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. DISPOSICIONES GENERALES

MINISTERIO DE EDUCACION

17304 Orden EDU/2883/2010, de 2 de noviembre, por la que se establece el curriculo
del ciclo formativo de Grado Superior correspondiente al titulo de Técnico
Superior en Direccién de Cocina.

El Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, establece el titulo de Técnico Superior en
Direccién de Cocina y sus ensefianzas minimas, de conformidad con el Real Decreto
1538/2006, de 15 de diciembre, que regulala ordenacién general de laformacion profesional
en el sistema educativo, y define en el articulo 6 la estructura de los titulos de formacién
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 educativas estableceran el curriculo de las distintas ensefianzas
reguladas en dicha Ley, del que formaran parte los aspectos basicos sefialados en
apartados anteriores del propio articulo 6. Los centros docentes desarrollaran y completaran,
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 Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion
Profesional, establece en el articulo 10.2 que las Administraciones educativas, en el ambito
de sus competencias, podran ampliar los contenidos de los correspondientes titulos de
formacién profesional.

El Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, en su disposicidon derogatoria Unica, deroga
el Real Decreto 142/1994, de 4 de febrero, por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado superior correspondiente al titulo de Técnico Superior en Restauracion,
establecido al amparo de la Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenaciéon General
del Sistema Educativo.

De conformidad con lo anterior y una vez que el Real Decreto 687/2010, de 20 de
mayo, ha fijado el perfil profesional del titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina,
sus ensefanzas minimas y aquellos otros aspectos de la ordenacién académica que
constituyen los aspectos basicos del curriculo que aseguran una formaciéon comun vy
garantizan la validez de los titulos en todo el territorio nacional, procede ahora determinar,
en el ambito de gestidon del Ministerio de Educacion, la ampliacion y contextualizaciéon de
los contenidos de los moédulos profesionales incluidos en el titulo de Técnico Superior en
Direccion de Cocina, respetando el perfil profesional del mismo.

Las necesidades de un mercado de trabajo integrado en la Unién Europea requieren
que las ensefianzas de formacion profesional presten especial atencion a los idiomas de
los paises miembros, incorporandolos en su oferta formativa. En este sentido, este ciclo
formativo incorpora en el curriculo formacién en la lengua inglesa, dando respuesta a lo
dispuesto en Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la
ordenacion general de la formacion profesional del sistema educativo.

Asimismo, el curriculo de este ciclo formativo se establece desde el respeto a la
autonomia pedagdgica, organizativa y de gestion de los centros que impartan formacion
profesional, impulsando éstos el trabajo en equipo del profesorado y el desarrollo de planes
de formacion, investigacion e innovacion en su ambito docente y las actuaciones que
favorezcan la mejora continua de los procesos formativos.

Por otra parte, los centros de formacion 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, tecnoldgicos y organizativos de las ensefianzas establecidas para lograr que el
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alumnado adquiera una visién global de los procesos productivos propios del perfil
profesional del Técnico Superior en Direccién de Cocina.

En el proceso de elaboracion de esta Orden ha emitido 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 superior
correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina establecido en el
Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo.

Articulo 2. Ambito de aplicacion.

El curriculo establecido en esta Orden sera de aplicaciéon en el ambito territorial de
gestion del Ministerio de Educacion, de conformidad con lo establecido en el articulo 149.3
de la Constitucion.

CAPITULO Il

Curriculo

Articulo 3. Curriculo.

1. El curriculo para las ensefianzas de formacion profesional del sistema educativo
correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina establecido en el
Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, queda determinado 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 de Técnico Superior en Direccion de Cocina referido en el punto anterior.

3. Los objetivos generales del curriculo del ciclo formativo, los objetivos de los
modulos profesionales expresados en términos de resultados de aprendizaje y sus criterios
de evaluacion son los incluidos en el titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina
referido en el punto 1 de este articulo.

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

Articulo 4. Duracién y secuenciacion de los médulos profesionales.

