples aplicaciones para la elabo-
racion de productos de pasteleria y reposteria:

2.1 Deduccion y calculo de necesidades de género, preelaboraciones y elabo-
raciones basicas de muiltiples aplicaciones.

2.2 Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacion y realizacion
de operaciones.

2.3 Operaciones de regeneracion del género, preelaboraciones y elaboraciones
basicas.

3. Elaboraciones de coberturas, bafios y elaboraciones complementarias (jarabes,
glaseados, salsas, mermeladas, gelatinas y otros):

3.1 Materias primas utilizadas en la elaboracion.

3.2 Principales elaboraciones de coberturas (satinados, glaseados, fondant, pastas
de almendra, cremas de chocolate, brillos de frutas, bafios al huevo y otros).

3.3 Principales elaboraciones a base de frutas (mermeladas, confituras, jaleas,
coulis y otros).

3.4 Utilizacion en los diferentes productos de pasteleria y heladeria.

3.5 Proceso de elaboracion de coberturas, bafios y elaboraciones complemen-
tarias.

3.6 Defectos mas comunes en la elaboracion, causas y correcciones.

3.7 Identificacion de necesidades basicas de conservacion segin el momento
de uso o consumo y la naturaleza de la elaboracion.

4. Preparacion de coberturas de chocolate:

4.1 Caracterizacion y clasificacion del chocolate y las coberturas.

4.2 Ingredientes del chocolate y coberturas y su influencia en las caracteristicas
del producto acabado.

4.3 Utilizacion en los diferentes productos de pasteleria y heladeria.

4.4  Proceso de elaboracion de coberturas de chocolate.

4.5 Defectos mas comunes en la elaboracion, causas y correcciones.

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

UF 8: decoracion y acabado. Conservacion y regeneracion de género
Duracion: 25 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

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

Criterios de evaluacion

1.1 Interpreta la informacion contenida en los documentos asociados a la pro-
duccion, relacionandola con los equipos a utilizar.

1.2 Identifica el funcionamiento, la constitucion y los dispositivos de seguridad
de la maquinaria y equipos.
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1.3 Realiza las operaciones de limpieza asegurando la total eliminacion de los
residuos de los productos de elaboracion y de limpieza.

1.4 Realiza las operaciones de puesta en marcha de la maquinaria siguiendo
los procedimientos establecidos.

1.5 Ejecuta las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

1.6 Regula y/o programa los equipos de elaboracion en funcion de los reque-
rimientos del proceso.

1.7 Describe las principales anomalias de los equipos asi como las medidas
correctivas.

1.8 Verifica la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al
desarrollo de las tareas y propone alternativas en caso de necesidad.

1.9 Describe el procedimiento de eliminacion de residuos generados en el
mantenimiento y la limpieza de los equipos e instalaciones.

1.10  Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

2. Organiza el proceso de aprovisionamiento interno de género de acuerdo con
los planes de produccion determinados.

Criterios de evaluacion

2.1 Calcula las necesidades de género para atender los planes de produccion
determinados.

2.2 Formaliza la documentacién necesaria para solicitar aprovisionamiento
interno de género de los departamentos que corresponda.

2.3 Realiza el aprovisionamiento de género de acuerdo con la normativa higié-
nico-sanitaria y en el orden y tiempo preestablecidos.

2.4 Utiliza los medios adecuados para las operaciones de manipulacion y
transporte interno de manera que no se deterioren los productos ni se alteren las
condiciones de trabajo y seguridad.

2.5 Realiza las operaciones de regeneracion que necesiten el género para su
posterior utilizacion en las elaboraciones de pasteleria y reposteria y similares.

2.6 Justifica el lugar de deposito de los géneros y elaboraciones basicas te-
niendo en cuenta el destino del consumo asignado, las instrucciones recibidas y la
normativa higiénico-sanitaria.

2.7 Identifica los posibles problemas y propone alternativas.

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

Criterios de evaluacion

3.1 Describe los principales elementos de decoracion en pasteleria y reposteria
y sus alternativas de uso.

3.2 Interpreta la ficha técnica de fabricacion para el acabado del producto.

3.3 Identifica el proceso de utilizacion o regeneracion de productos que lo
precisen.

3.4 Verificala disponibilidad de todos los elementos necesarios para el acabado
del producto de pasteleria y reposteria.

3.5 Propone un disefio basico.

3.6 Realiza las diversas técnicas de acabado en funcion de las caracteristicas
del producto final, siguiendo los procedimientos establecidos.

3.7 Dispone los diferentes elementos de la decoracion siguiendo criterios es-
téticos y/o preestablecidos.

3.8 Deduce las necesidades de conservacion hasta el momento de su uso o
regeneracion.

3.9 Verifica y valora las caracteristicas finales fisicas y organolépticas del
producto.

3.10 Trabaja con organizacion y responsabilidad.

3.11 Realiza las tareas de orden y limpieza siguiendo las normas y los proce-
dimientos establecidos.

3.12 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.
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4. Aplica los métodos precisos y opera correctamente con los equipos para
la conservacion y regeneracion de género crudo, semielaborado y elaboraciones
basicas, para preparar productos de pasteleria y reposteria.

Criterios de evaluacion

4.1 Justifica los lugares, métodos y equipos de almacenaje, conservacion y
regeneracion de materias primas, preelaboraciones y elaboraciones basicas mas
apropiados en funcion del destino o consumo asignado y de las caracteristicas
derivadas de su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria.

4.2 Caracteriza las operaciones auxiliares que necesitan los productos en
crudo, semielaborados y las elaboraciones basicas en funcion del método y equipo
elegido, las instrucciones recibidas y del destino o el consumo asignado para su
regeneracion.

4.3 Discrimina las diferentes etapas del proceso de fabricacion y los productos
susceptibles de recibir un tratamiento de conservacion para consumo en tiempo
futuro, o su uso en una posterior elaboracion.

4.4 Reconoce los principales problemas de la aplicacion del frio en diferentes
elaboraciones relacionandolos con las anomalias o diferencias observadas en el
producto acabado.

4.5 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

4.6 Verifica y valora las caracteristicas finales del producto.

4.7 Trabaja con organizacion y responsabilidad.

4.8 Realiza las tareas de orden y limpieza siguiendo las normas y los procedi-
mientos establecidos.

Contenidos

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

1.1  Descripcion, funciones clasificacion, ubicacion, distribucion y procedi-
mientos de uso y mantenimiento de la maquinaria, bateria, utiles y herramientas
de uso especifico en pasteleria y reposteria.

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

1.3 Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones. Eliminacion
de residuos.

1.4 Preparacion y mantenimiento de la maquinaria.

1.5 Identificacion de los mandos de conexion general y de regulacion.

1.6 Desmontaje, limpieza y montaje de los elementos y accesorios.

2. Procesos de aprovisionamiento interno y de regeneracion de materias primas,
preelaboraciones y elaboraciones basicas de multiples aplicaciones para la elabo-
racion de productos de pasteleria y reposteria:

2.1 Deduccién y calculo de necesidades de género, preelaboraciones y elabo-
raciones basicas de multiples aplicaciones.

2.2 Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacion y realizacion
de operaciones.

2.3 Operaciones de regeneracion del género, preelaboraciones y elaboraciones
bésicas.

3. Decoracion de productos de pasteleria y reposteria:

3.1 Identificacion de materias primas y productos elaborados que pueden
convertirse en elementos decorativos.

3.2 Utilizacién de la paletina, manguera, cornete y otras herramientas para
decorar.

3.3 Normasy combinaciones basicas para el disefio de las decoraciones.

34 Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

3.5 Decoracion del producto acabado.

3.6 Defectos mas comunes en la elaboracion, causas y correcciones.

3.7 Identificacion de necesidades basicas de conservacion segun el momento
de uso, consumo y la naturaleza de la elaboracion.

4. Aplicacion de técnicas de frio en pasteleria y reposteria:

4.1 Adaptacion de las formulas y procesos.
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4.2 Congelacion y descongelacion de productos de pasteleria y reposteria.

4.3 Refrigeracion de productos de pasteleria y reposteria.

4.4 Equipos especificos: composicion y regulacion.

5. Sistemas y métodos de conservacion y regeneracion de género crudo, semie-
laborado, y elaboraciones basicas para pasteleria y reposteria:

5.1 Clasesy caracterizacion de los sistemas y métodos de conservacion y
regeneracion de género.

5.2 Identificacion de equipos asociados.

5.3 Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

54 Identificacion de necesidades basicas de conservacion segiin momento de
uso y/o consumo y naturaleza del género o elaboracion basica en cuestion.

5.5 Deduccion de la técnica o método apropiado.

5.6 Proceso de conservacion y regeneracion.

5.7 Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion de género y ela-
boraciones basicas para pasteleria y reposteria, aplicando las técnicas y métodos
adecuados.

5.8 Ejecucion de operaciones necesarias para la regeneracion de género y ela-
boraciones basicas para pasteleria y reposteria, aplicando las técnicas y métodos
adecuados.

MODULO PROFESIONAL 5: PRODUCTOS CULINARIOS

Duracion: 264 horas
Horas de libre disposicion: 35 horas
Unidades formativas que lo componen:
UF 1: procesos productivos y de servicio en cocina. 30 horas
UF 2: cocina catalana, cocinas territoriales espafiolas y cocina internacional.
85 horas
UF 3: cocina creativa y cocina de autor. 56 horas
UF 4: platos para personas con necesidades alimentarias especiales. 30 horas
UF 5: decoracion y exposicion de platos. 28 horas

UF I: procesos productivos y de servicio en cocina
Duracion: 30 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

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

Criterios de evaluacion

1.1 Caracteriza los diversos ambitos de la produccion y del servicio en coci-
na.

1.2 Determina y secuencia las diversas fases de la produccion y del servicio
en cocina.

1.3 Deduce las necesidades de materias primas asi como de equipos, utiles,
herramientas, etc.

1.4 Tiene en cuenta las posibles necesidades de coordinacion con el resto del
equipo de cocina.

1.5 Reconoce la importancia del orden y de la limpieza en la buena marcha
del trabajo.

1.6 Determina los procedimientos intermedios de conservacion teniendo en
cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.

1.7 Determina los procesos buscando un uso racional de los recursos materiales
y energéticos.

1.8 Valora, desde el ambito organizativo, la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos
1. Ambitos de la produccion culinaria:
1.1  Estructura de locales y zonas de produccion culinaria.
1.2 Elservicio en cocina. Organizacion, tipo de servicio y secuenciacion.
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2. Organizacion del plan de trabajo:

2.1 Interpretacion y secuenciacion de las tareas.

2.2 Identificacion de las necesidades técnicas y humanas.

2.3 Distribucion de tareas entre el personal.

2.4 Verificacion del proceso.

3. Informacion relacionada con la organizacion de los procesos:

3.1 Elaboracion e interpretacion de la ficha técnica o de produccion.

3.2 Interpretacion de la orden de trabajo.

3.3 Elpedido de género en la camara fria y almacenes.

3.4 Interpretacion del pedido del departamento de restaurante y bar.

4. Aprovisionamiento en las diferentes partidas de la cocina:

4.1 Identificacion de las previsiones de produccion para un periodo determi-
nado.

4.2 Determinacion de las necesidades de género, utiles y maquinaria.

4.3 Identificacion de existencias de género preelaborado y elaborado en equipos
de conservacion de alimentos.

4.4 Formalizacion de la hoja de pedido de mercancias en el departamento que
corresponda.

4.5 Comprobacién de la mercancia recibida en cuanto a unidades y pesos,
calidad, fechas de caducidad, estado del embalaje y temperaturas.

4.6 Distribucion de los géneros y materiales recibidos en las diferentes partidas
de la cocina.

UF 2: cocina catalana, cocinas territoriales espafiolas y cocina internacional
Duracion: 85 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Elabora productos culinarios establecidos seleccionando y aplicando técnicas
tradicionales y avanzadas.

Criterios de evaluacion

1.1 Identifica las diferentes técnicas culinarias avanzadas.

1.2 Relaciona cada técnica con las caracteristicas del producto final.

1.3 Valora la importancia de estas técnicas culinarias avanzadas en los diversos
ambitos productivos.

1.4 Realiza las tareas de organizacion y secuenciacion de las operaciones
necesarias para la elaboracion de los productos culinarios.

