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ORDEN ECD/1186/2017, de 6 de julio, por la que se aprueba el perfil profesional del títu-
lo Profesional Básico en Cocina y Restauración para la Comunidad Autónoma de Ara-
gón.

El Estatuto de Autonomía de Aragón, aprobado mediante la Ley Orgánica 5/2007, de 20 de 
abril, establece, en su artículo 73, que corresponde a la Comunidad Autónoma la competencia 
compartida en enseñanza en toda su extensión, niveles y grados, modalidades y especiali-
dades, que, en todo caso incluye la ordenación del sector de la enseñanza y de la actividad 
docente y educativa, su programación, inspección y evaluación, de acuerdo con lo dispuesto 
en el artículo 27 de la Constitución y leyes orgánicas que lo desarrollen.

La Ley Orgánica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formación Profe-
sional, tiene por objeto la ordenación de un sistema integral de formación profesional, cualifi-
caciones y acreditación, que responda con eficacia y transparencia a las demandas sociales 
y económicas a través de las diversas modalidades formativas.

La Ley Orgánica 2/2006, de 3 de mayo, de Educación, en su redacción dada por la Ley 
Orgánica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa, establece en su 
capítulo V del Título I, la regulación de la formación profesional en el sistema educativo, te-
niendo por finalidad preparar al alumnado para la actividad en un campo profesional y facilitar 
su adaptación a las modificaciones laborales que pueden producirse a lo largo de su vida, 
contribuir a su desarrollo personal y al ejercicio de una ciudadanía democrática, y permitir su 
progresión en el sistema educativo y en el sistema de formación profesional para el empleo, 
así como el aprendizaje a lo largo de la vida.

El Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenación general 
de la formación profesional del sistema educativo. En su artículo 8 se establece que las Ad-
ministraciones educativas definirán los currículos correspondientes respetando lo dispuesto 
en el citado Real Decreto y en las normas que regulen los títulos respectivos y que podrán 
ampliar los contenidos de los correspondientes títulos de formación profesional. Esta amplia-
ción y contextualización de los contenidos se referirá a las cualificaciones y unidades de 
competencia del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el título, así 
como a la formación no asociada a dicho Catálogo, respetando el perfil profesional del mismo.

La Orden de 29 de mayo de 2008, de la Consejera de Educación, Cultura y Deporte, por 
la que se establece la estructura básica de los currículos de los ciclos formativos de formación 
profesional y su aplicación en la Comunidad Autónoma de Aragón, determina la estructura 
básica de los currículos de los ciclos formativos de formación profesional y su aplicación en la 
Comunidad Autónoma de Aragón.

El Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, por el que se regulan aspectos específicos de 
la Formación Profesional Básica de las enseñanzas de formación profesional del sistema 
educativo, se aprueban catorce títulos profesionales básicos, se fijan sus currículos básicos y 
se modifica el Real Decreto 1850/2009, de 4 de diciembre, sobre expedición de títulos acadé-
micos y profesionales correspondientes a las enseñanzas establecidas en la Ley Orgánica 
2/2006, de 3 de mayo, de Educación, es la norma de referencia para establecer el currículum 
aragonés.

El objetivo de las enseñanzas de Formación Profesional Básica es que el alumnado con-
siga los resultados de aprendizaje a los que se refiere el artículo 40.1 de la Ley Orgánica 
2/2006, de 3 de mayo, además de las competencias del aprendizaje permanente.

En el Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, por el que se regulan aspectos específicos 
de la Formación Profesional Básica de las enseñanzas de formación profesional del sistema 
educativo, se aprueban catorce títulos profesionales básicos, se fijan sus currículos básicos y 
se modifica el Real Decreto 1850/2009, de 4 de diciembre, sobre expedición de títulos acadé-
micos y profesionales correspondientes a las enseñanzas establecidas en la Ley Orgánica 
2/2006, de 3 de mayo, de Educación, establece en el anexo V, el Título Profesional Básico en 
Cocina y Restauración y fija sus enseñanzas mínimas.

El artículo 6.2 de la Orden ECD/701/2016, de 30 de junio, por la que se regulan los ciclos 
formativos de Formación Profesional Básica en la Comunidad Autónoma de Aragón, deter-
mina que el perfil profesional de cada título de Formación Profesional Básica será establecido 
por el Departamento de Educación, Cultura y Deporte, a propuesta de la Dirección General 
competente en materia de formación profesional e indica los apartados que debe contener.

El Decreto 314/2015, de 15 de diciembre, del Gobierno de Aragón, por el que se aprueba 
la estructura orgánica del Departamento de Educación, Cultura y Deporte, atribuye al mismo 
el ejercicio de las funciones y servicios que corresponden a la Comunidad Autónoma en ma-
teria de enseñanza no universitaria y, en particular, en su artículo 1.2.h), la aprobación, en el 
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ámbito de su competencias, del currículo de los distintos niveles, etapas, ciclos, grados y 
modalidades del sistema educativo.

En la tramitación de esta orden se ha cumplido la Ley 2/2009, de 11 de mayo, del Presi-
dente y del Gobierno de Aragón, que establece en su artículo 49 la audiencia pública, y ha 
sido informada por el Consejo Aragonés de Formación Profesional.

Por todo lo expuesto, en el uso de las competencias conferidas por la Ley 2/2009, de 11 
de mayo, del Presidente y del Gobierno de Aragón, así como por el Decreto 314/2015, de 15 
de diciembre, del Gobierno de Aragón, y a propuesta de la Dirección General de Planificación 
y Formación Profesional resuelvo:

CAPÍTULO I
Disposiciones generales

Artículo 1. Objeto y ámbito de aplicación.
1. Esta orden tiene por objeto aprobar el perfil profesional y el currículo de los módulos 

profesionales específicos del título profesional básico en Cocina y Restauración para la Co-
munidad Autónoma de Aragón.

2. Este currículo se aplicará en los centros educativos que desarrollen este título profe-
sional básico en Aragón a partir del curso 2017-2018.

CAPÍTULO II
Identificación del título, perfil profesional, entorno profesional 

y prospectiva del título en el sector o sectores

Artículo 2. Identificación del título.
El título profesional básico en Cocina y Restauración queda identificado por los siguientes 

elementos:
Denominación: Cocina y Restauración.
Nivel: Formación Profesional Básica.
Duración: 2.000 horas.
Familia Profesional: Hostelería y Turismo.
Referente europeo: CINE-3.5.3. (Clasificación Internacional Normalizada de la Educa-

ción).

Artículo 3. Perfil profesional del título.
El perfil profesional del título profesional básico en Cocina y Restauración queda determi-

nado por su competencia general, sus competencias profesionales, personales y sociales, 
por la relación de cualificaciones profesionales y, en su caso, unidades de competencia del 
Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el título.

Artículo 4. Competencia general.
La competencia general de este perfil profesional consiste en realizar con autonomía, las 

operaciones básicas de preparación y conservación de elaboraciones culinarias sencillas en 
el ámbito de la producción en cocina y las operaciones de preparación y presentación de ali-
mentos y bebidas en establecimientos de restauración y catering, asistiendo en los procesos 
de servicio y atención al cliente, siguiendo los protocolos de calidad establecidos, observando 
las normas de higiene, prevención de riesgos laborales y protección medioambiental, con 
responsabilidad e iniciativa personal y comunicándose de forma oral y escrita en lengua cas-
tellana, así como en alguna lengua extranjera.

Artículo 5. Competencias profesionales, personales y sociales.
Las competencias profesionales, personales y sociales del perfil profesional son las que 

se relacionan a continuación:
a) Realizar las operaciones básicas de recepción, almacenamiento y distribución de ma-

terias primas en condiciones idóneas de mantenimiento hasta su utilización, a partir de 
las instrucciones recibidas y los protocolos establecidos.

b) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando los recursos necesarios y lavando mate-
riales, menaje, utillaje y equipos para garantizar su uso posterior en condiciones óp-
timas higiénico-sanitarias.

c) Ejecutar los procesos básicos de preelaboración y/o regeneración que sea necesario 
aplicar a las diferentes materias primas, en función de sus características y la adecua-
ción a sus posibles aplicaciones.
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d) Aplicar técnicas culinarias sencillas para obtener preparaciones culinarias elementales 
y de múltiples aplicaciones, teniendo en cuenta la estandarización de los procesos.

e) Terminar y presentar elaboraciones sencillas de cocina de acuerdo a la definición de los 
productos y protocolos establecidos para su conservación o servicio.

f) Colaborar en la realización del servicio en cocina y en los distintos tipos de servicio de 
alimentos y bebidas teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y el ámbito de la 
ejecución.

g) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservación de acuerdo a las normas estable-
cidas para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

h) Ejecutar las operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios para el desarrollo 
de las actividades de producción y/o prestación de servicios, teniendo en cuenta el 
ámbito de su ejecución y la estandarización de los procesos.

i) Realizar procesos de preparación y presentación de elaboraciones sencillas de ali-
mentos y bebidas, de acuerdo a la definición de los productos, instrucciones recibidas 
y protocolos establecidos, para su conservación o servicio.

j) Preparar los servicios de montaje de catering y distribuir materias primas y equipos 
para su uso o conservación.

k) Asistir en las actividades de servicio y atención al cliente, teniendo en cuenta las ins-
trucciones recibidas, el ámbito de la ejecución y las normas establecidas.

l) Atender y comunicar las posibles sugerencias y reclamaciones efectuadas por los 
clientes en el ámbito de su responsabilidad, siguiendo las normas establecidas.

m) Resolver problemas predecibles relacionados con su entorno físico, social, personal y 
productivo, utilizando el razonamiento científico y los elementos proporcionados por las 
ciencias aplicadas y sociales.

n) Actuar de forma saludable en distintos contextos cotidianos que favorezcan el desarrollo 
personal y social, analizando hábitos e influencias positivas para la salud humana.

ñ) Valorar actuaciones encaminadas a la conservación del medio ambiente diferenciando 
las consecuencias de las actividades cotidianas que pueda afectar al equilibrio del 
mismo.

o) Obtener y comunicar información destinada al autoaprendizaje y a su uso en distintos 
contextos de su entorno personal, social o profesional mediante recursos a su alcance 
y los propios de las tecnologías de la información y de la comunicación.

p) Actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el patrimonio histórico-
artístico y las manifestaciones culturales y artísticas, apreciando su uso y disfrute como 
fuente de enriquecimiento personal y social.

q) Comunicarse con claridad, precisión y fluidez en distintos contextos sociales o profesio-
nales y por distintos medios, canales y soportes a su alcance, utilizando y adecuando 
recursos lingüísticos orales y escritos propios de la lengua castellana.

r) Comunicarse en situaciones habituales tanto laborales como personales y sociales 
utilizando recursos lingüísticos básicos en lengua extranjera.

s) Realizar explicaciones sencillas sobre acontecimientos y fenómenos característicos de 
las sociedades contemporáneas a partir de información histórica y geográfica a su dis-
posición.

t) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnológicos y 
organizativos en su actividad laboral, utilizando las ofertas formativas a su alcance y 
localizando los recursos mediante las tecnologías de la información y la comunicación.

u) Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomía y responsabilidad, empleando 
criterios de calidad y eficiencia en el trabajo asignado y efectuándolo de forma indivi-
dual o como miembro de un equipo.

v) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomía y competencia de las distintas 
personas que intervienen en su ámbito de trabajo, contribuyendo a la calidad del tra-
bajo realizado.

w) Asumir y cumplir las medidas de prevención de riesgos y seguridad laboral en la reali-
zación de las actividades laborales evitando daños personales, laborales y ambien-
tales.

x) Cumplir las normas de calidad, de accesibilidad universal y diseño para todos que 
afectan a su actividad profesional.

y) Actuar con espíritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad en la elección de 
los procedimientos de su actividad profesional.

z) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profe-
sional, de acuerdo con lo establecido en la legislación vigente, participando activa-
mente en la vida económica, social y cultural.
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Artículo 6. Relación de Cualificaciones y Unidades de competencia del Catálogo Nacional 
de Cualificaciones Profesionales incluidas en el título.

