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|. Disposiciones generales
DEPARTAMENTO DE EDUCACION, CULTURA Y DEPORTE

ORDEN de 24 de julio de 2008, de la Consejera de Educacion, Cultura y Deporte, por la
que se establece el curriculo del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia para la
Comunidad Auténoma de Aragon.

El Estatuto de Autonomia de Aragoén, aprobado mediante la Ley Organica 5/2007, de 20
de abril, establece, en su articulo 73, que corresponde a la Comunidad Auténoma la compe-
tencia compartida en ensefianza en toda su extension, niveles y grados, modalidades y espe-
cialidades, que, en todo caso, incluye la ordenacién del sector de la ensefanza y de la activi-
dad docente y educativa, su programacion, inspeccion y evaluacion, de acuerdo con lo
dispuesto en el articulo 27 de la Constitucion y leyes organicas que lo desarrollen.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesio-
nal, tiene por objeto la ordenacién de un sistema integral de formacién profesional, cualifica-
ciones y acreditacion, que responda con eficacia y transparencia a las demandas sociales y
econdmicas a través de las diversas modalidades formativas.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, establece en su capitulo V la regu-
lacion de la formacion profesional en el sistema educativo, teniendo por finalidad preparar a
los alumnos y las alumnas para la actividad en un campo profesional y facilitar su adaptacion
a las modificaciones laborales que pueden producirse a lo largo de su vida, asi como contri-
buir a su desarrollo personal y al ejercicio de una ciudadania democratica.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, (BOE 3 de enero de 2007) establece la
ordenacion general de la formacion profesional del sistema educativo.

El articulo 17 del Real Decreto 1538/2006 establece que las Administraciones educativas
definiran los curriculos correspondientes respetando lo dispuesto en el citado Real Decreto y
en las normas que regulen los titulos respectivos y que podran ampliar los contenidos de los
correspondientes titulos de formacion profesional. Esta ampliacion y contextualizacion de los
contenidos se referira a las cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo, asi como a la formacion no asociada a
dicho Catalogo, respetando el perfil profesional del mismo.

La Orden de 29 de mayo de 2008, de la Consejera de Educacion, Cultura y Deporte esta-
blece la estructura béasica de los curriculos de los ciclos formativos de formacion profesional
y su aplicacion en la Comunidad Auténoma de Aragon.

El Real Decreto 1396/2007 (BOE 23 de noviembre) establece el titulo de Técnico en Coci-
na y Gastronomia y fija sus ensefianzas minimas. Este Real Decreto sustituye a la regulacion
del titulo de Técnico en Cocina, contenido en el Real Decreto 2219/1993, de 17 de diciem-
bre.

El Decreto 29/2004, de 10 de febrero, del Gobierno de Aragdn, por el que se aprueba la
estructura organica del Departamento de Educacion, Cultura y Deporte, modificado por el
Decreto 15/2004, de 8 de junio, atribuye al mismo el ejercicio de las funciones y servicios que
corresponden a la Comunidad Autonoma en materia de ensefianza no universitaria y, en par-
ticular, en su articulo 1.2 g), la aprobacion, en el ambito de la Comunidad Auténoma de Ara-
gon, del curriculo de los distintos niveles, etapas, ciclos, grados y modalidades del sistema
educativo.

En su virtud, la Consejera de Educacion, Cultura y Deporte oido el Consejo Escolar de
Aragon y el Consejo Aragonés de Formacion Profesional, dispongo:

CAPITULO |

Disposicion General

Articulo 1.—Objeto y ambito de aplicacion

1.—La presente Orden tiene por objeto establecer, para la Comunidad Auténoma de Ara-
gon, el curriculo del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia, determinado por el Real De-
creto 1396/2007.

2.—Este curriculo se aplicara en los centros educativos que desarrollen las ensefianzas
del ciclo formativo correspondientes al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia en Ara-
gon.

CAPITULO Il

Identificacion del titulo, perfil profesional, entorno profesional y prospectiva del titulo en el
sector o sectores

Articulo 2. Identificacién del titulo.
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El titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia queda identificado por los siguientes ele-
mentos:

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

Denominacion: Cocina y Gastronomia.

Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio.

Duracién: 2.000 horas.

Referente europeo: CINE-3 (clasificacidn internacional normalizada de la educacion).

Articulo 3. Perfil profesional del titulo.

El perfil profesional del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia queda determinado por
su competencia general, sus competencias profesionales, personales y sociales, por la rela-
cion de cualificaciones y, en su caso, unidades de competencia del Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

Articulo 4. Competencia general.

La competencia general de este titulo consiste en ejecutar las actividades de preelabora-
cion, preparacion, conservacion, terminacion/presentacion y servicio de todo tipo de elabora-
ciones culinarias en el ambito de la produccién en cocina, siguiendo los protocolos de calidad
establecidos y actuando segun normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y protec-
cion ambiental.

Articulo 5. Competencias profesionales, personales y sociales.

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

a) Determinar las necesidades para la produccion en cocina a partir de la documentacion
recibida.

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

c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, utiles y herramien-
tas.

d) Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario aplicar a
las diferentes materias primas, en funcién de sus caracteristicas y la adecuacién a sus posi-
bles aplicaciones.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los pro-
cesos, para su decoracion / terminacién o conservacion.

f) Realizar la decoracion / terminacion de las elaboraciones, segun necesidades y protoco-
los 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 alimentarios.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo, para evitar danos en las personas y en el ambiente.

j) Cumplir con los objetivos de la produccion, actuando conforme a los principios de res-
ponsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del
equipo de trabajo

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedi-
mientos establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

I) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de actua-
lizacion de conocimientos en el ambito de su trabajo

m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones labo-
rales, de acuerdo con lo 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) Establecer y administrar una pequefa empresa, realizando un analisis basico de viabi-
lidad de productos, de planificaciéon de la produccién y de comercializacion.

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

Articulo 6. Relacién de cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

Cualificaciones profesionales completas:

a) Cocina HOT093_2. (R.D. 295/2004, 20 febrero), que comprende las siguientes unida-
des de competencia:
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UCO0259_2: Definir ofertas gastronémicas, realizar el aprovisionamiento y controlar consu-
mos.

UCO0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

UCO0261_2: Preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y platos elementa-
les.

UCO0262_2: Preparar y presentar todo tipo de elaboraciones culinarias complejas y de
creacion propia para el servicio.

b) Reposteria HOT0223_2. (R.D 295/2004, 20 febrero), que comprende las siguientes
unidades de competencia:

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

UCO0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de masas, pastas y pro-
ductos basicos de multiples aplicaciones para pasteleria-reposteria.

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

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

Cualificaciones profesionales incompletas:

a) Panaderia y Bolleria INA015_2 (R.D. 295/2004, de 20 de febrero), que comprende las
siguientes unidades de competencia:

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

b) Pasteleria y Confiteria INA107_2 (R.D. 1087/2005, de 16 de septiembre), que compren-
de las siguientes unidades de competencia:

UCO0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente en
la industria alimentaria.

Articulo 7. Entorno profesional en el que el profesional va a ejercer su actividad.

1.—Este profesional desarrolla su actividad profesional, tanto en grandes como en media-
nas y pequefias empresas, principalmente del sector de hosteleria, aunque también puede
trabajar por cuenta propia en pequenos establecimientos del subsector de restauracion.

2.—Esta profesion se desenvuelve en sectores y subsectores productivos y de prestacion
de servicio en los que se desarrollan procesos de preelaboracion, elaboracion y, en su caso,
servicio de alimentos y bebidas, como seria el sector de hosteleria y, en su marco, las suba-
reas de hoteleria y restauracion (tradicional, moderna y colectiva). También en establecimien-
tos dedicados a la preelaboracién y comercializacion de alimentos crudos, tiendas especiali-
zadas en comidas preparadas, empresas dedicadas al almacenamiento, envasado y
distribucién de productos alimenticios y otros.

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

Cocinero.

Jefe de partida.

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

Articulo 8. Prospectiva del titulo en el sector o sectores.

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

1.—Cambio en los habitos de vida de los consumidores. Ademas de las implicaciones
obvias del hecho de que Espafia es un destino turistico tradicional, los habitos de vida de los
espafoles estan cambiando a gran velocidad. La incorporacién de la mujer al trabajo remune-
rado, la proliferaciéon de hogares de un solo individuo, la lejania a los puestos de trabajo, son,
entre otros, factores que inciden directamente sobre el consumo de alimentos fuera del hogar.
Un dato cuantitativo de entre los muchos que apoyan esta argumentacion es que en la actua-
lidad el 28% de los espafioles come a diario fuera de casa y se espera que, para el 2012, esta
cifra alcance el 50%.

2.—Al hilo de lo anterior, las cadenas de restauracion rapida, restauracion moderna, res-
taurantes tematicos o «neorestauraciéon», asi como cocina para colectividades, son el sub-
sector que mayor crecimiento esta experimentando, al tiempo que se espera que se manten-
ga los préximos aios. En el lado contrario, el mercado apunta a un estancamiento de los
restaurantes tradicionales y de lujo, asi como una evolucién discreta de la cocina «de au-
tor».

3.—La necesidad de manejar grandes volumenes de servicio, concentrado en lapsos de
tiempo cortos, incide directamente en las técnicas productivas y en la nueva maquinaria es-
pecializada que debe emplearse. Dentro de ésta, destacan los autoclaves, maquinas de va-
cio, termo resistencias de inmersion y otros. Asimismo, la organizacion de la produccion esta
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variando sustancialmente hacia una mayor especializacion en las tareas y mayor capacidad
de coordinacion entre cada fase de la misma. Consecuentemente, los horarios tienden a fle-
xibilizarse.

4.—Como consecuencia de lo anterior, el sector reclama un numero importante de profe-
sionales de la cocina, mas expertos en técnicas especificas, sistemas de produccion basados
en 42 y 52 gama y manejo de equipos y herramientas fundamentados en tecnologia informa-
tica. Por otro lado, se hacen imprescindibles las actitudes favorables hacia la autoformacion y
hacia la responsabilidad, tanto en lo referido a la importancia de la seguridad, la higiene y la
calidad, como a la posicién que supone una tarea en un entorno organizativo de estandariza-
cion creciente.

CAPITULO IlI

Ensefanzas del ciclo formativo

Articulo 9. Objetivos generales.

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

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

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

c) Conocer las materias primas propias de Aragén atendiendo a parametros de calidad, asi
como su patrimonio gastronémico.

d) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, Utiles y herramientas, re-
conociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de tra-
bajo.

e) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconocien-
do sus caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboracion
y/o regeneracion.

f) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de apli-
cacion, para ejecutar las elaboraciones culinarias.

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

h) Analizar y reconocer la evolucion de la gastronomia y su influencia en la cocina actual.

i) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la satisfac-
cion del cliente, para prestar un servicio de calidad.

j) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su
adecuacion a las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecu-
tar los procesos de envasado y/o conservacion.

k) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos
laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asocia-
dos a la produccién culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental,
higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

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

m) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

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

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

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

q) Elaborar mensajes escritos y orales, interpretando y transmitiendo la informacion nece-
saria para realizar consultas técnicas en una lengua extranjera.

Articulo 10. Médulos profesionales.

Los mddulos profesionales y, en su caso, las unidades formativas de menor duracion, de
este ciclo formativo son los que a continuacion se relacionan y quedan desarrollados en el
anexo | de la presente Orden:

0045. Ofertas gastronémicas.

0046. Preelaboracién y conservacion de alimentos.

0047. Técnicas culinarias.
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0026. Procesos basicos de pasteleria y reposteria.

0048. Productos culinarios.

0028. Postres en restauracion.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.

0049. Formacién orientacion laboral.

0050. Empresa e iniciativa emprendedora.

A004. Lengua extranjera del entorno profesional: inglés o francés

UFA004_12. Elaboracion e interpretacion de informacion escrita y oral

UFA004_22. Comunicacion oral en el entorno profesional

0051. Formacién en Centros de Trabajo

Articulo 11. Espacios formativos y equipamientos minimos.

1.—Los espacios formativos y equipamientos minimos necesarios para el desarrollo de las
ensefianzas de este ciclo formativo son los establecidos en el anexo Il de la presente Or-
den.

2.—L os espacios formativos establecidos pueden ser ocupados por diferentes grupos de
alumnos que cursen el mismo u otros ciclos formativos, o etapas educativas.

3.—Los diversos espacios formativos identificados no deben diferenciarse necesariamen-
te mediante cerramientos.

Articulo 12. Profesorado.