1. La duracién total de las ensefanzas correspondientes a este ciclo formativo,
incluido el médulo profesional de formacion en centros de trabajo, es de 2.000 horas.

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

3. El primer curso académico se desarrollara integramente en el centro educativo.
Para poder cursar el segundo curso, sera necesario haber superado los médulos
profesionales que supongan en su conjunto, al menos, el ochenta por ciento de las horas
del primer curso y, en cualquier caso, todos los mddulos profesionales soporte incluidos en
el mismo, sefalados como tales en el anexo Il.
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4. Se garantizara el derecho de matriculacion de quienes hayan superado algun
modulo profesional en otra Comunidad Autdbnoma en los términos establecidos en el
articulo 31.3 del Real Decreto 1538/2006.

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

6. Excepcionalmente, y con el fin de facilitar la adaptacion del numero de personas
matriculadas 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 trabajo durante el segundo trimestre del segundo curso, siempre
y cuando hayan superado positivamente todos los médulos profesionales del primer curso
académico.

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

8. En cualquier caso, la evaluaciéon del moédulo profesional de formacion en centros
de trabajo quedard condicionada a la evaluacion positiva del resto de los mddulos
profesionales del ciclo formativo.

Articulo 5.  Mddulo profesional de proyecto.

1. ElI modulo profesional de proyecto tiene un caracter interdisciplinar e incorpora las
variables tecnoldgicas y organizativas relacionadas con los aspectos esenciales de la
competencia profesional del titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina.

2. Con caracter general este médulo sera impartido por el profesorado que ejerce la
tutoria de formacion en centros de trabajo.

3. ElI'mddulo profesional de proyecto se desarrollara durante el mismo periodo que el
modulo profesional de formacién en centros de trabajo. El profesorado responsable de su
desarrollo debera anticipar las actividades de ensefianza y aprendizaje que faciliten el
desarrollo posterior del modulo.

4. Eldesarrolloy seguimiento del médulo profesional de proyecto debera compaginar
la tutoria individual y colectiva. En cualquier caso, al menos el 50% de la duracién total se
llevara a cabo de forma presencial, completandose con la tutoria a distancia empleando
las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

5. La evaluacion de este médulo profesional quedara condicionada a la evaluacién
positiva del resto de los médulos profesionales del ciclo formativo, incluido el de formacion
en centros de trabajo.

Articulo 6. Ensefianza bilinglie.

1. El curriculo de este ciclo formativo incorpora la lengua inglesa de forma integrada
al menos en dos modulos profesionales de entre los que componen la totalidad del ciclo
formativo. Estos modulos se impartiran por el profesorado con atribucion docente en los
mismos y que, ademas, posea la habilitacion linglistica correspondiente al nivel B2 del
Marco Comun Europeo de referencia para las lenguas.

2. Al objeto de garantizar que la ensefianza bilinglie se imparta en los dos cursos
académicos del ciclo formativo de forma continuada se elegiran médulos profesionales de
ambos cursos.

3. Los modulos susceptibles de ser impartidos en lengua inglesa son los sefialados
el anexo lll.

4. Como consecuencia de la mayor complejidad que supone la transmision vy
recepcion de ensefianzas en una lengua diferente a la materna, los modulos profesionales
impartidos en lengua inglesa incrementaran su carga horaria lectiva, en tres horas
semanales para modulos que se impartan en el primer afio y dos horas para los que se
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desarrollen durante el segundo curso. Ademas, el profesorado que imparta dichos moédulos
profesionales tendra asignadas, en su horario individual, al menos tres horas semanales
para su preparacion. Estas horas tendran el mismo caracter que las horas lectivas.