Cualificaciones profesionales completas:
a) Operaciones básicas de cocina HOT091_1 (Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero), 

que comprende las siguientes unidades de competencia:

UCO255_1: Ejecutar operaciones básicas de aprovisionamiento, preelaboración y conservación culinarios.

UCO256_1: Asistir en la elaboración culinaria y realizar y presentar preparaciones sencillas.

b) Operaciones básicas de restaurante y bar HOT092_1 (Real Decreto 295/2004, de 20 
de febrero), que comprende las siguientes unidades de competencia:

UCO257_1: Asistir en el servicio de alimentos y bebidas.

UCO258_1: Ejecutar operaciones básicas de aprovisionamiento, y preparar y presentar bebidas sencillas y
comidas rápidas.

Cualificaciones profesionales incompletas:
a) Operaciones básicas de catering HOT325_1 (Real Decreto 1700/2007, de 14 de di-

ciembre):

UC1090_1: Realizar las operaciones de recepción y lavado de mercancías procedentes de servicios de catering.

b) Operaciones auxiliares de mantenimiento y transporte interno en la industria alimen-
taria INA173_1 (Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre):

UC0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e instalaciones y de apoyo a la
protección ambiental en la industria alimentaria, según las instrucciones recibidas.

c) Actividades auxiliares de comercio COM412_1 (Real Decreto 1179/2008, de 11 de 
julio):

UC1329_1: Proporcionar atención e información operativa, estructurada y protocolarizada al cliente.

Artículo 7. Entorno profesional en el que el profesional va a ejercer su actividad.
1. Este profesional ejerce su actividad por cuenta ajena en pequeñas, medianas y grandes 

empresas del sector de la hostelería, en establecimientos de restauración, bares, cafeterías, 
en tiendas especializadas en comidas preparadas y en empresas dedicadas al almacena-
miento, envasado y distribución de productos alimenticios. También puede trabajar por cuenta 
propia en pequeños establecimientos de los subsectores de hotelería y restauración tradi-
cional, moderna o colectiva.

2. Las ocupaciones y puestos de trabajo más relevantes son los siguientes:
a) Ayudante o auxiliar de cocina.
b) Ayudante de economato de unidades de producción y servicio de alimentos y bebidas.
c) Auxiliar o ayudante de camarero en sala.
d) Auxiliar o ayudante de camarero en bar-cafetería.
e) Auxiliar o ayudante de barman.
f) Auxiliar o ayudante de cocina en establecimientos donde la oferta esté compuesta por 

elaboraciones sencillas y rápidas (tapas, platos combinados, entre otros).
g) Ayudante de economato de unidades de producción y servicio de alimentos y bebidas.

Artículo 8. Prospectiva del título en sector o sectores.
La Administración educativa aragonesa ha tenido en cuenta, al desarrollar este currículo, 

las siguientes consideraciones:
a) Las actividades relacionadas con las actividades realizadas en la cocina y el servicio 

están sometidas a cambios debido a los hábitos de vida de los consumidores.
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b) Las implicaciones dimanadas del hecho de que España es un destino turístico tradi-
cional, los hábitos de vida de los españoles están cambiando a gran velocidad. La in-
corporación de la mujer al trabajo remunerado, la proliferación de hogares de un solo 
individuo, la lejanía a los puestos de trabajo, son, entre otros, factores que inciden di-
rectamente sobre el consumo de alimentos fuera del hogar.

c) Las cadenas de restauración rápida, restauración moderna, restaurantes temáticos o 
“neorestauración”, así como cocina para colectividades, son el subsector que mayor 
crecimiento está experimentando, al tiempo que se espera que se mantenga los 
próximos años. En el lado contrario, el mercado apunta a un estancamiento de los res-
taurantes tradicionales y de lujo, así como una evolución discreta de la cocina “de 
autor”.

d) La necesidad de manejar grandes volúmenes de servicio, concentrado en lapsos de 
tiempo cortos, incide directamente en las técnicas productivas y en la nueva maqui-
naria especializada que debe emplearse.

e) Como consecuencia de lo anterior, el sector reclama un número importante de profe-
sionales de la cocina y se hacen imprescindibles las actitudes favorables hacia la auto-
formación y hacia la responsabilidad, tanto en lo referido a la importancia de la segu-
ridad, la higiene y la calidad, como a la posición que supone una tarea en un entorno 
organizativo de estandarización creciente.

f) El manejo efectivo de lenguas extranjeras es un aspecto importante que se debe tener 
en cuenta en la formación de los profesionales dedicados al servicio al cliente.

CAPÍTULO III
Enseñanzas del ciclo formativo

Artículo 9. Objetivos generales.
Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:
a) Reconocer las aplicaciones y condicionantes de materiales e instalaciones de lavado y 

mantenimiento asociándolas a cada elemento de menaje para lavar utillaje y equipos 
en condiciones higiénico sanitarias.

b) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, almacena-
miento de mercancías, reconociendo sus características y posibles aplicaciones, para 
ejecutar los procesos básicos de preelaboración y/o regeneración.

c) Analizar técnicas culinarias sencillas, reconociendo las posibles estrategias de aplica-
ción, para ejecutar las elaboraciones culinarias elementales y de múltiples aplicaciones.

d) Identificar procedimientos de terminación y presentación de elaboraciones sencillas de 
cocina relacionándolas con las características básicas del producto final para realizar 
la decoración/terminación de las elaboraciones.

e) Analizar las técnicas de servicio en cocina relacionándolas con los procesos estable-
cidos para la satisfacción del cliente para colaborar en la realización del servicio.

f) Distinguir métodos y equipos de conservación y envasado, valorando su adecuación a 
las características de los géneros o de las elaboraciones para ejecutar los procesos de 
envasado y/o conservación.

g) Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas relacionándolos con 
los procesos establecidos y el tipo de cliente para colaborar en el servicio.

h) Diferenciar las preparaciones culinarias y las técnicas asociadas, propias del bar-res-
taurante y de los servicios de catering, aplicando los protocolos propios de su elabora-
ción y conservación para realizar procesos de preparación y presentación de elabora-
ciones sencillas.

i) Caracterizar las actividades de servicio y atención al cliente aplicando las normas de 
protocolo según situación e instrucciones recibidas para asistir en las actividades de 
atención al cliente.

j) Analizar el procedimiento de atención de sugerencias y reclamaciones de los clientes 
reconociendo los contextos y responsabilidades implicadas para atención y comunicar 
quejas y sugerencias.

k) Comprender los fenómenos que acontecen en el entorno natural mediante el conoci-
miento científico como un saber integrado, así como conocer y aplicar los métodos para 
identificar y resolver problemas básicos en los diversos campos del conocimiento y de 
la experiencia.

l) Desarrollar habilidades para formular, plantear, interpretar y resolver problemas apli-
cando el razonamiento de cálculo matemático para desenvolverse en la sociedad, en 
el entorno laboral y gestionar sus recursos económicos.
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m) Identificar y comprender los aspectos básicos de funcionamiento del cuerpo humano y 
ponerlos en relación con la salud individual y colectiva y valorar la higiene y la salud 
para permitir el desarrollo y afianzamiento de hábitos saludables de vida en función del 
entorno en el que se encuentra.

n) Desarrollar hábitos y valores acordes con la conservación y sostenibilidad del patri-
monio natural, comprendiendo la interacción entre los seres vivos y el medio natural 
para valorar las consecuencias que se derivan de la acción humana sobre el equilibrio 
medioambiental.

ñ) Desarrollar las destrezas básicas de las fuentes de información utilizando con sentido 
crítico las tecnologías de la información y de la comunicación para obtener y comunicar 
información en el entorno personal, social o profesional.

o) Reconocer características básicas de producciones culturales y artísticas, aplicando 
técnicas de análisis básico de sus elementos para actuar con respeto y sensibilidad 
hacia la diversidad cultural, el patrimonio histórico-artístico y las manifestaciones cultu-
rales y artísticas.

p) Desarrollar y afianzar habilidades y destrezas lingüísticas y alcanzar el nivel de preci-
sión, claridad y fluidez requeridas, utilizando los conocimientos sobre la lengua caste-
llana para comunicarse en su entorno social, en su vida cotidiana y en la actividad la-
boral.

q) Desarrollar habilidades lingüísticas básicas en lengua extranjera para comunicarse de 
forma oral y escrita en situaciones habituales y predecibles de la vida cotidiana y pro-
fesional.

r) Reconocer causas y rasgos propios de fenómenos y acontecimientos contemporáneos, 
evolución histórica, distribución geográfica para explicar las características propias de 
las sociedades contemporáneas.

s) Desarrollar valores y hábitos de comportamiento basados en principios democráticos, 
aplicándolos en sus relaciones sociales habituales y en la resolución pacífica de los 
conflictos.

t) Comparar y seleccionar recursos y ofertas formativas existentes para el aprendizaje a 
lo largo de la vida para adaptarse a las nuevas situaciones laborales y personales.

u) Desarrollar la iniciativa, la creatividad y el espíritu emprendedor, así como la confianza 
en sí mismo, la participación y el espíritu crítico para resolver situaciones e incidencias 
tanto de la actividad profesional como de la personal.

v) Desarrollar trabajos en equipo, asumiendo sus deberes, respetando a los demás y 
cooperando con ellos, actuando con tolerancia y respeto a los demás para la realiza-
ción eficaz de las tareas y como medio de desarrollo personal.

w) Utilizar las tecnologías de la información y de la comunicación para informarse, comu-
nicarse, aprender y facilitarse las tareas laborales.

x) Relacionar los riesgos laborales y ambientales con la actividad laboral con el propósito 
de utilizar las medidas preventivas correspondientes para la protección personal, evi-
tando daños a las demás personas y en el medio ambiente.

y) Desarrollar las técnicas de su actividad profesional asegurando la eficacia y la calidad 
en su trabajo, proponiendo, si procede, mejoras en las actividades de trabajo.

z) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, teniendo en 
cuenta el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar 
como ciudadano democrático.

Artículo 10. Módulos profesionales.
Los módulos profesionales de este ciclo formativo son los que a continuación se rela-

cionan y quedan desarrollados en el anexo I de la presente orden:
3034. Técnicas elementales de preelaboración.
3035. Procesos básicos de producción culinaria.
3036. Aprovisionamiento y conservación de materias primas e higiene en la manipulación.
3037. Técnicas elementales de servicio.
3038. Procesos básicos de preparación de alimentos y bebidas.
3039. Preparación y montaje de materiales para colectividades y catering.
3005. Atención al cliente.
3009. Ciencias aplicadas I.
3010. Ciencias aplicadas II.
3011. Comunicación y sociedad I.
3012. Comunicación y sociedad II.
A123. Prevención de riesgos laborales.
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A133. Orientación laboral.
3041. Formación en centros de trabajo.

Artículo 11. Espacios formativos y equipamientos mínimos.
1. Los espacios formativos y equipamientos mínimos necesarios para el desarrollo del 

perfil profesional del título profesional básico en Cocina y Restauración son los establecidos 
en el anexo II de la presente orden.

2. Los espacios formativos establecidos pueden ser ocupados por diferentes grupos de 
alumnos que cursen el mismo u otro ciclo formativo, o etapas educativas.