1.5 Verifica, previamente al desarrollo de las tareas, la disponibilidad de todos
los elementos necesarios para la produccion.

1.6 Verificay valora las caracteristicas finales del producto.

1.7 Desarrolla el servicio de cocina siguiendo los procedimientos estableci-
dos.

1.8 Desarrolla los procedimientos intermedios y finales de conservacion te-
niendo en cuenta las necesidades de los productos y su uso posterior.

1.9 Reconoce la importancia del orden y de la limpieza en la buena marcha
del trabajo.

1.10 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

1.11  Utiliza la terminologia culinaria adecuada.

1.12  Identifica los rasgos distintivos de las diferentes cocinas.

Contenidos

1. Caracteristicas y rasgos fundamentales de la cocina catalana, de las otras
cocinas territoriales espafiolas y de la cocina internacional:

1.1 Caracteristicas generales y evolucion historica.

1.2 Principales peculiaridades, platos mas representativos y alimentos mas
emblematicos. Productos con denominacion de origen protegida.

1.3 Cocina tradicional y cocina de vanguardia.

1.4 Restaurantes espafioles mas reconocidos.

1.5 Terminologia culinaria.
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2. Lacocina del resto de Europa:

2.1 Lacocina francesa e italiana. Principales caracteristicas y platos mas
representativos.

2.2 La cocina portuguesa. Principales caracteristicas y platos mas represen-
tativos.

2.3 Otras cocinas del continente y sus platos mas implantados en Espatfia.

3. Otras cocinas del mundo:

3.1 La gastronomia en Iberoamérica. Platos y alimentos mas representativos
de los diferentes paises. Otras cocinas de América.

3.2 Caracteristicas generales de la cocina del Magreb. Productos y platos mas
representativos.

3.3 Aportaciones de la cocina asiatica a la gastronomia: principales platos,
alimentos y condimentos. Recipientes y tiles.

4. Esquemas de elaboracion de los platos mas caracteristicos:

4.1 Fases de los procesos, instrumentos, técnicas y procedimientos aplicables,
riesgos en la ejecucion, resultados y controles.

4.2 Elaboracion de platos caracteristicos y complejos de la cocina regional e
internacional a partir de las preelaboraciones y elaboraciones basicas.

5. Aplicacion de técnicas culinarias avanzadas en platos caracteristicos:

5.1 Nuevas tecnologias y técnicas culinarias avanzadas: descripcion, analisis,
ejecucion y aplicaciones.

5.2 Procedimientos de ejecucion de las diversas técnicas.

5.3 Fases y puntos clave en la aplicacion de las técnicas. Control de resulta-
dos.

UF 3: cocina creativa y cocina de autor
Duracion: 56 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion
1. Elabora productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas
evaluando las diversas alternativas.

Criterios de evaluacion

1.1  Propone diferentes productos culinarios a partir de un conjunto dado de
materias primas.

1.2 Valora la posibilidad de aprovechamiento de recursos.

1.3 Disefa elaboraciones que combinen los elementos entre si de manera
razonable.

1.4 Deduce y relaciona las técnicas apropiadas con respecto a las materias
primas y los resultados finales propuestos.

1.5 Realiza con autonomia las tareas de organizacion y secuenciacion de las
diversas fases necesarias en el desarrollo de los productos.

1.6 Verifica la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente
al desarrollo de las tareas.

1.7 Ejecuta las tareas de obtencion de productos culinarios siguiendo los pro-
cedimientos establecidos.

1.8 Verifica y valora las caracteristicas finales del producto.

1.9 Confecciona un recetario con todas las elaboraciones realizadas a lo largo
del curso/ciclo.

1.10 Desarrolla los procedimientos intermedios y finales de conservacion
teniendo en cuenta las necesidades de los productos obtenidos y su uso posterior.

1.11  Reconoce la importancia del orden y de la limpieza en la buena marcha
del trabajo.

1.12  Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos
1. Elaboracion de productos culinarios a partir de un conjunto de materias
primas:
1.1 Transformaciones fisicas y quimicas de los alimentos. Descripcion y ca-
racteristicas.
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1.2 Cualidades organolépticas de las materias primas. Valoraciones significa-
tivas y combinaciones basicas.

1.3 Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones innovadoras.

1.4 Realizacion de diferentes tipos de recetas y de fichas técnicas de produc-
cion.

1.5 Procedimientos de ejecucion de los productos culinarios.

1.6  Fases, técnicas, puntos clave. Control y valoracion de resultados.

2. Cocina moderna, de autor y de mercado. Experimentacion y evaluacion de
resultados:

2.1 Fuentes de Informacion y bibliografia sobre cocina moderna, de autor y de
mercado: identificacion, seleccion, analisis, valoracion y utilizacion.

2.2 Caracteristicas generales de estos tipos de cocina.

2.3 Evolucion de los movimientos gastronomicos.

2.4 Lanueva cocina o nouvelle cuisine. Antecedentes. De la nueva cocina
(nouvelle cuisine) a la cocina actual.

2.5 Platos mas representativos.

2.6 Influencia de otras cocinas. Cocina de fusion.

2.7 Elmercadoy sus productos. Utilizacion cocina creativa de materias primas
caracteristicas de cada zona. La incorporacion de nuevos productos.

3. Lacocina creativa o de autor:

3.1 Cocineros exponentes de este movimiento.

3.2 Ladeconstruccion y otras técnicas nuevas (esferificacion, espumas, sifones,
aires y otros).

3.3 Lacocinaal vacio.

3.4 Eluso del nitrégeno liquido y la liofilizacion en la cocina.

3.5 Lacoccion a bajas temperaturas y sus principios.

3.6 Utiles nuevos en la cocina.

UF 4: platos para personas con necesidades alimentarias especiales
Duracion: 30 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Elabora platos para personas con necesidades alimentarias especiales anali-
zando las caracteristicas propias de cada situacion.

Criterios de evaluacion

1.1 Reconoce los diversos tipos de necesidades alimentarias especiales.

1.2 Identifica alimentos excluidos en cada necesidad alimentaria especial.

1.3 Reconoce los posibles productos sustitutivos.

1.4 Elabora los platos siguiendo los procedimientos establecidos y evitando el
cruce con alimentos excluidos.

1.5 Valora las posibles consecuencias de una manipulacioén o preparacion
inadecuada.

1.6 Reconoce la importancia de la orden y de la limpieza en la buena marcha
del trabajo.

1.7 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

1. Elaboracion de platos para personas con necesidades alimentarias especia-
les:

1.1 Necesidades nutricionales en personas con necesidades alimentarias es-
peciales.

1.2 Principales afecciones alimentarias: alergias e intolerancias.

1.3 Dietas tipo. Descripcion y caracterizacion. Analisis de una dieta para per-
sonas con necesidades alimentarias especiales.

1.3.1 Identificacion de los alimentos y condimentos que intervienen.

1.3.2 Determinacion del proceso culinario que se ha aplicado.

1.3.3 Calculo del peso aproximado de los alimentos que intervienen antes y
después del proceso culinario.
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1.3.4 Calculo aproximado de las cantidades de elementos nutritivos que inter-
vienen.

1.3.5 Determinacion del valor energético y nutritivo total.

1.4 Otras dietas: vegetariana, cocina dietética, etc.

1.5 Productos adecuados a las necesidades alimentarias especiales.

1.6 Procesos de ejecucion de elaboraciones culinarias para dietas.

1.6.1 Realizacion de diferentes tipos de recetas y fichas técnicas de produc-
cion.

1.6.2 Procedimientos de ejecucion de los productos culinarios para dietas.

1.6.3 Fases, técnicas, puntos clave. Control y valoracion de resultados.

UF 5: decoracion y exposicion de platos
Duracion: 28 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Disena y realiza decoraciones para todo tipo de elaboraciones culinarias
aplicando las técnicas graficas y de decoracion adecuadas.

Criterios de evaluacion

1.1 Propone formas y motivos de decoracion aplicando la creatividad y la
imaginacion.

1.2 Selecciona técnicas graficas adecuadas para la realizacion de bocetos o
modelos graficos.

1.3 Determina variaciones de medida, materias primas, forma, color, etc. en
el disefio realizado

1.4 Realiza los bocetos o modelos graficos aplicando las técnicas necesarias.

1.5 Selecciona géneros culinarios y otros materiales aptos para la realizacion
del motivo decorativo disefiado.

1.6  Realiza los motivos decorativos de acuerdo con el modelo grafico disefiado
u otras fuentes de inspiracion

1.7 Coloca los productos culinarios en los expositores siguiendo criterios de
gusto, medida, color, naturaleza del producto y temperatura de conservacion,
mostrando sensibilidad y gusto artistico.

1.8 Reconoce la importancia del orden y de la limpieza en la buena marcha
del trabajo.

1.9 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

2. Planificay realiza el montaje de bufetes, autoservicios y exposicion de platos
para llevar de acuerdo con su definicion y estandares de calidad predetermina-
dos.

Criterios de evaluacion

2.1 Identifica los equipos de frio y de calor adecuados a esta oferta culinaria.

2.2 Selecciona los utiles y recipientes.

2.3 Propone elaboraciones culinarias frias y calientes adecuadas para formar
parte de este tipo de restauracion.

24  Coloca correctamente los productos culinarios en vitrinas y expositores.

2.5 Prestaadecuadamente atencion a los clientes durante el servicio en bufetes,
autoservicios y tiendas de platos para llevar.

2.6 Reconoce la importancia de la orden y de la limpieza en la buena marcha
del trabajo.

Contenidos

1. Técnicas de decoracion y presentacion de elaboraciones culinarias:

1.1 Formasy colores en la decoracion y presentacion de elaboraciones culi-
narias.

1.1.1 La técnica del color en gastronomia. Contraste y armonia. Volumen,
densidad, texturas. Sabor, color y sensaciones. Experimentacion y evaluacion de
posibles combinaciones.

1.2 Eldiseio grafico aplicado a la decoracion culinaria.
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1.2.1 Instrumentos, utiles y materiales de uso mas generalizado. Disefio de
bocetos y modelos graficos.

1.3 Necesidades de acabado y decoracion segun el tipo de elaboracion, la
modalidad de comercializacion y el tipo de servicio.

1.4 Presentacion de platos. Importancia del contenido del plato y su presentacion.
Evolucion en la presentacion de los platos. La presentacion clasica y la moderna.
Adecuacion del plato al color, medida y forma del recipiente.

1.5 Ejecucion de operaciones necesarias para la decoracion y presentacion de
platos de cocinas territoriales y de mercado, modernas y de creacion propia, de
acuerdo con la definicion y estandares de calidad predeterminados.

2. Planificacion y montaje de bufetes, autoservicios y exposicion de platos para
llevar:

2.1 Equipos de frio y de calor adecuados.

2.2 Utiles y recipientes. Materiales, formas y colores.

2.3 Elaboraciones culinarias frias y de servicio caliente adecuadas para formar
parte de este tipo de restauracion.

2.4  Colocacion de productos culinarios en vitrinas y expositores.

2.5 Laatencion a los clientes durante el servicio en bufetes, autoservicios y
tiendas de platos para llevar. Gestion de quejas y reclamaciones.

MODULO PROFESIONAL 6: POSTRES EN LA RESTAURACION

Duracion: 165 horas
Horas de libre disposicion. no se asignan
Unidades formativas que lo componen:
UF 1: los postres en la restauracion. 33 horas
UF 2: postres a base de frutas y lacticos y postres fritos y de sartén. 22 horas
UF 3: postres de semifrios, helados y sorbetes. 33 horas
UF 4: postres de cocina catalana y otras cocinas territoriales espafiolas, cocina
internacional y de autor. 44 horas
UF 5: acabado y presentacion de postres a partir de elaboraciones de pasteleria
y reposteria. 33 horas

UF 1I: los postres en la restauracion
Duracion: 33 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Identifica las materias primas especificas para la elaboracion de postres en
la restauracion.

Criterios de evaluacion

1.1 Enumera una relacién de materias primas basicas para elaborar postres.

1.2 Describe las caracteristicas y aplicaciones de las materias primas mas
utilizadas para la elaboracion de postres.

2. Reconoce los diferentes elementos que componen unos postres en la restau-
racion.

Criterios de evaluacion

2.1 Distingue los diferentes tipos de postres.

2.2 Relaciona las diferentes técnicas especificas para la elaboracion de pos-
tres.

3. Identifica postres para personas con necesidades alimentarias especiales
analizando las caracteristicas propias de cada situacion.