5. Con caracter excepcional y de forma transitoria hasta el afo 2020, cuando el
profesorado con atribucién docente no cuente con el nivel de inglés exigido en estos
modulos profesionales, compartira un total de tres horas semanales para médulos que se
impartan en el primer afio y dos horas para los que se desarrollen durante el segundo
curso con un profesor o una profesora de la especialidad de inglés. En este supuesto, la
programacion de dicho médulo incluira, al menos, una unidad de trabajo o didactica que
se desarrollard exclusivamente en lengua inglesa y el resto de unidades didacticas
incorporaran actividades de ensefianza aprendizaje impartidas exclusivamente en inglés
en ese tiempo asignado.

6. Con caracter excepcional, y para quienes lo soliciten, en el caso de alumnos o de
alumnas con discapacidad que puedan presentar dificultades en su expresion oral (paralisis
cerebral, sordera...) se estableceran medidas de flexibilizacion y/o alternativas en el
requisito de imparticiéon de moédulos en lengua inglesa, de forma que puedan cursar todas
las ensefianzas de los médulos profesionales en su lengua materna.

Articulo 7.  Espacios y equipamientos.

Los espacios y equipamientos que deben reunir los centros de formacion profesional
para permitir el desarrollo de las actividades de ensefianza cumpliendo con la normativa
sobre igualdad de oportunidades, disefio para todos y accesibilidad universal, sobre
prevencion de riesgos laborales, asi como con la normativa sobre seguridad y salud en el
puesto de trabajo, son los establecidos en el Anexo IV de esta Orden.

Articulo 8. Titulaciones y acreditacion de requisitos del profesorado.

1. Las especialidades del profesorado con atribucion docente en los modulos
profesionales que constituyen las ensefianzas establecidas para el titulo referido en el
articulo 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 687/2010, de 20
de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina.

2. Con objeto de garantizar el cumplimiento del articulo 12.3 del Real Decreto 687/2010,
de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Direcciéon de
Cocina, para la imparticion de los modulos profesionales que lo conforman, se debera
acreditar que se cumple con todos los requisitos establecidos en el citado articulo,
aportando la siguiente documentacion:

a) Fotocopia compulsada del titulo académico oficial exigido, de conformidad a las
titulaciones incluidas en el anexo Il C del Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, citado.
Cuando la titulacién presentada esté vinculada con el médulo profesional que se desea impartir
se considerara que engloba en si misma los objetivos de dicho médulo. En caso contrario,
ademas de la titulacién se aportaran los documentos indicados en el apartado b) o c).

b) En el caso de que se desee justificar que las ensefianzas conducentes a la
titulacién aportada engloban los objetivos de los mddulos profesionales que se pretende
impartir:

Certificacion académica personal de los estudios realizados, original o fotocopia
compulsada, expedida por un centro oficial, en la que consten las ensefianzas cursadas
detallando las asignaturas.

Programas de los estudios aportados y cursados por la persona interesada, original o
fotocopia compulsada de los mismos, sellados por la propia Universidad o Centro docente
oficial o autorizado correspondiente.

c) Enelcaso de que se desee justificar mediante la experiencia laboral que, al menos
durante tres afios, ha desarrollado su actividad en el sector vinculado a la familia profesional,
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su duracion se acreditara mediante el documento oficial justificativo correspondiente al
que se le afadira:

Certificacion de la empresa u organismo empleador en la que conste especificamente
la actividad desarrollada por la persona interesada. Esta actividad ha de estar relacionada
implicitamente con los resultados de aprendizaje del médulo profesional que se pretende
impartir.

En el caso de quienes trabajan por cuenta propia, declaracion la persona interesada
de las actividades mas representativas relacionadas con los resultados de aprendizaje.

CAPITULO IlI

Adaptaciones del curriculo

Articulo 9. Adaptacién al entorno socio-productivo.

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

2. Los centros de formacién profesional dispondran de la necesaria autonomia
pedagdgica, organizativa y de gestion econémica para el desarrollo de las ensefianzas y
su adaptacion a las caracteristicas concretas del entorno socioeconémico, cultural y
profesional.