3. Los diversos espacios formativos identificados no deben diferenciarse necesariamente 
mediante cerramientos.

Artículo 12. Profesorado.
1. La atribución docente de los módulos profesionales que constituyen las enseñanzas 

de este ciclo formativo corresponde al profesorado del Cuerpo de Profesores de Ense-
ñanza Secundaria y del Cuerpo de Profesores Técnicos de Formación Profesional, según 
proceda, de las especialidades establecidas en el anexo III A) de esta orden. Excepcio-
nalmente, para determinados módulos se podrá incorporar, como profesores especia-
listas, atendiendo a su cualificación y a las necesidades del sistema educativo, a profe-
sionales, no necesariamente titulados, que desarrollen su actividad en el ámbito laboral. 
Dicha incorporación se llevará a cabo de acuerdo con la normativa que resulte de aplica-
ción.

2. Las titulaciones requeridas al profesorado de los cuerpos docentes son, con carácter 
general, las establecidas en el artículo 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 Orgánica 2/2006, de 3 de mayo, de Educa-
ción, y se regula el régimen transitorio de ingreso a que se refiere la disposición transitoria 
decimoséptima 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 III 
B) de esta orden.

3. Las titulaciones requeridas para la impartición de los módulos profesionales que con-
forman el título, para el profesorado de los centros de titularidad privada o de titularidad pú-
blica de oras administraciones distintas de las educativas, son las incluidas en el anexo III C) 
de esta orden.

4. No obstante, la relación de especialidades y titulaciones relacionadas en los anexos 
referidos en este artículo estará sujeta a las modificaciones derivadas de la normativa 
del Estado.

CAPÍTULO IV
Accesos y vinculación a otros estudios, y correspondencia de módulos profesionales 

con las unidades de competencia

Artículo 13. Acceso a otros estudios.
1. El título profesional básico permite el acceso directo para cursar cualquier Ciclo forma-

tivo de Grado Medio, en las condiciones de admisión que se establezcan.
2. Los Ciclos formativos de grado medio a los que este título permite la aplicación de crite-

rios de preferencia para la admisión en caso de concurrencia competitiva, son los recogidos 
en el anexo V) de esta orden.

Artículo 14. Convalidaciones y exenciones.
Será de aplicación en materia de convalidación y exención de módulos profesionales in-

cluidos en los títulos profesionales básicos la normativa vigente en las condiciones y mediante 
los procedimientos establecidos con carácter general para las enseñanzas de Formación 
Profesional, en los términos previstos en el artículo 19 del Real Decreto 127/2014, de 28 de 
febrero.

Artículo 15. Correspondencia de los módulos profesionales con las unidades de compe-
tencia para su acreditación, convalidación o exención.

La correspondencia de las unidades de competencia con los módulos profesionales que 
forman las enseñanzas del título profesional básico en Cocina y Restauración para su conva-
lidación o exención queda determinada en el anexo IV) de esta orden.
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Disposición adicional primera. Correspondencia de los títulos profesionales básicos con 
las clasificaciones y marcos internacionales y europeos.

1. Una vez establecido el marco nacional de cualificaciones, de acuerdo con las recomen-
daciones europeas, se determinará el nivel correspondiente de esta titulación en el marco 
nacional y su equivalente en el europeo.

2. Los títulos profesionales básicos se clasifican en la “Clasificación Internacional Norma-
lizada de la Educación” como CINE 3.5.3.

Disposición adicional segunda. Regulación del ejercicio de la profesión.
De conformidad con lo establecido en el Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, los 

elementos recogidos en la presente orden no constituyen una regulación del ejercicio de pro-
fesión regulada alguna.

Disposición adicional tercera. Utilización del género gramatical no marcado.
Todas las referencias para las que en esta orden se utiliza la forma de masculino genérico, 

deben entenderse aplicables, indistintamente, a mujeres y hombres.

Disposición transitoria única. Proyecto curricular y programaciones didácticas.
Los centros educativos dispondrán de un período de dos cursos escolares para elaborar 

el proyecto curricular del ciclo formativo y adecuar las programaciones didácticas a lo dis-
puesto en esta orden.

Disposición final primera. Implantación del nuevo currículo.
Este currículo se aplicará en la Comunidad Autónoma de Aragón a partir del curso escolar 

2017-2018.

Disposición final segunda. Habilitación para la ejecución.
Se faculta a la Dirección General competente en materia de Formación Profesional a dictar 

las disposiciones necesarias para la aplicación de la presente orden.

Disposición final tercera. Entrada en vigor.
La presente orden entrará en vigor el día siguiente al de su publicación en el “Boletín Ofi-

cial de Aragón”.

Zaragoza, 6 de julio de 2017.

La Consejera de Educación, Cultura y Deporte,
MARÍA TERESA PÉREZ ESTEBAN
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ANEXO I 
Currículo de los módulos profesionales 

 
 

Módulo Profesional: Técnicas elementales de preelaboración. 
Código: 3034. 

 
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación:  

 
1. Acopia y distribuye materias primas interpretando documentos afines a la producción e 

instrucciones recibidas. 
 

Criterios de evaluación:  
a) Se han reconocido e interpretado los documentos asociados al acopio.  
b) Se han interpretado correctamente las instrucciones recibidas.  
c) Se ha rellenado la hoja de solicitud siguiendo las normas preestablecidas.  
d) Se han seleccionado los productos teniendo en cuenta la prioridad en su consumo.  
e) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.  
f) Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo siguiendo los 

procedimientos establecidos.  
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de protección medioambiental.  
 
2. Prepara maquinaria, batería, útiles y herramientas relacionando sus aplicaciones básicas y 

su funcionamiento.  
 
Criterios de evaluación:  
 

a) Se han caracterizado las máquinas, batería, útiles y herramientas relacionadas con la 
producción culinaria.  

b) Se han reconocido las aplicaciones de las máquinas, batería, útiles y herramientas.  
c) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las máquinas siguiendo los 

procedimientos establecidos.  
d) Se han realizado las operaciones de preparación y mantenimiento de la maquinaria, 

batería, útiles y herramientas.  
e) Se han comprobado las condiciones de prevención y seguridad en las actividades de 

preparación.  
f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de protección medioambiental.  
 
3. Realiza operaciones previas de manipulación identificando y aplicando los procedimientos 

básicos de limpieza y cortes elementales, de acuerdo a normas establecidas e 
instrucciones recibidas. 

 
Criterios de evaluación:  

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

b) Se han relacionado las técnicas elementales con las especificidades de las materias 
primas, sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, útiles y/o herramientas 
necesarios.  
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c) Se han realizado las tareas de preparación y limpieza previas al corte, utilizando 
correctamente equipos, útiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos 
establecidos.  

d) Se han observado las medidas de seguridad en el manejo de útiles y herramientas.  
e) Se han caracterizado los cortes básicos e identificado sus aplicaciones a las diversas 

materias primas.  
f) Se han ejecutado las técnicas de cortes básicas siguiendo los procedimientos 

establecidos. 
g) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservación teniendo en 

cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior.  
h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria.  
 
4. Realiza y obtiene cortes específicos y piezas con denominación, identificando y aplicando 

las técnicas y procedimientos adecuados a las diversas materias primas, de acuerdo a 
normas establecidas e instrucciones recibidas.  

 
Criterios de evaluación:  

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

b) Se han realizado las tareas de preparación y limpieza previas al corte, utilizando 
correctamente equipos, útiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos 
establecidos.  

c) Se han observado las medidas de seguridad en el manejo de útiles y herramientas.  
d) Se han caracterizado las piezas y cortes específicos, relacionando e identificando sus 

posibles aplicaciones a las diversas materias primas.  
e) Se han ejecutado las técnicas elementales de obtención de piezas y/o cortes 

específicos siguiendo los procedimientos establecidos.  
f) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservación teniendo en 

cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior.  
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria. 
 
5. Regenera materias primas identificando y aplicando las técnicas en función de las 

características del producto a regenerar.  
 
Criterios de evaluación:  

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

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

c) Se han identificado y seleccionado los equipos y procedimientos adecuados para 
aplicar las técnicas de regeneración.  

d) Se han ejecutado las técnicas de regeneración siguiendo los procedimientos 
establecidos e instrucciones recibidas.  

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria y de protección medioambiental.  

 
Duración: 190 horas. 
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Contenidos:  
 
Acopio y distribución de materias primas:  

- Documentos relacionados con el aprovisionamiento.  
- Procesos de aprovisionamiento interno y distribución de géneros.  
- Medidas de prevención y seguridad.  

 
Preparación de las máquinas, batería, útiles y herramientas:  

- Clasificación de los equipos de cocina.  
- Condiciones específicas de seguridad que debe reunir el mobiliario, los equipos, la 

maquinaria y herramientas de cocina.  
- Fuentes de calor usadas en cocina. 
- Eficiencia energética y sostenibilidad. 

 
Maquinaria de cocina:  

- Descripción y clasificación.  
- Ubicación y distribución.  
- Procedimientos de uso y mantenimiento.  
- Medidas de prevención y seguridad en el manejo de útiles y maquinaria.  

 
Batería, útiles y herramientas:  

- Descripción y clasificación de la batería, útiles y herramientas de cocina.  
- Procedimientos de uso, aplicaciones y mantenimiento.  
- Uniformes de cocina: tipos, adecuación y normativa. 
- Materiales utilizados para la elaboración. 

 
Realización de operaciones previas de manipulación de materias primas. Tratamientos básicos:  

- Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de géneros de cocina.  
- Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulación.  
- Cortes básicos. Descripción, formatos y aplicaciones.  
- Procedimientos de ejecución de cortes básicos a géneros de cocina.  
- Medidas de prevención y seguridad. 
- Aplicación de sistemas de conservación. 

 
Realización y obtención de cortes específicos y piezas con denominación:  

- Cortes específicos y piezas con denominación. 
- Procedimientos básicos de ejecución de cortes específicos a diversos géneros de 

cocina.  
- Procedimientos de obtención de piezas con denominación propia.  
- Medidas de prevención y seguridad.  

 
Regeneración de materias primas:  

- Descripción y características de las técnicas de regeneración.  
- Procedimientos de ejecución de técnicas básicas de regeneración.  
- Normativa higiénico- sanitaria y de protección ambiental.  
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Orientaciones pedagógicas:  
 

Este módulo contiene la formación necesaria para desempeñar funciones de acopio y 
distribución interna de materias primas en cocina, así como la preparación del lugar de trabajo 
y las tareas relacionadas con las preelaboraciones y regeneración de alimentos en cocina.  
 

La formación del módulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo 
formativo a), b), c) y e); y, las competencias profesionales, personales y sociales a), b), c), f) y 
g) del título. Además, se relaciona con los objetivos t), u), v), w), x), y) y z); y las competencias 
t), u), v), w), x), y) y z) que se incluirán en este módulo profesional de forma coordinada con el 
resto de módulos profesionales.  
 

Las líneas de actuación en el proceso enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar 
las competencias del módulo versarán sobre:  

 
 La descripción, preparación y utilización de las máquinas, batería, útiles y 

herramientas de cocina.  
 Las fases de preelaboración de materias primas en cocina, incluyendo los 

tratamientos básicos de la misma.  
 La ejecución de procesos de regeneración, envasado y conservación de géneros 

crudos, semielaborados y elaborados.  
 
 

Módulo Profesional: Procesos básicos de producción culinaria. 
Código: 3035. 

