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ANEXO Il

Secuenciacion y distribucion horaria semanal de los médulos profesionales

Ciclo formativo de Grado Superior: Laboratorio de Analisis y de Control de Calidad

Segundo curso
Duracion Primer curso
Médulo profesional - - 2 trimestres 1 trimestre
Horas Horas/semana - -
Horas/semana Horas
0065 Muestreo y preparaciondelamuestra ................... 195 6
0066 AnNAalisis qQUIMICOS ... .ot e e et e 295 9
0069 Ensayos fisicoquimicos . ...t 130 4
0070 Ensayos microbioldgicos .......... . i 160 5
0074 Formacién y orientacién laboral ......................... 90 3
Horario reservado para el médulo impartidoeninglés ............ 90 3
0067 Andlisisinstrumental ........... ... .. ... . . . .. 180 9
0068 ENsayosfiSiCOS . .....cviii i e i 120 6
0071 Ensayos biotecnoldgicos . ......... . i 120 6
0072 Calidad y seguridad en el laboratorio .................... 80 4
0075 Empresa e iniciativa emprendedora ..................... 60 3
Horario reservado para el modulo impartidoeninglés ............ 40 2
0076 Formacién encentrosdetrabajo ........................ 400 400
0073 Proyecto de laboratorio de anélisis y de control de calidad .. 40 40
Total en el ciclo formativo ............... ... ... ...... 2.000 30 30 440

Modulos profesionales soporte.
2

ANEXO Il

Médulos susceptibles de ser impartidos en lengua
inglesa

0066 Analisis quimicos.

0067 Andlisis instrumental.

0068 Ensayos fisicos.

0069 Ensayos fisicoquimicos.

0070 Ensayos microbiolégicos.

0071 Ensayos biotecnologicos.

0072 Calidad y seguridad en el laboratorio.

ANEXO IV
Modulos profesionales susceptibles de ser impartidos
a distancia
Porcentaje
Modulo profesional de aprendizajes
en el aula
0072 Calidad y seguridad en el laboratorio . 20%
0073 Proyecto de laboratorio de andlisis y
de controldecalidad .................. 10%
0074 Formacion y orientacion laboral .. ... 10%
0075 Empresa e iniciativa emprendedora . . 10%
19176 ORDEN ESD/3408/2008, de 3 de noviembre, por

la que se establece el curriculo del ciclo forma-
tivo de Grado Medio correspondiente al titulo
deTécnico en Cocina y Gastronomia.

El Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, esta-
blece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia y sus
ensenanzas minimas, de conformidad con el Real Decre-
to 1538/2006, de 15 de diciembre, que regula la ordena-
cién general de la formacion profesional en el sistema

Modulos profesionales transversales a otros titulos de Formacion Profesional.

educativo, y define en el articulo 6 la estructura de los
titulos de formacion profesional, tomando como base el
Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, las
directrices fijadas por la Unién Europea y otros aspectos
de interés social.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion
dispone en el articulo 6.4 que las Administraciones educa-
tivas estableceran el curriculo de las distintas ensenanzas
reguladas en dicha Ley, del que formaran parte los aspec-
tos basicos senalados en apartados anteriores del propio
articulo 6. Los centros docentes desarrollaran y completa-
ran, en su caso, el curriculo de las diferentes etapas y
ciclos en uso de su autonomia tal como se recoge en el
capitulo Il del titulo V de la citada Ley.

La Ley Orgéanica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualifi-
caciones y de la Formacion Profesional, establece, en el
articulo 10.2, que las Administraciones educativas, en el
ambito de sus competencias, podran ampliar los conte-
nidos de los correspondientes titulos de formacion pro-
fesional.

El Real Decreto 954/2008, de 6 de junio, en su disposi-
cién derogatoria primera, deroga el Real Decreto 146/1994,
de 4 de febrero, por el que se establece el curriculo del
ciclo formativo de grado medio correspondiente al titulo
de Técnico en Cocina, establecido al amparo de la Ley
Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacién General
del Sistema Educativo.

De conformidad con lo anterior y una vez que el Real
Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, ha fijado el perfil
profesional del titulo deTécnico en Cocina y Gastronomia,
sus ensenanzas minimas y aquellos otros aspectos de la
ordenacion académica que constituyen los aspectos basi-
cos del curriculo que aseguran una formacién comun y
garantizan la validez de los titulos en todo el territorio
nacional, procede ahora determinar, en el ambito de ges-
tion del Ministerio de Educacién, Politica Social y Deporte,
la ampliacion y contextualizacion de los contenidos de los
modulos profesionales incluidos en el titulo de Técnico en
Cocina y Gastronomia, respetando el perfil profesional
del mismo.
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Asimismo, el curriculo de este ciclo formativo se esta-
blece desde el respeto a la autonomia pedagogica, orga-
nizativa y de gestion de los centros que impartan forma-
cion profesional, impulsando éstos el trabajo en equipo
del profesorado y el desarrollo de planes de formacion,
investigacion e innovacién en su dmbito docente y las
actuaciones que favorezcan la mejora continua de los pro-
cesos formativos.

Por otra parte, los centros de formacién profesional
desarrollaran el curriculo establecido en esta Orden,
teniendo en cuenta las caracteristicas del alumnado, con
especial atencion a las necesidades de las personas con
discapacidad.

Finalmente, cabe precisar que el curriculo de este
ciclo formativo integra los aspectos cientificos, tecnologi-
cos y organizativos de las ensenanzas establecidas para
lograr que el alumnado adquiera una vision global de los
procesos productivos propios del perfil profesional del
Técnico en Cocina y Gastronomia.

En el proceso de elaboracion de esta Orden ha emi-
tido informe el Consejo Escolar del Estado.

Por todo lo anterior, en su virtud, dispongo

CAPITULO |

Disposiciones generales
Articulo 1. Objeto.

Esta Orden tiene por objeto determinar el curriculo del
ciclo formativo de grado medio correspondiente al titulo
de Técnico en Cocina y Gastronomia establecido en el
Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre.

Articulo 2. Ambito de aplicacion.

El curriculo establecido en esta Orden sera de aplica-
cién en el ambito territorial de gestion del Ministerio de
Educacién, Politica Social y Deporte de conformidad con
lo establecido en el articulo 149.3 de la Constitucion.

CAPITULO II

Curriculo
Articulo 3. Curriculo.