3. Los centros autorizados para impartir este ciclo formativo concretaran y
desarrollaran las medidas organizativas y curriculares que resulten mas adecuadas a las
caracteristicas de su alumnado y de su entorno productivo, de manera flexible y en uso de
su autonomia pedagdgica, 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 promoviendo una cultura de respeto ambiental, la excelencia en
el trabajo, el cumplimiento de normas de calidad, la creatividad, la innovacion, la igualdad
de géneros y el respeto a la igualdad de oportunidades, el disefio para todos y la
accesibilidad universal, especialmente en relacidon con las personas con discapacidad.

Articulo 10. Adaptacion al entorno educativo.

1. Los centros de formacion profesional gestionados por el Ministerio de Educacion
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 ensefianzas en las mismas condiciones que el resto.

2. Asimismo, las ensefianzas de este ciclo se impartiran con una metodologia flexible
y abierta, basada en el autoaprendizaje y adaptada a las condiciones, capacidades vy
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 ensefianzas
Articulo 11. Oferta a distancia.

1. Los médulos profesionales ofertados a distancia, cuando por sus caracteristicas lo
requieran, aseguraran al alumnado la consecucién de todos los objetivos expresados en
resultados de aprendizaje, mediante actividades presenciales.
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2. Las Direcciones Provinciales y las Consejerias de Educacion adoptaran las
medidas necesarias y dictaran las instrucciones precisas a los centros que estén autorizados
para impartir este ciclo formativo en régimen presencial, para la puesta en marcha y
funcionamiento de la oferta del mismo a distancia.

3. Los centros autorizados para impartir ensefianzas de formacion profesional a
distancia contaran con materiales curriculares adecuados que se adaptaran a lo dispuesto
en la disposicion adicional cuarta de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacién.

Articulo 12. Oferta combinada.

Con el objeto de responder a las necesidades e intereses personales y dar la posibilidad
de compatibilizar la formacién con la actividad laboral, con otras actividades o situaciones,
la oferta de estas ensefianzas para las personas adultas y jovenes en circunstancias
especiales podra ser combinada entre regimenes de ensefianza presencial y a distancia
simultdneamente, siempre y cuando no se cursen los mismos moddulos en las dos
modalidades al mismo tiempo.

Articulo 13. Oferta para personas adultas.

1. Los moddulos 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 metodologia abierta y flexible, adaptada a
las condiciones, capacidades y necesidades personales que les permita la conciliacién del
aprendizaje con otras actividades y responsabilidades, cumpliendo lo previsto en el
capitulo VI del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre. Ademas, dicha formacién
sera capitalizable para conseguir un titulo de formacion profesional, para cuya obtencién
sera necesario acreditar los requisitos de acceso establecidos.

3. Conelfin de conciliar el aprendizaje con otras actividades y responsabilidades, las
Direcciones Provinciales y las Consejerias de Educacion podran establecer medidas
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 formacion a lo largo de la vida, la Direccién General de
Formacion Profesional del Ministerio de Educacién podra autorizar a las Direcciones
Provinciales y a las Consejerias de Educacién la imparticion, en los centros de su
competencia, de modulos profesionales organizados en unidades formativas de menor
duracion. En este caso, cada resultado de aprendizaje, con sus criterios de evaluacion y
su correspondiente bloque de contenidos, sera la unidad minima e indivisible de
particion.

Disposicioén adicional primera. Autorizacién para impartir estas ensefianzas.

Las Direcciones Provinciales y las Consejerias de Educacién tramitaran ante la
Direccion General de Formacién Profesional la autorizacion para poder impartir las
ensefianzas de este ciclo formativo, de forma completa o parcial, en régimen presencial y
a distancia de los centros que lo soliciten y cumplan los requisitos exigidos conforme a la
legislacion vigente.

Disposicion adicional segunda. Implantacién de estas ensefianzas.