 
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación: 
 
1. Ejecuta técnicas elementales de cocción identificando sus características y aplicaciones. 
 
Criterios de evaluación:  

a) Se ha interpretado la terminología profesional relacionada.  
b) Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de cocción. 
c) Se han identificado y relacionado las técnicas elementales de cocción con respecto a 

sus posibilidades de aplicación a diversos géneros.  
d) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de las diversas 

técnicas de cocción. 
e) Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la aplicación de cada 

técnica.  
f) Se han ejecutado las diversas técnicas de cocción siguiendo los procedimientos 

establecidos.  
g) Se han distinguido posibles alternativas en función de los resultados obtenidos.  
h) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservación teniendo en 

cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior.  
i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, y de prevención de riesgos laborales.  
 
2. Realiza elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones reconociendo y aplicando los 

diversos procedimientos.  
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Criterios de evaluación:  
a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones básicas de múltiples 

aplicaciones, así como sus posibles aplicaciones.  
b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo 

de los procedimientos de elaboración de fondos, salsas y otras elaboraciones básicas 
de múltiples aplicaciones.  

c) Se han realizado los procedimientos de obtención de elaboraciones básicas de 
múltiples aplicaciones siguiendo los procedimientos establecidos.  

d) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados 
obtenidos.  

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

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria y de protección medioambiental.  

 
3. Prepara elaboraciones culinarias sencillas identificando y aplicando los diferentes 

procedimientos.  
 
Criterios de evaluación:  

a) Se ha interpretado correctamente la información necesaria.  
b) Se han realizado las tareas de organización y secuenciación de las diversas fases 

necesarias en el desarrollo de las elaboraciones en tiempo y forma.  
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al 

desarrollo de las tareas.  
d) Se han ejecutado las tareas de obtención de elaboraciones culinarias elementales 

siguiendo los procedimientos establecidos.  
e) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.  
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 función del alimento a procesar.  
h) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservación teniendo en 

cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.  
i) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados 

obtenidos.  
j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa, de seguridad 

laboral.  
 
4. Elabora guarniciones y elementos de decoración básicos relacionándolos con el tipo de 

elaboración y forma de presentación.  
 
Criterios de evaluación:  

a) Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones y decoraciones sencillas, así 
como sus posibles aplicaciones.  

b) Se han determinado las guarniciones y decoraciones adecuándolas a la elaboración a 
la que acompañan.  

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 
establecidos.  

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

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.  
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g) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados 
obtenidos.  

 
5. Realiza acabados y presentaciones sencillos relacionando su importancia en el resultado 

final de las elaboraciones.  
 
Criterios de evaluación:  

a) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos que configuran la elaboración.  
b) Se han dispuesto los diferentes elementos de la elaboración siguiendo criterios 

estéticos, instrucciones recibidas o procedimientos establecidos.  
c) Se han relacionado y aplicado las técnicas de envasado y conservación necesarias 

para los productos semielaborados y/o acabados siguiendo los procedimientos 
establecidos.  

d) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados 
obtenidos.  

e) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.  
f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de prevención 

de riesgos laborales.  
 
6. Asiste los procesos de elaboración culinaria complejos y el servicio en cocina, valorando 

sus implicaciones en los resultados finales y en la satisfacción del cliente.  
 
Criterios de evaluación:  

a) Se han identificado los diferentes tipos de servicio y sus características.  
b) Se han mantenido los diversos productos en condiciones óptimas de servicio, según 

instrucciones recibidas o procedimientos establecidos.  
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo 

del servicio.  
d) Se ha interpretado la documentación e instrucciones relacionadas con los 

requerimientos del servicio.  
e) Se ha colaborado en la realización de las elaboraciones de obligada ejecución durante 

el desarrollo del servicio siguiendo los procedimientos establecidos.  
f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.  
g) Se ha asistido en la disposición de los diferentes elementos que componen la 

elaboración siguiendo instrucciones o normas establecidas.  
h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de seguridad 

laboral.  
 
Duración: 181 horas. 
 
Contenidos:  
 
Ejecución de técnicas elementales de cocción:  

- Terminología profesional.  
- Técnicas de cocción. Descripción, análisis, clasificación y aplicaciones.  
- Procedimientos de ejecución de las diferentes técnicas.  
- Medidas de prevención de riesgos laborales.  

 
Realización de elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones:  
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- Elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones. Descripción, análisis, clasificaciones y 
aplicaciones.  

- Procedimientos de ejecución de las diferentes elaboraciones de fondos y salsas. 
- Aplicación de la normativa higiénico-sanitaria.  
- Aplicación y control de los PCCC. 

 
Preparación de elaboraciones culinarias sencillas:  

- Documentos relacionados con la producción en cocina. Recetas, fichas técnicas, entre 
otros. Descripción. Interpretación de la información contenida. 

- Organización y secuenciación de las diversas fases en la elaboración.  
- Aplicación de cada técnica a materias primas de diferentes características.  
- Aplicación y control de los PCCC. 

 
Elaboración de guarniciones y elementos de decoración básicos:  

- Guarniciones y decoraciones. Descripción, finalidad, tipos, análisis y aplicaciones.  
- Guarniciones clásicas. Denominaciones e ingredientes que las componen. Aplicaciones.  
- Procedimientos de ejecución de las diversas elaboraciones de guarniciones y 

decoraciones.  
- Normativa higiénico-sanitaria. 
- Aplicación y control de los PCCC. 

 
Realización de acabados y presentaciones sencillos: 

- Normas de decoración y presentación.  
- Ejecución de los procesos básicos de acabado y presentación. Puntos clave y control de 

resultados.  
- Normativa higiénico-sanitaria. 
- Aplicación y control de los PCCC. 

 
Asistencia en los procesos de elaboración culinaria complejos y el servicio en cocina:  

- El servicio en cocina.  
- Tareas previas a los servicios de cocina. Mise en place.  
- Ejecución de los procesos de asistencia propios del servicio.  
- Tareas de finalización del servicio.  
- Normativa higiénico-sanitaria. 
- Medidas de prevención de riesgos laborales.  

 
Orientaciones pedagógicas:  
 

Este módulo contiene la formación necesaria para desempeñar funciones de aplicación 
de las técnicas de cocción a las diversas materias primas, identificando y controlando los 
efectos que dichas técnicas producen en los alimentos, así como el desarrollo de 
procedimientos relacionados con las elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones, 
preparación, presentación y desarrollo de los servicios en cocina.  
 

La formación del módulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo 
formativo a), b), c) y d); y, las competencias profesionales, personales y sociales b), d), e) y f) 
del título. Además, se relaciona con los objetivos t), u), v), w), x), y) y z); y las competencias t), 
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u), v), w), x), y) y z) que se incluirán en este módulo profesional de forma coordinada con el 
resto de módulos profesionales.  
 

Las líneas de actuación en el proceso enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar las 
competencias del módulo versarán sobre:  

 
- La ejecución de técnicas de cocción con sus diferentes procedimientos y sus fases y 

puntos clave.  
- La confección de elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones incluyendo fondos, 

salsas, guarniciones, entre otros.  
- La preparación de elaboraciones culinarias sencillas siguiendo las instrucciones 

recibidas y los procedimientos establecidos.  
- La terminación y decoración de platos y otras presentaciones culinarias sencillas.  
- La asistencia durante el desarrollo de los servicios en cocina desde el preservicio a 

las tareas posteriores a su ejecución.  
 
 
Módulo Profesional: Aprovisionamiento y conservación de materias primas e higiene en 

la manipulación. 
Código: 3036. 

 
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación:  
 
1. Limpia y desinfecta utillaje, equipos e instalaciones valorando su repercusión en la calidad 

higiénico-sanitaria de los productos.  
 
Criterios de evaluación:  

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

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

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

d) Se han descrito los parámetros objeto de control asociados al nivel de limpieza o 
desinfección requeridos.  

e) Se han reconocido los tratamientos de Desratización, Desinsectación y 
Desinfección (DDD).  

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

g) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfección y los utilizados para los 
tratamientos de DDD y sus condiciones de empleo.  

h) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulación de productos de 
limpieza, desinfección y tratamientos DDD.  

 
2. Mantiene buenas prácticas higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos hábitos 

higiénicos.  
 
Criterios de evaluación:  

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento 
relacionadas con las prácticas higiénicas.  
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b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos hábitos y sus medidas 
de prevención.  

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

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

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaración.  
f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.  
g) Se han identificado los medios de protección de cortes, quemaduras o heridas del 

manipulador.  
 
3. Aplica buenas prácticas de manipulación de alimentos relacionando éstas con la calidad 

higiénico-sanitaria de los productos.  
 
Criterios de evaluación:  

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

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

c) Se ha valorado la repercusión de una mala manipulación de alimentos en la salud de 
los consumidores.  

d) Se han descrito las principales alteraciones de los alimentos.  
e) Se han descrito los diferentes métodos de conservación de alimentos.  
f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con los productos 

procesados.  
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 actuación frente a alertas alimentarias.  

 
4. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados. 
 
Criterios de evaluación:  

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 reducción de consumos aporta a la 

protección ambiental.  
c) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilización de los recursos.  
d) Se han reconocido aquellas energías y/ o recursos cuya utilización sea menos 

perjudicial para el ambiente.  
e) Se han caracterizado las diferentes metodologías existentes para el ahorro de energía 

y el resto de recursos que se utilicen en la industria alimentaria.  
f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con el 

consumo de los recursos.  
 
5. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a nivel sanitario y 

ambiental.  
 
Criterios de evaluación:  

a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a 
su origen, estado y necesidad de reciclaje, depuración o tratamiento.  
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b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras 
afecciones originadas por la industria alimentaria.  

c) Se han descrito las técnicas de recogida, selección, clasificación y eliminación o vertido 
de residuos.  

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

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

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

 
6. Envasa y conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados relacionando y aplicando 

el método acorde a las necesidades de los productos, según instrucciones recibidas y 
normas establecidas.  

 
Criterios de evaluación:  

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

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

c) Se han ejecutado las técnicas básicas de envasado y conservación siguiendo los 
procedimientos establecidos.  

d) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.  
e) Se han determinado los lugares de conservación idóneos, para los géneros, hasta el 

momento de su uso/consumo o destino final.  
f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de prevención 

de riesgos laborales.  
 
7. Recepciona materias primas identificando sus características y sus necesidades de 

conservación y almacenamiento.  
 
Criterios de evaluación:  

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentación asociada a la 
recepción de materias primas.  

b) Se han reconocido las materias primas y sus características.  
c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.  
d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.  
e) Se han identificado las necesidades de conservación de las materias primas.  
f) Se han almacenado las materias primas en el lugar apropiado para su conservación 

atendiendo a normas establecidas e instrucciones recibidas.  
g) Se han colocado las materias primas en función de la prioridad en su consumo. 
h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de orden y limpieza.  

 
Duración: 124 horas. 
 
Contenidos:  
 
Limpieza y desinfección de utillaje, equipos e instalaciones:  

- Conceptos y niveles de limpieza.  
- Legislación y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones. 
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- Procesos y productos de limpieza 
 
Buenas Prácticas higiénicas:  

- Normativa general de higiene aplicable a la actividad.  
- Limpieza y desinfección.  
- Guías de Prácticas Correctas de Higiene (GPCH). 
- Uniformidad y equipamiento personal de seguridad. Características.  
- Autocontrol. Sistemas de análisis de peligros y puntos de control crítico APPCC.  

 
Aplicación de buenas prácticas de manipulación de los alimentos:  

- Normativa general de manipulación de alimentos.  
- Alteración y contaminación de los alimentos debido a prácticas de manipulación 

inadecuadas. 
 
Reducción de consumos de: 

- Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la industria alimentaria.  
- Metodologías para la reducción del consumo de los recursos.  

 
Recogida de los residuos:  

- Legislación ambiental.  
- Descripción de los residuos generados en la industria alimentaria y sus efectos 

ambientales.  
- Técnicas de recogida, clasificación y eliminación o vertido de residuos.  