1. El curriculo para las ensenanzas de formacion pro-
fesional del sistema educativo correspondiente al titulo
de Técnico en Cocina y Gastronomia establecido en el
Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, queda determi-
nado en los términos fijados en esta Orden.

2. El perfil profesional del curriculo, que viene
expresado por la competencia general, las competencias
profesionales, personales y sociales y las cualificaciones
y las unidades de competencia del Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales, es el incluido en el titulo
deTécnico en Cocina y Gastronomia referido en el punto
anterior.

3. Los objetivos generales del curriculo del ciclo for-
mativo, los objetivos de los mddulos profesionales expre-
sados en términos de resultados de aprendizaje y sus cri-
terios de evaluacion son los incluidos en el titulo de
Técnico en Cocina y Gastronomia referido en el punto 1
de este articulo.

4. Los contenidos de los modulos profesionales que
conforman el presente curriculo, adaptados a la realidad
socioecondmica, asi como a las perspectivas de desarro-
llo econémico y social del entorno, son los establecidos
en el anexo | de esta Orden.

Articulo 4. Duracion y secuenciacion de los mddulos
profesionales.

1. Laduracion total de las ensenanzas correspondien-
tes a este ciclo formativo, incluido el médulo profesional
de formacion en centros de trabajo, es de 2.000 horas.

2. Los modulos profesionales de este ciclo formativo
cuando se oferten en régimen presencial, se organizaran
en dos cursos académicos y se ajustaran a la secuencia-
cién y distribucion horaria semanal determinadas en el
anexo Il de esta Orden.

3. El primer curso académico se desarrollara integra-
mente en el centro educativo. Para poder cursar el
segundo curso, sera necesario haber superado los modu-
los profesionales que supongan en su conjunto, al menos,
el ochenta por ciento de las horas del primer curso y, en
cualquier caso, todos los modulos profesionales soporte
incluidos en el mismo senalados como tales en el anexo Il.
Se garantizarad el derecho de matriculacion de aquellos
alumnos que hayan superado algun médulo profesional
en otra Comunidad Autonoma en los términos estableci-
dos en el articulo 31.3 del Real Decreto 1538/2006.

4. Con caracter general, durante el tercer trimestre
del segundo curso, y una vez alcanzada la evaluacién
positiva en todos los moédulos profesionales realizados en
el centro educativo, se desarrollara el modulo profesional
de formacion en centros de trabajo.

5. Excepcionalmente, y con el fin de facilitar la adap-
tacion del nidmero de alumnos a la disponibilidad de
puestos formativos en las empresas, aproximadamente la
mitad del alumnado de segundo curso podra desarrollar
dicho médulo profesional de formacion en centros de tra-
bajo durante el segundo trimestre del segundo curso,
siempre y cuando hayan superado positivamente todos
los moédulos profesionales del primer curso académico.

6. Sin perjuicio de lo anterior y como consecuencia
de la temporalidad de ciertas actividades econdmicas que
puede impedir que el desarrollo del médulo profesional
de formacion en centros de trabajo pueda ajustarse a los
supuestos anteriores, éste se podrd organizar en otros
periodos coincidentes con el desarrollo de la actividad
econdmica propia del perfil profesional del titulo.

7. En cualquier caso, la evaluacién del médulo profe-
sional de formacién en centros de trabajo quedara condi-
cionada a la evaluacién positiva del resto de los médulos
profesionales del ciclo formativo.

Articulo 5. Espacios y equipamientos.

Los espacios y equipamientos que deben reunir los
centros de formacién profesional para permitir el desarro-
llo de las actividades de ensenanza cumpliendo con la
normativa sobre prevencién de riesgos laborales, asi
como la normativa sobre seguridad y salud en el puesto
de trabajo, son los establecidos en el anexo Il del Real
Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se esta-
blece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

Articulo 6. Profesorado.

1. Las especialidades del profesorado con atribucion
docente en los modulos profesionales que constituyen las
ensenanzas establecidas para el titulo referido en el articu-
lo 1 de esta Orden, asi como las titulaciones equivalentes
a efecto de docencia, son las recogidas respectivamente,
en los anexos Il Ay Il B del Real Decreto 1396/2007, de 29
de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en
Cocina y Gastronomia.

2. Las titulaciones requeridas y cualesquiera otros
requisitos necesarios para la imparticion de los médulos
profesionales que integran el titulo senalado en el articu-
lo 1 de esta Orden para el profesorado de los centros de
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titularidad privada o de titularidad publica de otras Admi-
nistraciones distintas de las educativas, se concretan en
el anexo lll C del Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre,
por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia.

CAPITULO Il

Adaptaciones del curriculo
Articulo 7. Adaptacion al entorno socioproductivo.

1. El curriculo del ciclo formativo regulado en esta
Orden se establece teniendo en cuenta la realidad
socioeconOmica y las caracteristicas geograficas, socio-
productivas y laborales propias del entorno de implanta-
cién del titulo.

2. Los centros de formacion profesional dispondran
de la necesaria autonomia pedagogica, organizativa y de
gestion econémica para el desarrollo de las ensenanzas y
su adaptacién a las caracteristicas concretas del entorno
socioecondmico, cultural y profesional.

3. Los centros autorizados para impartir este ciclo
formativo concretaran y desarrollaran las medidas orga-
nizativas y curriculares que resulten méas adecuadas a
las caracteristicas de su alumnado y de su entorno pro-
ductivo, de manera flexible y en uso de su autonomia
pedagodgica, en el marco general del proyecto educativo,
en los términos establecidos por la Ley Organica 2/2006,
de Educacion.

4. El curriculo del ciclo formativo regulado en esta
Orden se desarrollara en las programaciones didacticas o
desarrollo curricular, potenciando o creando la cultura de
prevencion de riesgos laborales en los espacios donde se
impartan los diferentes médulos profesionales, asi como
una cultura de respeto ambiental, el trabajo de calidad y
bajo normas de calidad, la creatividad, la innovacidon y la
igualdad de géneros.

Articulo 8. Adaptacion al entorno educativo.

1. Los centros de formacién profesional gestionados
por el Ministerio de Educacion, Politica Social y Deporte
desarrollaran el curriculo establecido en esta Orden,
teniendo en cuenta las caracteristicas del alumnado y del
entorno, atendiendo especialmente a las personas con
discapacidad, en condiciones de accesibilidad y con los
recursos de apoyo necesarios para garantizar que este
alumnado pueda cursar estas ensefanzas en las mismas
condiciones que el resto.