1. Enelcurso 2011-2012 se implantara el primer curso del ciclo formativo al que hace
referencia el Articulo 1 de la presente Orden y dejaran de impartirse las ensefianzas de
primer curso amparadas por la Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion
General del Sistema Educativo, correspondientes al Titulo de Técnico Superior en
Restauracion.
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2. En el curso 2012-2013 se implantara el segundo curso del ciclo formativo al que
hace referencia el Articulo 1 de la presente Orden y dejaran de impartirse las ensefianzas
de segundo curso amparadas por la Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion
General del Sistema Educativo, correspondientes al Titulo de Técnico Superior en
Restauracion.

Disposiciéon adicional tercera. Habilitacién lingliistica del profesorado de ensefianza
bilingtie.

El profesorado que vaya a impartir docencia en lengua inglesa debera estar en
posesion, antes de la fecha de inicio de cada curso académico, de la habilitacién linguistica
correspondiente, a cuyo efecto el Ministerio de Educacion, llevara a cabo un procedimiento
de habilitacién antes del comienzo de cada curso.

Disposicién adicional cuarta. Formacién del profesorado de ensefianza bilingiie.

Las Direcciones Provinciales y las Consejerias de Educacion programaran cursos y
actividades de formacién en lengua inglesa destinados a todo el profesorado de formacién
profesional que vaya a impartir docencia en modulos profesionales susceptibles de ser
impartidos en lengua inglesa, quienes tendran la obligacién de asistir a los mismos hasta
que consigan la habilitacion requerida. Estas medidas seran aplicables, al menos, hasta el
afo 2020.

La formacién que se oferte sera de tres tipos:

a) Formaciénintensiva, mediante un cursorealizado, preferentemente enla modalidad
presencial, durante el mes de septiembre.

b) Formacién de larga duracién a lo largo del afio escolar, mediante un curso que
combine la forma presencial y en linea, que se realizara fuera del horario de obligada
permanencia en el centro formativo. Durante el periodo de realizacion del modulo
profesional de Formacién en Centros de Trabajo, este curso se intensificara y se realizara,
en lo posible, dentro del horario de obligada permanencia en el centro.

c) Formacién en pais angl6fono, mediante cursos, que a ser posible incluiran visitas
culturales y a instituciones y asistencia a conferencias, y que se realizara al final del curso
una vez finalizadas las actividades escolares en los centros formativos.

Disposicion transitoria Unica. Sustitucién de titulos relacionados con estas ensefianzas.

1. El alumnado que, al finalizar el curso escolar 2010-2011, cumpla las condiciones
requeridas para cursar el segundo curso del Titulo de Técnico Superior en Restauracion
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 modulos profesionales del primer curso
del mencionado titulo, contara con dos convocatorias en cada uno de los dos afios
sucesivos para poder superar dichos médulos profesionales. Transcurrido dicho periodo,
en el curso escolar 2013-2014, se le aplicaran las convalidaciones, para los modulos
superados, establecidas en el articulo 15 del Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por
el que se establece el Titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina, regulado por la
Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

2. Alalumnado que, al finalizar el curso escolar 2010-2011, no cumpla las condiciones
requeridas para cursar el segundo curso del Titulo de Técnico Superior en Restauracion
amparado por la Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion General del Sistema
Educativo, se le aplicaran las convalidaciones establecidas en el articulo 15 del Real
Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el Titulo de Técnico Superior
en Direccion de Cocina, regulado por la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacién.

3. Elalumnado que, al finalizar el curso escolar 2011-2012, no cumpla las condiciones
requeridas para obtener el Titulo de Técnico Superior en Restauraciéon amparado por la
Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion General del Sistema Educativo,
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contara con dos convocatorias en cada uno de los dos afios sucesivos para poder superar
dichos modulos profesionales, a excepcion del médulo de formacion en centro de trabajo
para el que se dispondra de un curso escolar suplementario. Al alumnado que transcurrido
dicho periodo no hubiera obtenido el titulo se le aplicaran las convalidaciones, para los
modulos superados, establecidas en el articulo 15 del Real Decreto 687/2010, de 20 de
mayo, por el que se establece el Titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina,
regulado por la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

Disposicion final primera.  Aplicacion de la Orden.