1.—La atribucion docente de los modulos profesionales que constituyen las ensefianzas
de este ciclo formativo corresponde al profesorado del Cuerpo de Catedraticos de Ensefianza
Secundaria, de Profesores de Ensefianza Secundaria y de Profesores Técnicos de Forma-
cion Profesional, segun proceda, de las especialidades establecidas en el anexo lll A) de esta
Orden. Excepcionalmente, para determinados médulos se podra incorporar, como profesores
especialistas, atendiendo a su cualificacion y a las necesidades del sistema educativo, a pro-
fesionales, no necesariamente titulados, que desarrollen su actividad en el ambito laboral.
Dicha incorporacion se realizara en régimen laboral o administrativo, de acuerdo con la nor-
mativa que resulte de aplicacion.

2.—L as titulaciones requeridas al profesorado de los cuerpos docentes son, con caracter
general, las establecidas en el articulo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero, por el
que se aprueba el Reglamento de ingreso, accesos y adquisiciones de nuevas especialidades
en los cuerpos docentes a que se refiere la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educa-
cion, y se regula el régimen transitorio de ingreso a que se refiere la disposicion transitoria
decimosétima de la citada Ley. Las titulaciones equivalentes, a efectos de docencia, a las
anteriores para las distintas especialidades del profesorado son las recogidas en el anexo lll
B) de esta Orden.

3.—Las titulaciones requeridas y cualesquiera otros requisitos necesarios para la imparti-
cion de los médulos profesionales que conforman el titulo, para el profesorado de los centros
de titularidad privada o de titularidad publica de otras administraciones distintas de las educa-
tivas, son las incluidas en el anexo lll C) de esta Orden.

4.—No obstante, la relacion de especialidades vy titulaciones relacionadas en los anexos
referidos en este articulo estara sujeta a las modificaciones derivadas de la normativa del
Estado.

Articulo 13. Promocién en el ciclo formativo

La relacion de modulos profesionales que es necesario haber superado para cursar otros
moddulos profesionales del ciclo formativo se establece en el Anexo VI de esta Orden.

Articulo 14. Médulo profesional de Formacién en Centros de Trabajo

1.—Este mddulo se cursara con caracter general una vez alcanzada la evaluacion positiva
en todos los modulos profesionales realizados en el centro educativo. Excepcionalmente, se
podra realizar previamente, en funcién de la oferta, de las caracteristicas propias del ciclo
formativo y de la disponibilidad de puestos formativos en las empresas.

2.—De conformidad con el articulo 9.4 de la Orden de 29 de mayo de 2008 y para las ex-
cepciones enumeradas en el apartado anterior, para la realizacion del modulo de formacion
en centros de trabajo deberan haberse superado, al menos, los modulos profesionales esta-
blecidos en el primer curso del ciclo formativo.

CAPITULO IV
Accesos y vinculacién a otros estudios, y correspondencia de médulos profesionales con
las unidades de competencia
Articulo 15. Acceso a otros estudios.
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1.—El titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia permite el acceso directo para cursar
cualquier otro ciclo formativo de grado medio, en las condiciones de acceso que se establez-
can.

2.—FEl titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia permitira acceder mediante prueba, con
dieciocho anos cumplidos, y sin perjuicio de la correspondiente exencién, a todos los ciclos
formativos de grado superior de la misma familia profesional y a otros ciclos formativos en los
que coincida la modalidad de Bachillerato que facilite la conexién con los ciclos solicitados.

3.—El titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia permitira el acceso a cualquiera de las
modalidades de Bachillerato, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 44.1 de la Ley Orga-
nica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y en el articulo 16.3 del Real Decreto 1538/2006,
de 15 de diciembre.

Articulo 16. Convalidaciones y exenciones.

1.—Las convalidaciones de médulos profesionales 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 médulos profesionales del presente curriculo se establecen en
el anexo |V de la presente Orden.

2.—Seran objeto de convalidacion los médulos profesionales, comunes a varios ciclos
formativos, de igual denominacion, contenidos, objetivos expresados como resultados de
aprendizaje, criterios de evaluacion y similar duracion. No obstante lo anterior, y de acuerdo
con el articulo 45.2 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, quienes hubieran supe-
rado el médulo profesional de Formacion y Orientacion Laboral o el médulo profesional de
Empresa e Iniciativa Emprendedora en cualquiera de los ciclos formativos correspondientes
a los titulos establecidos al amparo de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién
tendran convalidados dichos modulos en cualquier otro ciclo formativo establecido al amparo
de la misma ley.

3.—EI médulo profesional de Formacion y Orientacion Laboral podra ser objeto de conva-
lidaciéon siempre que se cumplan los requisitos establecidos en el articulo 45, punto 3, del
Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, que se acredite, al menos, un afio de experien-
cia laboral, y se posea el certificado de Técnico en Prevencion de Riesgos Laborales, Nivel
Basico, expedido de acuerdo con lo dispuesto en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero,
por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencion.

4.—De acuerdo con lo establecido en el articulo 49 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de
diciembre, podra determinarse la exencion total o parcial del modulo profesional de formacion
en centros de trabajo por su correspondencia con la experiencia laboral, siempre que se acre-
dite una experiencia relacionada con este ciclo formativo en los términos previstos en dicho
articulo.

Articulo 17. Correspondencia de los modulos profesionales con las unidades de compe-
tencia para su acreditacion, convalidacién o exencion.

1.—La correspondencia de las unidades de competencia con los mddulos profesionales
que forman las ensefianzas del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia para su convalida-
cion o exencion queda determinada en el Anexo V A) de esta Orden.

2.—L a correspondencia de los médulos profesionales que forman las ensefanzas del titu-
lo de Técnico en Cocina y Gastronomia con las unidades de competencia para su acredita-
cion, queda determinada en el anexo V B) de esta Orden.

Disposicion adicional primera. Referencia del titulo en el marco europeo.

Una vez establecido el marco nacional de cualificaciones, de acuerdo con las Recomen-
daciones europeas, se determinara el nivel correspondiente de esta titulacion en el marco
nacional y su equivalente en el europeo.

Disposicion adicional segunda. Titulaciones equivalentes.

1.—De acuerdo con lo establecido en la disposicion adicional trigésima primera de la Ley
Orgénica 2/2006, de Educacion, los titulos de Técnico Auxiliar/Especialista de la Ley 14/1970,
de 4 de agosto, General de Educacion y Financiamiento de la Reforma Educativa, que a con-
tinuacion se relacionan, tendran los mismos efectos profesionales que el titulo de Técnico en
Cocina y Gastronomia, establecido por el Real Decreto 1396/2007:

a) Técnico Auxiliar en Cocina, rama Hosteleria y Turismo.

b) Técnico Auxiliar en Hosteleria-Cocina, rama Hosteleria y Turismo.

2.—FEl titulo de Técnico en Cocina, establecido por el Real Decreto 2219/1993, de 17 de
diciembre, tendra los mismos efectos profesionales y académicos que el titulo de Técnico en
Cocina y Gastronomia, establecido en el Real Decreto 1396/2007.

3.—La formacion establecida en este curriculo en el médulo profesional de Formacion y
orientacién laboral capacita para llevar a cabo responsabilidades profesionales equivalentes
a las que precisan las actividades de nivel basico en prevencion de riesgos laborales, estable-
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cidas en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de
los Servicios de Prevencion.

Disposicion adicional tercera. Regulacién del ejercicio de la profesion.

1.—De conformidad con lo establecido en el Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre,
por el que se establece la ordenacion general de la formacion profesional del sistema educa-
tivo, los elementos recogidos en la presente Orden no constituyen una regulacion del ejercicio
de profesion titulada alguna con respeto al ambito del ejercicio profesional vinculado por la
legislacion vigente a las profesiones tituladas.

2.—Asimismo, las equivalencias de titulaciones académicas establecidas en el apartado 1
de la disposicion adicional tercera de esta Orden, se entenderan sin perjuicio del cumplimien-
to de las disposiciones que habilitan para el ejercicio de las profesiones reguladas.

Disposicion transitoria primera. Revision del proyecto curricular y de las programaciones
didacticas.

Los centros educativos dispondran de un periodo de dos cursos escolares para revisar o
elaborar el proyecto curricular del ciclo formativo y adecuar las programaciones didacticas a
lo dispuesto en esta Orden.

Disposicion transitoria segunda. Curriculo de los moédulos profesionales no superados du-
rante el periodo de implantacion.

El alumnado, que a la entrada en vigor de esta Orden, esté cursando el ciclo formativo de
Técnico en Cocina conforme al curriculo del titulo establecido en el Real Decreto 2219/1993,
de 17 de diciembre, sera atendido y evaluado de los médulos profesionales no superados
hasta la finalizacion del nimero de convocatorias establecidas y, en todo caso, hasta el curso
académico 2010-2011, inclusive.

Disposicion final primera. Implantacion del nuevo curriculo

Este curriculo se aplicara en la Comunidad Autdbnoma de Aragon a partir del curso escolar
2008/2009, en todos los centros docentes autorizados para su imparticion y de acuerdo al
siguiente calendario:

a) En el curso 2008/2009, se implantara el curriculo de los moédulos profesionales del pri-
mer curso del ciclo formativo y dejara de impartirse el primer curso de las ensefianzas corres-
pondientes al titulo de Técnico en Cocina, establecido por el Real Decreto 2219/1993, de 17
de diciembre.

b) En el curso 2009/2010, se implantara el curriculo de los moédulos profesionales del se-
gundo curso del ciclo formativo y dejara de impartirse el segundo curso de las ensefianzas
correspondientes al titulo de Técnico en Cocina, establecido por el Real Decreto 2219/1993,
de 17 de diciembre.

Disposicion final segunda. Habilitacién para la ejecucion

Se faculta a la Direccion General competente en materia de Formacion Profesional a dictar
las disposiciones necesarias para la aplicacion de la presente Orden.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor.

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

Zaragoza, 24 de julio de 2008.

La Consejera de Educacién, Cultura
y Deporte,
MARIA VICTORIA BROTO COSCULLUELA

ANEXO |
Moédulos profesionales
Mddulo Profesional: Ofertas gastronémicas.
Codigo: 0045
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
1.—Clasifica las empresas de restauracion analizando su tipologia y caracteristicas.
Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los distintos tipos de establecimientos.
b) Se han descrito las diferentes formulas de restauracion.
c) Se han identificado las tendencias actuales en restauracion.
d) Se han caracterizado los diferentes departamentos, sus funciones y puestos.
e) Se han reconocido las relaciones interdepartamentales.
f) Se han identificado los documentos asociados a los diferentes departamentos y pues-
tos
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NV 2.—Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos relacionan-
@i&@#ﬁ dolas con las posibilidades de ofertas.
00000059 Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los grupos de alimentos.

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

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

d) Se han descrito las dietas tipo.

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

f) Se han caracterizado las dietas para posibles necesidades alimenticias especificas.

3.—Determina ofertas gastrondmicas caracterizando sus especificidades

Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado las ofertas con las diferentes férmulas de restauracion.

b) Se han caracterizado las principales clases de oferta.

¢) Se han tenido en cuenta las caracteristicas, necesidades de la clientela y las nuevas
tendencias.

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

e) Se han aplicado criterios de equilibrio nutricional.

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

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

h) Se han definido las necesidades de variacion y rotacion de la oferta.

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

j) Se ha identificado el patrimonio gastronémico de Aragén: productos y elaboraciones.

4.—Calcula costes globales de la oferta analizando las diversas variables que los compo-
nen.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se ha cumplimentado la documentacion especifica.

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

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

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

i) Se han utilizado correctamente los medios ofimaticos disponibles.

Duracién: 84 horas

Contenidos:

Organizacién de las empresas de restauracion.

—Descripcion y caracterizacion.

—<Clasificacion de las empresas de restauracion.

—Tipos de establecimientos y formulas de restauracion.

—Tendencias actuales en restauracion.

—Areas o departamentos.

—Funciones y distribucion de tareas.

—Relaciones interdepartamentales. Circuitos documentales.

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

Interpretacion de las propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos:
—Alimentos. Definicion. Clasificacion y grupos. Rueda de los alimentos. Composicion
—Nutrientes. Definicion y clases. Funciones.

—Necesidades nutricionales. Piramide de los alimentos.

—Dietas tipo. Dieta mediterranea.

—Caracterizacion de dietas para personas con necesidades alimenticias especificas.
Determinacion de ofertas gastronémicas:

—Descripcion, caracterizacion y clases de ofertas.

—Elementos y variables de las ofertas.

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

—Nuevas tendencias: cocina creativa o de autor, cocina molecular, cocina fusion y otras
—Descripcion y caracteristicas generales de las cocinas territoriales espaiolas.
—Realizacién de ofertas basicas y valoracion de resultados.
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—Ildentificacion del Patrimonio gastrondmico de Aragén: productos y elaboraciones.

Calculo de los costes globales de la oferta:

—Costes. Descripcion y clases

—Calculo de coste de ofertas gastrondmicas. Documentos relacionados. Métodos.

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

—Posibilidades de ahorro energético.