2. Asimismo, las ensenanzas de este ciclo se imparti-
ran con una metodologia flexible y abierta, basada en el
autoaprendizaje y adaptadas a las condiciones, capacida-
des y necesidades personales del alumnado, de forma
que permitan la conciliacion del aprendizaje con otras
actividades y responsabilidades.

CAPITULO IV

Otras ofertas y modalidad de estas ensenanzas
Articulo 9. Oferta a distancia.

1. Los modulos profesionales susceptibles de ser
ofertados en la modalidad a distancia son exclusivamente
los sefalados en el anexo lll de esta Orden.

2. Los modulos profesionales ofertados a distancia
que por sus caracteristicas, requieran que se establezcan
actividades de ensenanza-aprendizaje presenciales que
faciliten al alumnado la consecucién de todos los objeti-
vos expresados en resultados de aprendizaje, son los

senalados en el anexo lll. Asimismo, en el mismo anexo
se indica el porcentaje de aprendizajes en el aula de éstos
modulos profesionales.

3. Las Direcciones Provinciales y las Consejerias de
Educaciéon adoptardn las medidas necesarias y dictaran
las instrucciones precisas a los centros que estén autori-
zados para impartir este ciclo formativo en régimen pre-
sencial para la puesta en marcha y funcionamiento de la
oferta del mismo a distancia.

4. Los centros autorizados para impartir ensenanzas
de formacion profesional a distancia contaran con mate-
riales curriculares adecuados que se adaptaran a lo dis-
puesto en la disposicidon adicional cuarta de la Ley Orga-
nica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

Articulo 10. Oferta combinada.

Con el objeto de responder a las necesidades e intere-
ses personales y dar la posibilidad de compatibilizar la
formacion con la actividad laboral, con otras actividades
o situaciones, la oferta de estas ensenanzas para las per-
sonas adultas y jovenes en circunstancias especiales
podra ser combinada entre regimenes de ensenanza pre-
sencial y a distancia simultdneamente, siempre y cuando
no se cursen los mismos médulos en las dos modalida-
des al mismo tiempo.

Articulo 11. Oferta para personas adultas.

1. Los médulos profesionales de este ciclo formativo
asociados a unidades de competencia del Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales podran ser
objeto de una oferta modular destinada a las personas
adultas.

2. Esta formacion se desarrollara con una metodo-
logia abierta y flexible, adaptada a las condiciones, capa-
cidades y necesidades personales que les permita la
conciliacion del aprendizaje con otras actividades y respon-
sabilidades, cumpliendo lo previsto en el capitulo VI del Real
Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre. Ademas, dicha
formacion sera capitalizable para conseguir un titulo de
formacion profesional, para cuya obtencion sera necesa-
rio acreditar los requisitos de acceso establecidos.

3. Conelfin de conciliar el aprendizaje con otras acti-
vidades y responsabilidades, las Direcciones Provinciales
y las Consejerias de Educacion podran establecer medi-
das especificas dirigidas a personas adultas para cumplir
lo dispuesto en el articulo 20 del Real Decreto 1538/2006,
de 15 de diciembre, y posibilitar una oferta presencial y a
distancia de forma simultanea.

4. Con el fin de promover la formacién a lo largo de
la vida, la Direccion General de Formacion profesional del
Ministerio de Educacion, Politica Social y Deporte podra
autorizar a las Direcciones Provinciales y a las Consejerias
de Educacion la imparticién, en los centros de su compe-
tencia, de médulos profesionales organizados en unida-
des formativas de menor duracién. En este caso, cada
resultado de aprendizaje, con sus criterios de evaluacion
y su correspondiente bloque de contenidos, sera la uni-
dad minima e indivisible de particion.

Disposicion adicional primera. Autorizacion para impar-
tir estas ensenanzas.

Las Direcciones Provinciales y las Consejerias de Edu-
cacion tramitaran ante la Direccion General de Formacién
profesional la autorizacion para poder impartir las ense-
nanzas de este ciclo formativo, de forma completa o par-
cial, en régimen presencial y a distancia de los centros
que lo soliciten y cumplan los requisitos exigidos con-
forme a la legislacion vigente.
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Disposicién adicional segunda. Implantacion de estas
ensenanzas.

1. En el curso 2008-2009 se implantard el primer
curso del ciclo formativo al que hace referencia el articu-
lo 1 de la presente Orden y dejaran de impartirse las ense-
nanzas de primer curso amparadas por la Ley Organi-
ca 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacién General del
Sistema Educativo, correspondientes al titulo de Técnico
en Cocina y Gastronomia.

2. En el curso 2009-2010 se implantard el segundo
curso del ciclo formativo al que hace referencia el articulo 1
de la presente Orden y dejaran de impartirse las ensenanzas
de segundo curso amparadas por la Ley Organica 1/1990,
de 3 de octubre, de Ordenacidon General del Sistema Edu-
cativo, correspondientes al titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia.

Disposicién transitoria. Sustitucion de titulos relaciona-
dos con estas ensefnanzas.

1. El alumno que, al finalizar el curso escolar 2007-2008,
cumpla las condiciones requeridas para cursar el segundo
curso del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia
amparado por la Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de
Ordenacion General del Sistema Educativo, y que no haya
superado alguno de los mdédulos profesionales del primer
curso del mencionado titulo, contara con dos convocato-
rias en cada uno de los dos anos sucesivos para poder
superar dichos mdédulos profesionales. Transcurrido dicho
periodo, en el curso escolar 2010-2011, se le aplicaran las
convalidaciones, para los médulos superados, estableci-
das en el articulo 15.1 del Real Decreto 1396/2007, de 29 de
octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en
Cocina y Gastronomia, regulado por la Ley Organica 2/20086,
de 3 de mayo, de Educacion.

2. Al alumno que, al finalizar el curso escolar 2007-2008,
no cumpla las condiciones requeridas para cursar el
segundo curso del titulo de Técnico en Cocina y Gastrono-
mia amparado por la Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre,
de Ordenacidon General del Sistema Educativo, se le aplica-
ran las convalidaciones establecidas en el articulo 15.1 del
Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se
establece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia,
regulado por la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Edu-
cacion.