 
Envasado y conservación de géneros crudos, semielaborados y elaborados:  

- Sistemas y métodos  
- Descripción y características de los sistemas y métodos de envasado y conservación.  
- Equipos asociados a cada método.  
- Procedimientos de ejecución de técnicas básicas de envasado y conservación. 

 
Recepción de materias primas:  

- Materias primas. 
- Descripción, características, clasificaciones y aplicaciones.  
- Categorías comerciales y etiquetados.  
- Medidas de prevención de riesgos laborales. 
- Legislación higiénico-sanitaria. 

 
Orientaciones pedagógicas:  
 

Este módulo contiene la formación necesaria para el conocimiento, la valoración y la 
aplicación de las normas higiénico sanitarias y de protección medioambiental, las relacionadas 
con los espacios de producción, el equipamiento, las materias primas y los manipuladores de 
alimentos, así como la recepción de las materias primas, la caracterización de éstas y su 
conservación. Por las características de este módulo profesional, se hace evidente su 
transversalidad al resto de módulos profesionales del ciclo, en lo referente a contenidos 
procedimentales y actitudinales.  
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La formación del módulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo 
formativo a), b) y f); y, las competencias profesionales, personales y sociales a) y g) del título. 
Además, se relaciona con los objetivos t), u), v), w), x), y) y z); y las competencias t), u), v), w), 
x), y) y z) que se incluirán en este módulo profesional de forma coordinada con el resto de 
módulos profesionales.  

 
Las líneas de actuación en el proceso enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar 

las competencias del módulo versarán sobre:  
 

 La Limpieza y desinfección de utillaje, equipos e instalaciones, los 
procedimientos, legislación y peligros asociados a éstos.  

 Las buenas prácticas higiénicas, la normativa general de higiene aplicable a la 
actividad y las alteraciones y contaminación de los alimentos debido a hábitos 
inadecuados de los manipuladores.  

 Guías de Prácticas Correctas de Higiene y la aplicación de buenas prácticas de 
manipulación de los alimentos.  

 Reducción de consumos de impacto ambiental, recogida de residuos, 
reutilización y reciclado.  

 La recepción, almacenaje y conservación de materias primas en cocina.  
 
 

Módulo Profesional: Técnicas elementales de servicio. 
Código: 3037. 

 
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación:  
 
1. Acopia y distribuye internamente géneros y material en la zona de restaurante, 

interpretando documentos afines a las operaciones de aprovisionamiento interno e 
instrucciones recibidas.  

 
Criterios de evaluación:  

a) Se han identificado e interpretado correctamente los documentos asociados al acopio, 
así como las instrucciones recibidas.  

b) Se han formalizado las hojas de solicitud siguiendo las normas preestablecidas.  
c) Se ha comprobado cuantitativa y cualitativamente lo solicitado con lo recibido.  
d) Se han trasladado los géneros y los materiales a los lugares de trabajo siguiendo los 

procedimientos establecidos.  
e) Se han distribuido los géneros y materiales en los lugares idóneos, atendiendo a sus 

necesidades de conservación y ubicación, atendiendo a normas establecidas e 
instrucciones recibidas.  

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.  
 
2. Prepara equipos, útiles y menaje propios del área de restaurante, reconociendo y 

relacionando sus aplicaciones básicas y/o funcionamiento.  
 
Criterios de evaluación:  

a) Se han descrito y caracterizado los equipos, útiles y menaje propios de esta zona de 
consumos de alimentos y bebidas.  

b) Se han reconocido las aplicaciones de equipos, útiles y menaje propios del área de 
restaurante.  
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c) Se han efectuado las diversas operaciones de puesta en marcha de equipos, 
verificando su adecuación y disponibilidad a usos posteriores, siguiendo normas 
establecidas e instrucciones recibidas.  

d) Se ha efectuado el mantenimiento de equipos, útiles y menaje propios del área de 
restaurante, manteniéndolos en condiciones de uso durante el desarrollo de las 
operaciones de servicio, siguiendo los procedimientos establecidos.  

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de prevención de riesgos laborales.  

 
3. Realiza operaciones de preservicio, identificando y aplicando los procedimientos y técnicas 

básicas, previas al desarrollo de los distintos tipos de servicio.  
 
Criterios de evaluación:  

a) Se han descrito y caracterizado las diferentes operaciones de preservicio más 
significativas, teniendo en cuenta las diversas tipologías y el ámbito de su ejecución.  

b) Se han relacionado las diversas operaciones de preservicio con sus especificidades y 
funcionalidad posterior según el tipo de servicio a desarrollar.  

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

d) Se han identificado las fases y formas de operar para el desarrollo idóneo de los 
diversos procedimientos de preservicio.  

e) Se han realizado las diversas operaciones de preservicio más significativas en tiempo y 
forma, siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones 
recibidas.  

f) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados 
obtenidos.  

 
4. Asiste o realiza operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas, propias del área 

de restaurante, identificando y aplicando las diferentes técnicas de organización y servicio 
de esta área de consumo.  

 
Criterios de evaluación:  

a) Se ha interpretado la documentación e instrucciones relacionadas con los 
requerimientos del servicio.  

b) Se han descrito y caracterizado las diferentes técnicas de servicio básicas y, teniendo 
en cuenta los tipos de servicio y el ámbito de su ejecución.  

c) Se han identificado y seleccionado los equipos, útiles y menaje necesarios y acordes 
para el desarrollo posterior de las operaciones de servicio.  

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

e) Se han aplicado y desarrollado las diversas técnicas y procedimientos sencillos de 
servicio, teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y/o las normas establecidas.  

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.  
g) Se ha valorado la necesidad de atender a los clientes con cortesía y eficacia, 

potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.  
h) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados 

obtenidos.  
 
5. Realiza operaciones de postservicio, identificando y aplicando los procedimientos y 

técnicas básicas, posteriores al desarrollo de los distintos tipos de servicio.  
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Criterios de evaluación:  
a) Se han descrito y caracterizado los procedimientos y etapas habituales que deben 

realizarse al cierre de las áreas de servicio.  
b) Se han identificado y comunicado las necesidades de reposición de géneros y material 

para la adecuación al siguiente servicio.  
c) Se han relacionado las diversas operaciones de postservicio con sus especificidades y 

funcionalidad posterior, atendiendo al orden de realización, instrucciones recibidas y/o 
normas establecidas.  

d) Se han realizado las diversas operaciones de postservicio en tiempo y forma, siguiendo 
los procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones recibidas.  

e) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados 
obtenidos.  

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de prevención 
de riesgos laborales.  

 
Duración: 190 horas. 
 
Contenidos:  
 
Acopio y distribución de géneros y material en la zona de restaurante: 

- El área de restaurante. Descripción y caracterización.  
- Procesos de aprovisionamiento interno y distribución de géneros y material en la zona 

de restaurante.  
- Caracterización y formalización de formularios. 
 

Preparación de equipos, útiles y menaje propios del área de restaurante:  
- Mobiliario y equipos de para el servicio de alimentos y bebidas. Descripciones y 

clasificaciones.  
- Procedimientos de uso, aplicaciones, distribución y mantenimiento. 
- Aplicación de la legislación higiénico-sanitaria.  

 
Realización de las operaciones de preservicio:  

- Operaciones de preservicio. Identificación y características. Fases y procesos más 
significativos.  

- Procedimientos de preparación y montaje de mobiliario, equipos y material.  
- Valoración y control de resultados. 

 
Asistencia o realización de operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas, propias 
del área de restaurante: 

- El servicio en sal  
- Normas generales del servicio en sala y técnicas básicas de atención al cliente. 
- Procedimientos de ejecución de operaciones básicas de servicio en sala.  
- Procedimientos de ejecución en servicios especiales, como buffet, habitaciones, 

colectividades, entre otros.  
- Normativa higiénico-sanitaria.  
 

Realización de las operaciones de postservicio:  
- Operaciones de postservicio. Identificación y características. Fases y procesos más 

significativos.  



cs
v:

 B
O

A2
01

70
82

10
02

21/08/2017Boletín Oficial de AragónNúm. 159

20903

 

 15 

- Procedimientos de recogida, adecuación a servicios posteriores y cierre.  
- Medidas de prevención de riesgos laborales.  
- Legislación higiénico-sanitaria. 
- Valoración y control de resultados. 
  

Orientaciones pedagógicas:   
 

Este módulo contiene la formación necesaria para desempeñar funciones de acopio y 
distribución interna de materiales y géneros, así como las operaciones de preservicio y 
postservicio en sala, la aplicación de técnicas o asistencia durante la prestación de los servicios 
y la atención al cliente.  

 
La formación del módulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo 

formativo a), d), e) y h); y, las competencias profesionales, personales y sociales b), f) y h) del 
título. Además, se relaciona con los objetivos t), u), v), w), x), y) y z); y las competencias t), u), 
v), w), x), y) y z) que se incluirán en este módulo profesional de forma coordinada con el resto 
de módulos profesionales.  

 
Las líneas de actuación en el proceso enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar 

las competencias del módulo versarán sobre:  
 

 La descripción, preparación y utilización del mobiliario, útiles, herramientas y 
materiales propios del restaurante.  

 Las fases de ejecución y/o asistencia de los procedimientos elementales de servicio 
y atención al cliente. 

 La ejecución de procesos de postservicio.  
 
 

Módulo Profesional: Procesos básicos de preparación de alimentos y bebidas. 
Código: 3038. 

 
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación:  
 
1. Acopia y distribuye géneros interpretando documentos afines a las operaciones de 

aprovisionamiento interno e instrucciones recibidas.  
 
Criterios de evaluación:  

a) Se han identificado e interpretado correctamente los documentos asociados al acopio, 
así como las instrucciones recibidas.  

b) Se han formalizado las hojas de solicitud siguiendo las normas preestablecidas.  
c) Se ha comprobado cuantitativa y cualitativamente lo solicitado con lo recibido.  
d) Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo siguiendo los 

procedimientos establecidos.  
e) Se han distribuido las bebidas y géneros en los lugares idóneos, atendiendo a sus 

necesidades de conservación, normas establecidas e instrucciones recibidas.  
f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.  
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de protección 

medioambiental.  
 



cs
v:

 B
O

A2
01

70
82

10
02

21/08/2017Boletín Oficial de AragónNúm. 159

20904

 

 16 

2. Prepara equipos, útiles y menaje propios de área de bar, reconociendo y relacionando sus 
aplicaciones básicas y/o funcionamiento.  

 
Criterios de evaluación:  

a) Se han descrito y caracterizado los equipos, útiles y menaje propios del área de bar.  
b) Se han reconocido las aplicaciones de equipos, útiles y menaje propios del área de bar.  
c) Se han efectuado las diversas operaciones de puesta en marcha de equipos, 

verificando su adecuación y disponibilidad a usos posteriores, siguiendo normas 
establecidas e instrucciones recibidas.  

d) Se ha efectuado el mantenimiento de equipos, útiles y menaje propios del área de bar, 
manteniéndolos en condiciones de uso durante el desarrollo de las operaciones de 
preparación y servicio, siguiendo los procedimientos establecidos.  

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa prevención de 
riesgos laborales, e higiénico-sanitaria.  

 
3. Prepara y presenta elaboraciones sencillas de bebidas, identificando y aplicando técnicas 

elementales de preparación en tiempo y forma, de acuerdo a instrucciones recibidas y 
normas establecidas.  

 
Criterios de evaluación:  

a) Se ha interpretado la terminología profesional relacionada.  
b) Se han descrito y caracterizado las técnicas elementales de preparación a base de los 

distintos tipos de bebidas.  
c) Se han relacionado las diversas técnicas con las especificidades de los géneros 

utilizados, sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, útiles y/o herramientas 
necesarios.  