Orientaciones pedagogicas

Este modulo contiene la formacidn necesaria para desempefiar algunas o parte de las
actividades caracteristicas de las subfunciones relacionadas con la organizacion de unidades
de produccién, tales como:

—Analisis de informacion y necesidades.

—Determinacion de la oferta de productos y servicios.

—Determinacion de recursos.

—Programacion de actividades.

—Asignacion de recursos y tareas.

—Supervision de produccion y servicios.

—Coordinacion vertical y horizontal.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:

—Los procesos de cocina, colectividades/catering y pasteleria/reposteria en el ambito de
las empresas de restauracion, al disefar y determinar ofertas gastronémicas y las correspon-
dientes propuestas de carta y de menus.

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

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

—La clasificacion de las empresas de restauracion y su estructura organizativa y funcio-
nal.

—La interpretacion de las propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos,
incluyendo la caracterizacion de dietas para personas con necesidades alimenticias especifi-
cas.

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

—EI calculo de coste de ofertas gastrondmicas con sus documentos relacionados, asi
como los procesos de fijacion de precios.

—La identificacion de los productos y elaboraciones propias del patrimonio gastrondmico
de Aragon.

Mddulo Profesional: Preelaboracién y conservacion de alimentos.

Cadigo: 0046

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.—Recepciona materias primas distinguiendo sus caracteristicas organolépticas y aplica-
ciones.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han reconocido las materias primas y sus caracteristicas.

c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.

d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibi-
do.

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

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

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

h) Se ha mantenido el almacén y las camaras de conservacion en condiciones de orden y
limpieza.

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

2.—Acopia materias primas analizando los documentos asociados con la produccion, tales
como fichas técnicas, érdenes de trabajo y otros.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los tipos de documentos asociados al acopio.

b) Se ha interpretado la informacién asociada a cada producto.

c) Se ha rellenado la hora de solicitud

d) Se han seleccionado los productos teniendo en cuenta la prioridad en su consumo.
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e) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibi-

VS
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f) Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo.
ok ! g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
[ ‘ taria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.
e 3.—Prepara maquinaria, bateria, utiles y herramientas reconociendo su funcionamiento y
% @ aplicaciones, asi como su ubicacion.
@ % ) Criterios de evaluacion:
n4] | 14 a) Se han caracterizado las maquinas, bateria, utiles y herramientas relacionadas con la

produccion culinaria.

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

c) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las maquinas siguiendo los
procedimientos establecidos.

d) Se han realizado las operaciones de funcionamiento y mantenimiento de la maquinaria,
bateria, utiles y herramientas.

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

4. —Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de ma-
nipulacion, limpieza, corte y/o racionado en funcién de su posterior aplicaciéon o uso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las necesidades de limpieza y preparaciones previas de las materias
primas.

b) Se han relacionado las técnicas con las especificidades de las materias primas, sus
posibles aplicaciones posteriores y los equipos, Utiles y/o herramientas necesarios.

c) Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y limpieza previas al corte, utilizan-
do correctamente equipos, utiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos estableci-
dos.

d) Se ha calculado el rendimiento de cada género.

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

f) Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos siguiendo los procedimientos estableci-
dos.

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las materias primas en cocina con posibles necesidades de regene-
racion.

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

¢) Se han identificado y seleccionado los equipos y técnicas adecuadas para aplicar las
técnicas de regeneracion.

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han ejecutado las técnicas de envasado y conservacion siguiendo los procedimien-
tos establecidos.

d) Se han determinado los lugares de conservacion idoneos para los géneros hasta el
momento de su uso/consumo o destino final.
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e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
taria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Duracién: 256 horas

Contenidos:

Recepcion de materias primas:

—Reconocimiento e identificacion de las materias primas, atendiendo a su origen, y forma
de cultivo, crianza o produccién, y en particular de la Comunidad Auténoma de Aragoén

—Categorias comerciales y etiquetados. Sellos europeos y espanoles de calidad alimen-
taria.

—Presentaciones comerciales.

—Seleccion de proveedores «éticos»

—Descripcion y caracteristicas del economato, las camaras de conservacion y bodega.

—Recepcion de géneros.

—Reconocimiento del estado de conservacion y grado de frescor.

—Clasificacion y distribucion de mercancias en funcién de su almacenamiento y consu-
mo.

Acopio y distribucion de materias primas:

—Documentos de la produccién relacionados con el calculo de necesidades.

—Documentos relacionados con el aprovisionamiento.

—Procesos de aprovisionamiento interno y distribucién de géneros.

Preparacion y utilizaciéon de las maquinas, bateria, utiles y herramientas:

—Ubicacién y distribucion.

—Procedimientos de uso y mantenimiento

—Descripcion y clasificacion de la bateria, utiles y herramientas de cocina.

—Procedimientos de uso, aplicaciones y mantenimiento.

Preelaboraciéon de materias primas en cocina: (frutas, verduras y hortalizas; pescados y
mariscos; aves carnes y caza).

—Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de géneros de cocina.

—Rendimiento de las materias primas.

—Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulacion.

—Tratamientos especificos para ciertas materias primas.

—Procedimientos intermedios de conservacion.

—Procedimientos de ejecucion de cortes basicos a géneros de cocina.

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

—Procedimientos de obtencion de piezas con denominacion propia.

—Procedimientos intermedios de conservacion.

Regeneracion de materias primas:

—Descripcion y analisis de las técnicas de regeneracion.

—Procedimientos de ejecucion de técnicas.

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

Conservacion de géneros crudos, semielaborados y elaborados:

—Descripcion y analisis de sistemas y métodos de envasado y conservacion.

—Equipos asociados a cada método.

—Procedimientos de ejecucion de técnicas envasado y conservacion.

—Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de envasado y conserva-
cion.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo contiene la formacion necesaria para desempeiiar funcién de aprovisiona-
miento y preelaboracion de materias primas en cocina, asi como de produccion.

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

—Seleccion de proveedores.

—Compras.

—Reconocimiento e identificacion.

—Recepcion y almacenamiento.

—Distribucién interna/externa.

—Manipulaciones previas.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:

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

—La ejecucion de los procesos de aprovisionamiento especificos de la restauracion mo-
derna.

—La produccién en cocina de colectividades.
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La formacién del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales b), c), d), e), j), k),
I) y m) del ciclo formativo y las competencias b), c), d), h), i), j) y k) del titulo.

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

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

—Ildentificacion de productos propios de Aragén asi como su forma de obtencion.

—La preparacion y utilizacién de las maquinas, bateria, utiles y herramientas de cocina.

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

—La ejecucion de procesos de regeneracion, envasado y conservacion de géneros cru-
dos, semielaborados y elaborados.

Moddulo profesional: Técnicas culinarias

Cédigo 0047

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.—Ejecuta técnicas de coccidn identificando sus caracteristicas y aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada con las técnicas de coccion.

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

¢) Se han identificado y relacionado las técnicas de coccién con respecto a sus posibilida-
des de aplicacion a diversos géneros.

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

e) Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la aplicacion de cada
técnica.

f) Se han ejecutado las diversas técnicas de coccion siguiendo los procedimientos estable-
cidos.

g) Se han distinguido posibles alternativas en funcion de los resultados obtenidos.

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

2 Confecciona elaboraciones basicas de multiples aplicaciones reconociendo y aplicando
los diversos procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones basicas de multiples aplicacio-
nes, asi como sus posibles aplicaciones.

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los procedimientos de elaboracion de fondos, salsas y otras elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones.

c) Se han realizado los procedimientos de obtencién de elaboraciones basicas de multi-
ples aplicaciones siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han determinado las posibles medidas de correccidon en funcion de los resultados
obtenidos.

e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacién teniendo en cuen-
ta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado correctamente la informaciéon necesaria.

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

¢) Se han realizado las tareas de organizacion y secuenciacion de las diversas fases ne-
cesarias en el desarrollo de las elaboraciones en tiempo y forma.

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

e) Se han ejecutado las tareas de obtencion de elaboraciones culinarias elementales si-
guiendo los procedimientos establecidos.

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

g) Se ha justificado el uso de la técnica en funcion del alimento a procesar.
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h) Se han determinado las posibles medidas de correccién en funcion de los resultados
obtenidos.

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

4.—Elabora guarniciones y elementos de decoracioén relacionandolos con el tipo de elabo-
racion y forma de presentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado y desarrollado las diversas guarniciones y decoraciones, asi como
sus posibles aplicaciones.

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

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al
desarrollo de las tareas.

d) Se han elaborado las guarniciones y decoraciones siguiendo los procedimientos esta-
blecidos.

e) Se han determinado las posibles medidas de correccidon en funcion de los resultados
obtenidos.

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

5.—Realiza acabados y presentaciones, valorando su importancia en el resultado final de
la elaboracién culinaria.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos que configuran la elabora-
cion.

b) Se han dispuesto los diferentes elementos de la elaboracién siguiendo criterios estéti-
Cos.

¢) Se han identificado, justificado y aplicado las técnicas de envasado y conservacion ne-
cesarias para los productos semielaborados y/o acabados siguiendo los procedimientos esta-
blecidos.

d) Se han determinado las posibles medidas de correcciéon en funcion de los resultados
obtenidos.

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

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han mantenido los diversos productos en condiciones éptimas de servicio.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
del servicio.

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

e) Se han realizado las elaboraciones de obligada ejecucién durante el desarrollo del ser-
vicio siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se han dispuesto los diferentes elementos de la elaboracién siguiendo criterios estéti-
Ccos.

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

Duracion: 256 horas

Contenidos:

Ejecucion de técnicas de coccion:

—Técnicas de coccion. Descripcion, analisis, clasificacion y aplicaciones.

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

—Analisis de las nuevas técnicas. Fases y puntos clave en la ejecucion de cada técnica,
control de resultados.

—Analisis del consumo energético segun técnica aplicada. Empleo en cocina de energias
limpias y renovables.

Confeccion de elaboraciones basicas de mdultiples aplicaciones:

—Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

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

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

—Documentos relacionados con la produccion en cocina.

—Escandallo de géneros y valoracion de elaboraciones culinarias.

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

—Aplicacion de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.

Elaboracion de guarniciones y elementos de decoracion:

—~Guarniciones y decoraciones.

—Guarniciones clasicas.

—~Guarniciones elaboradas con materias primas propias de Aragén

—Procedimientos de ejecucion de las diversas elaboraciones de guarniciones y decora-
ciones.

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

—Valoracion de la calidad del producto final.

Realizacion de acabados y presentaciones:

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

—Ejecucion de los procesos de acabado y presentacion. Puntos clave y control de resul-
tados.

Desarrollo de los servicios en cocina:

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

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

—Documentacion relacionada con los servicios.

—Coordinacion durante el servicio en cocina.

—Ejecucion de los procesos propios del servicio.

—Tareas de finalizacion del servicio.

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

Orientaciones pedagogicas

Este modulo contiene la formacion necesaria para desempefiar funciones de produccion y
servicio en cocina.

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

—Elaboracion de productos.

—Terminacion presentacion.

—Conservacion/envasado.

—Prestacion de servicios en cocina.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:

—Procesos de produccion de alimentos en restauracion.

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

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), d), f).g), i), j), k),
1), m), n), 0) y p) del ciclo formativo y las competencias a),e),f), g),h), i), j), I),k) y q) del titulo.

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

—La ejecucién de técnicas de coccion.

—La confeccion de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

—La terminacién y decoracién de platos y otras presentaciones culinarias.

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

Maddulo Profesional: Procesos basicos de pasteleria y reposteria.

Cadigo: 0026

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado la informacion contenida en los documentos asociados a la produc-
cion, relacionandola con los equipos a emplear.

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

c) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de maquinaria siguiendo los
procedimientos establecidos.

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

e) Se han regulado y/o programado los equipos de elaboracion en funcién de los requeri-
mientos del proceso.
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f) Se han descrito las principales anomalias de los equipos asi como las medidas correc-
toras.

g) Se ha verificado las disponibilidad de todos los elementos necesarios previo al desarro-
llo de las tareas.

h) Se ha descrito el procedimiento de eliminacion de residuos empleados en el manteni-
miento y limpieza de los equipos e instalaciones.

i) Se han realizado las operaciones de limpieza, asegurando la total eliminacion de los
residuos de los productos de elaboracion y de limpieza.

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

2.—Realiza operaciones basicas de pasteleria y reposteria reconociendo y aplicando los
diversos procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y analizado las diversas operaciones basicas en pasteleria y reposte-
ria.

b) Se han caracterizado las diversas operaciones basicas y relacionadas con su importan-
cia en los resultados finales de los productos de pasteleria y reposteria.