3. Elalumno que, al finalizar el curso escolar 2010-2011,
no cumpla las condiciones requeridas para obtener el
titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia amparado por
la Ley Orgéanica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion
General del Sistema Educativo, contara con dos convoca-
torias en cada uno de los dos anos sucesivos para poder
superar dichos médulos profesionales, a excepcion del
modulo de formacion en centro de trabajo para el que se
dispondra de un curso escolar suplementario. Al alumno
que transcurrido dicho periodo no hubiera obtenido el
titulo se le aplicaran las convalidaciones, para los moédulos
superados, establecidas en el articulo 15.1 del Real Decre-
to 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el
titulo deTécnico en Cocina y Gastronomia, regulado por la
Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién.

Disposicién final primera. Aplicacion de la Orden.

Esta Orden entrard en vigor el dia siguiente al de su
publicacion en el «Boletin Oficial del Estado».

Madrid, 3 de noviembre de 2008.-La Ministra de Edu-
cacion, Politica Social y Deporte, Mercedes Cabrera Calvo-
Sotelo.

ANEXO |

Modulos profesionales

Modulo profesional 0045: Ofertas gastrondmicas

Contenidos
Organizacion de las empresas de restauracion:

Descripcion y caracterizacion.

Clasificacién de las empresas de restauracion.

Tipos de establecimientos y formulas de restauracion.

Areas o departamentos.

Funciones y distribucion de tareas.

Relaciones interdepartamentales. Circuitos docu-
mentales.

Valoracion de las aptitudes y actitudes de los miem-
bros del equipo.

Tendencias en restauracion:

Concepto de gastronomia.

Historia de la Cocina. Movimientos culinarios. Perso-
najes, acontecimientos y publicaciones de referencia.

Tendencias actuales: Cocina de autor, molecular,
fusion y otras.

Cocinas territoriales espafnolas.

Interpretacion de las propiedades dietéticas y nutricio-
nales basicas de los alimentos:

Alimentos. Definicién. Clasificacién y grupos. Rueda
de los alimentos.

Nutrientes. Definicion y clases. Funciones.

Necesidades nutricionales. Piramide de los alimentos.

Dietas tipo. Dieta mediterranea.

Caracterizacion de dietas para personas con necesida-
des alimenticias especificas.

Determinacion de ofertas gastrondmicas:

Descripcion, caracterizaciéon y clases de ofertas.

Elementos y variables de las ofertas.

Ofertas béasicas: menus, cartas, buffet y otros. Descrip-
cién y analisis.

Realizacién de ofertas basicas y valoracion de resul-
tados.

Calculo de los costes globales de la oferta:

Costes. Descripcion y clases.

Calculo de coste de ofertas gastronémicas. Documen-
tos relacionados. Métodos.

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

Posibilidades de ahorro energético.

Modulo profesional 0046: Preelaboracion y conservacion
de alimentos

Contenidos
Recepcion de materias primas:

Materias primas. Descripcién, variedades, caracteristi-
cas, clasificaciones y aplicaciones.

Categorias comerciales y etiquetados.

Presentaciones comerciales.

Seleccidon de proveedores «éticosn.

Descripcion y caracteristicas del economato y bodega.

Operaciones en la recepcion de géneros.

Clasificacién y distribucion de mercancias en funcion
de su almacenamiento y consumo.

Documentos relacionados con las operaciones de
recepcion.

Aplicaciones informaticas.

Comunicacion entre departamentos.

Acopio y distribucion de materias primas:
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Documentos de la produccion relacionados con el
célculo de necesidades.

Documentos relacionados con el aprovisionamiento.

Procesos de aprovisionamiento interno y distribucién
de géneros.

Preparacion de las maquinas, bateria, utiles y herra-
mientas:

Descripcion y clasificacién de los equipos de cocina.

Ubicacion y distribucion.

Procedimientos de uso y mantenimiento.

Descripcion y clasificacion de la bateria, Utiles y herra-
mientas de cocina.

Procedimientos de uso, aplicaciones y manteni-
miento.

Clases energéticas de electrodomésticos (A-G). Utili-
zacion eficiente de los mismos.

Configuracién de circuitos, espacios y zonas en la
cocina:

Principios generales de higiene al diseno y disposi-
cién de espacios en cocina.

Espacios, dimensiones, dotacidon y materiales.

Empleo eficiente de la energia: Ventilacién, ilumina-
cion y suministro de agua.

Conocimiento y seleccion de materiales y fuentes
energéticas como balance entre el coste-rendimiento-
residuo.

Aplicacion de fuentes de energia renovables y de
materiales procedentes de procesos de reciclaje.

Principios de los circuitos en cocina.

Marcha hacia delante.

Separacion de zonas (limpio/sucio-frio/calor-alimentos/
productos de limpieza).

Facilidad de limpieza.

Visualizacion y accesibilidad.

Flexibilidad.

Preelaboracion de materias primas en cocina:

Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racio-
nado de géneros de cocina.

Rendimiento de las materias primas.

Fases, procedimientos y puntos clave en la manipu-
lacién.

Tratamientos especificos para ciertas materias primas.

Procedimientos intermedios de conservacion.

Cortes basicos. Descripcion, formatos y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucién de cortes basicos a
géneros de cocina.

Cortes especificos y piezas con denominacién propia.
Descripcion, formatos y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucién de cortes especificos a
diversos géneros de cocina.

Procedimientos de obtencion de piezas con denomi-
nacién propia.

Procedimientos intermedios de conservacion.

Regeneracion de materias primas:

Descripcion y andlisis de las técnicas de regeneracion.

Procedimientos de ejecucién de técnicas.

Fases y puntos clave durante el desarrollo de las
técnicas.

Conservacion de géneros crudos, semielaborados y
elaborados:

Descripcion y analisis de sistemas y métodos de enva-
sado y conservacion.

Equipos asociados a cada método.

Procedimientos de ejecucion de técnicas envasado y
conservacion.

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

Mddulo profesional 0047: Técnicas culinarias

Contenidos
Ejecucidn de técnicas de coccién:

Terminologia profesional.

Técnicas de coccion. Descripcion, analisis, clasifica-
cion y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucidon de las diferentes técni-
cas. Fases y puntos clave en la ejecucion de cada técnica,
control de resultados.

Analisis del consumo energético segun técnica apli-
cada. Empleo en cocina de energias limpias y renovables.