Criterios de evaluacion

3.1 Reconoce los diversos tipos de necesidades alimentarias especificas.

3.2 Identifica alimentos excluidos en cada necesidad alimentaria especifica.

3.3 Reconoce los posibles productos sustitutivos y propone postres alternativos
que resulten adecuados a las diferentes particularidades alimentarias.
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4. Organiza las tareas para la elaboracion de postres en la restauracion analizando
las fichas técnicas correspondientes.

Criterios de evaluacion

4.1 Interpreta los diversos documentos relacionados con la produccion.

4.2 Determinay secuencia las diversas fases de la produccion.

4.3 Deduce las necesidades de materias primas asi como de equipos, utiles y
herramientas.

4.4  Determina los procesos buscando un uso racional de los recursos materiales
y energéticos.

4.5 Trabaja con organizacion y responsabilidad.

4.6 Realiza las tareas de orden y limpieza siguiendo las normas y los procedi-
mientos establecidos.

47 Valora, desde el ambito organizativo, la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

1. Materias primas mas utilizadas para la elaboracion de postres de cocina y
helados:

1.1 Clasificacion, caracteristicas y aplicaciones.

2. Postres en la restauracion:

2.1 Descripcion, caracterizacion, clasificaciones y aplicaciones de todos aquellos
elementos que integran unos postres de cocina (elemento base, salsas para postres,
crujientes, etc.).

2.2 Identificacion de las elaboraciones especificas para la preparacion de
postres de cocina y helados.

2.3 Clasificacion, descripcion y aplicaciones de los postres.

3. Postres para personas con necesidades alimentarias especiales:

3.1 Caracterizacion de postres para personas con necesidades alimentarias
especiales: celiacos, diabéticos, intolerantes en la lactosa y otros.

3.2 Identificacion de postres alternativos.

4. Desarrollo de procesos de aprovisionamiento interno y regeneracion de ma-
terias primas, preelaboraciones y elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
para la elaboracion de postres en la restauracion:

4.1 Deduccion y calculo de necesidades de género, preelaboraciones y elabo-
raciones basicas de multiples aplicaciones.

4.2 Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacion y realizacion
de operaciones.

4.3 Operaciones de regeneracion del género, preelaboraciones y elaboraciones
basicas.

5. Proceso de organizacion de las tareas para las elaboraciones de postres en la
restauracion:

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

5.2 Fases y caracterizacion de la produccion de postres y de su servicio en la
restauracion. Riesgos en la ejecucion. Control de resultados.

UF 2: postres a base de frutas y lacticos y postres fritos y de sartén
Duracion: 22 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Elabora postres a base de frutas reconociendo y aplicando los diversos pro-
cedimientos.

Criterios de evaluacion

1.1 Caracteriza los diferentes tipos de postres a base de frutas y los relaciona
con sus posibilidades de aplicacion.

1.2 Distingue y realiza las tareas de organizacion y secuenciacion de las diversas
fases del proceso para elaborar postres a base de frutas.

1.3 Verifica la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desa-
rrollo de los diversos procesos.
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1.4 Realiza los procesos de elaboracion de diversos postres a base de frutas
siguiendo los procedimientos establecidos.

1.5 Adapta las caracteristicas de los postres a las diferentes necesidades ali-
mentarias especiales.

1.6 Deduce las necesidades de conservacion hasta el momento de su uso o

regeneracion.
1.7 Valora los resultados finales e identifica las posibles medidas de correc-
cion.

1.8 Trabaja con organizacion y responsabilidad.

1.9 Realiza las tareas de orden y limpieza siguiendo las normas y los procedi-
mientos establecidos.

1.10 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

2. Elabora postres a base de lacticos identificando métodos y aplicando proce-
dimientos.

Criterios de evaluacion

2.1 Caracteriza los diferentes tipos de postres a base de lacticos.

2.2 Distingue las diversas fases del proceso de elaboracion respetando la for-
mulacién correspondiente.

2.3 Identifica los puntos clave en el proceso de elaboracion.

2.4 Realiza los procesos de elaboracion de diversos postres a base de lacticos
siguiendo los procedimientos establecidos.

2.5 Adapta las caracteristicas de los postres a las diferentes necesidades ali-
mentarias especiales.

2.6 Deduce las necesidades de conservacion hasta el momento de su uso o

regeneracion.
2.7 Valora los resultados finales e identifica las posibles medidas de correc-
cion.

2.8 Trabaja con organizacion y responsabilidad.

2.9 Realiza las tareas de orden y limpieza siguiendo las normas y los procedi-
mientos establecidos.

2.10 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

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

Criterios de evaluacion

3.1 Caracteriza los diferentes tipos de postres fritos y de sartén.

3.2 Distingue las diversas fases del proceso de elaboracion.

3.3 Identifica los puntos clave en el proceso de elaboracion.

3.4 Realiza los procesos de elaboracion de diversos postres fritos y de sartén
siguiendo los procedimientos establecidos.

3.5 Adapta las caracteristicas de los postres a las diferentes necesidades ali-
mentarias especiales.

3.6 Deduce las necesidades de conservacion hasta el momento de su uso o

regeneracion.
3.7 Valora los resultados finales e identifica las posibles medidas de correc-
cion.

3.8 Trabaja con organizacion y responsabilidad.

3.9 Realiza las tareas de orden y limpieza siguiendo las normas y los procedi-
mientos establecidos.

3.10 Realizatodas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

1. Elaboraciones de postres a base de frutas:

1.1 Postres a base de frutas. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas, apli-
caciones y conservacion.
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1.2 Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas.

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

2. Elaboraciones de postres a base de lacticos:

2.1 Postres abase de lacticos. Descripcion, analisis, caracteristicas, aplicaciones
y conservacion.

2.2 Procedimientos de ejecucion de postres a base de lacticos.

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

3. Elaboraciones de postres fritos o de sartén:

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

3.2 Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de sartén.

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

4. Proceso de elaboracion de postres a base de frutas, lacticos y de postres fritos
y de sartén:

4.1 Interpretacion de la orden de servicio.

4.2 Interpretacion de las fichas técnicas.

4.3 Analisis de los recursos necesarios y disponibles.

4.4 Distribucion de tareas.

4.5 Manipulacion de género, ttiles y equipos.

4.6 Aplicacion de las técnicas de trabajo especificadas.

5. Proceso de conservacion de postres a base de frutas, lacticos y de postres
fritos y de sartén:

5.1 Identificacion de los métodos de conservacion que hay que aplicar en cada
producto.

5.2 Clasificacion de los productos para su posterior conservacion.

5.3 Rotulacion y etiquetado de los productos.

5.4 Control de la conservacion y de su calidad.

5.5 Establecimiento de las condiciones de reutilizacion.

UF 3: semiftios, helados y sorbetes
Duracion: 33 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion
1. Elabora semiftrios reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.

Criterios de evaluacion

1.1 Caracteriza los diferentes tipos de semifrios.

1.2 Distingue las diversas fases y puntos clave en los procesos de elabora-
cion.

1.3 Realiza los procesos de elaboracion de semifrios siguiendo los procedi-
mientos establecidos.

1.4  Deduce las necesidades de conservacion hasta el momento de su uso o

regeneracion.
1.5 Valora los resultados finales e identifica las posibles medidas de correc-
cion.

1.6 Adapta las caracteristicas de los postres a las diferentes necesidades ali-
mentarias especiales.

1.7 Trabaja con organizacion y responsabilidad.

1.8 Realiza las tareas de orden y limpieza siguiendo las normas y los procedi-
mientos establecidos.

1.9 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

2. Elabora helados y sorbetes identificando y secuenciando las fases y aplicando
los métodos y técnicas correspondientes.
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Criterios de evaluacion

2.1 Caracteriza los diferentes tipos de helados y sorbetes.

2.2 Identifica las materias primas especificas de helados y sorbetes.

2.3 Distingue las diversas fases y puntos clave en los procesos de elabora-
cion.

2.4 Realiza los procesos de elaboracion de helados y sorbetes siguiendo los
procedimientos establecidos.

2.5 Deduce las necesidades de conservacion hasta el momento de su uso o

regeneracion.
2.6 Valora los resultados finales e identifica las posibles medidas de correc-
cion.

2.7 Adapta las caracteristicas de los postres a las diferentes necesidades ali-
mentarias especiales.

2.8 Trabaja con organizacion y responsabilidad.

2.9 Realiza las tareas de orden y limpieza siguiendo las normas y los procedi-
mientos establecidos.

2.10 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

1. Elaboraciones de semifrios:

1.1 Semifrios. Descripcion, tipos, aplicaciones y conservacion.

1.2 Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de semiftios.

1.3 Procedimientos de ejecucion para la obtencion de los diferentes tipos de
semifrios.

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

2. Elaboraciones de helados y sorbetes:

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

2.2 Organizacioén y secuenciacion de fases para la obtencion de helados y
sorbetes.

2.3 Procedimientos de ejecucion para la obtencion de helados y sorbetes.

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

3. Proceso de elaboracion de semifrios, de helados y sorbetes:

3.1 Interpretacion de la orden de servicio.

3.2 Interpretacion de las fichas técnicas.

3.3 Analisis de los recursos necesarios y disponibles.

3.4 Distribucion de tareas.

3.5 Manipulacion de género, utiles y equipos.

3.6 Aplicacion de las técnicas de trabajo especificadas.

4. Proceso de conservacion de semiftrios, de helados y sorbetes:

4.1 Interpretacion de los métodos de conservacion que hay que aplicar en cada
producto.

4.2 Clasificacion de los productos para su posterior conservacion.

4.3 Rotulacion y etiquetado de los productos.

4.4 Control de la conservacion y de su calidad.

4.5 Determinacion de las condiciones de reutilizacion.

UF 4. postres de cocina catalana y otras cocinas territoriales espanolas, cocina
internacional y de autor
Duracion: 44 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Elabora postres de cocinas significativas: cocina catalana y otras cocinas
territoriales espafiolas, cocina internacional y de autor.

Criterios de evaluacion
1.1 Identifica las principales elaboraciones de postres catalanes y otros postres
de cocinas territoriales espafiolas, internacionales y de autor.
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1.2 Reconoce los diferentes elementos que forman parte de los postres de
autor.

1.3 Realiza los procesos de elaboracion de postres catalanes, de cocinas te-
rritoriales espafiolas, internacionales y de autor mas significativos siguiendo los
procedimientos establecidos.

1.4 Adapta las caracteristicas de los postres a las diferentes necesidades ali-
mentarias especiales.

1.5 Deduce las necesidades de conservacion hasta el momento de su uso o

regeneracion.
1.6 Valora los resultados finales e identifica las posibles medidas de correc-
cion.

1.7 Trabaja con organizacion y responsabilidad.

1.8 Realiza las tareas de orden y limpieza siguiendo las normas y los procedi-
mientos establecidos.

1.9 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

1. Elaboraciones de postres catalanes, postres de otras cocinas territoriales
esparfiolas, postres de cocinas internacionales y de autor:

1.1 Descripcion y caracterizacion de las elaboraciones mas importantes.

1.2 Fuentes de Informacion y bibliografia.

1.3 Procedimientos de ejecucion para la obtencion de postres.

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

2. Proceso de elaboracion de postres catalanes, postres de otras cocinas territo-
riales espafiolas, internacionales y de autor:

2.1 Interpretacion de la orden de servicio.

2.2 Interpretacion de las fichas técnicas.

2.3 Andlisis de los recursos necesarios y disponibles.

2.4 Distribucion de tareas.

2.5 Manipulacion de género, utiles y equipos.

2.6  Aplicacion de las técnicas de trabajo especificadas.

3. Proceso de conservacion:

3.1 Interpretacion de los métodos de conservacion que hay que aplicar en cada
producto.

3.2 Clasificacion de los productos para su posterior conservacion.

3.3 Rotulacion y etiquetado de los productos.

3.4 Control de la conservacion y de su calidad.

3.5 Determinacion de las condiciones de reutilizacion.

UF 5: acabado y presentacion de postres a partir de elaboraciones de pasteleria y
reposteria
Duracion: 33 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

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

Criterios de evaluacion

1.1 Identifica el proceso de uso o regeneracion de productos que lo precisen.

1.2 Verifica la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desa-
rrollo de los diversos procesos.

1.3 Realiza las diversas técnicas de presentacion y decoracion en funcion de
las caracteristicas del producto final y sus aplicaciones.