¢) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de las operaciones.

d) Se han aplicado los diversos procedimientos teniendo en cuenta normas preestableci-
das o instrucciones recibidas.

e) Se han valorado los resultados finales e identificando las posibles medidas de correc-
cion.

f) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

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

3.—Obtiene masas y pastas de multiples aplicaciones, justificando su composicion y apli-
cando las técnicas relacionadas.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han reconocido y caracterizado las elaboraciones mas significativas de la pasteleria
y reposteria aragonesa.

¢) Se han caracterizado los diferentes métodos, técnicas y procesos de obtencién de ma-
sas y pastas.

d) Se han identificado los productos mas significativos obtenidos a partir de masas y pas-
tas basicas.

e) Se han distinguido y realizado las tareas de organizacion y secuenciacion de las diver-
sas fases del proceso para elaborar masas y pastas basicas.

f) Se ha interpretado la féormula y la funcion de cada uno de los ingredientes.

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

h) Se ha controlado la temperatura, velocidad, tiempo, reposos y otros parametros de ela-
boracion de masas y pastas.

i) Se han realizado las operaciones necesarias para la obtencién de piezas individuales.

j) Se han comprobado las caracteristicas fisicas y organolépticas de las masas/pastas
obtenidas y corregido las posibles desviaciones

k) Se han identificado las masas/pastas susceptibles de conservacion por tratamiento de
frio (refrigeracion y/o congelacion).

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

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

n) Se han aplicado las normas de higiene alimentaria y de seguridad laboral y de protec-
cion ambiental.

4. —Obtiene jarabes, coberturas, rellenos, cremas, banos y otras elaboraciones, descri-
biendo y aplicando las técnicas de elaboracion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos de rellenos, cremas, bafos, co-
berturas, etc., en funcién de sus especificidades y aplicaciones.

b) Se han caracterizado los diferentes métodos, técnicas y procesos de obtencién de cre-
mas, rellenos, bafios, coberturas, etc.

¢) Se ha interpretado la formulacion de cada producto.

d) Se ha identificado la funcion de cada uno de los ingredientes.
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e) Se han relacionado las elaboraciones complementarias idoneas para cada tipo de masa
base.

f) Se ha ajustado la formulacion para los distintos productos y cantidades a elaborar.

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

h) Se ha controlado la temperatura, fluidez, coccidén, montado o consistencia de cada una
de las elaboraciones.

i) Se han contrastado las caracteristicas de los productos obtenidos con las especificacio-
nes de elaboracion e identificado las posibles medidas de correccion.

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

¢) Se ha identificado el proceso de utilizacién o regeneracion de productos que lo preci-
sen.

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

e) Se ha elegido el disefio basico o personal.

f) Se han realizado las diversas técnicas de terminacion o acabado en funcion de las ca-
racteristicas del producto final, siguiendo los procedimientos establecidos.

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

h) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correc-
cion

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

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

Duracién: 224 horas

Contenidos:

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

—NMaquinaria, bateria, utiles y herramientas de uso especifico en pasteleria y reposteria.
Descripcion, clasificacion, ubicacion, distribuciéon y procedimientos de uso y mantenimiento.

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

—NMantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

—Operaciones de limpieza de equipos, utiles y herramientas. Control y valoracién de re-
sultados.

—Eliminacion de residuos.

Realizacion de operaciones basicas de pasteleria y reposteria:

—NMaterias primas en pasteleria y reposteria: Descripcion, caracteristicas, clasificaciones
y aplicaciones. Productos alternativos: Caracteristicas y aplicaciones. Regeneracion y/o acon-
dicionamiento de materias primas en pasteleria y reposteria.

—Operaciones basicas. Batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, y otras. Descripcio-
nes, caracterizaciones, tipologia, métodos y aplicaciones comunes. Procedimientos de ejecu-
cion, ensayos practicos, control y valoracion de resultados.

—Operaciones basicas asociadas a los utiles de pasteleria y reposteria. Encamisado y
adecuacion de moldes y latas. Manejo de rodillo, espatula, manga, cornet y otros posibles.
Procedimientos de ejecucion, ensayos practicos, control y valoraciéon de resultados.

Obtencion de masas y pastas de mdltiples aplicaciones:

—Masas y pastas basicas. Descripcion, analisis, clasificaciones y posibles aplicaciones.

—Organizacioén y secuenciacion de fases para la obtencion de las diversas masas y pas-
tas. Fichas técnicas de produccion y otros documentos.

—Preparacion de latas y moldes.

—NMasas hojaldradas: Fundamentos y proceso de elaboracién del hojaldre. Tipos de hojal-
dre y formulaciones. Puntos clave en la elaboracién. Principales anomalias, causas y posibles
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correcciones. Principales elaboraciones con masas hojaldradas. Control y valoracién de re-
sultados.

—NMasas batidas o esponjadas: Fundamento y proceso de elaboracion de las masas bati-
das o esponjadas. Formulaciones. Puntos clave en la elaboracion. Principales anomalias,
causas Yy posibles correcciones. Principales elaboraciones con masas batidas o esponjadas.

—NMasas escaldadas: Fundamento y proceso de elaboracién de las masas escaldadas.
Formulaciones. Puntos clave en la elaboracion. Principales anomalias, causas y posibles
correcciones. Principales elaboraciones con masas escaldadas. Control y valoracién de resul-
tados.

—NMasas fermentadas: Proceso general de elaboracion de las masas fermentadas. Formu-
laciones. Puntos clave en la elaboracion. Principales anomalias, causas y posibles correccio-
nes. Principales elaboraciones con masas fermentadas. Control y valoracién de resultados.

—NMasas azucaradas: Pastas de manga y pastas secas. Proceso de elaboracion de las
pastas de manga y pastas secas. Formulaciones. Puntos clave en la elaboracion. Principales
anomalias, causas y posibles correcciones. Principales elaboraciones de pastas de manga y
pastas secas. Control y valoracion de resultados.

—Pasteleria y reposteria regional. Elaboraciones mas significativas. Descripcidn y proce-
sos de elaboracion. Aplicaciones.

—Refrigeracion y/o congelacion de productos de pasteleria y reposteria.

Obtencién de jarabes, coberturas, rellenos, cremas, baros y otras elaboraciones:

—Cremas de pasteleria/reposteria. Descripcion, analisis, clasificacion y aplicaciones. For-
mulaciones. Elaboracion y conservacion. Organizacion y secuenciacion de fases. Puntos cla-
ve. Principales anomalias, causas y posibles correcciones. Control y valoracion de resulta-
dos.

—Rellenos dulces y salados. Descripcion, analisis, clasificacion y aplicaciones. Formula-
ciones. Elaboracién y conservacion. Organizacion y secuenciacion de fases. Puntos clave.
Principales anomalias, causas y posibles correcciones. Control y valoracion de resultados.

—Jarabes. Descripcion, analisis, clasificacion y aplicaciones. Formulaciones. Elaboracion
y conservacion. Organizacion y secuenciacion de fases. Puntos clave. Control y valoracion de
resultados.

—Cubiertas y preparados a base de frutas: Descripcion, analisis, clasificacion y aplicacio-
nes. Formulaciones. Elaboracién y conservacion. Organizacion y secuenciacion de fases.
Puntos clave. Principales anomalias, causas y posibles correcciones. Control y valoracion de
resultados.

—Coberturas de chocolate. Descripcion, analisis, clasificacion y aplicaciones. Formulacio-
nes. Procesos de trabajo con coberturas de chocolate. Fundido, atemperado, enfriado y acon-
dicionado/conservacion. Organizacion y secuenciacion de fases. Puntos clave. Principales
anomalias, causas y posibles correcciones. Control y valoracion de resultados.

Decoracion de productos de pasteleria y reposteria:

—Decoracion de productos en pasteleria/reposteria.

—Normas y combinaciones basicas.

—Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

—Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de productos de pastele-
ria/reposteria.

—Puntos clave en los diversos procedimientos. Control y valoracion de resultados. Identi-
ficacion de defectos y posibles correcciones.

—Tendencias actuales en decoracion

—Ildentificacion de necesidades basicas de conservacion segun momento de uso o consu-
mo y naturaleza de la elaboracion.

Orientaciones pedagogicas

Este mddulo profesional contiene la formacidn necesaria para desempenfar la funcion de
elaboracién de productos de pasteleria y reposteria.

La funcion de elaboracion de productos de pasteleria y reposteria incluye aspectos
como:

—Ejecucion y control del proceso productivo.

—Control del producto durante el proceso.

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

—Puesta a punto del lugar de trabajo.

—NManipulaciones previas de materias primas.

—Regeneracion, preparacion y elaboracion de productos.

—Terminacion presentacion.

—Conservacion y envasado.
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—Mantenimiento de instalaciones.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:

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

—Productos de relleno.

—Elaboracion de cubiertas a base de frutas y de chocolate.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), e), f), i),
m, n), 0), p) 1), ¥ s) del ciclo formativo y las competencias a), b),c), d), h), i), j), m), n), y r) del
titulo.

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

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

—Realizacién de calculos numéricos para obtener las cantidades necesarias de cada in-
grediente.

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

—Control del producto durante el proceso para garantizar la calidad.

—Uso eficiente de los recursos para garantizar la proteccion ambiental

—Cumplimiento de las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos labo-
rales y de las normas de seguridad e higiene.

Mddulo Profesional: Productos culinarios.

Cadigo: 0048

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.—Organiza los procesos productivos y de servicio en cocina analizando informacioén oral
0 escrita.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diversos ambitos de la produccion y del servicio en cocina.

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

¢) Se han deducido las necesidades de materias primas, asi como de equipos, utiles, he-
rramientas, etc.

d) Se han tenido en cuenta las posibles necesidades de coordinacion con el resto del equi-
po de cocina.

e) Se ha reconocido la importancia del orden y de la limpieza en la buena marcha del tra-
bajo.

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

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

h) Se ha valorado, desde el ambito organizativo, la normativa higiénico-sanitaria, de segu-
ridad laboral y de proteccion ambiental.

2.—Elabora productos culinarios establecidos, seleccionando y aplicando técnicas tradi-
cionales y avanzadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las diferentes técnicas culinarias avanzadas.

b) Se han identificado y valorado las nuevas herramientas y maquinaria y su relacion con
las caracteristicas del producto final

¢) Se han identificado los nuevos productos, sus caracteristicas y aplicaciones.

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

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

f) Se han realizado las tareas de organizacion y secuenciacion de las operaciones nece-
sarias para la elaboracioén de los productos culinarios.

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

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

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

j) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales de conservacion teniendo
en cuenta las necesidades de los productos obtenidos y su uso posterior.
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k) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
taria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

3.—Elabora productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas evaluando las
distintas alternativas.

Criterios de evaluacion:

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

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

¢) Se han disefado elaboraciones que combinen los elementos entre si de manera razo-
nable.

d) Se han deducido y relacionado las técnicas apropiadas con respecto a las materias
primas y los resultados finales propuestos.

e) Se han realizado las tareas de organizacion y secuenciacion de las diversas fases ne-
cesarias en el desarrollo de los productos en tiempo y forma.

f) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al de-
sarrollo de las tareas.

g) Se han ejecutado las tareas de obtencién de productos culinarios siguiendo los proce-
dimientos establecidos.

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

i) Se ha confeccionado un recetario con todas las elaboraciones realizadas a lo largo del
curso/ciclo.

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

¢) Se han reconocido los posibles productos sustitutivos.

d) Se han elaborado los platos siguiendo los procedimientos establecidos y evitando cru-
ces con alimentos excluidos.

e) Se han valorado las posibles consecuencias de una manipulacién/ preparacion inade-
cuada.

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

Duracién: 315 horas

Contenidos:

Organizacién de los procesos productivos:

—Ambitos de la produccién culinaria. Descripcion y analisis.

—Informacion relacionada con la organizacion de los procesos. Fichas técnicas de pro-
duccion, ordenes de trabajo, etc.

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

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

Elaboracién de productos culinarios:

—Cocinas territoriales. Descripcion y caracteristicas generales.

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

—Ejecucion de elaboraciones mas representativas. Fases, técnicas, procedimientos. Pun-
tos clave en su realizacién. Control y valoracién de resultados.

—Nuevas tecnologias y técnicas culinarias avanzadas: descripcién, analisis, ejecucion y
aplicaciones.

—Historia y evolucién de la cocina. Publicaciones, personas y acontecimientos mas rele-
vantes del mundo culinario.

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

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

—Cualidades organolépticas de las materias primas. Valoraciones significativas y combi-
naciones basicas.

—Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones innovadoras.

—Realizacion de diferentes tipos de recetas y de fichas técnicas de produccion.
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—Procedimientos de ejecucion de los productos culinarios. Fases, técnicas, puntos clave
y control y valoracién de resultados.

—Elaboraciones y platos de la cocina aragonesa.

Elaboracion de platos para personas con necesidades alimenticias especificas:

—Necesidades nutricionales en personas con necesidades alimenticias especificas. Prin-
cipales afecciones alimenticias: alergias e intolerancias.