Confeccién de elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones:

Elaboraciones béasicas de multiples aplicaciones. Des-
cripcion, analisis, clasificaciones y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucidn de las diferentes elabo-
raciones de fondos y salsas. Fases y puntos clave en la
ejecucion de cada elaboracioén; control de resultados.

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

Preparacion de elaboraciones culinarias elementales:

Documentos relacionados con la produccion en cocina.
Recetas, fichas técnicas, etc. Descripcion. Interpretacion de
la informacién contenida.

Escandallo de géneros y valoracién de elaboraciones
culinarias.

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

Aplicacién de cada técnica a materias primas de dife-
rentes caracteristicas. Fases y puntos clave en las elabora-
ciones, control y comparacién de resultados. Repercusién
en la calidad final.

Elaboracion de guarniciones y elementos de deco-
racion:

Guarniciones y decoraciones. Descripcion, finalidad,
tipos, analisis y aplicaciones.

Guarniciones clasicas. Denominaciones e ingredien-
tes que las componen. Aplicaciones.

Procedimientos de ejecucidon de las diversas elabora-
ciones de guarniciones y decoraciones.

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

Valoracion de la calidad del producto final.

Realizacién de acabados y presentaciones:

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

Ejecucidn de los procesos de acabado y presentacion.
Puntos clave y control de resultados.

Desarrollo de los servicios en cocina:

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

Tareas previas a los servicios de cocina. «Mise en
place».

Documentacion relacionada con los servicios.

Coordinacién durante el servicio de cocina.

Ejecucion de los procesos propios del servicio.

Tareas de finalizacion del servicio.

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

Modulo profesional 0026: Procesos basicos de pasteleria
y reposteria

Contenidos

Preparacion de equipos de elaboracion de pasteleriay
confiteria:
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Preparacion de materias primas:

Materias primas en pasteleria y reposteria. Caracteris-
ticas y aplicaciones.

Productos alternativos: productos para celiacos, alér-
gicos, intolerantes y otros.

Fichas de produccion.

Aprovisionamiento interno y distribucién.

Regeneracion de materias primas en pasteleria y
reposteria.

Maquinaria, bateria, utiles y herramientas de uso
especifico en pasteleria y reposteria. Descripcion, clasifi-
cacién, ubicacion, distribucion y procedimientos de uso y
mantenimiento.

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

Limpieza de equipos y utiles.

Mantenimiento de primer nivel de equipos e instala-
ciones.

Incidencias tipos en la manipulacion de los equipos.

Eliminacion de residuos.

Evolucion historica de los equipamientos de los obra-
dores de pasteleria y reposteria.

Obtencién de masas y pastas de multiples aplica-
ciones:

Funciones de las materias primas que intervienen en
los diversos procesos de elaboraciones de masas y pastas.

Organizacion y secuenciacion de fases para la obten-
cion de las diversas masas y pastas.

Preparacion de latas y moldes.

Manejo del rodillo.

Manejo de espatula.

Trabajos con manga pastelera.

Trabajos con cartucho.

Masas hojaldradas: Fundamentos del proceso de
hojaldrado. Tipos de hojaldre: Caracteristicas y propieda-
des. Principales elaboraciones de masas hojaldradas (mil-
hojas, palmeras, vol au vents, canas, cornetes, herraduras
y otras). Parametros de control.

Masas batidas o esponjadas: Proceso de elaboracion.
Influencia de los distintos parametros (temperatura de los
ingredientes, velocidad de batido, tamizado e incorpora-
cion de la harina y otros) sobre el producto final. Principa-
les elaboraciones con masas batidas (magdalenas,
sobaos, mantecadas, bizcocho de molde, bizcocho de
plancha, compacto, soletilla, y otros).

Masas escaldadas: Fundamento y proceso de elabora-
cién de las masas escaldadas. Influencia de los distintos
ingredientes y parametros del proceso de elaboracion en
la masa. Principales elaboraciones (petisus, buiuelos y
churros).

Masas azucaradas: Proceso general de elaboraciéon de
masas azucaradas. Principales elaboraciones con masas
azucaradas: (lenguas de gato, tulipas, pastas rizadas de
manga, pastas lisas de manga, pastas de corte, pasta
brisa salada (Quiche Lorraine) y dulce, pasta sablée, tejas
u otros). Pardmetros de control.

Congelacidon-descongelacion de productos de paste-
leria.

Refrigeracion de productos de pasteleria.

Obtencidn de jarabes, coberturas, rellenos y otras ela-
boraciones:

Elaboracién de cremas con huevo y cremas batidas:
Ingredientes, clasificacion, formulacion, secuencia de
operaciones y conservacion. Parametros de control.

Elaboracion de rellenos dulces y salados: Ingredien-
tes, clasificacion, formulacidn, secuencia de operaciones
y conservacion. Parametros de control.

Elaboracion de cubiertas y de preparados a base de
frutas: Ingredientes, clasificacion, formulacién, secuencia
de operaciones y conservacion. Parametros de control.

Preparacion de coberturas de chocolate: Ingredientes,
clasificacion, formulacion, secuencia de operaciones y
conservacion. Parametros de control.

Elaboracion de jarabes: Ingredientes, clasificacion,
formulacién, secuencia de operaciones y conservacion.
Parametros de control.

Obtencién de semifrios: Clasificacion de los semifrios
segun el componente del sabor y el esponjado base
(bavarois, mousses, charlotas, parfait). Ingredientes, for-
mulacion, secuencia de operaciones y conservacion.
Parametros de control.

Decoracion de productos de panaderia y reposteria:

Decoracion de productos en pasteleria/ reposteria.
Normas y combinaciones basicas.

Manejo de utiles y materiales especificos de decoracion.

Identificacidn de necesidades basicas de conservacion
segun momento de uso o consumo y naturaleza de la ela-
boracion.

Experimentacion y evaluacién de posibles combina-
ciones.

Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y
acabados de productos de pasteleria/ reposteria. Puntos
clave en los diversos procedimientos. Control y valora-
cion de resultados.

Modulo profesional 0048: Productos culinarios

Contenidos
Organizacion de los procesos productivos:

Ambitos de la produccién culinaria. Descripcion y
analisis.

Informacion relacionada con la organizacion de los
procesos. Fichas técnicas de produccion, érdenes de tra-
bajo, etc.

Fases de la produccion y el servicio en cocina. Des-
cripcion y analisis.

Diagramas de organizacion y secuenciacién de las
diversas fases productivas.