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

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

f) Se han ejecutado las diversas técnicas de preparación y presentación de bebidas 
sencillas en tiempo y forma, siguiendo los procedimientos establecidos.  

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria. 

 
4. Prepara y presenta elaboraciones sencillas de comidas rápidas, identificando y aplicando 

las diversas técnicas culinarias básicas.  
 
Criterios de evaluación:  

a) Se han identificado las elaboraciones más significativas de este tipo de oferta 
gastronómica.  

b) Se han descrito y caracterizado las diversas técnicas culinarias elementales, 
distinguiendo entre las operaciones previas de manipulación y las de aplicación del 
calor.  

c) Se han relacionado las diversas técnicas culinarias elementales con las especificidades 
de los géneros utilizados, sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, útiles y/o 
herramientas necesarios.  

d) Se ha interpretado correctamente la documentación anexa a las operaciones de 
producción culinaria.  

e) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al 
desarrollo de las tareas.  
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f) Se han realizado los procedimientos de obtención de elaboraciones sencillas de cocina 
en tiempo y forma, atendiendo a las normas establecidas.  

g) Se han desarrollado los procesos intermedios de conservación teniendo en cuenta las 
necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.  

h) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados 
obtenidos.  

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria.  

 
5. Asiste o realiza el servicio de alimentos y bebidas en barra, identificando y aplicando las 

diferentes técnicas de organización y servicio de esta área de consumo.  
 
Criterios de evaluación:  

a) Se han descrito y caracterizado las diversas técnicas de servicio más comunes y 
significativas.  

b) Se han interpretado correctamente los documentos asociados, así como las 
instrucciones recibidas y normas establecidas.  

c) Se han identificado y seleccionado los equipos, útiles y menaje necesarios y acordes 
para el desarrollo posterior de la asistencia o realización de las operaciones de 
servicio.  

d) Se han aplicado las diversas operaciones de preservicio adecuadas al desarrollo 
posterior de los servicios, teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y/o normas 
establecidas.  

e) Se han realizado o asistido en su realización, las diversas técnicas de servicio, según 
instrucciones recibidas y/o normas establecidas.  

f) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante el desarrollo de todas 
las operaciones de servicio.  

g) Se ha valorado la necesidad de atender a los clientes con cortesía y eficacia, 
potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.  

h) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados 
obtenidos.  

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa prevención de 
riesgos laborales.  

 
Duración: 154 horas. 
 
Contenidos:  
 
Acopio y distribución de géneros en el área de bar:  

- El área de bar. Descripción y caracterización.  
- Procesos de aprovisionamiento interno y distribución de géneros y material en la zona 

de bar.  
- Legislación higiénico-sanitaria. 
- Caracterización y formalización de formularios. 
 

Preparación de equipos, útiles y menaje propios del área de bar:  
- Mobiliario y equipos para el servicio de alimentos y bebidas. Descripciones y 

clasificaciones.  
- Procedimientos de uso, aplicaciones, distribución y mantenimiento.  
- Normas de prevención de riesgos laborales.  



cs
v:

 B
O

A2
01

70
82

10
02

21/08/2017Boletín Oficial de AragónNúm. 159

20906

 

 18 

 
Preparación y presentación de elaboraciones sencillas de bebidas:  

- Terminología profesional.  
- Legislación higiénico-sanitaria. 
- Clasificación y características. . 

 
Bebidas no alcohólicas:  

- Bebidas no alcohólicas.  
- Organización y secuenciación de las diversas fases y normas básicas de preparación y 

presentación. 
- Procedimientos de ejecución y aplicación de técnicas en las diversas preparaciones.  
- Métodos de conservación de las bebidas que lo precisen.  
- Fases y puntos clave en las elaboraciones, control y valoración de resultados.  
- Legislación higiénico-sanitaria. 

 
Bebidas alcohólicas: 

- Identificación, clasificación, características y tipos.  
- Organización y secuenciación de las diversas fases y normas básicas de preparación y 

presentación.  
- Procedimientos de ejecución y aplicación de técnicas en las diversas preparaciones.  
- Métodos de conservación de las que lo precisen.  

 
Preparación y presentación de elaboraciones sencillas de comidas rápidas:  

- Documentos relacionados con la producción en cocina. Recetas, fichas técnicas, entre 
otros. Descripción. Interpretación de la información contenida.  

- Técnicas culinarias elementales en la preparación de comidas rápidas. Identificación y 
caracterización.  

- Organización y secuenciación de las diversas fases y normas básicas en las 
elaboraciones.  

- Aplicación de cada técnica a materias primas de diferentes características.  
- Procedimientos de ejecución de las diversas preparaciones.  
- Métodos de envasado y conservación de las elaboraciones culinarias que lo precisen. 
- Legislación higiénico-sanitaria.  
- Aplicación y control de los PCCC. 

 
Asistencia o realización en el servicio de alimentos y bebidas en barra:  

- El servicio en barra. Definición, tipos y caracterización.  
- Normas generales del servicio en barra y técnicas básicas de atención al cliente. Fases 

y modos de operar y actuar.  
- Procedimientos de ejecución de operaciones básicas de servicio y atención al cliente en 

barra.  
- Normativa de prevención de riesgos laborales y su aplicación.  
 

Orientaciones pedagógicas:  
 

Este módulo contiene la formación necesaria para desempeñar funciones relacionadas 
con las tareas previas y puestas a punto de los lugares de trabajo, así como el acopio y la 
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distribución de géneros y material necesarios para la preparación, presentación y servicio de 
alimentos y bebidas en este ámbito de actuación profesional.  
 

La formación del módulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo 
formativo a), d), g) y h); y, las competencias profesionales, personales y sociales a), b), f) e i) 
del título. Además, se relaciona con los objetivos t), u), v), w), x), y) y z); y las competencias t), 
u), v), w), x), y) y z) que se incluirán en este módulo profesional de forma coordinada con el 
resto de módulos profesionales.  

 
Las líneas de actuación en el proceso enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar 

las competencias del módulo versarán sobre:  
 

 La descripción, preparación y utilización del mobiliario, útiles, herramientas y 
materiales propios del restaurante.  

 La preparación de elaboraciones culinarias y bebidas sencillas siguiendo las 
instrucciones recibidas y los procedimientos establecidos.  

 La terminación y decoración de platos y bebidas sencillas.  
 Las fases de ejecución y/o asistencia de los procedimientos elementales de 

servicio y atención al cliente.  
 La ejecución de procesos de postservicio.  

 
 
Módulo Profesional: Preparación y montaje de materiales para colectividades y catering. 

Código: 3039. 
 
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación: 
 
1. Acopia materiales para servicios de catering, identificando sus características y 

aplicaciones. 
 
Criterios de evaluación:  

a) Se han descrito y caracterizado los establecimientos de catering en el entorno de la 
restauración colectiva.  

b) Se han identificado y analizado las estructuras organizativas y funcionales básicas de 
este tipo de empresas.  

c) Se ha descrito y clasificado el material y el equipamiento que conforma la dotación para 
el montaje de servicios de catering.  

d) Se han caracterizado las aplicaciones, normas de uso y mantenimiento de primer nivel 
de equipos y materiales.  

e) Se han descrito las operaciones de preparación de montajes, sus fases y las 
características y peculiaridades de cada una.  

f) Se han interpretado correctamente las órdenes de servicio o instrucciones recibidas.  
g) Se han ejecutado las operaciones de aprovisionamiento interno en tiempo y forma.  
h) Se han preparado y dispuesto los materiales en las zonas de carga de acuerdo a 

normas y/o protocolos de actuación establecidos.  
i) Se ha realizado la formalización de documentos asociados al acopio y la preparación 

de montajes.  
j) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias, de calidad, seguridad 

laboral y protección ambiental.  
 



cs
v:

 B
O

A2
01

70
82

10
02

21/08/2017Boletín Oficial de AragónNúm. 159

20908

 

 20 

2. Recepciona mercancías procedentes de servicios de catering, caracterizando los 
procedimientos de control, clasificación y distribución en las zonas de descarga.  

 
Criterios de evaluación:  

a) Se han identificado las zonas de descarga de materiales y equipos procedentes de 
servicios de catering.  

b) Se han descrito y caracterizado las operaciones de recepción de mercancías en las 
zonas de descarga.  

c) Se han identificado y ubicado materiales, equipos y productos en la zona de descarga 
para su posterior control y distribución.  

d) Se ha comprobado el estado de los materiales y equipos y controlado 
documentalmente todas las incidencias de roturas, deterioros y otros.  

e) Se ha comprobado el etiquetado de los productos envasados para su traslado al 
departamento correspondiente.  

f) Se han trasladado y distribuido los materiales y equipos de las zonas de descarga a las 
áreas de lavado en tiempo y forma.  

g) Se han aplicado los métodos de limpieza y orden en las zonas de descarga, según 
normas y/o protocolos de actuación.  

h) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias y de calidad.  
 
3. Limpia materiales y equipos, reconociendo y relacionando las características de la 

maquinaria específica y los materiales con las operaciones de lavado.  
 
Criterios de evaluación:  

a) Se han descrito y caracterizado las maquinarias específicas para la limpieza de 
equipos y materiales.  

b) Se han caracterizado las normas de uso y mantenimiento de primer nivel de 
maquinaria y equipamiento para el lavado.  

c) Se han identificado los diversos productos de limpieza para el lavado de materiales, así 
como las normas y cuidados en su manipulación.  

d) Se han descrito las diversas operaciones de lavado de materiales y equipos, 
caracterizando fases y procedimientos.  

e) Se ha clasificado el material previamente a su lavado en tiempo y forma.  
f) Se han desarrollado las operaciones de lavado de equipos y materiales según normas 

y/o protocolos de actuación.  
g) Se han controlado los resultados finales y evaluado su calidad final conforme a normas 

o instrucciones preestablecidas.  
h) Se han dispuesto, distribuido y ubicado los equipos y materiales limpios en las áreas 

destinadas a su almacenamiento.  
i) Se ha formalizado la documentación asociada conforme a instrucciones o normas 

preestablecidas.  
j) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias y de prevención de 

riesgos laborales.  
 
4. Aplica protocolos de seguridad e higiene alimentaria, identificando y valorando los peligros 

asociados a unas prácticas inadecuadas.  
 
Criterios de evaluación:  

a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a 
su origen, estado y necesidad de reciclaje, depuración o tratamiento.  
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b) Se han descrito las técnicas de recogida, selección, clasificación y eliminación o vertido 
de residuos.  

c) Se han identificado los riesgos derivados para la salud por una incorrecta manipulación 
de los residuos y su posible impacto ambiental.  

d) Se han descrito los parámetros objeto de control asociados al nivel de limpieza o 
desinfección requeridos.  

e) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulación de productos de limpieza y 
desinfección.  

f) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la manipulación de 
alimentos.  

g) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento 
relacionadas con las Prácticas de Manipulación.  

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

 
Duración: 99 horas. 
 
Contenidos:  
 
Acopio de materiales para servicios de catering:  

- Áreas de montaje en establecimientos de catering.  
- Material y equipamientos para los servicios de catering.  
- Aplicaciones, normas de uso y mantenimiento básico.  
- Preparación de montajes.  
- Órdenes de servicio.  
- Procesos de aprovisionamiento interno.  
- Preparación y disposición de las cargas.  
- Control documental.  
- Legislación higiénico-sanitaria y su aplicación.  

 
Recepción de mercancías procedentes de servicios de catering:  

- Recepción de equipos y materiales.  
- Zonas de descarga.  
- Identificación de equipos, materiales y productos. Controles y distribución a otras áreas. 