—Dietas tipo. Descripcion y caracterizacion.

—Productos adecuados a las necesidades alimenticias especificas.

—Procesos de ejecucion de elaboraciones culinarias para dietas. Fases y técnicas. Con-
trol y valoracion de resultados.

—Productos sustitutivos de los alimentos excluidos en cada necesidad alimenticia especi-
fica.

—Puntos criticos en las operaciones de manipulacion/elaboracion.

Orientaciones pedagogicas

Este modulo contiene la formacion necesaria para desempenar la funcion de produccion y
servicio en cocina.

La produccion y servicio en cocina incluye aspectos como:

—Aplicacion de técnicas culinarias tradicionales y avanzadas.

—Programacion de actividades.

—La elaboracién de diferentes platos culinarios.

—La elaboracién de productos culinarios especificos.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:

—Ejecutar la elaboracion de los productos culinarios.

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

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

La formacién del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), c), e), d), ), g)
h), i), j), k) m), n) y 0), del ciclo formativo y las competencias a), c), d), e), f), g), h), i), j), k), )
y j) del titulo.

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

—La organizacion de los procesos productivos y las fases de la produccién y el servicio en
cocina con diagramas de organizacion y secuenciacion de las diversas fases productivas.

—Ultilizacion de técnicas culinarias avanzadas con aplicacion de las nuevas tecnologias.

—La preparacién de elaboraciones culinarias territoriales e internacionales.

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

—La elaboracién de platos para personas con necesidades alimenticias especificas.

Mddulo Profesional: Postres en restauracion.

Cadigo: 0028

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.—Organiza las tareas para la elaboracion de postres de restauracion analizando las fi-
chas técnicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado los diversos documentos relacionados con la produccion.

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

¢) Se han deducido las necesidades de materias primas, asi como de equipos, utiles, he-
rramientas, etc.

d) Se ha reconocido la importancia del orden y de la limpieza en la buena marcha del tra-
bajo.

e) Se han determinado los procesos buscando una utilizacion racional de los recursos
materiales y energéticos.

f) Se ha valorado, desde el ambito organizativo, la normativa higiénico-sanitaria, de segu-
ridad laboral y de proteccion ambiental.

2.—Elabora postres a base de frutas reconociendo y aplicando los diversos procedimien-
tos.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han distinguido y realizado las tareas de organizacién y secuenciacion de las diver-
sas fases del proceso para elaborar postres a base de frutas.

¢) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.
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d) Se han identificado los puntos clave en el proceso de elaboracion.

e) Se han realizado los procesos de elaboracion de diversos postres a base de frutas si-
guiendo los procedimientos establecidos.

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han distinguido las distintas fases del proceso de elaboracién respetando la formu-
lacion.

¢) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.

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

e) Se han realizado los procesos de elaboracion de diversos postres a base de lacteos
siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se han reconocido los tipos y caracteristicas organolépticas de los productos lacteos
elaborados en Aragén y su aplicacion como postre por si solos o entrando a formar parte de
la formulacion.

g) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion
0 regeneracion.

h) Se han valorado los resultados finales e identificando las posibles medidas de correc-
cion.

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

4.—Elabora postres fritos y de sartén reconociendo y aplicando los diversos procedimien-
tos.

Criterios de evaluacion:

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

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

¢) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.

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

e) Se han realizado los procesos de elaboracion de diversos postres fritos y de sartén si-
guiendo los procedimientos establecidos.

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

g) Se han valorado los resultados finales e identificando las posibles medidas de correc-
cion.

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

5.—Elabora helados y sorbetes, identificando y secuenciando las fases y aplicando méto-
dos y técnicas.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.

e) Se han realizado los procesos de elaboracién de helados y sorbetes siguiendo los pro-
cedimientos establecidos.

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de semifrios.

b) Se han distinguido las distintas fases y puntos clave en los procesos de elaboracion.
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¢) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.

d) Se han realizado los procesos de elaboracién de semifrios siguiendo los procedimientos
establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion
0 regeneracion.

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correc-
cion.

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

7.—Presenta postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria, re-
lacionando las diferentes elaboraciones y valorando los criterios estéticos con las caracteris-
ticas del producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el proceso de utilizacion o regeneraciéon de productos que lo preci-
sen.

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.

¢) Se han realizado las diversas técnicas de presentacion y decoracion en funcion de las
caracteristicas del producto final y sus aplicaciones

d) Se han identificado las elaboraciones mas representativas de la cocina local, regional e
internacional para su posible adaptacion a un postre emplatado.

e) Se han identificado y relacionado los principales elementos de decoracion en pasteleria
y reposteria, asi como sus alternativas de uso.

f) Se han dispuesto los diferentes elementos de la elaboracion siguiendo criterios estéticos
y/o preestablecidos.

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

h) Se han valorado los resultados finales e identificando las posibles medidas de correc-
cion.

i) Se han manifestado disposicion e iniciativa positivas para la innovacion.

j) Se haidentificado la evolucion de la «cocina de los postres» tendencias, nuevas técnicas
y productos.

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

Duracién: 126 horas

Contenidos:

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

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

—Documentacién asociada a los procesos productivos de postres. Descripcion e interpre-
tacion.

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

—Realizacion de diagramas para la organizacion y secuenciacion de las diversas fases
productivas.

Elaboracion de postres a base de frutas:

—Postres a base de frutas. Descripcion, andlisis, tipos, caracteristicas, aplicaciones y con-
servacion.

—Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas.

—Puntos clave en los diversos procedimientos. Identificacién de defectos, causas y posi-
bles correcciones. Control y valoracion de resultados.

—Conservacion, regeneracion y/o acondicionamiento de los postres a base de fruta hasta
el momento de su uso o consumo.

—Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos la-
borales y de proteccion ambiental.

Elaboracion de postres a base de lacteos:

—Postres a base de lacteos. Descripcion, analisis, caracteristicas, aplicaciones y conser-
vacion caracteristicas generales.

—Procedimientos de ejecucién de postres a base de lacteos.

—Puntos clave en los diversos procedimientos, control y valoracion de resultados

—Conservacion, regeneracion y/o acondicionamiento de los postres a base de lacteos
hasta el momento de su uso o consumo.
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—Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos la-
borales y de proteccion ambiental.

Elaboracion de postres fritos o de sartén:

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

—Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de sartén.

—Puntos clave en los diversos procedimientos. Identificacion de defectos, causas y posi-
bles correcciones. Control y valoracion de resultados.

—Conservacion, regeneracion y/o acondicionamiento de los postres fritos o de sartén has-
ta el momento de su uso o consumo.

—Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos la-
borales y de proteccion ambiental.

Elaboracion de helados y sorbetes:

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

—Funciones de las materias primas que intervienen en los diversos procesos de elabora-
ciones de helados y sorbetes.

—Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de helados y sorbetes.

—Procedimientos de ejecucion para la obtencion de helados y sorbetes. Formulaciones

—Puntos clave en los diversos procedimientos. Identificacion de defectos, causas y posi-
bles correcciones. Control y valoracion de resultados.

—Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos la-
borales y de proteccion ambiental.

Elaboracion de semifrios:

—Semifrios. Descripcion, caracteristicas, tipos, aplicaciones y conservacion.

—Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de semifrios.

—Procedimientos de ejecucién para la obtencion de semifrios.

—Puntos clave en los diversos procedimientos. Identificacion de defectos, causas y posi-
bles correcciones. Control y valoracion de resultados.

—Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos la-
borales y de proteccion ambiental.

Presentacion de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria:

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

—Nuevas técnicas y productos en postres

—Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

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

—Puntos clave en los diversos procedimientos. Identificacion de defectos, causas y posi-
bles correcciones. Control y valoracion de resultados.

—Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos la-
borales y de proteccion ambiental.

Orientaciones pedagogicas

Este mddulo profesional contiene la formacidn necesaria para desempenfar la funcion de
elaboracién de postres emplatados.

La funcion de elaboracion de postres emplatados incluye aspectos como:

—Preparacion y regulacién de los equipos e instalaciones.

—Preparacion y acondicionado de las materias primas y auxiliares.

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

—Disefo de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:

—La elaboracién de postres emplatados en restauracion.

—La presentacion y decoracion de los postres en restauracion.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a),b), e), f), g),h) ,
j), m),n) 0), p), r) y s) del ciclo formativo y las competencias a),b), c),d), e), f), h), i), j), m), n),
q) y r) del titulo.

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

—Elaboracion de diagramas de organizacion y secuenciacion de las diversas fases pro-
ductivas.

—Elaboracion de postres a base de frutas, lacteos y fritos.

—Elaboracion de helados, sorbetes y semifrios.
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—Decoracion y presentacion de postres emplatados a partir de elaboraciones de pastele-
ria y reposteria.

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

Cadigo: 0031

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion.

1.—Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valorando su repercusion en la ca-
lidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel de limpieza o desin-
feccién requeridos.

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

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

h) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccion y los utilizados para los tra-
tamientos de DDD y sus condiciones de empleo.

i) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacién de productos de limpieza,
desinfeccion y tratamientos DDD.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion.

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

g) Se han identificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras o heridas del ma-
nipulador.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han descrito las principales alteraciones y contaminaciones de los alimentos.

e) Se han descrito los diferentes métodos de conservacion de alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con los productos pro-
cesados.

g) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.

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

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

4.—Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabili-
dad, justificando los principios asociados al mismo.

Criterios de evaluacion:
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a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la seguridad alimentaria del siste-
ma de autocontrol.

b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de Analisis de Peligros y Puntos
de Control Criticos (APPCC).

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

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

e) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.

f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria.

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

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

5.—Ultiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han reconocido aquellas energias y/ o recursos cuya utilizacion sea menos perjudi-
cial para el ambiente.

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

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con el
consumo de los recursos.

6.—Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a nivel sani-
tario y ambiental.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afec-
ciones originadas por la industria alimentaria.

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

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

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

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con la
gestion de los residuos.

Duracién: 64 horas

Contenidos:

Limpieza y desinfeccién de utillaje, equipos e instalaciones:

—Higiene, limpieza y desinfeccion. Conceptos. Niveles de limpieza y desinfeccion.

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

—Ubicacién, distribucion y requerimientos estructurales de los locales de manipulacion.

—Caracteristicas de superficies, techos, suelos, ventilacion, extraccion, iluminacion, servi-
cios higiénicos.

—Sistemas de desaglie y evacuacion de residuos.

—Areas de contacto con el exterior, elementos de aislamiento, dispositivos de evacua-
cion.

—Materiales y construccién higiénica de los equipos.

—Procesos y productos de limpieza y desinfeccion. Sistemas y equipos de limpieza y des-
infeccion. Caracteristicas, fases y secuencias de operaciones. Parametros de control.

—Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utilizados y condiciones de empleo.

—Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccion o desratizacion
y desinsectacion inadecuados.

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

Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas:

—Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
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—Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados de los mani-
puladores.

—~Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH):

—Medidas de higiene personal.

—Habitos, gestos o practicas inadecuadas para la manipulacion de alimentos.

—NMedios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas en el manipulador.

—Enfermedades de obligada declaracion. Medidas de prevencion.

—Vestimenta de trabajo. Requisitos de limpieza.

Aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos:

—Normativa general de manipulacién de alimentos.

—Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a practicas de manipulacion inade-
cuadas.

—Concepto de alteraciéon y de contaminacion.

—Tipos de contaminacion.

—Principales agentes causantes.

—Mecanismos de transmision.

—Contaminacion cruzada

—Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacion inadecuadas. Infecciones,
intoxicaciones y toxiinfecciones alimentarias.

—NMétodos de conservacion de los alimentos.

—Alergias e intolerancias alimentarias. Caracteristicas. Procedimientos de eliminacion de
los alérgenos. Implicaciones.

—Procedimientos de actuacion frente alertas alimentarias.

Aplicacion de sistemas de autocontrol:

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

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

—L os siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

—Puntos criticos de control, limite critico, medidas de control y medidas correctoras. Con-
cepto y supuestos practicos de aplicacion.

—Trazabilidad y seguridad alimentaria. Caracteristicas, relacion y procedimientos de apli-
cacion.

—Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO
9001:2000, UNE-EN I1SO 22000:2005 y otras). Analisis e interpretacion.

Utilizacion eficiente de los recursos:

—Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la produccién de alimentos.

—Concepto de las 3 R-s: Reduccioén, Reutilizacion y Reciclado. Influencia en el medio
ambiente.

—NMetodologias para la reduccion del consumo de los recursos.

—No-conformidades y acciones correctoras relacionadas en el consumo de los recursos.
Conceptos y aplicaciones practicas.

Recogida selectiva de residuos:

—Legislaciéon ambiental en la industria alimentaria y de restauracion.