Elaboraciéon de productos culinarios:

Cocinas territoriales. Descripcion y caracteristicas
generales.

Diversidad de la cocina espanola e internacional. Tra-
dicion, productos y elaboraciones mas significativas.

Ejecucién de elaboraciones mas representativas.
Fases, técnicas, procedimientos. Puntos clave en su reali-
zacion. Control y valoracion de resultados.

Historia y evolucién de la cocina. Publicaciones,
personas y acontecimientos mas relevantes del mundo
culinario.

Bibliografia técnica.

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

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

Cualidades organolépticas de las materias primas.
Valoraciones significativas y combinaciones basicas.

Experimentacion y evaluacién de posibles combina-
ciones innovadoras.

Realizacién de diferentes tipos de recetas y de fichas
técnicas de produccién.

Procedimientos de ejecucion de los productos culina-
rios.

Fases, técnicas, puntos clave y control y valoracién de
resultados.

Aplicacién de técnicas culinarias avanzadas:
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Nuevas tecnologias y técnicas culinarias avanzadas.
Descripcion, analisis y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucién de las diversas técnicas.

Fases y puntos clave en la aplicacién de las técnicas.
Control de resultados.

Elaboracion de platos para personas con necesidades
alimenticias especificas:

Necesidades nutricionales en personas con necesida-
des alimenticias especificas. Principales afecciones ali-
menticias: alergias e intolerancias.

Dietas tipo. Descripcidn y caracterizacion.

Productos adecuados a las necesidades alimenticias
especificas.

Procesos de ejecuciéon de elaboraciones culinarias
para dietas siguiendo los procedimientos establecidos.
Fases, técnicas, puntos clave y control y valoracion de
resultados.

Modulo profesional 0028: Postres en restauracion

Contenidos

Organizacion de las tareas para la elaboracion de pos-
tres en restauracion:

Postres en restauracion. Descripcion, caracterizacion,
clasificaciones y aplicaciones. Ingredientes basicos

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

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

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

Elaboracion de postres a base de frutas:

Postres a base de frutas. Descripcion, analisis, tipos,
caracteristicas. Aplicaciones y conservacion.

Caracteristicas y aplicaciones de los postres a base de
frutas frescas, cocidas, asadas, etc.

Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas.

Puntos clave en los diversos procedimientos. Control
y valoracion de resultados. Medidas correctoras.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimen-
taria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.

Elaboracion de postres a base de lacteos:

Postres con lacteos. Descripcion, analisis, tipos, carac-
teristicas generales, aplicaciones y conservacion.

Procedimientos de ejecucion de postres a base de lac-
teos.

Puntos clave en los diversos procedimientos. Control
y valoracion de resultados. Medidas correctoras.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimen-
taria, de prevencidon de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.

Elaboracion de postres fritos o de sartén:

Postres fritos o de sartén. Descripcién, analisis, tipos,
caracteristicas generales, aplicaciones y conservacion.

Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de
sartén.

Puntos clave en los diversos procedimientos. Control
y valoracion de resultados. Medidas correctoras.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimen-
taria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.

Elaboracion de helados y sorbetes:

Helados y sorbetes. Descripcion, analisis, tipos, carac-
teristicas generales, aplicaciones y conservacion.

Funciones tecnoldgicas de las materias primas que
intervienen en los diversos procesos de elaboraciones de
helados y sorbetes.

Organizacion y secuenciacion de fases para la obten-
cion de helados y sorbetes.

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

Puntos clave en los diversos procedimientos. Control
y valoracion de resultados. Medidas correctoras.

Aplicacién de normas de higiene y seguridad alimen-
taria, de prevenciéon de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.

Elaboracion de semifrios:

Semifrios. Descripcién, tipos, usos y aplicaciones.
Conservacion.

Funciones tecnoldgicas de las materias primas que
intervienen en los procesos de elaboracion de semifrios.

Organizacion y secuenciacion de fases para la obten-
cion de semifrios.

Procedimientos de ejecucion para la obtencion de
semifrios.

Puntos clave en los diversos procedimientos. Control
y valoracion de resultados. Medidas correctoras.

Aplicacién de normas de higiene y seguridad alimen-
taria, de prevencién de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.

Presentacion de postres emplatados a partir de elabo-
raciones de pasteleria y reposteria:

Decoracion y presentacion de postres emplatados.
Normas y combinaciones basicas. Técnicas de presenta-
cion y decoracion.

Experimentacion y evaluacion de posibles combina-
ciones.

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

Puntos clave en los diversos procedimientos. Control
y valoracion de resultados. Medidas correctoras.

Aplicacién de normas de higiene y seguridad alimen-
taria, de prevencién de riesgos laborales y de protecciéon
ambiental.

Modulo profesional 0031: Seguridad e higiene
en la manipulacion de alimentos

Contenidos
Limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones:

Conceptos y niveles de limpieza.

Legislaciéon y requisitos de limpieza generales de uti-
llaje, equipos e instalaciones.

Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utiliza-
dos y condiciones de empleo.

Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de lim-
pieza y desinfeccion o desratizacién y desinsectacion
inadecuados.

Procesos y productos de limpieza. Caracteristicas y
parametros de control del nivel de limpieza y desinfec-
cién asociados.

Peligros asociados a la manipulaciéon de productos de
limpieza y desinfeccion.

Procedimientos para la recogida y retirada de resi-
duos.

Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas:

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

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

Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

Enfermedades de obligada declaracion.

Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heri-
das en el manipulador.
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Vestimenta de trabajo y sus requisitos de limpieza.

Aplicacién de las Buenas Practicas de Manipulacion
de alimentos:

Normativa general de manipulacién de alimentos.

Alteracion y contaminacién de los alimentos debido a
practicas de manipulacion inadecuadas.

Peligros sanitarios asociados a practicas de manipula-
cién inadecuadas.

Métodos de conservacién de los alimentos.

Alergias e intolerancias alimentarias. Procedimientos
de eliminacién de los alérgenos. Implicaciones.

Procedimientos de actuacion frente alertas alimen-
tarias.

Aplicacién de sistemas de autocontrol:

Gestion de la calidad. Conceptos. Plan de calidad.
Manual de calidad. Documentacién.

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

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

Los siete principios del sistema de autocontrol
APPCC.

Trazabilidad. Seguridad alimentaria. Caracteristicas,
relacion y procedimientos de aplicacion.