1.4 Identificay relaciona los principales elementos de decoracion en pasteleria
y reposteria, asi como las alternativas de uso.

1.5 Dispone los diferentes elementos de la elaboracion siguiendo criterios
estéticos y/o otros criterios preestablecidos.
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1.6 Deduce las necesidades de conservacion hasta el momento de su consu-
mo.

1.7 Valora los resultados finales e identifica las posibles medidas de correc-
cion.

1.8 Trabaja con organizacion y responsabilidad.

1.9 Realiza las tareas de orden y limpieza siguiendo las normas y los procedi-
mientos establecidos.

1.10  Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenido

1. Presentacion de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y
reposteria:

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

1.2 Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

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

1.4 Acabado y decoracion de las elaboraciones segtin la finalidad de cada una
de ellas.

1.5 Exposicion y colocacion de los pasteles y los postres, segun las necesidades
de conservacion.

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

MODULO PROFESIONAL 7: SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Duracion: 66 horas
Horas de libre disposicion. no se asignan
Unidades formativas que lo componen:
UF 1: manipulacion de alimentos. 40 horas
UF 2: proteccion del medio ambiente. 26 horas

UF I: manipulacion de alimentos
Duracion: 40 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

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

Criterios de evaluacion

1.1 Identifica los requisitos higiénico-sanitarios que tienen que cumplir los
equipos, utillaje e instalaciones de manipulacion de alimentos.

1.2 Evaltia las consecuencias para la inocuidad de los productos y la seguridad
de los consumidores de una limpieza y/o desinfeccion inadecuada.

1.3 Describe los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza y desin-
feccion (N+D).

1.4 Efectua la limpieza o desinfeccion con los productos establecidos, asegu-
rando la completa eliminacion de éstos.

1.5 Describe los parametros objeto de control asociados al nivel de limpieza o
desinfeccion requeridos.

1.6 Reconoce los tratamientos de desratizacion, desinsectacion y desinfeccion
(DDD).

1.7 Clasifica los productos de limpieza, desinfeccion y los utilizados para los
tratamientos de DDD y sus condiciones de uso.

1.8 Evalua los peligros asociados a la manipulacion de productos de limpieza,
desinfeccion y tratamientos DDD.

2. Mantiene buenas practicas higiénicas evaluando los peligros asociados a los
malos habitos higiénicos.
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Criterios de evaluacion

2.1 Reconoce las normas higiénico-sanitarias de cumplimiento obligado rela-
cionadas con las practicas higiénicas.

2.2 Identifica los peligros sanitarios asociados a los malos habitos y sus me-
didas de prevencion.

2.3 Identifica las medidas de higiene personal asociadas a la manipulacion de
alimentos.

2.4 Reconoce todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de
producir una contaminacion en los alimentos.

2.5 Enumera las enfermedades de declaracion obligada.

2.6 Reconoce la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.

2.7 Identifica los medios de proteccion de cortes, quemaduras o heridas de los
manipuladores.

3. Aplica buenas practicas de manipulacion de los alimentos, relacionandolas
con la calidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion

3.1 Reconoce las normas higiénico-sanitarias de cuamplimiento obligado rela-
cionadas con las practicas de manipulacion.

3.2 Clasifica y describe los principales riesgos y toxiinfecciones de origen
alimentario relacionandolas con los agentes causantes y los mecanismos de trans-
mision y de multiplicacion.

3.3 Valora la repercusion de una mala manipulacion de alimentos en la salud
de los consumidores.

3.4 Describe las principales alteraciones de los alimentos.

3.5 Describe los diferentes métodos de conservacion de alimentos.

3.6 Evita el contacto de materias primas o semielaboradas con los productos
procesados.

3.7 Identifica alergias e intolerancias alimentarias.

3.8 Evita la posible presencia de rastros de alergégenos en productos libres
de éstos.

3.9 Reconoce los procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.

4. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el andlisis de peligros y puntos
de control critico (APPCC) y de control de la trazabilidad, justificando los princi-
pios asociados.

Criterios de evaluacion

4.1 Identifica la necesidad y trascendencia para la seguridad alimentaria del
sistema de autocontrol.

4.2 Reconoce los conceptos generales del sistema de analisis de peligros y
puntos de control critico (APPCC).

4.3 Define conceptos clave para el control de potenciales peligros sanitarios:
punto critico de control, limite critico, medidas de control y medidas correcti-

vas.
4.4 Define los parametros asociados al control de los puntos criticos de con-
trol.
4.5 Conoce el protocolo de actuacion ante el incumplimiento del sistema
APPCC.

4.6 Cumplimenta los registros asociados al sistema.

4.7 Relaciona la trazabilidad con la seguridad alimentaria.

4.8 Documenta y traza el origen, las etapas del proceso y el destino del ali-
mento.

49 Reconoce las principales normas voluntarias implantadas en el sector alimen-
tario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 y otras).

Contenidos

1. Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones:

1.1 Conceptos y niveles de limpieza. Limpieza fisica, quimica y microbiold-
gica.
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1.2 Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e ins-
talaciones.

1.3 Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion, desra-
tizacion.

1.4 Productos de limpieza. Propiedades, caracteristicas, utilidad, incompa-
tibilidades, precauciones y manejo. Sistemas, métodos y equipos de limpieza:
aplicaciones de los equipos y materiales basicos.

1.5 Parametros de control del nivel de limpieza y desinfeccion.

1.6 Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza, desinfeccion,
desratizacion y/o desinsectacion inadecuadas.

2. Mantenimiento de buenas practicas higiénicas:

2.1 Normativa general de higiene aplicable a la actividad. Guia de Practicas
Correctas de Higiene (GPCH). Pautas de comprobacion e inspeccion.

2.2 Medidas de higiene personal en la manipulacion, el procesamiento, la
conservacion y el transporte de los alimentos

2.3 Alteracion y contaminacion de los alimentos a causa de habitos inadecuados
de los manipuladores.

2.4 Enfermedades de obligada declaracion.

2.5 Factores y situaciones de riesgo mas comunes. Medios de proteccion de
cortes, quemaduras y heridas de los manipuladores.

2.6 Vestimenta de trabajo y sus requisitos de limpieza.

3. Aplicacion de las buenas practicas de manipulacion de alimentos:

3.1 Normativa general de manipulacion de alimentos.

3.2 Alteracion y contaminacion de los alimentos a causa de practicas de mani-
pulacion inadecuadas. Tipo de alteraciones y transformaciones. Agentes causantes,
mecanismos de transmision y multiplicacion.

3.3 Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacion inadecuadas.
Riesgos para la salud: intoxicaciones y toxiinfecciones.

34 Procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.

3.5 Meétodos de conservacion de los alimentos. Aditivos.

3.6 Alergias e intolerancias alimentarias. Procedimientos de eliminacion de
los alergdgenos. Implicaciones.

4. Aplicacion de sistemas de autocontrol:

4.1 Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la manipu-
lacion de los alimentos.

4.2 Pasos previos a los siete principios del sistema de autocontrol de analisis
de peligros y puntos de control critico (APPCC).

4.3 Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC. Aplicacion.

44 Trazabilidad. Seguridad alimentaria. Caracteristicas, relacion y procedi-
mientos de aplicacion.

4.5 Documentacion y registros asociados al sistema APPCC.

4.6 Manual de calidad.

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

UF 2: proteccion del medio ambiente
Duracion: 26 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Utiliza los recursos de manera eficiente evaluando los beneficios ambientales
asociados.

Criterios de evaluacion

1.1 Relaciona el consumo de cada recurso con el impacto ambiental que pro-
voca.

1.2 Define las ventajas que el concepto de reduccion de consumos aporta a la
proteccion ambiental.

1.3 Describe las ventajas ambientales del concepto de reutilizacion de los
recursos.
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1.4 Reconoce aquellas energias y/o recursos, cuya utilizacion sea menos per-
judicial al ambiente.

1.5 Caracteriza las diferentes metodologias existentes para el ahorro de energia
y el resto de recursos que se utilicen en la industria alimentaria y de la restaura-
cion.

1.6 Identifica las no conformidades y las acciones correctivas relacionadas con
el consumo de los recursos.

2. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo las implicaciones en el
ambito sanitario y ambiental.

Criterios de evaluacion

2.1 Conoce la normativa ambiental con relacion a la recogida de residuos
aplicable al sector.

2.2 Identifica y clasifica los diversos tipos de residuos generados de acuerdo
con su origen, estado y necesidad de reciclaje, depuracion o tratamiento.

2.3 Reconoce los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras
afecciones originadas en el proceso productivo.

2.4 Describe las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion y eliminacion
o vertido de residuos.

2.5 Reconoce los parametros que posibilitan el control ambiental en los pro-
cesos de produccion de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o
emisiones.

2.6  Establece por orden de importancia las medidas tomadas para la proteccion
ambiental.

2.7 ldentifica las no conformidades y las acciones correctivas relacionadas con
la gestion de los residuos.

Contenidos

1. Utilizacion eficaz de recursos:

1.1 Impacto ambiental provocado por el uso.

1.2 Concepto de las 3 R: reduccion, reutilizacion y reciclaje.

1.3 Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos. Consumo de
energia. Gestion del agua.

1.4 No conformidades y acciones correctivas en el consumo de los recursos.

2. Recogida selectiva de residuos:

2.1 Legislacion ambiental. Normas aplicables.

2.2 Descripcion de los residuos generados y sus efectos ambientales. Emisiones
a la atmosfera. Vertidos. Residuos solidos y envases.

2.3 Planes de actuacion.

2.4 Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.

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

2.6 No conformidades y acciones correctivas en la gestion de los residuos.

MODULO PROFESIONAL 8: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL

Duracion: 99 horas
Horas de libre disposicion: no se asignan
Unidades formativas que lo componen:

UF I: incorporacion al trabajo. 66 horas

UF 2: prevencion de riesgos laborales. 33 horas

UF I: incorporacion al trabajo
Duracion: 66 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades
de insercion y las alternativas de aprendizaje a lo largo de la vida.
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Criterios de evaluacion

1.1 Valora la importancia de la formacién permanente como factor clave para
la empleabilidad y la adaptacion a las exigencias del proceso productivo.

1.2 Identifica los itinerarios formativos y profesionales relacionados con el
perfil profesional del técnico o técnica en cocina y gastronomia.

1.3 Determina las aptitudes y actitudes requeridas para la actividad profesional
relacionada con el perfil del titulo.

1.4 Identifica los principales yacimientos de empleo y de insercion laboral para
el técnico o la técnica en cocina y gastronomia.

1.5 Determina las técnicas utilizadas en el proceso de busqueda de empleo.

1.6 Prevé las alternativas de autoempleo a los sectores profesionales relacio-
nados con el titulo.

1.7 Realiza la valoracion de la personalidad, aspiraciones, actitudes y formacioén
propias para tomar decisiones.

2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo valorando la eficacia y eficiencia
para alcanzar los objetivos de la organizacion.

Criterios de evaluacion

2.1 Valora las ventajas del trabajo en equipo en situaciones de trabajo relacio-
nadas con el perfil de técnico o técnica en cocina y gastronomia.

2.2 Identifica los equipos de trabajo que se pueden constituir en una situacion
real de trabajo.

2.3 Determina las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a los
equipos ineficaces.

2.4 Valora positivamente la existencia necesaria de diversidad de roles y opi-
niones asumidos por los miembros de un equipo.

2.5 Reconoce la posible existencia de conflicto entre los miembros de un grupo
como un aspecto caracteristico de las organizaciones.