—Descripcion de los residuos generados en la produccion de alimentos y sus efectos am-
bientales. Tipos de residuos.

—Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.

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

—No-conformidades y acciones correctivas relacionadas en la gestion de residuos. Con-
ceptos y aplicaciones practicas

Orientaciones pedagogicas

Este médulo profesional contiene la formacidn necesaria para desempenfar la funcion de
seguridad alimentaria y ambiental.

La funcion de seguridad alimentaria y ambiental incluye aspectos como:

—Aplicacion de normas de higiene.

—Normas de manipulacion de alimentos.

—Control de residuos..

—Minimizacion del impacto ambiental.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:

—Todos los procesos o productos de la Industria Alimentaria.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales [), m), n), del ciclo
formativo y las competencias a), b), ¢), d) i), n), del titulo.
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Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del médulo versaran sobre:

—Cumplimentacion de los documentos asociados al control del proceso y de la trazabili-
dad.

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

—Aplicacion del APPCC.

—Control de residuos.

Mddulo profesional: Formacion y orientacion laboral

Cadigo: 0049

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1.—Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades de in-
sercion, y las alternativas de aprendizaje a lo largo de la vida.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la formacion permanente como factor clave para la
empleabilidad y la adaptacién a las exigencias del proceso productivo.

b) Se han identificado los itinerarios formativos/profesionales relacionados con el perfil
profesional del técnico en cocina y gastronomia.

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

d) Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de insercién laboral para el
técnico en cocina y gastronomia.

e) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de busqueda de empleo.

f) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales relaciona-
dos con el titulo.

g) Se ha realizado la valoracion de la personalidad, aspiraciones, actitudes y formacion
propia para la toma de decisiones.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de trabajo relaciona-
das con el perfil del técnico en cocina y gastronomia.

b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse en una situacion real
de trabajo.

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

d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad de roles y opiniones
asumidos por los miembros de un equipo.

e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre los miembros de un grupo
como un aspecto caracteristico de las organizaciones.

f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.

g) Se han determinado procedimientos para la resolucion del conflicto.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los conceptos basicos del derecho del trabajo.

b) Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las relaciones entre
empresarios y trabajadores.

¢) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la relacion laboral.

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

e) Se han determinado los factores clave en la regulacion del tiempo de trabajo y de des-
canso.

f) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion vigente para la conciliacion
de la vida laboral y familiar.

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

h) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los principales elementos que lo in-
tegran.

i) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y los procedimientos de
solucion de conflictos.
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j) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un convenio colectivo apli-
cable a un sector profesional relacionado con el titulo de técnico en cocina y gastronomia.

k) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de organiza-
cion del trabajo.

4. —Determina la accion protectora del sistema de la Seguridad Social ante las distintas
contingencias cubiertas, identificando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema de Seguridad So-
cial.

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

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

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

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

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo en supuestos prac-
ticos sencillos.

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

5.—Evalua los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y
los factores de riesgo presentes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de trabajo
del técnico en cocina y gastronomia.

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

f) Se han determinado las condiciones de trabajo con significacion para la prevencién en los
entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional del técnico en cocina y gastronomia.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafos profesionales, con especial referencia a
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profesional del
técnico en cocina y gastronomia.

6.—Participa en la elaboracion de un plan de prevencién de riesgos en la empresa, identi-
ficando las responsabilidades de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han clasificado las distintas formas de gestion de la prevencion en la empresa en
funcion de los distintos criterios establecidos en la normativa sobre prevencion de riesgos la-
borales.

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

d) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos
laborales.

e) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la empresa que
incluya la secuenciacion de actuaciones a realizar en caso de emergencia.

f) Se ha definido el contenido del plan de prevencion en un centro de trabajo relacionado
con el sector profesional del técnico en cocina y gastronomia.

g) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuaciéon en una pequefa y mediana
empresa (pyme).

7.—Aplica las medidas de prevencion y proteccion, analizando las situaciones de riesgo
en el entorno laboral del técnico en cocina y gastronomia.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de proteccion que deben aplicarse para
evitar los dafios en su origen y minimizar sus consecuencias en caso de que sean inevita-
bles.
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b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos tipos de sefializacion de segu-
ridad.

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

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

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

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

Duracién: 96 horas

Contenidos:

Busqueda activa de empleo:

—La necesidad de planificar la carrera profesional: el proyecto profesional.

—Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera profesio-
nal.

—Valoracion de la importancia de la formacion permanente para la trayectoria laboral y
profesional del técnico en cocina y gastronomia.

—Ildentificacion de itinerarios formativos relacionados con el técnico en cocina y gastrono-
mia.

—Definicién y analisis del sector profesional del titulo de técnico en cocina y gastronomia.
Yacimientos de empleo.

—Proceso de busqueda de empleo en empresas del sector.

—Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

—Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.

—El proceso de toma de decisiones. Fases y factores que intervienen en las decisiones.

Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

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

—Equipos en la industria de la cocina segun las funciones que desempefan.

—La gestion de equipos de trabajo: la comunicacion eficaz, la motivacion.

—Técnicas de trabajo en grupo.

—La participacion en el equipo de trabajo. Analisis de los posibles roles de sus integran-
tes. El liderazgo

—Reuniones de trabajo.

—Conflicto: caracteristicas, tipos, fuentes y etapas.

—NMeétodos para la resolucién o supresion del conflicto.

—La negociacion como via de solucion de conflictos.

Contrato de trabajo:

—El derecho del trabajo. Organismos que intervienen en la relacion laboral.

—Analisis de la relacién laboral individual. Relaciones excluidas.

—El contrato de trabajo. Contenido.

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

—Derechos y deberes derivados de la relacién laboral.

—El tiempo de trabajo y de descanso.

—El salario.

—NMaodificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.

—Representacion de los trabajadores.

—El convenio colectivo. Analisis de un convenio aplicable al ambito profesional del técnico
en cocina y gastronomia.

—El conflicto colectivo. La huelga.

—Requerimientos y beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones: flexi-
bilidad, beneficios sociales, entre otros.

Seguridad Social, Empleo y Desempleo:

—La Seguridad Social.

—Estructura del Sistema de la Seguridad Social.

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

—Prestaciones de la Seguridad Social. La proteccion por desempleo.

Evaluacion de riesgos profesionales:

—Valoracion de la relacion entre trabajo y salud.
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—Principios preventivos. Importancia de la cultura preventiva en todas las fases de la ac-
tividad.

—El riesgo profesional. Analisis de factores de riesgo.

—La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad preventi-
va.

—Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

—Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

—Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémicas y psico-sociales.

—Riesgos especificos en la industria de la cocina.

—Determinacion de los posibles dafios a la salud del trabajador que pueden derivarse de
las situaciones de riesgo detectadas. El accidente de trabajo y la enfermedad profesional.
Otras patologias derivadas del trabajo.

—Técnicas de prevencion.

Planificacién de la prevencion de riesgos en la empresa:

—NMarco normativo basico en materia de prevencién de riesgos laborales.

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

—Representacion de los trabajadores en materia preventiva.

—Gestidn de la prevencion en la empresa.

—Organismos publicos relacionados con la prevencién de riesgos laborales.

—Planificacion de la prevencién en la empresa: El plan de prevencion.

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

—Elaboracion de un plan de emergencia en una «pyme».

Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa:

—Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion individual y colectiva.

—Sehnalizacion de seguridad.

—El control de la salud de los trabajadores.

—Protocolo de actuacion en caso de accidente o situacion de emergencia.

—Primeros auxilios.

Orientaciones metodoldgicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para que el alumno pueda inser-
tarse laboralmente y desarrollar su carrera profesional en el sector de la cocina.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales i), k) y m) del ciclo
formativo y las competencias j), k) y n) del titulo.

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

—EI manejo de las fuentes de informacion sobre el sistema educativo y laboral, en espe-
cial en lo referente al sector de las industrias de la cocina.

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

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

—El uso de las TIC en la busqueda de informacion y en la intermediacion en el mercado
de trabajo.

—La identificacion a los organismos e instituciones que en Aragon intervienen en materia
laboral, de seguridad social de prevencion de riesgos laborales.

—Ildentificacion de la normativa laboral que afecta a los trabajadores del sector, manejo de
los contratos mas comunmente utilizados, lectura comprensiva de los convenios colectivos de
aplicacion.

—La cumplimentacion de recibos de salario de diferentes caracteristicas y otros documen-
tos relacionados.

—El analisis de la ley de Prevencién de Riesgos Laborales, que le permita la evaluacion
de los riesgos derivados de las actividades desarrolladas en su sector productivo, y colaborar
en la definicion de un plan de prevencién para la empresa, asi como las medidas necesarias
que deban adoptarse para su implementacion.

Maddulo profesional: Empresa e Iniciativa Emprendedora

Cadigo: 0034

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacion y su relacion con el progreso de la socie-
dad y el aumento en el bienestar de los individuos.
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b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora y su importancia como fuente de
creacion de empleo y bienestar social.

¢) Se ha valorado la importancia de la iniciativa individual, la creatividad, la formacion y la
colaboracion como requisitos indispensables para tener éxito en la actividad emprendedora.

d) Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el trabajo de una persona empleada en
una «pyme» de cocina.

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

f) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento inevitable de toda actividad em-
prendedora.

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

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

2.—Define la oportunidad de creacion de una pequefia empresa, valorando el impacto
sobre el entorno de actuacién e incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

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

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

¢) Se ha analizado la influencia en la actividad empresarial de las relaciones con los clien-
tes, con los proveedores y con la competencia como principales integrantes del entorno espe-
cifico.

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

e) Se ha valorado la importancia de la calidad y la mejora continua como elementos de
competitividad.

f) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial e imagen corporativa, y su rela-
cion con los objetivos empresariales.

g) Se ha analizado el fendbmeno de la responsabilidad social de las empresas y su impor-
tancia como un elemento de la estrategia empresarial.

h) Se ha elaborado el balance social de una empresa de cocina, y se han descrito los prin-
cipales costes sociales en que incurren estas empresas, asi como los beneficios sociales que
producen.

i) Se han identificado, en empresas de cocina, practicas que incorporan valores éticos y
sociales.

j) Se ha descrito la estrategia empresarial relacionandola con los objetivos de la empre-
sa.

3.—Planifica las acciones estratégicas necesarias para determinar la viabilidad de una
pequeia empresa y su competitividad en el mercado.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha llevado a cabo un estudio de la gestion comercial y el marketing de una «pyme»
de cocina.

b) Se ha llevado a cabo un estudio de la organizacion de la produccion y de los recursos
humanos de una «pyme» del sector.

c) Se ha llevado a cabo un estudio de la viabilidad econémica y financiera de una «pyme»
de cocina.

d) Se ha incluido el plan comercial, el plan de produccion y de recursos humanos y el es-
tudio de la viabilidad econoémica y financiera en el plan de empresa de una «pyme» del sec-
tor.

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de los propietarios de la empresa
en funcién de la forma juridica elegida.

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

d) Se han analizado los tramites exigidos por la legislacion vigente para la constitucion de
una «pyme».

e) Se ha realizado una busqueda exhaustiva de las diferentes ayudas para la creacion de
empresas de cocina en la localidad de referencia.
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f) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo a la eleccién de la forma juridica,
tramites administrativos, ayudas y subvenciones.

g) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestién administrativa externos existen-
tes a la hora de poner en marcha una «pyme».

5.—Realiza actividades de gestién administrativa y financiera basica de una «pyme», iden-
tificando las principales obligaciones contables y fiscales y cumplimentando la documenta-
cion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los conceptos basicos de contabilidad, asi como las técnicas de regis-
tro de la informacién contable.

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

¢) Se han definido las obligaciones fiscales de una empresa de cocina

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

e) Se ha cumplimentado la documentacion basica de caracter comercial y contable (factu-
ras, albaranes, notas de pedido, letras de cambio, cheques y otros) para una «pyme» del
sector, y se han descrito los circuitos que dicha documentacion recorre en la empresa.

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

Duracién: 63 horas

Contenidos:

Iniciativa emprendedora:

—Innovacion y desarrollo econémico. Principales caracteristicas de la innovacién en la
actividad de cocina

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

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

—La actuacion de los emprendedores como empresarios de una pequena empresa del
sector de cocina. Busqueda de oportunidades de negocio: satisfaccion de necesidades, fac-
tores diferenciadores, control del riesgo mediante la planificacion.

—EIl empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad empresarial.

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

La empresa y su entorno:

—La empresa. Funciones basicas.

—La empresa como sistema.

—Analisis del entorno general y especifico de una «pyme» de cocina. Investigacion de
mercados.

—Relaciones de una «pyme» de cocina con los clientes, la competencia, los proveedores,
las Administraciones publicas y el conjunto de la sociedad.

—Gestion de la calidad y mejora continia como elemento de competitividad.