Controles documentales y administrativos. 
- Identificación y formalización de documentos, funciones de los mismos.  
 

Limpieza de materiales y equipos:  
- Maquinaria y equipamiento específico en las áreas de lavado.  
- Productos de limpieza para el lavado de materiales. 
- Operaciones de lavado.  
- Clasificación y ubicación previa del material. Caracterización de las operaciones.  
- Lavado del material. Uso y control de la maquinaria en función del tipo de material.  
- Disposición, distribución y ubicación de los materiales limpios en las áreas 

correspondientes.  
- Normas de prevención de riesgos laborales.  
- Aplicación del plan de limpieza y desinfección. 
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Aplicación de protocolos de seguridad e higiene alimentaria:  
- Técnicas de recogida, clasificación y eliminación o vertido de residuos.  
- Herramientas en la gestión ambiental. Normas ISO.  
- Medidas de prevención y protección medioambiental.  
- Ahorro hídrico y energético.  
- Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulación de residuos.  
- Limpieza y desinfección. 
- Peligros sanitarios asociados a prácticas de limpieza y desinfección inadecuadas.  
- Peligros sanitarios asociados a prácticas de manipulación inadecuadas.  
- Normativa general de higiene aplicable a la actividad.  
- Guías de Prácticas Correctas de Higiene (GPCH).  

 
Orientaciones pedagógicas:  
 

Este módulo profesional contiene la formación asociada a las funciones de 
aprovisionamiento, producción, servicios, higiene, calidad y prevención en las áreas de 
colectividades/catering.  

 
La definición de esta función incluye aspectos como:  

 
- La recepción, almacenamiento y distribución interna de mercancías.  
- El mantenimiento de instalaciones, máquinas, útiles y herramientas. 
- La prestación de los servicios de limpieza.  
- La higiene y desinfección.  
- El cumplimiento de procesos y protocolos de calidad.  
- La prevención de riesgos.  

 
La formación del módulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo 

formativo a), d), e) y h); y, las competencias profesionales, personales y sociales a), b), h) y j) 
del título. Además, se relaciona con los objetivos t), u), v), w), x), y) y z); y las competencias t), 
u), v), w), x), y) y z) que se incluirán en este módulo profesional de forma coordinada con el 
resto de módulos profesionales.  

 
Las líneas de actuación en el proceso enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar las 

competencias del módulo versarán sobre:  
 

- La preparación de materiales, equipos y productos envasados necesarios en el 
montaje de los servicios de catering.  

- La recepción de mercancías procedentes de servicios de catering para su 
clasificación, control y posterior higienizado.  

- Las operaciones de lavado de materiales y equipos.  
- La ubicación y disposición idónea de los equipos y materiales en sus lugares de 

almacenamiento.  
 
 

Módulo Profesional: Atención al cliente. 
Código: 3005 
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Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación: 
 
1. Atiende a posibles clientes, reconociendo las diferentes técnicas de comunicación. 
 
Criterios de evaluación: 

a) Se ha analizado el comportamiento del posible cliente. 
b) Se han adaptado adecuadamente la actitud y discurso a la situación de la que se parte. 
c) Se ha obtenido la información necesaria del posible cliente. 
d) Se ha favorecido la comunicación con el empleo de las técnicas y actitudes apropiadas 

al desarrollo de la misma. 
e) Se ha mantenido una conversación, utilizando las fórmulas, léxico comercial y nexos de 

comunicación (pedir aclaraciones, solicitar información, pedir a alguien que repita y 
otros). 

f) Se ha dado respuesta a una pregunta de fácil solución, utilizando el léxico comercial 
adecuado. 

g) Se ha expresado un tema prefijado de forma oral delante de un grupo o en una relación 
de comunicación en la que intervienen dos interlocutores. 

h) Se ha mantenido una actitud conciliadora y sensible a los demás, demostrando 
cordialidad y amabilidad en el trato. 

i) Se ha trasmitido información con claridad, de manera ordenada, estructura clara y 
precisa. 
 

2. Comunica al posible cliente las diferentes posibilidades del servicio, justificándolas desde el 
punto de vista técnico. 

 
Criterios de evaluación: 

a) Se han analizado las diferentes tipologías de público. 
b) Se han diferenciado clientes de proveedores, y estos del público en general. 
c) Se ha reconocido la terminología básica de comunicación comercial. 
d) Se ha diferenciado entre información y publicidad. 
e) Se han adecuado las respuestas en función de las preguntas del público. 
f) Se ha informado al cliente de las características del servicio, especialmente de las 

calidades esperables. 
g) Se ha asesorado al cliente sobre la opción más recomendable, cuando existen varias 

posibilidades, informándole de las características y acabados previsibles de cada una 
de ellas. 

h) Se ha solicitado al cliente que comunique la elección de la opción elegida. 
 

3. Informa al probable cliente del servicio realizado, justificando las operaciones ejecutadas. 
 
Criterios de evaluación: 

a) Se ha hecho entrega al cliente de los artículos procesados, informando de los servicios 
realizados en los artículos. 

b) Se han transmitido al cliente, de modo oportuno, las operaciones a llevar a cabo en los 
artículos entregados y los tiempos previstos para ello. 

c) Se han identificado los documentos de entrega asociados al servicio o producto. 
d) Se ha recogido la conformidad del cliente con el acabado obtenido, tomando nota, en 

caso contrario, de sus objeciones, de modo adecuado. 
e) Se ha valorado la pulcritud y corrección, tanto en el vestir como en la imagen corporal, 

elementos clave en la atención al cliente. 
f) Se ha mantenido en todo momento el respeto hacia el cliente. 
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g) Se ha intentado la fidelización del cliente con el buen resultado del trabajo. 
h) Se han definido periodo de garantía y las obligaciones legales aparejadas. 

 
4. Atiende reclamaciones de posibles clientes, reconociendo el protocolo de actuación. 
 
Criterios de evaluación: 

a) Se han ofrecido alternativas al cliente ante reclamaciones fácilmente subsanables, 
exponiendo claramente los tiempos y condiciones de las operaciones a realizar, así 
como del nivel de probabilidad de modificación esperable. 

b) Se han reconocido los aspectos principales en los que incide la legislación vigente, en 
relación con las reclamaciones. 

c) Se ha suministrado la información y documentación necesaria al cliente para la 
presentación de una reclamación escrita, si este fuera el caso. 

d) Se han recogido los formularios presentados por el cliente para la realización de una 
reclamación. 

e) Se ha cumplimentado una hoja de reclamación. 
f) Se ha compartido información con el equipo de trabajo. 

 
Duración: 54 horas. 
 
Contenidos: 
 
Atención al cliente: 

- El proceso de comunicación. Agentes y elementos que intervienen. 
- Barreras y dificultades comunicativas. 
- Comunicación verbal: Emisión y recepción de mensajes orales. 
- Motivación, frustración y mecanismos de defensa. Comunicación no verbal. 

 
Venta de productos y servicios: 

- Actuación del vendedor profesional. 
- Exposición de las cualidades de los productos y servicios. 
- El vendedor. Características, funciones y actitudes. Cualidades y aptitudes para la 

venta y su desarrollo. 
- El vendedor profesional: modelo de actuación. Relaciones con los clientes. 
- Técnicas de venta. 
- Servicios postventa.  

 
Información al cliente: 

- Roles, objetivos y relación cliente-profesional. 
- Tipología de clientes y su relación con la prestación del servicio. 
- Atención personalizada como base de la confianza en la oferta de servicio. 
- Necesidades y gustos del cliente, así como criterios de satisfacción de los mismos. 
- Objeciones de los clientes y su tratamiento. 

 
Tratamiento de reclamaciones: 

- Técnicas utilizadas en la actuación ante reclamaciones. Gestión de reclamaciones. 
Alternativas reparadoras. Elementos formales que contextualizan una reclamación. 

- Documentos necesarios o pruebas en una reclamación.  
- Procedimiento de recogida de las reclamaciones. 
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Orientaciones pedagógicas:  
 

Este módulo profesional contiene la formación asociada a la función de atención y 
servicio al cliente, tanto en la información previa como en la postventa del producto o servicio.  

 
La definición de esta función incluye aspectos como:  

 
- Comunicación con el cliente.  
- Información del producto como base del servicio.  
- Atención de reclamaciones.  

 
La formación del módulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo 

formativo e), i) y j); y, las competencias profesionales, personales y sociales k) y l) del título. 
Además, se relaciona con los objetivos t), u), v), w), x), y) y z); y las competencias t), u), v), w), 
x), y) y z) que se incluirán en este módulo profesional de forma coordinada con el resto de 
módulos profesionales.  

 
Las líneas de actuación en el proceso enseñanza aprendizaje que permiten alcanzar 

las competencias del módulo versarán sobre:  
 

- La descripción de los productos que comercializan y los servicios que prestan 
empresas tipo.  

- La realización de ejercicios de expresión oral, aplicando las normas básicas de 
atención al público.  

- La resolución de situaciones estándares mediante ejercicios de simulación.  
 
 

Módulo Profesional: Formación en Centros de Trabajo. 
Código: 3041. 

 
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación:  
 
1. Realiza operaciones básicas de recepción, almacenamiento y conservación de géneros 

crudos, semielaborados y elaborados, identificando y utilizando medios, equipos e 
instrumentos de control y aplicando técnicas y procedimientos de acuerdo a instrucciones 
y/o normas establecidas. 

 
Criterios de evaluación:  

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

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

c) Se ha identificado la adecuación cualitativa y cuantitativa de las mercancías recibidas 
respecto a las solicitadas, de acuerdo a instrucciones o procedimientos establecidos.  

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

e) Se han aplicado correctamente los criterios adecuados para realizar las operaciones de 
almacenamiento, teniendo en cuenta instrucciones y/o normas establecidas.  
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f) Se han realizado correctamente los procedimientos para el envasado y la conservación 
de géneros, utilizando medios y aplicando técnicas, según instrucciones y/o normas 
establecidas.  

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

 
2. Ejecuta operaciones básicas de preelaboración, interpretando y relacionando instrucciones 

y/o normas establecidas con la aplicación de procedimientos inherentes a las actividades a 
desarrollar.  

 
Criterios de evaluación:  

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentación asociada a las 
operaciones de preelaboración.  

b) Se han preparado máquinas, batería, útiles y herramientas realizando las operaciones 
necesarias para su uso y mantenimiento, según instrucciones o procedimientos 
establecidos.  

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

d) Se han ejecutado los procedimientos de regeneración que precisen las materias primas 
atendiendo a su estado, aplicando técnicas según normas establecidas.  

e) Se han realizado las tareas de preparación, limpieza, cortes y obtención de piezas, 
utilizando correctamente equipos, útiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos 
establecidos.  

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

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

 
3. Realiza elaboraciones culinarias sencillas, interpretando y relacionando instrucciones y/o 

documentos relacionados con la aplicación de técnicas, normas y procedimientos de 
trabajo preestablecidos.  

 
Criterios de evaluación:  

a) Se han identificado e interpretado los procedimientos específicos de la empresa para la 
obtención de elaboraciones culinarias sencillas.  

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

d) Se han ejecutado las tareas de obtención de elaboraciones culinarias sencillas, 
siguiendo instrucciones y procedimientos establecidos en la empresa.  

e) Se ha asistido durante el desarrollo del servicio en cocina en la realización, terminación 
y presentación de las elaboraciones culinarias siguiendo instrucciones y 
procedimientos establecidos.  

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

g) Se mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso.  
h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de protección medioambiental.  
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4. Prepara y presenta elaboraciones sencillas de bebidas y comidas rápidas propias del área 
de bar-cafetería, interpretando y relacionando instrucciones, documentos y/o normas 
establecidas con la aplicación de técnicas y procedimientos inherentes a las actividades a 
desarrollar.  