2.6 Identifica los tipos de conflictos y sus fuentes.

2.7 Determina procedimientos para resolver conflictos.

2.8 Resuelve los conflictos presentados en un equipo.

2.9 Aplica habilidades comunicativas en el trabajo en equipo.

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

3.1 Identifica las caracteristicas que definen los nuevos entornos de organiza-
cion del trabajo.

3.2 Identifica los conceptos basicos del derecho del trabajo.

3.3 Distingue los principales organismos que intervienen en la relacion labo-
ral.

34 Determina los derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

3.5 Analizael contrato de trabajo y las principales modalidades de contratacion
aplicables al sector de la restauracion.

3.6 Identifica las medidas de fomento de la contratacion para determinados
colectivos.

3.7 Valora las medidas de fomento del trabajo.

3.8 Identifica el tiempo de trabajo y las medidas para conciliar la vida laboral
y familiar.

3.9 Identifica las causas y efectos de la modificacion, suspension y extincion
de la relacion laboral.

3.10 Analiza el recibo de salarios e identifica los principales elementos que lo
integran.

3.11 Analiza las diferentes medidas de conflicto colectivo y los procedimientos
de solucion de conflictos.

3.12 Determina los elementos de la negociacion en el ambito laboral.

3.13 Interpreta los elementos basicos de un convenio colectivo aplicable a un
sector profesional relacionado con el titulo de técnico o técnica en cocina y gastro-
nomia y su incidencia en las condiciones de trabajo.
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4. Determina la accion protectora del sistema de la Seguridad Social ante las dife-
rentes contingencias cubiertas, identificando las diferentes clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion

4.1 Valora el papel de la Seguridad Social como pilar esencial para la mejora
de la calidad de vida de los ciudadanos.

4.2 Enumera las diversas contingencias que cubre el sistema de la Seguridad
Social.

4.3 Identifica los regimenes existentes en el sistema de la Seguridad Social
aplicable al sector de la restauracion.

4.4 Identifica las obligaciones de empresarios y trabajadores dentro del sistema
de la Seguridad Social.

4.5 Identifica las bases de cotizacion de un trabajador y las cuotas correspon-
dientes a trabajadores y empresarios.

4.6 Clasifica las prestaciones del sistema de la Seguridad Social.

4.7 Identifica los requisitos de las prestaciones.

4.8 Determina posibles situaciones legales de desempleo.

4.9 Reconoce la informacion y los servicios de la plataforma de la Seguridad
Social.

Contenidos

1. Busqueda activa de empleo:

1.1 Valoracion de la importancia de la formacion permanente para la trayectoria
laboral y profesional del técnico o técnica en cocina y gastronomia.

1.2 Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la ca-
rrera profesional.

1.3 Las capacidades clave del técnico o técnica en cocina y gastronomia.

14 Elsistema de cualificaciones profesionales. Las competencias y las cualifica-
ciones profesionales del titulo y de la familia profesional de hosteleria y turismo.

1.5 Identificacion de itinerarios formativos relacionados con el titulo. Titula-
ciones y estudios de la familia profesional de hosteleria y turismo.

1.6 Definicion y analisis del sector profesional de la hoteleria.

1.7 Yacimientos de empleo en hoteleria.

1.8 Proceso de busqueda de empleo en empresas del sector.

1.9 Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

1.10  Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.

1.11  El proceso de toma de decisiones.

1.12  Ofertas formativas dirigidas a grupos con dificultades de integracion
laboral.

1.13  Igualdad de oportunidades entre hombres y mujeres.

1.14  Valoracion del autoempleo como alternativa para la insercion laboral.

1.15  Valoracion de los conocimientos y las competencias obtenidas mediante
la formacion contenida en el titulo.

2. Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

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

2.2 Equipos en el sector de la hoteleria segun las funciones que ejercen.

2.3 Formas de participacion en el equipo de trabajo.

2.4 Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.

2.5 Meétodos para resolver o suprimir el conflicto.

2.6 Aplicacion de habilidades comunicativas en el trabajo en equipo.

3. Contratacion:

3.1 Ventajas e inconvenientes de las nuevas formas de organizacion: flexibilidad,
beneficios sociales, entre otros.

3.2 Elderecho del trabajo: concepto y fuentes.

3.3 Analisis de la relacion laboral individual.

34 Derechos y deberes que se derivan de la relacion laboral y su aplicacion.

3.5 Determinacion de los elementos del contrato de trabajo, de las principales
modalidades de contratacién que se aplican en el sector de la hoteleria y de las
medidas de fomento del trabajo.
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3.6 Las condiciones de trabajo: tiempo de trabajo, conciliacion laboral y fa-
miliar.

3.7 Interpretacion del recibo del salario.

3.8 Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.

3.9 Organismos laborales. Sistemas de asesoramiento de los trabajadores con
respecto a sus derechos y deberes.

3.10 Representacion de los trabajadores.

3.11 El convenio colectivo como fruto de la negociacion colectiva.

3.12  Analisis del convenio o convenios aplicables al trabajo del técnico o técnica
en cocina y gastronomia.

4. Seguridad social, empleo y desempleo:

4.1 Estructura del sistema de la Seguridad Social.

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

4.3 Requisitos de las prestaciones.

4.4 Situaciones protegidas en la proteccion por desempleo.

4.5 Identificacion de la informacion y los servicios de la plataforma de la
Seguridad Social.

UF 2: prevencion de riesgos laborales
Duracion: 33 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Evalua los riesgos derivados de la actividad profesional, analizando las con-
diciones de trabajo y los factores de riesgo presentes en el entorno laboral.

Criterios de evaluacion

1.1  Valora la importancia de la cultura preventiva en todos los ambitos y acti-
vidades de la empresa.

1.2 Relaciona las condiciones laborales con la salud del trabajador o trabaja-
dora.

1.3 Clasifica los factores de riesgo en la actividad y los dafios que se pueden
derivar.

1.4 Identifica las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de trabajo
del técnico o técnica en cocina y gastronomia.

1.5 Determina la evaluacion de riesgos en la empresa.

1.6 Determina las condiciones de trabajo con significacion para la prevencion
en los entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional del técnico o técnica
en cocina y gastronomia.

1.7 Clasificay describe los tipos de dafios profesionales, con especial referencia
a accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, relacionados con el perfil
profesional del técnico o técnica en cocina y gastronomia.

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

Criterios de evaluacion

2.1 Determina los principales derechos y deberes en materia de prevencion de
riesgos laborales.

2.2 Clasifica las diferentes formas de gestion de la prevencion en la empresa,
en funcion de los diferentes criterios establecidos en la normativa sobre prevencion
de riesgos laborales.

2.3 Determina las formas de representacion de los trabajadores en la empresa
en materia de prevencion de riesgos.

2.4 Identifica los organismos publicos relacionados con la prevencion de
riesgos laborales.

2.5 Valora la importancia de la existencia de un plan preventivo en la empre-
sa, que incluya la secuenciacion de actuaciones que hay que realizar en caso de
emergencia.

2.6 Define el contenido del plan de prevencion en un centro de trabajo relacio-
nado con el sector profesional del técnico o técnica en cocina y gastronomia.
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2.7 Propone mejoras en el plan de emergencia y evacuacion de la empresa.

3. Aplicamedidas de prevencion y proteccion individual y colectiva, analizando
las situaciones de riesgo en el entorno laboral del técnico o técnica en cocina y
gastronomia.

Criterios de evaluacion

3.1 Determina las técnicas de prevencion y de proteccion individual y colec-
tiva que se tienen que aplicar para evitar los daflos en su origen y minimizar las
consecuencias en caso de que sean inevitables.

3.2 Analiza el significado y el alcance de los diferentes tipos de sefializacion
de seguridad.

3.3 Analiza los protocolos de actuacion en caso de emergencia.

3.4 Identifica las técnicas de clasificacion de heridos en caso de emergencia en
que haya victimas de gravedad diversa.

3.5 Identifica los procedimientos de atencion sanitaria inmediata.

3.6 Identifica la composicion y el uso del botiquin de la empresa.

3.7 Determina los requisitos y las condiciones para la vigilancia de la salud del
trabajador o trabajadora y su importancia como medida de prevencion.

Contenidos

1. Evaluacion de riesgos profesionales:

1.1 La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de la acti-
vidad preventiva.

1.2 Importancia de la cultura preventiva en todas las fases de la actividad
profesional.

1.3 Efectos de las condiciones de trabajo sobre la salud. El accidente de trabajo,
la enfermedad profesional y las enfermedades inespecificas.

1.4 Riesgo profesional. Analisis y clasificacion de factores de riesgo.

1.5 Analisis de riesgos relativos a las condiciones de seguridad.

1.6 Analisis de riesgos relativos a las condiciones ambientales.

1.7 Analisis de riesgos relativos a las condiciones ergondmicas y psicosocia-
les.

1.8 Riesgos genéricos en el sector de la hoteleria.

1.9 Daiios para la salud ocasionados por los riesgos.

1.10  Determinacion de los posibles dafios a la salud de los trabajadores que pue-
den derivarse de las situaciones de riesgo detectadas en el sector de la hoteleria.

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

2.1 Determinacion de los derechos y deberes en materia de prevencion de
riesgos laborales.

2.2 Sistema de gestion de la prevencion de riesgos en la empresa.

2.3 Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos labora-
les.

2.4 Plan de la prevencion de riesgos en la empresa. Estructura. Acciones pre-
ventivas. Medidas especificas.

2.5 Identificacion de las responsabilidades en materia de prevencion de riesgos
laborales.

2.6 Determinacion de la representacion de los trabajadores en materia pre-
ventiva.

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

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

3.1 Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion individual y
colectiva.

3.2 Interpretacion de la sefializacion de seguridad.

3.3 Consignas de actuacion ante una situacion de emergencia.

3.4 Protocolos de actuacion ante una situacion de emergencia.

3.5 Identificacion de los procedimientos de atencion sanitaria inmediata.

3.6 Primeras actuaciones en emergencias con heridos.
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MODULO PROFESIONAL 9: EMPRESA E INICIATIVA EMPRENDEDORA

Duracion: 66 horas
Horas de libre disposicion. no se asignan
Unidades formativas que lo componen:
UF 1: empresa e iniciativa emprendedora. 66 horas

UF I: empresa e iniciativa emprendedora
Duracion: 66 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

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

Criterios de evaluacion

1.1 Identifica el concepto de innovacion y su relacion con el progreso de la
sociedad y el aumento en el bienestar de los individuos.

1.2 Analiza el concepto de cultura emprendedora y su importancia como fuente
de creacion de empleo y bienestar social.

1.3 Identifica la importancia que la iniciativa individual, la creatividad, la
formacién y la colaboracion tienen en el éxito de la actividad emprendedora.

1.4 Analiza la capacidad de iniciativa en el trabajo de una persona ocupada en
una empresa relacionada con el sector de la restauracion.

1.5 Identifica las actuaciones de un empresario que se inicie en el sector de la
restauracion en el desarrollo de la actividad emprendedora.

1.6 Analiza el concepto de riesgo como elemento inevitable de toda actividad
emprendedora.

1.7 Identifica los requisitos y las actitudes de la figura del empresario necesarios
para desarrollar la actividad empresarial.

1.8 Relaciona la estrategia empresarial con los objetivos de la empresa.

1.9 Define una determinada idea de negocio del sector que tiene que servir de
punto de partida para elaborar un plan de empresa y que tiene que facilitar unas
buenas practicas empresariales.

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

Criterios de evaluacion

2.1 Identifica las funciones de produccion o prestacion de servicios, financieras,
sociales, comerciales y administrativas de una empresa.

2.2 Interpreta el papel que tiene la empresa en el sistema econémico global.

2.3 Especifica las caracteristicas de los principales componentes del entorno
general que rodea a una microempresa del sector de la restauracion.

24 Analiza la influencia de las relaciones de empresas del sector de la restau-
racion con los principales integrantes del entorno especifico.

2.5 Analiza los componentes de la cultura empresarial e imagen corporativa
con los objetivos de la empresa.

2.6 Analiza el fendmeno de la responsabilidad social de las empresas y su
importancia como elemento de la estrategia empresarial.

2.7 Determina los costes y los beneficios sociales en empresas responsables,
que conforman el balance social de la empresa.

2.8 Identifica practicas que incorporan valores éticos y sociales en empresas
del sector de la restauracion.

2.9 Determina la viabilidad econémica y financiera de una microempresa
relacionada con el sector de la restauracion.

2.10  Identifica los canales de apoyo y los recursos que la administracion publica
facilita al emprendedor o la emprendedora.