—Responsabilidad social y ética de las empresas. El balance social.

—Cultura empresarial e imagen corporativa.

—NMeétodos para la toma de decisiones.

—Plan de empresa: Definicion de estrategia general. Estudio del mercado.

La empresa y su estrategia:

—Planificacién comercial.

—Planificacién de la produccién y de los recursos humanos

—Viabilidad econémica y viabilidad financiera de una «pyme» de cocina

—Plan de empresa: Plan comercial, plan de produccion, plan de recursos humanos y plan
econdémico-financiero.

Creacion y puesta en marcha de una empresa:

—Tipos de empresa. Caracteristicas de las distintas formas juridicas.

—La fiscalidad en las empresas.

—Eleccion de la forma juridica.

—Tramites administrativos para la constitucién de una empresa.

—Organismos, ayudas y otros recursos para la creacién de empresas.

—Plan de empresa: elecciéon de la forma juridica y tramites de constitucion y puesta en
marcha. Gestiéon de ayudas y subvenciones.

Funcion administrativa:

—Concepto de contabilidad y nociones basicas.

—Analisis de la informacion contable.

—Obligaciones fiscales de las empresas.
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—Gestiéon administrativa de una «pyme» de cocina. Documentacion basica y circuitos que
recorre en la empresa.

—Plan de empresa: Documentacioén basica.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desarrollar la propia iniciati-
va en el ambito empresarial, tanto hacia el autoempleo como hacia la asuncion de responsa-
bilidades y funciones en el empleo por cuenta ajena.

La formacion del médulo permite alcanzar los objetivos generales |) y m) del ciclo formativo
y las competencias i), m) y n) del titulo.

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

—La identificacion de los organismos e instituciones que en Aragon intervienen en la pro-
mocidn, creacion y gestion de empresas e iniciativas emprendedoras.

—Manejo de las fuentes de informacién sobre el sector de cocina, incluyendo el analisis
de los procesos de innovacion sectorial en marcha.

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

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

—La realizacién de un proyecto de plan de empresa relacionado con la actividad de coci-
na.

—El uso de las tecnologias de la informacion y la comunicacion y el fomento del trabajo en
equipo en la realizacién del proyecto empresarial.

Mddulo profesional: Lengua extranjera del sector productivo: inglés o francés

Cédigo: A004

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1.—Reconoce informacion cotidiana y profesional especifica contenida en discursos ora-
les claros y sencillos emitidos en lengua estandar, identificando el contenido global del men-
saje y relacionandolo con los recursos linglisticos correspondientes.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha situado el mensaje en su contexto profesional.

b) Se ha identificado la idea principal del mensaje.

¢) Se ha reconocido la finalidad del mensaje directo, telefénico o por otro medio auditivo.

d) Se ha extraido informacion especifica en mensajes relacionados con aspectos cotidia-
nos de la vida profesional y cotidiana.

e) Se han secuenciado los elementos constituyentes del mensaje.

f) Se han reconocido las instrucciones orales y se han seguido las indicaciones.

g) Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender globalmente un mensaje, sin
entender todos y cada uno de los elementos del mismo.

2.—lInterpreta informacion profesional escrita contenida en textos sencillos, analizando de
forma comprensiva sus contenidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha relacionado el texto con el ambito del sector productivo del titulo.

b) Se han realizado traducciones directas e inversas de textos sencillos, utilizando mate-
riales de consulta y diccionarios técnicos

c) Se han leido de forma comprensiva textos especificos de su ambito profesional

d) Se ha interpretado el contenido global del mensaje.

e) Se ha relacionado el texto con el ambito del sector a que se refiere.

f) Se ha identificado la terminologia utilizada.

g) Se ha interpretado el mensaje recibido a través de soportes telematicos: e-mail, fax,
entre otros.

3.—Emite mensajes orales sencillos, participando como agente activo en conversaciones
profesionales.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los registros utilizados para la emision del mensaje.

b) Se ha comunicado utilizando férmulas sencillas, nexos de unién y estrategias de inte-
raccion.

¢) Se han descrito hechos breves e imprevistos relacionados con su profesion.

d) Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.

e) Se han enumerado las actividades de la tarea profesional.

f) Se ha descrito y secuenciado un proceso de trabajo de su competencia.
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g) Se ha justificado la aceptacioén o no de propuestas realizadas.

h) Se ha solicitado la reformulacion del mensaje o parte del mismo cuando se ha conside-
rado necesario.

4.—Elabora textos sencillos en lengua estandar, relacionando reglas gramaticales con la
finalidad de los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han redactado textos breves relacionados con aspectos cotidianos y/ o profesiona-
les.

b) Se ha organizado la informacién de manera coherente y cohesionada.

c) Se han realizado resumenes breves de textos sencillos, relacionados con su entorno
profesional.

d) Se ha cumplimentado documentacion especifica de su campo profesional.

e) Se han aplicado las férmulas establecidas y el vocabulario especifico en la cumplimen-
tacion de documentos.

f) Se han resumido las ideas principales de informaciones dadas, utilizando sus propios
recursos linguisticos.

g) Se han utilizado las formulas de cortesia propias del documento a elaborar.

h) Se ha elaborado una solicitud de empleo a partir de una oferta de trabajo dada.

i) Se ha redactado un breve curriculo

5.—Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunicacion,
describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del pais de la lengua extranjera.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los rasgos mas significativos de las costumbres y usos de la comunidad
donde se habla la lengua extranjera.

b) Se han descrito los protocolos y normas de relacion social propios del pais.

¢) Se han identificado los valores y creencias propios de la comunidad donde se habla la
lengua extranjera.

d) Se han identificado los aspectos socio-profesionales propios del sector, en cualquier
tipo de texto.

e) Se han aplicado los protocolos y normas de relacion social propios del pais de la lengua
extranjera.

Duracién: 106 horas.

Contenidos:

UFA004_12: Elaboracion e interpretacion de informacion escrita y oral: 64 horas

Comprension de mensajes orales:

—Reconocimiento de mensajes profesionales del sector y cotidianos.

—Mensajes directos, telefénicos, grabados.

—Terminologia especifica del sector productivo.

—Idea principal e ideas secundarias.

—Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, adverbios, locuciones prepo-
sicionales y adverbiales, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, y otros.

—Otros recursos linglisticos: gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones, ins-
trucciones, expresion de la condiciéon y duda y otros.

—Diferentes acentos de lengua oral.

Interpretacion de mensajes escritos:

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

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

—Terminologia especifica del sector productivo.

—Idea principal e ideas secundarias.

—Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, adverbios, locuciones prepo-
sicionales y adverbiales, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, y otros.

—Relaciones ldgicas: oposicion, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidad, re-
sultado.

—Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

Emision de textos escritos:

—Elaboracion de textos sencillos profesionales del sector y cotidianos.

—Adecuacion del texto al contexto comunicativo.

—Registro.

—Seleccion léxica, seleccion de estructuras sintécticas, seleccion de contenido relevan-
te.

—Uso de los signos de puntuacion.
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—Coherencia en el desarrollo del texto.

—Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mas significativos de los pai-
ses de lengua extranjera.

—Valoracion de las normas socioculturales y protocolarias en las relaciones internaciona-
les.

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

UFA004_22: Comunicacion oral en el entorno profesional: 42 horas

Produccion de mensajes orales:

—Registros utilizados en la emision de mensajes orales.

—Terminologia especifica del sector productivo.

—Sonidos y fonemas vocalicos y consonanticos. Combinaciones y agrupaciones.

—Marcadores linguisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y diferencias de re-
gistro.

Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:

—Apoyo, demostracion de entendimiento, peticion de aclaracion, y otros.

—Entonacién como recurso de cohesion del texto oral.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para el desempero de activida-
des relacionadas con el entorno profesional en el que el profesional va a ejercer su profesio-
nalidad.

Los contenidos del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales del ciclo formati-
vo, y las competencias del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten alcanzar
los objetivos del médulo, versaran sobre:

—La elaboracién de mensajes escritos y orales, interpretando y transmitiendo la informa-
cion necesaria para realizar consultas técnicas.

—La interpretacion de la informacién escrita en el ambito propio del sector productivo del
titulo.

—La cumplimentacion e interpretacion de los documentos propios del sector profesional
solicitando y/o facilitando una informacién de tipo general o detallada.

—La valoracién de la importancia de poder comunicarse por escrito y oralmente en lengua
extranjera en el contexto de las empresas.

Mddulo Profesional: Formacion en Centros de Trabajo

Cadigo: 0051

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.—ldentifica la estructura y organizacion de la empresa relacionandola con la produccion
y comercializacion de los productos que obtienen.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica de la empresa: pro-
veedores, clientes, sistemas de produccion, almacenaje y otros.

¢) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo del proceso producti-
VO.

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

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

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

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

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

2.—Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional, de acuer-
do con las caracteristicas del puesto de trabajo y procedimientos establecidos en la empre-
sa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido vy justificado:

—La disposicion personal y temporal que necesita el puesto de trabajo.
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—Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre otras) y profesionales (orden, lim-
pieza, seguridad necesarias para el puesto de trabajo, responsabilidad, entre otras)

—Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de riesgos en la actividad profesio-
nal y las medidas de proteccion personal.

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

—Las actitudes de relacién con el propio equipo de trabajo y con las jerarquicas estableci-
das en la empresa.

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

—Las necesidades formativas para la insercion y reinsercion laboral en el ambito cientifico
y técnico del buen hacer del profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencion de riesgos laborales que hay que aplicar
en la actividad profesional y los aspectos fundamentales de la Ley de Prevencion de Riesgos
Laborales.

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

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

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

f) Se han interpretado y cumplido las instrucciones recibidas, responsabilizandose del tra-
bajo asignado.

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

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

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la adaptacién a los cambios de tareas
asignadas en el desarrollo de los procesos productivos de la empresa, integrandose en las
nuevas funciones.

j) Se ha responsabilizado en la aplicacion de las normas y procedimientos en el desarrollo
de cualquier actividad o tarea.

3.—Realiza operaciones de recepcion, almacenamiento y conservacion de géneros cru-
dos, semielaborados y elaborados, identificando y utilizando medios, equipos e instrumentos
de control y aplicando técnicas y procedimientos de acuerdo a instrucciones y/o normas esta-
blecidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas e identificado la documentacién asocia-
da a los procesos de recepcion.

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

c) Se ha identificado la adecuacién cualitativa y cuantitativa de las mercancias recibidas
respecto a las solicitadas, de acuerdo a instrucciones o procedimientos establecidos.

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

e) Se han reconocido y determinado las necesidades y lugares idoneos para el almacena-
miento y conservacion de las materias primas hasta el momento de su uso/consumo final,
teniendo en cuenta los protocolos establecidos.

f) Se han aplicado correctamente los criterios adecuados para realizar las operaciones de
almacenamiento, teniendo en cuenta instrucciones y/o normas establecidas.

g) Se han realizado correctamente los procedimientos para el envasado y la conservacion
de géneros, utilizando medios y aplicando técnicas, segun instrucciones y/o normas estable-
cidas.

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

4.—Ejecuta operaciones de preelaboracion, interpretando y relacionando instrucciones y/o
normas establecidas con la aplicacidon de procedimientos y técnicas inherentes a las activida-
des a desarrollar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentacion asociada a las ope-
raciones de preelaboracion.

b) Se han preparado maquinas, bateria, utiles y herramientas realizando las operaciones
necesarias para su uso y mantenimiento, segun instrucciones o procedimientos establecidos.
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c) Se han trasladado y distribuido adecuadamente las materias primas a los lugares de
trabajo teniendo en cuenta los procedimientos establecidos.

d) Se han identificado y determinado las necesidades de limpieza y preparaciones previas
de las materias primas.

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

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

g) Se han realizado las tareas de preparacion, limpieza, cortes y obtencién de piezas, uti-
lizando correctamente equipos, utiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos estable-
cidos.

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

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

5.—Realiza elaboraciones y productos culinarios, interpretando y relacionando instruccio-
nes y/o documentos relacionados con la aplicacion de técnicas, normas y procedimientos de
trabajo preestablecidos.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se han ejecutado los procesos necesarios para la obtencién de elaboraciones y produc-
tos culinarios, siguiendo instrucciones y procedimientos establecidos en la empresa.

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

g) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacién teniendo en cuen-
ta las necesidades de los diversos géneros y su uso posterior.

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han aplicado las buenas practicas de manipulacion de los alimentos propias en el
desarrollo de los procesos de produccioén culinaria.

e) Se han identificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras o heridas del ma-
nipulador.

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

g) Se han aplicado las operaciones de recogida, seleccion, clasificacion y eliminacion o
vertido de residuos.

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

Duracién: 410 horas.