 
Criterios de evaluación:  

a) Se han identificado e interpretado los procedimientos específicos de la empresa para la 
obtención de elaboraciones sencillas de bebidas y comidas rápidas.  

b) Se han identificado y relacionado fases y modos de operar previas al desarrollo de las 
diversas técnicas, atendiendo a instrucciones y/o normas establecidas.  

c) Se ha interpretado correctamente la documentación anexa a las operaciones de 
preparación y presentación de alimentos y bebidas.  

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al 
desarrollo de las tareas, tanto de equipos, útiles y/o herramientas, como de géneros.  

e) Se han ejecutado las diversas técnicas de preparación y presentación de bebidas 
sencillas y comidas rápidas en tiempo y forma, siguiendo los procedimientos 
establecidos y atendiendo a instrucciones recibidas.  

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

g) Se han realizado o asistido en su realización, las diversas técnicas de servicio propias 
de esta área de consumo, según instrucciones recibidas y/o normas establecidas.  

h) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso.  
i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de protección medioambiental.  
 
5. Asiste o realiza operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas, propias del área 

de restaurante y/o de servicios de catering, interpretando y relacionando instrucciones, 
documentos y/o normas establecidas con la aplicación de técnicas y procedimientos 
inherentes a las actividades a desarrollar.  

 
Criterios de evaluación:  

a) Se han identificado e interpretado los procedimientos específicos de la empresa 
relacionados con los requerimientos del servicio.  

b) Se han identificado y seleccionado los equipos, útiles y menaje necesarios y acordes 
para el desarrollo posterior de las operaciones de servicio, distinguiendo si se trata de 
un servicio en sala, en bar-cafetería o de tipo catering.  

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

d) Se han realizado las diversas operaciones de preservicio en tiempo y forma, siguiendo 
los procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones recibidas.  

e) Se han aplicado y desarrollado las diversas técnicas y procedimientos sencillos de 
servicio, teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y/o las normas o requerimientos 
de la empresa. 

f) Se ha atendido a los clientes con cortesía y eficacia en al ámbito de las 
responsabilidades que le competen, potenciando la buena imagen de la entidad que 
presta el servicio.  

g) Se han realizado las diversas operaciones de postservicio en tiempo y forma, siguiendo 
los procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones recibidas.  

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de protección medioambiental.  
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6. Cumple criterios de seguridad e higiene, actuando según normas higiénico-sanitarias, de 
seguridad laboral y de protección medioambiental.  

 
Criterios de evaluación:  

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

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

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

d) Se han aplicado las buenas prácticas de manipulación de los alimentos propias en el 
desarrollo de los procesos de producción culinaria.  

e) Se han identificado los medios de protección de cortes, quemaduras o heridas del 
manipulador.  

f) Se han reconocido los parámetros que posibilitan el control ambiental en los procesos 
de producción de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones de 
la empresa. 

g) Se han aplicado las operaciones de recogida, selección, clasificación y eliminación o 
vertido de residuos.  

h) Se han utilizado aquellas energías y/ o recursos cuya utilización sea menos perjudicial 
para el ambiente.  

 
7. Mantiene relaciones profesionales adecuadas actuando de forma responsable y 

respetuosa, tanto con los procedimientos y normas de la empresa, como con el resto de 
miembros del equipo. 

 
Criterios de evaluación:  

a) Se han reconocido e interpretado los procedimientos y normas de la empresa 
relacionados con el comportamiento interno en la misma.  

b) Se ha incorporado puntualmente al puesto de trabajo y no lo ha abandonado antes de 
lo establecido sin justificación.  

c) Se ha actuado con diligencia y responsabilidad ante las instrucciones recibidas.  
d) Se ha mantenido una comunicación eficaz y respetuosa con el resto de miembros del 

equipo.  
e) Se ha actuado manteniendo una actitud de colaboración y de coordinación con el resto 

de miembros del equipo.  
f) Se ha mantenido una actitud de aprendizaje y actualización ante observaciones 

realizadas sobre el desempeño de nuestras funciones.  
 
Duración: 240 horas. 
 

Este módulo profesional contribuye a completar las competencias y objetivos 
generales, propios de este título, que se han alcanzado en el centro educativo o a desarrollar 
competencias características difíciles de conseguir en el mismo. 
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ANEXO II 
Espacios formativos y equipamientos mínimos 

 
Espacios formativos 

Espacio formativo Superficie m2 15 alumnos 
Aula polivalente. 40 
Taller cocina y office 200 
Taller de restaurante y bar 200 
 
Equipamientos mínimos 

Espacio formativo Equipamientos mínimos 
Aula polivalente. Ordenadores instalados en red, cañón de proyección e Internet. 

Medios audiovisuales. 
Software de aplicación. 

Taller cocina y office Generadores de calor.  
Generadores de frío.  
Batería de cocina.  
Material electromecánico: cortadoras, picadoras, brazos trituradores, 
entre otros.  
Material neutro: mesas de trabajo, lavamanos, carros, estantes, 
campanas, armarios, entre otros.  
Equipos y medios de seguridad. 

Taller de restaurante y 
bar 

Generadores de frío.  
Cafetera automática.  
Material electromecánico (batidoras, licuadoras, picadoras de hielo, 
exprimidores, entre otros).  
Material neutro (mesas de trabajo, lavamanos, carros, estantes, 
campanas, armarios, entre otros).  
Material para: cafetería, bar, coctelería, servicio de comidas, servicio 
de bebidas y sala.  
Equipos y medios de seguridad. 
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ANEXO III A) 
Especialidades del profesorado con atribución docente en los módulos específicos 

 

Módulo profesional Especialidad del 
profesorado / otros 

Cuerpo de  la especialidad 
del profesorado 

3005. Atención al cliente 

Especialidad:  
 Cocina y pastelería. 
 Servicios de 

restauración 
 Procesos 

comerciales  
Otros: 

 Profesor especialista 
en su caso. 

 Profesor Técnico de 
Formación Profesional 

3034. Técnicas elementales 
de preelaboración. 

Especialidad:  
 Cocina y pastelería. 
 Servicios de 

restauración 
Otros: 

 Profesor especialista 
en su caso. 

 Profesor Técnico de 
Formación Profesional 

3035. Procesos básicos de 
producción culinaria 

3036. Aprovisionamiento y 
conservación de 
materias primas e 
higiene en la 
manipulación. 

3037. Técnicas elementales 
de servicio. 

3038. Procesos básicos de 
preparación de 
alimentos y bebidas. 

3039. Preparación y montaje 
de materiales para 
colectividades y 
catering. 

 
 

3041. Formación en Centros 
de Trabajo. 

 Cocina y pastelería. 
 Servicios de 

restauración 

 Profesor Técnico de 
Formación Profesional 
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ANEXO III B) 
Titulaciones requeridas y cualesquiera otros requisitos necesarios para la impartición de 
los módulos específicos en los centros de titularidad privada o de titularidad pública de 

otras administraciones distintas de la educativa 
 
 

Módulos profesionales Titulaciones 

3034. Técnicas elementales de 
preelaboración. 

 Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el título 
de grado correspondiente u otros títulos 
equivalentes. 

3035. Procesos básicos de producción 
culinaria. 

3036. Aprovisionamiento y conservación de 
materias primas e higiene en la 
manipulación. 

3037. Técnicas elementales de servicio. 
3038. Procesos básicos de preparación de 

alimentos y bebidas. 
3039. Preparación y montaje de materiales 

para colectividades y catering. 
3005. Atención al cliente. 
3041. Formación en Centros de Trabajo. 
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ANEXO III C) 
Titulaciones habilitantes a efectos de docencia para la impartición de los módulos 

profesionales, para los centros de titularidad privada o de titularidad pública de otras 
administraciones distintas de las educativas 

 

Módulos profesionales Titulaciones 

3034. Técnicas elementales de 
preelaboración. 

 Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto 
Técnico o el título de grado 
correspondiente u otros títulos 
equivalentes. 

 Técnico Superior en Dirección de Cocina, 
Técnico Superior en Dirección de 
Servicios en Restauración u otros títulos 
equivalentes. 

3035. Procesos básicos de producción 
culinaria. 

3036. Aprovisionamiento y conservación de 
materias primas e higiene en la 
manipulación. 

3037. Técnicas elementales de servicio. 
3038. Procesos básicos de preparación de 

alimentos y bebidas. 
3039. Preparación y montaje de materiales 

para colectividades y catering. 
3005. Atención al cliente. 
3041. Formación en Centros de Trabajo. 
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ANEXO IV 
Relación entre los módulos específicos y las unidades de competencia que constituyen 

el currículo del perfil profesional 
 

Módulos profesionales superados Unidades de competencia acreditables 

3034. Técnicas elementales de 
preelaboración. 

UCO255_1: Ejecutar operaciones básicas de 
aprovisionamiento, preelaboración 
y conservación culinarios. 

3035. Procesos básicos de producción 
culinaria. 

UCO256_1: Asistir en la elaboración culinaria y 
realizar y presentar preparaciones 
sencillas. 

3036. 
Aprovisionamiento y conservación 
de materias primas e higiene en la 
manipulación. 

UC0546_1: Realizar operaciones de limpieza 
y de higiene general en equipos e 
instalaciones y de apoyo a la 
protección ambiental en la 
industria alimentaria, según las 
instrucciones recibidas. 

3037. Técnicas elementales de servicio. 
UCO257_1: Asistir en el servicio de alimentos 

y bebidas. 

3038. Procesos básicos de preparación 
de alimentos y bebidas. 

UCO258_1: Ejecutar operaciones básicas de 
aprovisionamiento, y preparar y 
presentar bebidas sencillas y 
comidas rápidas. 

3039. 
Preparación y montaje de 
materiales para colectividades y 
catering. 

UC1090_1: Realizar las operaciones de 
recepción y lavado de mercancías 
procedentes de servicios de 
catering. 

3005. Atención al cliente. 

UC1329_1: Proporcionar atención e 
información operativa, 
estructurada y protocolarizada al 
cliente. 
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ANEXO V 
Ciclos formativos de grado medio a los que este título permite la aplicación de criterios 

de preferencia para la admisión en caso de concurrencia competitiva 
 

Este título tendrá preferencia para la admisión a todos los títulos de grado medio de las 
familias profesionales de: 
 
 

- Hostelería y Turismo.  
- Industrias Alimentarias.  
- Imagen Personal. 
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ANEXO VI 
Distribución horaria semanal de los módulos profesionales en régimen presencial 

 

Módulos profesionales 

Distribución horaria 

Horas 
Horas/Semana 

1º 2º 

3034. Técnicas elementales de preelaboración. 190 6   
3035. Procesos básicos de producción culinaria. 181   7 
3036. Aprovisionamiento y conservación de materias primas e 
higiene en la manipulación. 124 4   
3037. Técnicas elementales de servicio. 190 6   
3038. Procesos básicos de preparación de alimentos y 
bebidas. 154   6 
3039. Preparación y montaje de materiales para colectividades 
y catering. 99 3   
3005. Atención al cliente. 54  2 
3009. Ciencias aplicadas I.  132 4   
3010. Ciencias aplicadas II. . 162   6 
3011. Comunicación y sociedad I.  132 4   
3012. Comunicación y sociedad II.  162   6 
A123. Prevención de riesgos laborales. 33 1   
A133. Orientación laboral. 27  1 
3041. Formación en centros de trabajo. 240    
A998. Tutoría I. 66 2  
A999. Tutoría II. 54  2 
TOTAL 2000 30 30 
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