3. Realiza actividades para la constitucion y puesta en marcha de una microem-
presa del sector de la restauracion, seleccionando la forma juridica e identificando
las obligaciones legales asociadas.

Disposiciones

AN Generalitat http://www.gencat.cat/dogc ISSN 1988-298X
Y de Catalunya DL B 38015-2007



Diari Oficial de la Generalitat de Catalunya Num. 6301 —25.1.2013 4393

e
CVE-DOGC-B-13017096-2013

Criterios de evaluacion

3.1 Analiza las formas juridicas y organizativas de empresa mas habituales.

3.2 Especifica el grado de responsabilidad legal de los propietarios de la em-
presa, en funcién de la forma juridica escogida.

3.3 Diferencia el tratamiento fiscal establecido para las diferentes formas
juridicas de la empresa.

3.4 Analiza los tramites exigidos por la legislacion vigente para constituir una
empresa.

3.5 Busca las ayudas para crear empresas relacionadas con el sector de la res-
tauracion disponibles en Catalufia y en la localidad de referencia.

3.6 Incluye en el plan de empresa todos los aspectos relativos a la eleccion de
la forma juridica, estudio de viabilidad economica y financiera, tramites adminis-
trativos, ayudas y subvenciones.

3.7 Identifica las vias de asesoramiento y gestion administrativa externas
existentes a la hora de poner en funcionamiento una microempresa.

3.8 Valora la importancia de la imagen corporativa de la empresa y la organi-
zacion de la comunicacion.

4. Realiza actividades de gestion administrativa y financiera de una microempre-
sa del sector de la restauracion, identificando las obligaciones contables y fiscales
principales y cumplimentando la documentacion.

Criterios de evaluacion

4.1 Analiza los conceptos basicos de contabilidad y las técnicas de registro de
la informacién contable.

4.2 Define las obligaciones fiscales de una microempresa relacionada con el
sector de la restauracion.

4.3 Diferencia los tipos de impuestos del calendario fiscal.

44 Identifica la documentacion basica de caracter comercial y contable para
una microempresa del sector de la restauracion y los circuitos que la documentacion
mencionada sigue dentro de la empresa.

4.5 Identifica los principales instrumentos de financiacion bancaria.

4.7 Sitaa la documentacion contable y de financiacion en el plan de empresa.

Contenidos

1. Iniciativa emprendedora:

1.1 Innovacién y desarrollo economico. Caracteristicas principales de la in-
novacion en la actividad del sector de la restauracion (materiales, tecnologia,
organizacion de la produccion).

1.2 Factores clave de los emprendedores: iniciativa, creatividad, formacion.

1.3 Laactuacion de los emprendedores como empleados de una empresa rela-
cionada con el sector de la restauracion.

1.4 Laactuacion de los emprendedores como empleados de una empresa rela-
cionada con el sector de la restauracion.

1.5 El empresario. Actitudes y requisitos para ejercer la actividad empresa-
rial.

1.6  Objetivos personales versus objetivos empresariales.

1.7 Elplan de empresa y la idea de negocio en el ambito de la restauracion.

1.8 Las buenas practicas empresariales.

2. Laempresay su entorno:

2.1 Funciones basicas de la empresa: de produccion o prestacion de servicios,
financieras, sociales, comerciales y administrativas.

2.2 Laempresa como sistema: recursos, objetivos y métodos de gestion.

2.3 Componentes del macroentorno: factores politicolegales, economicos,
socioculturales, demograficos y/o ambientales y tecnologicos.

2.4 Analisis del macroentorno de una microempresa del sector de la restau-
racion.

2.5 Componentes del microentorno: los clientes, los proveedores, los compe-
tidores, los productos o servicios sustitutivos y la sociedad.

2.6 Analisis del microentorno de una microempresa del sector de la restau-
racion.
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2.7 Elementos de la cultura empresarial y valores éticos dentro de la empresa.
Imagen corporativa.

2.8 Relaciones de una microempresa del sector de la restauracion con los
agentes sociales.

2.9 Laresponsabilidad social de la empresa.

2.10 Determinacion de costes y beneficios sociales de la empresa responsa-
ble.

2.11 Determinacion de la viabilidad econémica y financiera de una microem-
presa relacionada con la restauracion.

2.12  Generacion de ideas de negocio.

2.13 Busqueda y tratamiento de informacion en los procesos de creacion de
una microempresa del sector de la restauracion. Ayudas y subvenciones.

2.14 Instrumentos de apoyo de la administracion ptblica al emprendedor o la
emprendedora.

3. Creacion y puesta en funcionamiento de la empresa:

3.1 Tipos de empresa mas comunes del sector de la restauracion.

3.2 Organizacion de la empresa: estructura interna. Organizacion de la comu-
nicacion en la empresa.

3.3 Eleccién de la forma juridica y su incidencia en la responsabilidad de los
propietarios.

34 Lafiscalidad segtn los tipos de actividad y de forma juridica.

3.5 Tramites administrativos para la constitucion de una empresa del sector
de la restauracion.

3.6 Imagen corporativa de la empresa: funciones y relacion con los objetivos
empresariales.

3.7 Plan de empresa: eleccion de la forma juridica, estudio de viabilidad eco-
ndmica y financiera, tramites administrativos y gestion de ayudas y subvenciones
de una microempresa relacionada con el sector de la restauracion.

3.8 Organizacion y responsabilidad en el establecimiento del plan de empre-
sa.

4. Gestion empresarial:

4.1 Elementos basicos de la contabilidad.

4.2 Cuentas anuales exigibles en una microempresa del sector de la restaura-
cion.

4.3 Obligaciones fiscales de las empresas: requisitos y presentacion de docu-
mentos.

44 Las formas de financiacién de una empresa.

4.5 Técnicas basicas de gestion administrativa de una empresa relacionada con
el sector de la restauracion.

4.6 Documentacion basica comercial y contable y conexion entre ellas.

MODULO PROFESIONAL 10: INGLES TECNICO

Duracion: 99 horas

Horas de libre disposicion. no se asignan

Unidades formativas que lo componen:
UF 1: inglés técnico

UF I: inglés técnico
Duracion: 99 horas
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Reconoce informacion profesional y cotidiana relacionada con el sector de
la hoteleria contenida en discursos orales emitidos en lengua estandar, analizando
el contenido global del mensaje y relacionandolo con los recursos lingiiisticos
correspondientes.

Criterios de evaluacion
1.1 Situa el mensaje en su contexto.
1.2 Identifica la idea principal del mensaje.
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1.3 Reconoce la finalidad del mensaje directo, telefonico o de otro medio
auditivo.

1.4 Extrae informacion especifica en mensajes relacionados con aspectos
usuales de la vida profesional y cotidiana.

1.5 Hace la secuencia de los elementos constituyentes del mensaje.

1.6 Identifica las ideas principales de un discurso sobre temas conocidos,
transmitidos por los medios de comunicacion y emitidos en lengua estandar y
articulados con claridad.

1.7 Reconoce las instrucciones orales y sigue las indicaciones.

1.8 Toma conciencia de la importancia de comprender globalmente un mensaje,
sin entender todos los elementos.

2. Interpreta informacion profesional contenida en textos escritos sencillos
relacionados con el sector de la hoteleria, analizando de forma comprensiva sus
contenidos.

Criterios de evaluacion

2.1 Lee de forma comprensiva textos claros en lengua estandar.

2.2 Interpreta el contenido global del mensaje.

2.3 Relaciona el texto con el ambito del sector profesional a que se refiere.

2.4 Identifica la terminologia técnica utilizada.

2.5 Interpreta manuales técnicos, revistas, etc.

2.6 Traduce textos en lengua estandar utilizando material de traduccion si
hace falta.

2.7 Interpreta el mensaje recibido por medios diversos: correo postal, fax,
correo electronico, entre otros.

2.8 Selecciona materiales de consulta y diccionarios técnicos, y utiliza apoyos
de traduccion técnicos y las herramientas de traduccion asistida o automatizada
de textos.

3. Emite mensajes orales claros y bien estructurados habituales en las empre-
sas del sector de la hoteleria, participante como agente activo en conversaciones
profesionales.

Criterios de evaluacion

3.1 Identificay aplica los registros, directos, formales y/o informales, utilizados
en la emision del mensaje.

3.2 Comunica utilizando formulas, nexos de union y estrategias de interac-
cion.

3.3 Utiliza normas de protocolo en presentaciones.

34 Describe hechos breves e imprevistos relacionados con el desarrollo de su
actividad diaria.

3.5 Utiliza correctamente la terminologia técnica de su profesion.

3.6 Expresa sentimientos, ideas u opiniones.

3.7 Enumera las actividades basicas de la tarea profesional.

3.8 Describe un proceso de trabajo de su competencia y hace la secuencia
correspondiente.

3.9 Justifica la aceptacion o la no aceptacion de propuestas realizadas.

3.10 Argumenta la eleccion de una determinada opcion o procedimiento de
trabajo escogido.

3.11 Solicita la reformulacion del discurso o una parte cuando hace falta.

3.12  Aplica formulas de interaccion adecuadas en situaciones profesionales
estandares.

4. Elabora textos sencillos en lengua estandar habituales del sector de la hoteleria
utilizando los registros adecuados a cada situacion.

Criterios de evaluacion

4.1 Redacta textos breves relacionados con aspectos cotidianos y/ o profesio-
nales habituales.

4.2 Organiza la informacion de manera coherente y cohesionada.

4.3 Redacta resimenes de textos relacionados con el sector profesional.
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44 Cumplimenta documentacion especifica del ambito profesional.

4.5 Aplicalas formulas establecidas y el vocabulario especifico al cumplimentar
documentos del &mbito profesional.

4.6 Resume, con los recursos lingiiisticos propios, las ideas principales de
informaciones dadas.

47 Aplica las formulas técnicas y/o de cortesia propias del documento que se
tiene que elaborar.

5. Aplica actitudes y comportamientos profesionales del sector de la hoteleria en
situaciones de comunicacion, siguiendo las convenciones internacionales.

Criterios de evaluacion

5.1 Define los rasgos mas significativos de las costumbres y usos del sector en
el uso de la lengua extranjera.

5.2 Describe los protocolos y normas de relacion social propios del pais.

5.3 Identifica los valores y creencias propios de la comunidad donde se habla
la lengua extranjera.

54 Identifica los aspectos socioprofesionales propios del sector en cualquier
tipo de texto y/o conversacion.

5.5 Aplica los protocolos y normas de relacion social propios del pais donde
se habla la lengua extranjera.

Contenidos

1. Comprension de mensajes orales:

1.1 Reconocimiento de mensajes profesionales del sector y cotidianos. Mensajes
directos, telefonicos, registrados.

1.2 Terminologia especifica del sector.

1.3 Ideas principal y secundarias.

1.4 Diferentes acentos de lengua oral.

2. Interpretacion de mensajes escritos:

2.1 Comprension de mensajes, textos, manuales técnicos, articulos basicos
profesionales y cotidianos.

2.2 Soportes convencionales: correo postal, fax, burofax, entre otros, y soportes
telematicos: correo electrénico, telefonia movil, agenda electronica, etc.

2.3 Terminologia especifica del &mbito profesional. Idea principal e ideas
secundarias.

3. Produccion de mensajes orales:

3.1 Registros utilizados en la emision de mensajes orales. Terminologia espe-
cifica del sector.

3.2 Mantenimiento y seguimiento del discurso oral: apoyos, demostracion de
entendimiento, peticion de aclaracion y otros.

3.3 Sonidos y fonemas vocalicos y consonanticos. Combinaciones y agrupa-
ciones.

34 Entonacién como recurso de cohesion del texto oral.

3.5 Marcadores lingiiisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y dife-
rencias de registro.

4. Emision de textos escritos:

4.1 Complecion de documentos profesionales basicos del sector y de la vida
cotidiana.

4.2 Elaboracion de textos sencillos profesionales del sector y cotidianos.

4.3  Adecuacion del texto al contexto comunicativo.

44 Registro.

4.5 Seleccion Iéxica, seleccion de estructuras sintacticas, seleccion de conte-
nido relevante.

4.6 Uso de los signos de puntuacion.

4.7 Coherencia en el desarrollo del texto.

5. Conocimiento del entorno sociocultural y profesional:

5.1 Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mas significativos
de los paises de lengua inglesa.