Puntos criticos de control, limite critico, medidas de
control y medidas correctivas. Concepto y supuestos
practicos de aplicacion.

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

Utilizaciéon de recursos eficazmente:

Impacto ambiental provocado por el uso.

Concepto de las 3 R-s: Reduccion, Reutilizacién y Reci-
clado.

Metodologias para la reduccion del consumo de los
recursos.

No conformidades y acciones relacionadas con el con-
sumo de los recursos. Concepto y aplicaciones practicas.

Recogida selectiva de residuos:

Legislacion ambiental. Normativa europea, nacional y
autonomica.

Descripcion de los residuos generados y sus efectos
ambientales.

Técnicas de recogida, clasificaciéon y eliminacion o
vertido de residuos.

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

No conformidades y acciones correctivas relaciona-
das con la gestion de residuos. Concepto y aplicaciones
practicas.

Modulo profesional 0049: Formacion y orientacion laboral

Contenidos
Busqueda activa de empleo:

Valoracion de la importancia de la formacion perma-
nente para la trayectoria laboral y profesional del Técnico
en Cocina y Gastronomia.

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

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

Responsabilizacion del propio aprendizaje. Conoci-
miento de los requerimientos y de los frutos previstos.

Definicion y analisis del sector profesional del titulo
deTécnico en Cocina y Gastronomia.

Planificacion de la propia carrera:

Establecimiento de objetivos laborales, a medio y
largo plazo, compatibles con necesidades y preferencias

Objetivos realistas y coherentes con la formacion
actual y la proyectada.

Proceso de busqueda de empleo en pequenas, media-
nas y grandes empresas del sector.

Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.
Europass, Ploteus.

Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.

Valoracion del autoempleo como alternativa para la
insercion profesional.

El proceso de toma de decisiones.

Establecimiento de un lista de comprobacion personal
de coherencia entre plan de carrera, formacién y aspira-
ciones.

Gestidn del conflicto y equipos de trabajo:

Valoracion de las ventajas e inconvenientes del tra-
bajo de equipo para la eficacia de la organizacion.

Clases de equipos en la industria de la cocina segun
las funciones que desempenan.

Caracteristicas de un equipo de trabajo eficaz.

La participacién en el equipo de trabajo. Analisis de
los posibles roles de sus integrantes.

Definicion de conflicto: caracteristicas, fuentes y eta-
pas del conflicto.

Métodos para la resolucién o supresién del conflicto:
mediacion, conciliacion y arbitraje.

Contrato de trabajo:

El derecho delTrabajo.

Intervencién de los poderes publicos en las relaciones
laborales.

Andlisis de la relacion laboral individual.

Determinacién de las relaciones laborales excluidas y
relaciones laborales especiales.

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

Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

Condiciones de trabajo. Salario, tiempo de trabajo y
descanso laboral.

Modificacion, suspensién y extincion del contrato de
trabajo.

Representacion de los trabajadores.

Negociacion colectiva como medio para la concilia-
cion de los intereses de trabajadores y empresarios.

Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito
profesional del Técnico en Cocina y Gastronomia.

Conflictos colectivos de trabajo.

Nuevos entornos de organizacion del trabajo: subcon-
tratacion, teletrabajo.

Beneficios para los trabajadores en las nuevas organi-
zaciones: flexibilidad, beneficios sociales.

Seguridad Social, Empleo y Desempleo:

El Sistema de la Seguridad Social como principio
basico de solidaridad social.

Estructura del Sistema de la Seguridad Social.

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

La accién protectora de la Seguridad Social.

Concepto y situaciones protegibles en la proteccidn
por desempleo.

Sistemas de asesoramiento de los trabajadores res-
pecto a sus derechos y deberes.

Evaluacion de riesgos profesionales:

Importancia de la cultura preventiva en todas las fases
de la actividad preventiva.

Valoracion de la relacion entre trabajo y salud.

El riesgo profesional. Andlisis de factores de riesgo.
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La evaluacién de riesgos en la empresa como ele-
mento basico de la actividad preventiva.

Anélisis de riesgos ligados a las condiciones de segu-
ridad.

Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambien-
tales.

Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergono-
micas y psico-sociales.

Riesgos especificos en la industria de la cocina y la
restauracion.

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

Planificacion de la prevencion de riesgos en la
empresa:

Derechos y deberes en materia de prevencion de ries-
gos laborales.

Responsabilidades en materia de prevencién de ries-
gos laborales.

Gestion de la prevencién en la empresa.

Representacion de los trabajadores en materia pre-
ventiva.

Organismos publicos relacionados con la prevencion
de riesgos laborales.

Planificacion de la prevencion en la empresa.

Planes de emergencia y de evacuaciéon en entornos de
trabajo.

Elaboracion de un plan de emergencia en una «PYME»
de cocina.

Aplicaciéon de medidas de prevencion y proteccion en
la empresa:

Determinacion de las medidas de prevencion y pro-
teccién individual y colectiva.

Protocolo de actuacidon ante una situacion de emer-
gencia.

Urgencia médica/primeros auxilios. Conceptos basicos.

Aplicacién de técnicas de primeros auxilios.

Formacion a los trabajadores en materia de planes
de emergencia y aplicacion de técnicas de primeros
auxilios.

Vigilancia de la salud de los trabajadores.

Modulo profesional 0050: Empresa e iniciativa
emprendedora

Contenidos
Iniciativa emprendedora:

Innovacién y desarrollo econdmico. Principales carac-
teristicas de lainnovacién en la actividad de cocina (mate-
riales, tecnologia, organizacion de la produccion, etc.).

La cultura emprendedora como necesidad social.

El caracter emprendedor.

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

La colaboracion entre emprendedores.

La actuacion de los emprendedores como empleados
de una empresa del sector de cocina y restauracion.

La actuacion de los emprendedores como empresa-
rios en el sector de la cocina y la restauracién.

El riesgo en la actividad emprendedora.

Concepto de empresario. Requisitos para el ejercicio
de la actividad empresarial.

Objetivos personales versus objetivos empresariales.

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

Buenas practicas de cultura emprendedora en la acti-
vidad de cocina y en el ambito local.

La empresa y su entorno:

Funciones basicas de la empresa.
La empresa como sistema.

El entorno general de la empresa.

Andlisis del entorno general de una empresa del sec-
tor de cocina.

El entorno especifico de la empresa.