Este moédulo profesional contribuye a completar las competencias, propias de este titulo,
que se ha alcanzado en el centro educativo o a desarrollar competencias caracteristicas difi-
ciles de conseguir en el mismo.
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Anexo Il

Espacios formativos y equipamientos minimos .

Espacios formativos

E io f ti Superficie m” Superficie m” | Grado de

spacio formativo 30 alumnos 20 alumnos utilizacién
Aula polivalente. 60 40 ‘40 %
Taller de cocina. 210 160 45 %
Taller de panaderia y reposteria. 150 120 15 %
Espacios anexos 180 140

Equipamientos minimos

Espacio formativo Equipamientos minimos

Aula polivalente.

PCs instalados en red, cafién de proyeccion e internet.
Medios audiovisuales.

Taller de cocina. |-

Generadores de calor (fogones, freidoras, salamandras,
planchas, horhos, etc.).
Generadores de frio (camaras de refrigeracién de
congelacion, abatidores de temperatura, armarios
frigorificos, mesas refrigeradas, etc.).
Bateria de cocina (material de coccién, de preparacion y
conservacion, accesorios, etc.).
Material electromecanico (cortadoras, p|cadoras brazos
trituradores, etc.).
Material neutro (mesas de trabajo, lavamanos carros,
estantes, campanas, armarios, etc.). :
Deberan estar fisicamente delimitados:

- Cocina caliente.

- Cuarto frfo.

- Fregadero.

- Economato-bodega.

-* Almacén para material.

- Office.

- Cuarto de basura refrigerado.

- Vestuarios de alumnos, alumnas, profesores y

profesoras con taquillas.
- Sanitarios.
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Taller de panaderia y
reposteria.

Servicios auxiliares de agua y energia eléctrica.

Suelos, paredes, techos, protecciéon de ventanas y
desagies segun la normativa técnico-sanitaria vigente.
Camaras de refrigeracién, congelacion y fermentacion.
Vitrinas expositoras con sistema de refrigeracion e
iluminacion.

Mesas de trabajo de acero inoxidable.

Mobiliario en acero inoxidable para la guarda del utxllaje
Batidoras, amasadoras, divisoras, laminadoras,
rellenadoras o inyectoras.

Freidoras, hornos, bafios marfa y cazos eléctricos.
Cocina con al menos dos focos de calor:

Temperador de cobertura.

Elaboradora de helados o mantecadora

Balanzas de precision y basculas.

Carros portalatas y su correspondiente juego de latas
para hornear.

Termdmetros, cronometros, pesajarabes .0
refractémetros, cepillos, pinceles, cuchillas, y otros
utiles propios de la profesion.

Utensilios para contener: cuencos, cubetas, bandejas,
moldes...

Utensilios para medir. Jarras medidoras.

Utensilios para mezclar. Lenguas, espatulas...

Utensilios para extender y cortar. Espatulas y cuchillos
de diferente tamafio.

Utensilios para escudillar. Juegos de boquillas para
mangas pasteleras y mangas reutilizables vy
desechables.

Aros, hilador de huevo, chinos, coladores, tamices,
planchas quemadoras de azUcar (salamandra), arafias,
cazos, marmol, moldes para bombones, tenedores de
bafio. ‘

Fregaderos y lavamanos.

Bateria de coccién.
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Especialidades del profesorado con atribucién docente en los médulos profesionales del ciclo

Anexo ilI-A)

formativo de Cocina y Gastronomia

Médulo profesional

Especialidad del profesorado

Cuerpo

0045. Ofertas gastronémicas.

Hosteleria y turismo.

Catedratico de Ensefianza
Secundaria

Profesor de Ensefianza Secundaria.

0046. Preelaboracién y
conservacion de alimentos.

Cocina y pasteleria.

Profesor Técnico de Formacion
Profesional.

0047. Técnicas culinarias.

T

Cocinay pastelen’a.‘

Profesor Técnico de Formacion
Profesional.

0026. Procesos basicos de
pasteleria y reposteria.

Cocina y pasteleria.

{ Profesor Técnico de Formacion

Profesional.

Operaciones y equipos de elaboracion

de productos alimentarios.

Profesor Técnico de Formacion
Profesional.

0048. Productos culinarios.

Cocina y pasteleria.

Profesor Técnico de Formacion
Profesional.

0028. Postres en restauracion.

Cocina y pastelerfa.

Profesor Técnico de Formacién
Profesional.

Operaciones y equipos de elaboracion

de productos alimentarios.

Profesor Técnico de Formacién
Profesional.

0031. Seguridad e higiene en la
manipulacion de alimentos.

Hosteleria y turismo.

Catedratico de Ensefianza
Secundaria

Profesor de Ensefianza Secundaria.

Procesos en la industria alimentaria.

Catedratico de Ensefianza
Secundaria

Profesor de Ensefianza Secundaria.

0049. Formacion orientacion

Formacion y Orientacién Laboral.

Catedratico de Ensefianza

emprendedora.

laboral. Secundaria
Profesor de Ensefianza
Secundaria..

0050. Empresa e iniciativa Formacién y Orientacion Laboral. Catedratico de Ensefianza
Secundaria

Profesor de Ensefianza Secundaria.

A004. Lengua extranjera del
entorno productivo: inglés o
francés

Inglés
Francés

Hosteleria y turismo’

Catedratico de Ensefianza
Secundaria

Profesor de Ensefianza Secundaria.

Cocina y pasteleria.

Profesor Técnico de Formacion
Profesional.

"Este médulo sera impartido por el profesorado de las especialidades de formacién profesional indicadas, siempre que posean el
certificado de aptitud en el idioma inglés o franceés (Escuela Oficial de Idiomas) o.equivalente o bien demuestren y evidencien
mediante una prueba, organizada por la Direccién General competente en materia de Formacion Profesional, la capacidad y
dominio de la lengua inglesa o francesa, en caso contrario, serd impartido por el profesorado de la especialidad de Inglés o

Francés.
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Titulaciones equivalentes a efectos de docencia
Cuerpo Especialidad del Titulaciones

profésorado

Profesores de Ensefianza
Secundaria.

Formacién y Orientacion
Laboral.

Empresa e Iniciativa
emprendedora.

Diplomado en Ciencias
Empresariales.

Diplomado en Relaciones Laborales.
Diplomado en Trabajo Social.
Diplomado en Educacién Sodial.
Diplomado en Gestién y
Administracién Publica.

Hosteleria y turismo.

Diplomado en Turismo.

Procesos en la industria
alimentaria.

Ingeniero Técnico Agricola,
especialidad en Industrias Agrarias y
Alimentarias.

Profesores Técnicos de
Formacion Profesional

Cocina y pasteleria.

Técnico Superior en Restauracion.
Técnico Especialista en Hosteleria.

Operaciones y equipos de
elaboracioén de productos
alimentarios.

Téenico Superior en Industria
Alimentaria. ’
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Titulaciones y requisitos necesarios para la imparticion de los médulos profesionales para los
centros de titularidad privada y de otras administraciones distintas de la educativa:

Médulo profesional

Titulaciones y requisitos necesarios

0045. Ofertas gastronémicas.

Diplomado en Turismo.
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de
alimentos.

Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Biologia.

Licenciado en Bioquimica.

Licenciado en Quimica. |

Licenciado en Enologia.

Licenciado en Farmacia.

Licenciado en Veterinaria.

Licenciado en Ciencias Ambientales.
Licenciado en Ciencias del Mar.

Ingeniero Agrénomo.

Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en
Industrias Agrarias y Alimentarias.
Diplomado en Nutricion Humana y Dietética.

0046. Preelaboracion y conservacion de
alimentos.

0047. Técnicas culinarias.

0048. Productos culinarios.

Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

Técnico Superior en Restauracion.
Técnico Especialista en Hosteleria.

0026. Procesos basicos de pasteleria y
reposteria. ,

0028. Postres en restauracion.

Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

Técnico Superior en Restauracion.
Técnico Especialista en Hosteleria.
Técnico Superior en Industria Alimentaria.

0049. Formacion y Orientacion Laboral.

0050. Empresa e iniciativa emprendedora.

Licenciado en Derecho.

Licenciado en Administracion y Direccion de
Empresas.

Licenciado en Ciencias Actuariales y Financieras.
Licenciado en Ciencias Politicas y de la
Administracién.

Licenciado en Ciencias del Trabajo

Licenciado en Economia. :

Licenciado en Psicologia.

Licenciado en Sociologia.

Ingeniero en Organizacion Industrial.

Diplomado en Ciencias Empresariales.
Diplomado en Relaciones Laborales.

Diplomado en Educacion Social.

Diplomado en Trabajo Social.

Diplomado en Gestion y Administracién Publica.
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Anexo IV

Convalidaciones entre médulos profesionales establecidos en el titulo de Técnico en Cocina al
amparo de la Ley Orgénica 1/1990 y los establecidos en el titulo de Técnico en Cocinay
Gastronomia al amparo de la Ley Organica 2/2006

Médulos profesionales del Ciclo Formativo Moédulos profesionales del Ciclo Formativo
(LOGSE 1/1990): Cocina (LOE 2/2006): Cocina y Gastronomia
g;?g/e;:igs;;;?gﬁrgicas y sistemas de 0045. Ofertas gastronémicas.

Preelaboracion y conservacién de alimentos. 0046. Preelaboracién’y conservacion de alimentos.
Técnicas culinarias. 0047. Técnicas culinarias.

Reposteria. 0026. Procesos basicos de pasteleria y reposteria.

0028. Postres en restauracion.

Elaboraciones y productos culinarios. 0048. Productos culinarios.

Administracion gestién y comerciafizacién enla N
- ' 50. in .
pequefia empresa. , 0050. Empresa e iniciativa emprendedora

Formacion en centro de trabajo. 0051.Formacién en centros de trabajo.
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Anexo V A)

Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas de acuerdo a lo establecido en el

Articulo 8 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, con los médulos profesionales para su
convalidacién

Unidad de competencia acreditadas

Médulos profesionales convalidables

UC0259_2: Definir ofertas gastronémicas,
realizar el aprovisionamiento.y controlar
consumos. )

0045. Ofertas gastronémicas.

UC0260_2: Preelaboracion y conservacion de
alimentos.

0046. Preelaboracion y conservacion de
alimentos.

UC0261_2: Preparar elaboraciones basicas de
mditiples aplicaciones y platos elementales.

0047. Técnicas culinarias.

UC0262_2: Preparar y presentar todo tipo de
elaboraciones culinarias complejas y de
creacién propia para el servicio.

0048. Productos culinarios.

UC0709_2: Definir ofertas sencillas de
reposteria, realizar el aprovisionamiento
interno y controlar consumos.

0045. Ofertas gastronémicas.

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

0026. Procesos basicos de pasteleria y
reposteria.

UC0710_2: Elaborar y presentar productos
hechos a base de masas y pastas, postres de
cocina y helados.

0028. Postres en restauracion.

UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad,
higiene y proteccion ambiental en hosteleria.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de
alimentos. !

UC0036_2: Aplicar la normativa de seguridad,
higiene y proteccion del medio ambiente en la
industria panadera.

0031. Seguridad e higiene en la manipufacion de
alimentos.

UC0310_2: Aplicar la normativa de seguridad,
higiene y proteccioén del medio ambiente en la
industria alimentaria.

"0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de

alimentos.
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Anexo V B) .

Correspondencia de los médulos profesionales con las unidades de competencia para su

acreditacion

Moédulos profesionales superados

Unidades de competencia acreditabies

0045. Ofertas gastronémicas.

UC0259_2: Definir ofertas gastronémicas, realizar el
aprovisionamiento y controlar consumos.

UC0709_2: Definir ofertas sencillas de reposteria,
realizar el aprovisionamiento interno y controlar
consumos. '

0046. Preelaboracion y conservacion de
alimentos.

UC0260_2: Preelaboracion y conservacion de
alimentos.

0047. Técnicas culinarias.

uco0261_2: Preparér elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones y platos elementales.

0048. Productos culinarios

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

0026. Procesos basicos de pastelerfa y
reposteria.

UC0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de
elaboracion de masas, pastas y productos basicos de
multiples aplicaciones para pasteleria-reposteria.

0028. Postres en restauracion.

UC0710_2: Elaborar y presentar productos hechos a
base de masas y pastas, postres de cocina y helados.

0031. Seguridad e higiene en la
manipulacién de alimentos.

UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene
y protecciéon ambiental en hosteleria.

UC0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene
y proteccion del medio ambiente en la industria
alimentaria.

UC0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene
y proteccion del medio ambiente en la industria
panadera.
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Anexo V1. Médulos profesionales necesarios para promocién

Médulo profesional que se quiere cursar

Médulo/médulos profesionales superados

0048 Productos culinarios

0046 Preelaboracion y conservacion de
alimentos,

0047 Técnicas culinarias

0028 Postres en restauracion

0026 Procesos basicos de pasteleria y reposteria
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