5.2 Valoracion de las normas socioculturales y protocolarias en las relaciones
internacionales.
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5.3 Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que requieren un
comportamiento socioprofesional con la finalidad de proyectar una buena imagen
de la empresa.

54 Reconocimiento de la lengua inglesa para profundizar en conocimientos
que resulten de interés a lo largo de la vida personal y profesional.

MODULO PROFESIONAL 11: SINTESIS

Duracion: 66 horas

Horas de libre disposicion. no se asignan

Unidades formativas que lo componen:
UF 1: sintesis. Duracion: 66 horas

UF I: sintesis
Duracion: 66 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Determina la oferta gastronémica en funcion del tipo de establecimiento, del
servicio, de las necesidades alimentarias y de la tipologia de clientes propuesta.

Criterios de evaluacion

1.1 Propone ofertas gastrondmicas teniendo en cuenta la categoria del estable-
cimiento, las diferentes dietas y las necesidades de los clientes.

1.2 Utiliza soporte informatico en la redaccion de la oferta.

2. Calcula el coste de la oferta gastronomica y el posible precio de venta al pu-
blico, teniendo en cuenta las diferentes variables.

Criterios de evaluacion

2.1 Cuantifica el coste de la materia prima que compone la oferta gastronomica
asi como de los diferentes costes necesarios para elaborarla y servirla.

2.2 Obtiene el precio de venta recomendado teniendo en cuenta los costes de
la oferta e imputando un beneficio razonable.

2.3 Utiliza soporte informatico en los célculos econdmicos.

3. Organiza la realizacion de la actividad, determinando las necesidades de apro-
visionamiento externo e interno, redactando el proceso de pedido de los productos
en funcion de la dieta o necesidades nutricionales de los posibles clientes.

Criterios de evaluacion

3.1 Analiza las necesidades de almacenaje de alimentos y bebidas, ejecuta las
operaciones inherentes y cumplimenta la documentacion correspondiente.

3.2 Utiliza soporte informatico en el proceso de almacenaje.

4. Recibe la materia prima controlando la documentacion relativa al aprovisio-
namiento, revisando el etiquetado y aplicando los sistemas de conservacion propios
de cada producto.

Criterios de evaluacion

4.1 Reconoce las materias primas y sus caracteristicas.

4.2 Almacena el género crudo, elaborado y semielaborado en condiciones
Optimas para su conservacion y regeneracion posterior.

4.3 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

5. Elabora la oferta gastronémica seleccionando el utillaje necesario, los recursos
humanos y las técnicas de conservacion, manipulacion y coccion adecuadas, con
una presentacion y acabado adecuados para el tipo de elaboraciones realizadas.

Criterios de evaluacion

5.1 Elabora los productos culinarios siguiendo los procedimientos estableci-
dos.

5.2 Elabora los postres mas adecuados para la oferta seleccionada.

5.3 Elabora guarniciones y elementos de decoracion relacionandolos con el
tipo de elaboracion y la forma de presentacion.
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5.4 Realiza las operaciones de regeneracion que precisen las diferentes ela-
boraciones, identificando y seleccionando los equipos y técnicas adecuados, asi
como los lugares de conservacion idoneos para cada género hasta el momento
de su uso.

5.5 Realiza las operaciones de conservacion que precisen las diferentes elabo-
raciones, identificando y seleccionando los equipos y las técnicas adecuados.

5.6 Limpia, higieniza y desinfecta los utiles, maquinaria y equipamiento utili-
zado para la manipulacion y posterior elaboracion de productos culinarios.

5.7 Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos
Los determina el centro educativo.

MODULO 12: FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO

Duracion: 350 horas
Horas de libre disposicion: no se asignan

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Identifica la estructura, la organizacion y las condiciones de trabajo de la
empresa, centro o servicio relacionandolas con las actividades que realiza.

Criterios de evaluacion

1.1 Identifica las caracteristicas generales de la empresa, centro o servicio y el
organigrama y las funciones de cada area.

1.2 Identifica los procedimientos de trabajo en el desarrollo de la actividad.

1.3 Identifica las competencias de los puestos de trabajo en el desarrollo de la
actividad

1.4 Identifica las caracteristicas del mercado o entorno, tipo de usuarios y
proveedores.

1.5 Identifica las actividades de responsabilidad social de la empresa, centro
o servicio hacia el entorno.

1.6 Identifica el flujo de servicios o los canales de comercializaciéon mas fre-
cuentes en esta actividad.

1.7 Relaciona ventajas e inconvenientes de la estructura de la empresa, centro
o servicio, ante otros tipos de organizaciones relacionadas.

1.8 Identifica el convenio colectivo o el sistema de relaciones laborales al cual
se acoge la empresa, centro o servicio.

1.9 Identifica los incentivos laborales, las actividades de integracion o de for-
macion y las medidas de conciliacion en relacion con la actividad.

1.10  Valora las condiciones de trabajo en el clima laboral de la empresa, centro
0 servicio.

1.11  Valora la importancia de trabajar en grupo para conseguir con eficacia los
objetivos establecidos en la actividad y resolver los problemas que se plantean.

2. Desarrolla actitudes éticas y laborales propias de la actividad profesional de
acuerdo con las caracteristicas del puesto de trabajo y los procedimientos estable-
cidos por el centro de trabajo.

Criterios de evaluacion

2.1  Cumple el horario establecido.

2.2 Muestra una presentacion personal adecuada.

2.3 Esresponsable en la ejecucion de las tareas asignadas.

24 Seadapta a los cambios de las tareas asignadas.

2.5 Manifiesta iniciativa en la resolucion de problemas.

2.6 Valora la importancia de su actividad profesional.

2.7 Mantiene organizada su area de trabajo.

2.8 Cuida de los materiales, equipos o herramientas que utiliza en su activi-
dad.

2.9 Mantiene una actitud clara de respeto hacia el medio ambiente.
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2.10 Establece una comunicacion y relacion eficaz con el personal de la em-
presa.
2.11 Se coordina con los miembros de su equipo de trabajo.

3. Realiza las actividades formativas de referencia siguiendo protocolos esta-
blecidos por el centro de trabajo.

Criterios de evaluacion

3.1 Ejecuta las tareas seglin los procedimientos establecidos.

3.2 Identifica las caracteristicas particulares de los medios de produccion,
equipos y herramientas.

3.3 Aplica las normas de prevencion de riesgos laborales en la actividad pro-
fesional.

34 Utiliza los equipos de proteccion individual segtin los riesgos de la actividad
profesional y las normas establecidas por el centro de trabajo.

3.5 Aplica las normas internas y externas vinculadas a la actividad.

3.6 Obtiene la informacion y los medios necesarios para realizar la actividad
asignada.

3.7 Interpretay expresa la informacion con la terminologia o simbologia y los
medios propios de la actividad.

3.8 Detecta anomalias o desviaciones en el ambito de la actividad asignada,
identifica las causas y propone posibles soluciones.

Actividades formativas de referencia

1. Actividades formativas de referencia relacionadas con la recepcion, almacenaje
y conservacion de género crudo, semielaborado y elaborado.

1.1 Interpretacion de las instrucciones recibidas e identificacion y supervision
de la documentacion.

1.2 Reconocimiento y utilizacién adecuada de los equipos de control y recep-
cion.

1.3 Comprobacion del pedido emitido y del recepcionado.

1.4 Identificacion de los parametros de calidad de las materias primas recep-
cionadas.

1.5 Deteccion y comunicacion de posibles anomalias o desviaciones.

1.6 Reconocimiento y determinacion de los espacios mas adecuados.

1.7 Realizacion sistematica de las operaciones de almacenaje.

1.8  Aplicacion correcta de las técnicas de envasado, etiquetado y conservacion
de género.

1.9 Realizacion de todas las operaciones siguiendo la normativa higiénico-
sanitaria de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

2. Actividades formativas de referencia relacionadas con las operaciones de
preelaboracion.

2.1 Interpretacion de las instrucciones recibidas y de la documentacion aso-
ciada.

2.2 Preparacion de la maquinaria, las herramientas y los equipamientos ne-
cesarios.

2.3 Traslado, distribucion y asignacion correcta de las materias primas en las
diferentes partidas de la cocina.

2.4 Identificacion y determinacion de las necesidades de limpieza e higiene.

2.5 Identificacion de las técnicas culinarias a aplicar.

2.6  Aplicacion de las técnicas de regeneracion mas adecuadas.

2.7 Realizacion correcta de las técnicas basicas con diferentes materias primas
y obtencion de cortes, filetes y otros preelaborados.

2.8 Desarrollo de tareas de conservacion.

2.9 Realizacion de todas las operaciones siguiendo la normativa higiénico-
sanitaria de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

3. Actividades formativas de referencia relacionadas con elaboraciones y pro-
ductos culinarios.

3.1 Identificacion de los procesos previos.
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3.2 Determinacion de las necesidades de género y otros ingredientes, las he-
rramientas, el utillaje y la maquinaria.

3.3 Verificacion de la disponibilidad de los diferentes elementos materiales,
de infraestructura o humanos necesarios.

3.4 Ejecucion correcta de los procesos necesarios aplicando las diferentes
técnicas culinarias a partir de la ficha técnica.

3.5 Realizacion del acabado, la decoracion y la presentacion.

3.6 Presentacion del plato y supervision de su pase en el comedor.

3.7 Aplicacion de los procedimientos de conservacion.

3.8 Mantenimiento del lugar de trabajo, de las herramientas y del uniforme
en perfecto estado.

3.9 Realizacion de las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

6. Incorporacion de la lengua inglesa en el ciclo formativo
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Interpreta informacion profesional en lengua inglesa (manuales técnicos, ins-
trucciones, catalogos de productos y/o servicios, articulos técnicos, informes, nor-
mativa, entre otros), aplicandola a las actividades profesionales mas habituales.

Criterios de evaluacion

1.1  Aplica a situaciones profesionales la informacion contenida en textos téc-
nicos o normativa relacionados con el ambito profesional.

1.2 Identificay selecciona con agilidad los contenidos relevantes de novedades,
articulos, noticias, informes y normativa, sobre diversos temas profesionales.

1.3 Analiza detalladamente las informaciones especificas seleccionadas.

1.4 Actia en consecuencia para dar respuesta a los mensajes técnicos recibi-
dos a través de soportes convencionales (correo postal, fax) o telematicos (correo
electronico, web).

1.5 Selecciona y extrae informacion relevante en lengua inglesa, segtin pres-
cripciones establecidas, para elaborar en lengua propia comparativas, informes
breves o extractos.

1.6 Cumplimenta en lengua inglesa documentacion y/o formularios del campo
profesional habituales.

1.7 Utiliza soportes de traduccion técnicos y las herramientas de traduccion
asistida o automatizada de textos.

2. Se comunica en lengua inglesa, por escrito y/u oralmente, con clientes o
usuarios utilizandola situaciones profesionales habituales.

Criterios de evaluacion

2.1 Elabora documentacion y textos relacionados con las funciones mas habi-
tuales de la profesion.

2.2 Utiliza con agilidad la documentacion y textos escritos en lengua inglesa
habituales en situaciones profesionales diversas.

2.3 Mantiene conversaciones en lengua inglesa en situaciones profesionales
habituales.

2.4 Utiliza normas de protocolo en la atencion al cliente o usuario.

2.5 Aplica con fluidez la terminologia de la profesion en lengua inglesa.

2.6 Emplea las estrategias comunicativas adecuadas en cada situacion profe-
sional.

2.7 Resuelve con autonomia los problemas de comprension y de expresion en
las comunicaciones profesionales.

2.8 Utiliza soportes de traduccion técnicos y las herramientas de traduccion
asistida o automatizada de textos.

Este resultado de aprendizaje se tiene que aplicar en al menos uno de los modulos
siguientes: ofertas gastrondmicas, preelaboracion y conservacion de alimentos,
técnicas culinarias, procesos basicos de pasteleria y reposteria, productos culinarios
y postres en la restauracion.
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7. Espacios
Superficieenm?  Superficie en m? Grado
Espacio formativo (30 alumnos) (20 alumnos) deuso
Aula polivalente 60 40 35%
Taller de cocina 210 160 50%
Taller de panaderia y 150 120 15%
reposteria

8 Profesorado

8.1 Profesorado de centros educativos dependientes del Departamento de
Ensefanza

La atribucion docente de los modulos profesionales que constituyen las ensefian-
zas de este ciclo formativo corresponde a los profesores del cuerpo de catedraticos
de ensefanza secundaria, del cuerpo de profesores de ensefianza secundaria y del
cuerpo de profesores técnicos de formacion profesional, segtin proceda, de las
especialidades establecidas a continuacion.