Andlisis del entorno especifico de una empresa del
sector de cocina.

Relaciones de una empresa del sector de cocina con
su entorno.

Relaciones de una empresa del sector de cocina con el
conjunto de la sociedad.

La cultura de la empresa: imagen corporativa.

La responsabilidad social corporativa.

El balance social.

La ética empresarial.

Responsabilidad social y ética de las empresas del
sector de la cocina y la restauracion.

Creacion y puesta en marcha de una empresa:

Concepto de empresa.

Tipos de empresa.

La responsabilidad de los propietarios de la empresa.

La fiscalidad en las empresas.

Eleccién de la forma juridica. Dimension y niumero de
socios.

Tramites administrativos para la constitucion de una
empresa.

Viabilidad econdmica y viabilidad financiera de una
«PYME» del sector de cocina.

Andlisis de las fuentes de financiacién y elaboracion
del presupuesto de una «PYME» del sector de cocina.

Ayudas, subvenciones e incentivos fiscales para las
empresas de cocina y restauracion.

Plan de empresa: eleccién de la forma juridica, estu-
dio de viabilidad econdmica y financiera, tramites admi-
nistrativos y gestion de ayudas y subvenciones.

Funciéon administrativa:

Concepto de contabilidad y nociones basicas.

Operaciones contables: registro de la informacién
economica de una empresa.

La contabilidad como imagen fiel de la situacion eco-
nomica.

Andlisis de la informacion contable.

Obligaciones fiscales de las empresas.

Requisitos y plazos para la presentacion de documen-
tos oficiales.

Gestion administrativa de una empresa de cocina y
restauracion.

Moddulo profesional 0051: Formacion en centros
de trabajo

Contenidos

Identificacion de la estructura y organizacion empre-
sarial:

Estructura y organizacion empresarial del sector de la
cocina.

Actividad de la empresa y su ubicacién en el sector de
la cocina.

Organigrama de la empresa. Relacion funcional entre
departamentos

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

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

Recursos humanos en la empresa: requisitos de for-
macion y de competencias profesionales, personales y
sociales asociadas a los diferentes puestos de trabajo.

Sistema de calidad establecido en el centro de trabajo.

Sistema de seguridad establecido en el centro de
trabajo.

Aplicacion de habitos éticos y laborales:
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Actitudes personales: empatia, puntualidad

Actitudes profesionales: orden, limpieza, responsabi-
lidad y seguridad.

Actitudes ante la prevencidon de riesgos laborales y
ambientales.

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

Documentacion de las actividades profesionales:
métodos de clasificacién, codificacidon, renovacion y eli-
minacion.

Reconocimiento y aplicacién de las normas internas,
instrucciones de trabajo, procedimientos normalizados
de trabajo y otros, de la empresa.

Realizacién de operaciones de recepciéon, almacena-
miento y conservacion de géneros crudos, semielabora-
dos y elaborados:

Documentacién asociada a los procesos de recepcion.

Equipos e instrumentos de control de géneros.

Operaciones de control de recepcion.

El almacén.Tipos y espacios.

Criterios de almacenaje.

Procedimientos de envasado y conservacion en
almaceén.

Prevencion de riesgos y proteccion ambiental de las
fases de almacenaje.

Ejecucion de operaciones de preelaboracion:

Preparacion de bateria, maquinaria y herramientas.
Disposicion de la maquinaria y herramientas en los
espacios de trabajo.

Limpieza y preparaciones previas de las materias pri-
mas. Técnicas y equipos necesarios.

Procedimientos y técnicas de regeneracion de mate-
rias primas.

Preparacion, limpieza, cortes y obtencién de piezas.

Procedimientos intermedios de conservacion.

Normas de seguridad y salud laboral relacionadas con
la manipulacion y conservacion de alimentos.

Realizacion de elaboraciones y productos culinarios.

Identificacion de procedimientos especificos de la
empresa para la obtencién de elaboraciones culinarias
elementales y productos culinarios. Fases previas y nece-
sidades de equipos y utiles.

Ejecucién de técnicas de elaboraciones y productos
culinarios.

Ejecucién de terminaciones, decoraciones y presenta-
cion de productos.

Limpieza y organizaciéon del lugar de trabajo durante
la ejecucion.

Normativa higiénico sanitaria y de proteccién ambien-
tal aplicable.

Cumplimiento de la normativa de seguridad e higiene
y de proteccion ambiental.

Comportamientos susceptibles de producir contami-
nacion

Vestimenta de trabajo. Limpieza.

Buenas practicas.

Medios de proteccidon para los accidentes mas habi-
tuales en la manipulacion de alimentos.

Sistemas de gestion de residuos y protecciéon ambien-
tal en la manipulacion de alimentos y areas relacionadas.

Energia y eficiencia energética en la restauracion.

ANEXO Il

Secuenciacion y distribucion horaria semanal de los moédulos profesionales

Ciclo formativo de Grado Medio: Cocina y Gastronomia

Segundo curso
Duracion Primer curso
Modulo profesional - - 2 trimestres 1 trimestre
Horas Horas/semana - —
Horas/semana Horas

0046 Preelaboracidon y conservacion de alimentos ................. 320 10
0047 Técnicasculinarias ........c.iiiiiniiee ittt 320 10
0026 Procesos basicos de pasteleriay reposteria?.................. 230 7
0049 Formaciony Orientacion Laboral ........................... 90 3
0045 Ofertas gastrondmicas? . ...ttt 85 4
0048 Productosculinarios ..........c.couiiiiii i, 240 1
0028 Postres enrestauracion? ............iiiiiiii i 195 9
0031 Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos? ......... 60 3
0050 Empresa e iniciativa emprendedora ............... .. ....... 60 3
0051 Formacion en CentrosdeTrabajo ........... ... .. ... oo .. 400 400

Total en el ciclo formativo ............................ 2.000 30 30 400

' Modulos profesionales soporte.
2 Médulos profesionales transversales a otros titulos de Formacién Profesional.
ANEXO Il
Modulos profesionales susceptibles de ser impartidos
a distancia
Moédulo profesional Porcentaje de aprendizajes en el aula

0031. Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos .............. 20
0045. Ofertas gastronOmMicCas . ......o ittt it e iie e 10
0049. Formaciény orientacién laboral ........ ... ... ... ... .. ... .. ... 10
0050. Empresa e iniciativaemprendedora .............c i 10