Se autoriza a la Direccion General de Formacion Profesional, en el ambito de sus
competencias, para adoptar las medidas y dictar las instrucciones necesarias para la
aplicacion de lo dispuesto en esta Orden.

Disposicion final sequnda. Entrada en vigor.

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

Madrid, 2 de noviembre de 2010.—El Ministro de Educacién, Angel Gabilondo Pujol.

ANEXO |

Moédulos Profesionales
1. Moddulo Profesional: Control del aprovisionamiento de materias primas
Cédigo: 0496

Contenidos:
a) Seleccidon de materias primas:

Materias primas en restauracion. Descripciones, clasificaciones, propiedades
organolépticas y aplicaciones.

Referentes del Codigo Alimentario.

Categorias comerciales y etiquetados de alimentos y bebidas.

Sellos europeos y sellos espafioles de calidad alimentaria. Identificacion y caracteristicas.

Productos alimentarios espafoles protegidos por sellos de calidad. Descripcion, zona
geografica, método de obtencidn, vinculo y datos del consejo regulador.

Presentaciones comerciales.

b) Recepcién de materias primas:

Funciones de la recepcion de materias primas. Descripcion y caracterizacion.

Fases y procedimientos para recepcionar materias primas. Organizacioén y control.

Equipos y maquinaria asociada a los procesos de recepcion.

Transporte de mercancias perecederas. Normativa. Acuerdo sobre el Transporte
Internacional de Mercancias Perecederas (ATP).

Documentos relacionados con las operaciones de recepcion, economato y bodega.
Funciones, formalizacién y tramitacion.

c) Almacenamiento de materias primas en restauracion:

Lugares para el almacenamiento. Almacén, economato y bodega. Descripcion y
caracteristicas.

Condiciones higiénico-sanitarias en los espacios para el almacenamiento.
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Alimentos perecederos, no perecederos y otros suministros. Concepto vy
caracteristicas.

Envases para el almacenamiento. Garantias de calidad y seguridad higiénico-
sanitarias.

Clasificacion y distribucion de las mercancias en funcion de su conservacion,
almacenamiento y consumo.

d) Control de consumos y existencias:

Control de existencias en restauracion. Concepto.

Solicitud de pedidos y retirada de géneros de almacén. Documentacion. Relaciones
interdepartamentales. Control. Entrega directa.

Inventario y valoraciéon de existencias. Inventario fisico e inventario permanente.
Concepto. Procedimiento de ejecucion y documentos asociados.

Rotacién de géneros en almacén. Concepto, funciéon y procedimiento.

Calculo de consumos, mermas, pérdidas y roturas. Consumo tedérico y consumo real.

Aplicaciones informaticas de control de consumos y existencias en economato.

2. Moédulo Profesional: Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina

Cddigo: 0497
Contenidos:
a) Preparacioén de las zonas de produccion:

Equipos y maquinaria de cocina. Descripcioén y clasificacion.
Distribucion y ubicacion en los espacios de cocina.

Procedimientos de uso, limpieza y mantenimiento.

Bateria, utiles y herramientas de cocina. Descripcién y clasificacion.

Procedimientos de uso, aplicaciones y mantenimiento.

Aprovisionamiento interno de materias primas en cocina. Concepto y caracteristicas.

Procedimientos de acopio.

Documentos de control interno del area de cocina. Funciones, formalizacion vy
tramitacion.

Procedimientos de distribucion interna, almacenamiento y conservacion intermedia de
géneros.

b) Determinacion de sistemas y métodos de envasado y conservacion:

Descripcion y analisis de sistemas y métodos de envasado y conservacion. Por frio,
por calor y otros métodos.

El vacio como método de conservacién. Descripcion y analisis de la técnica. Tipos de
vacio.

Pasteurizacion y esterilizacion. Descripcion y caracteristicas.