Especialidades del profesorado con atribucion docente en los médulos profesio-
nales del ciclo formativo de cocina y gastronomia:

Moddulo profesional Especialidad de los profesores Cuerpo
Ofertas gastrondmicas Hosteleria y turismo Catedraticos de ensefianza secundaria
Profesores de ensefianza secundaria
Preelaboracion y conservacion de Cocina y pasteleria Profesores técnicos de formacion
alimentos profesional
Técnicas culinarias Cocina y pasteleria Profesores técnicos de formacion
profesional
Procesos basicos de pasteleria 'y Cocina y pasteleria Profesores técnicos de formacion
reposteria Operaciones y equipos de profesional
elaboracion de productos
alimentarios
Productos culinarios Cocinay pasteleria Profesores técnicos de formacion
profesional
Postres en la restauracion Cocina y pasteleria Profesores técnicos de formacion
Operaciones y equipos de profesional
elaboracion de productos
alimentarios
Seguridad e higiene en la Hosteleria y turismo Catedraticos de ensefianza secundaria
manipulacion de alimentos Procesos en la industria alimentaria  Profesores de ensefianza secundaria
Formacion y orientacion laboral Formacion y orientacion laboral Catedraticos de ensefianza secundaria.
Profesores de ensefianza secundaria.
Empresa e iniciativa emprendedora ~ Formacion y orientacion laboral Catedraticos de enseflanza secundaria.
Profesores de enseflanza secundaria
Inglés técnico Hosteleria y turismo* Catedraticos de ensefianza secundaria
Cocina y pasteleria* Profesores de ensefianza secundaria
Operaciones y equipos de Profesores técnicos de formacion
elaboracion de productos profesional
alimentarios*
Inglés

*con habilitacion lingiiistica correspondiente al nivel B2 del Marco comun
europeo de referencia.

Sintesis: se asigna a todas las especialidades con atribucion docente en el ciclo
formativo.

Disposiciones

AN Generalitat http://www.gencat.cat/dogc ISSN 1988-298X
Y de Catalunya DL B 38015-2007



Diari Oficial de la Generalitat de Catalunya

Num. 6301 —25.1.2013 4402

CVE-DOGC-B-13017096-2013

Con caracter excepcional, los modulos profesionales de técnicas culinarias y
procesos basicos de pasteleria y reposteria se pueden asignar también a profesores

especialistas.

8.2 Titulaciones equivalentes a efectos de docencia

Cuerpo

Especialidad de los profesores

Titulacién

Catedraticos de ensefianza secundaria

Profesores de ensefianza secundaria laboral

Formacion y orientacion

Diplomado o diplomada en ciencias
empresariales

Diplomado o diplomada en relaciones laborales
Diplomado o diplomada en trabajo social
Diplomado o diplomada en educacion social
Diplomado o diplomada en gestion y
administracion publica

Catedraticos de ensefianza secundaria
Profesores de ensefianza secundaria

Hosteleria y turismo

Diplomado o diplomada en turismo

Catedraticos de ensenanza secundaria

Procesos en la industria

Ingeniero técnico o Ingeniera técnica

Profesores de ensefianza secundaria alimentaria agricola, especialidad en industrias agrarias y
alimentarias
Profesores técnicos de formacion Cocina y pasteleria Técnico o técnica superior en restauracion

profesional

Técnico especialista en hosteleria

Profesores técnicos de formacion

Operaciones y equipos de

Técnico o técnica superior en industria

profesional elaboracion de productos alimentaria
alimentarios
8.3 Profesorado de centros de titularidad privada o de titularidad publica dife-
rente del Departamento de Ensefianza
Modulos profesionales Titulacion

Ofertas gastronomicas

Diplomado o diplomada en turismo
Licenciado o licenciada en ciencia y tecnologia de los alimentos

Seguridad e higiene en la manipulacion de
alimentos

Licenciado o licenciada en ciencia y tecnologia de los alimentos
Licenciado o licenciada en biologia

Licenciado o licenciada en bioquimica

Licenciado o licenciada en quimica

Licenciado o licenciada en enologia

Licenciado o licenciada en farmacia

Licenciado o licenciada en veterinaria

Licenciado o licenciada en ciencias ambientales

Licenciado o licenciada en ciencias del mar

Ingeniero agronomo o ingeniera agronoma

Ingeniero técnico o ingeniera técnica agricola, especialidad en
industrias agrarias y alimentarias

Diplomado o diplomada en nutricion humana y dietética

Preelaboracion y conservacion de alimentos
Técnicas culinarias
Productos culinarios

Licenciado o licenciada en ciencia y tecnologia de los alimentos
Técnico o técnica superior en restauracion
Técnico especialista en hosteleria

Procesos basicos de pasteleria y reposteria
Postres en la restauracion

Licenciado o licenciada en ciencia y tecnologia de los alimentos
Técnico o técnica superior en restauracion

Técnico especialista en hosteleria

Técnico o técnica superior en industria alimentaria

Formacion y orientacion laboral
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Moddulos profesionales

Titulacion

Empresa e iniciativa emprendedora

Licenciado o licenciada en derecho

Licenciado o licenciada en administracion y direccion de empresas
Licenciado o licenciada en ciencias actuariales y financieras
Licenciado o licenciada en ciencias politicas y de la administracion
Licenciado o licenciada en ciencias del trabajo

Licenciado o licenciada en economia

Licenciado o licenciada en psicologia

Licenciado o licenciada en sociologia

Ingeniero o ingeniera en organizacion industrial

Diplomado o diplomada en ciencias empresariales
Diplomado o diplomada en relaciones laborales

Diplomado o diplomada en educacion social

Diplomado o diplomada en trabajo social

Diplomado o diplomada en gestion y administracion publica

Inglés técnico

Licenciado o licenciada, ingeniero o ingeniera, arquitecto o arquitecta
o el titulo de grado correspondiente u otros titulos equivalentes
Diplomado o diplomada, ingeniero técnico o ingeniera técnica,

o0 arquitecto técnico o arquitecta técnica, o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes

Con caracter excepcional, los modulos profesionales de técnicas culinarias y
procesos basicos de pasteleria y reposteria se pueden asignar también a profesores

especialistas.

Sintesis. se asigna a todo el profesorado con atribucion docente en el ciclo forma-

tivo.

9. Convalidaciones

9.1 Convalidaciones entre los créditos y modulos profesionales del ciclo for-
mativo de cocina al amparo de la LOGSE (Decreto 309/1995, de 7 de noviembre)
y los modulos profesionales del curriculo que se establecen en este Decreto

CFGM (LOGSE) CFGM (LOE)
Créditos Moédulos Moddulos profesionales
Ofertas gastronomicas y sistemas de Ofertas gastrondmicas y sistemas de Ofertas gastrondmicas
aprovisionamiento aprovisionamiento

Preelaboracion y conservacion de
alimentos

Preelaboracion y conservacion de
alimentos

Preeleboracion y conservacion de
alimentos

Técnicas culinarias

Técnicas culinarias

Técnicas culinarias

Reposteria

Reposteria

Procesos basicos de pasteleria y
reposteria
Postres en la restauracion

Elaboraciones y productos culinarios

Elaboraciones y productos culinarios

Productos culinarios

Administracion, gestion y
comercializacion en la pequeiia
empresa

Administracion, gestion y
comercializacion en la pequefia
empresa

Empresa e iniciativa emprendedora

Formacion en centros de trabajo

Formacion en centros de trabajo

Formacion en centros de trabajo
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9.2. Otras convalidaciones
Convalidaciones entre los créditos del CFGM cocina LOGSE y las unidades
formativas del curriculo que se establecen en este Decreto.

Unidades formativas de los mddulos profesionales del CFGM cocina 'y
Créditos del CFGM cocina gastronomia.

Formacion y orientacion laboral Unidades formativas del médulo profesional de formacion y orientacion laboral
UFI: incorporacion al trabajo

9.3 Convalidacion del médulo profesional de inglés técnico

El modulo profesional de inglés técnico de este ciclo formativo se convalida
con el modulo profesional de inglés técnico de cualquier ciclo formativo de grado
medio.

10. Correspondencias

10.1 Correspondencia de las unidades de competencia con los modulos pro-
fesionales que forman parte del curriculo de este ciclo formativo para la convali-
dacion

Unidades de competencia del Catalogo de cualificaciones profesionales

de Cataluia Moddulos profesionales

UC _2-0259-11_2: definir ofertas gastronomicas sencillas, realizar el Ofertas gastrondmicas

aprovisionamiento y controlar consumos

UC _2-0260-11_2: preelaborar y conservar toda clase de alimentos Preelaboracion y conservacion de
alimentos

UC_2-0261-11_2: preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y Técnicas culinarias

platos elementales

UC 2-0262-11_2: preparar y presentar los platos mas significativos de las Productos culinarios
cocinas regionales de Espafia y de la cocina internacional

UC_2-0709-11_2: definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el Ofertas gastrondmicas
aprovisionamiento interno y controlar consumos

UC_2-0306-21-2: realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de masas y

pastas de multiples aplicaciones para pasteleria y reposteria

UC _2-0306-22_2: realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de otros ~ Procesos basicos de pasteleria y
productos complementarios con multiples aplicaciones para pasteleria/reposteria  reposteria

UC_2-0710-11_2: elaborar y presentar productos hechos a base de masas y Postres en la restauracion
pastas, postres de cocina y helados

UC_2-0711-11-2: actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién Seguridad e higiene en la
ambiental en hosteleria manipulacion de alimentos
UC_2-0036-21_2: prevenir la presencia o permanencia de peligros en los

alimentos

UC 2-0036-22 2: aplicar medidas de seguridad y proteccion del medio ambiente Seguridad e higiene en la
UC_2-0310-21_2: prevenir la presencia o permanencia de peligros en los manipulacion de alimentos
alimentos

UC_2-0310-22_2: aplicar medidas de seguridad y proteccion del medio ambiente Seguridad e higiene en la
manipulacion de alimentos
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10.2  Correspondencia de los modulos profesionales que forman el curriculo de
este ciclo formativo con las unidades de competencia para su acreditacion.

Moédulos profesionales

Unidades de competencia del Catalogo de cualificaciones profesionales
de Cataluna

Ofertas gastrondmicas

UC_2-0259-11_2: definir ofertas gastrondmicas sencillas, realizar el
aprovisionamiento y controlar consumos

UC 2-0709-11 2: definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el
aprovisionamiento interno y controlar consumos

Preelaboracion y conservacion de
alimentos

UC _2-0260-11_2: preelaborar y conservar toda clase de alimentos

Técnicas culinarias

UC _2-0261-11_2: preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y
platos elementales

Productos culinarios

UC _2-0262-11 2: preparar y presentar los platos mas significativos de las
cocinas regionales de Espafia y de la cocina internacional

Procesos basicos de pasteleria y
reposteria

UC_2-0306-21_2: realizar y/o controlar las operaciones de elaboracién de masas
y pastas de multiples aplicaciones para pasteleria/reposteria

UC _2-0306-22_2: realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de otros
productos complementarios con multiples aplicaciones para pasteleria/reposteria

Postres en la restauracion

UC_2-0710-11_2: elaborar y presentar productos hechos a base de masas y
pastas, postres de cocina y helados

Seguridad e higiene en la manipulacion
de alimentos

UC _2-0711-11_2: actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion
ambiental en hosteleria

UC_2-0036-21_2: prevenir la presencia o permanencia de peligros en los
alimentos

UC_2-0036-22-2: aplicar medidas de seguridad y proteccion del medio
ambiente

UC _2-0310-21_2: prevenir la presencia o permanencia de peligros en los
alimentos

UC_2-0310-22_2: aplicar medidas de seguridad y proteccion del medio
ambiente

(13.017.096)
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