Equipos, recipientes y envases asociados a cada método.

Procedimientos de ejecucion de técnicas de envasado y conservacion.

Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de envasado y conservacion.
Control y valoracién de resultados.

Caducidad y caducidad secundaria. Conceptos. Relaciones entre el método de
envasado, la temperatura de conservacién del producto y su caducidad.
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c) Regeneracion de materias primas:

Técnicas de regeneracion de alimentos. Concepto, descripcién y andlisis.

Equipos utilizados en la regeneracion. Funciones y procedimientos de uso y control.

Procesos de ejecucion de técnicas. Fases y puntos clave durante el desarrollo de las
mismas.

Procedimientos intermedios de conservacién o mantenimiento.

d) Planificacion de los procesos de preelaboracion de materias primas en cocina:

Preelaboracion. Concepto y caracteristicas.

Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de géneros de cocina. Fases,
procedimientos y puntos clave.

Tratamientos especificos para ciertas materias primas.

Cortes y piezas basicos. Descripcion, formatos y aplicaciones. Procedimientos de
ejecucion de cortes basicos a géneros de cocina.

Cortes especificos y piezas con denominacion propia. Descripcion, formatos y
aplicaciones. Procedimientos de ejecucion de cortes especificos y obtencion de piezas.

Procedimientos intermedios de conservacion.

Rendimiento de materias primas. Concepto. Métodos de calculo del rendimiento.

Escandallo. Concepto y tipos. Métodos de calculo de escandallos.

Documentos asociados al control de rendimientos y escandallos.

3. Moédulo Profesional: Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina

Caddigo: 0498
Contenidos:

a) Supervision de la preparacion de las zonas de produccion de postres:

Instalaciones, equipos y maquinaria, de uso especifico en pasteleria y reposteria.
Descripcién, clasificaciéon y ubicacion. Aplicaciones. Procedimientos de uso, limpieza y
mantenimiento.

Bateria, utiles y herramientas de uso especifico en pasteleria y reposteria. Descripcion
y clasificacion. Aplicaciones. Procedimientos de uso y mantenimiento.

Aprovisionamiento interno de materias primas de pasteleria y reposteria. Concepto y
caracteristicas. Procedimientos de acopio, almacenamiento y conservacion intermedia de
géneros de pasteleria/reposteria.

b) Realizacion de masas, pastas y otras elaboraciones basicas:

Vocabulario técnico asociado a la pasteleria y reposteria.

Transformaciones fisico-quimicas en las técnicas basicas de pasteleria y reposteria:
batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, entre otros. Descripciones, caracterizaciones,
métodos y aplicaciones comunes.

Otras técnicas u operaciones basicas asociadas a los utiles y herramientas de pasteleria
y reposteria: Encamisado y adecuacion de moldes y latas. Manejo de rodillo, espatula,
manga y cornet.

Procedimientos de ejecucion de las diversas operaciones bdsicas. Aplicaciones y
ensayos practicos.

Masas, pastas y otras elaboraciones basicas. Descripcion, analisis, clasificaciones y
posibles aplicaciones.

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

Formulaciones.
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Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de las diversas masas,
pastas y otras elaboraciones basicas.

Conservacion de productos de pasteleria y reposteria.

Puntos clave en los diversos procedimientos. Principales anomalias, causas y posibles
correcciones. Control y valoracién de resultados.

c) Elaboracion de postres:

Postres. Descripcidn, caracterizacion, analisis, tipos, clasificaciones y aplicaciones.

Funciones de las materias primas que intervienen en los diversos procesos de
elaboraciones de postres.

Formulaciones. Adaptacién de las mismas a personas con necesidades alimenticias
especificas. Productos sustitutivos.

Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencién de postres.

Procedimientos de ejecucion de postres.

Conservacion y regeneracion.

Puntos clave en los diversos procedimientos. Principales anomalias, causas y posibles
correcciones. Control y valoracién de resultados.

Puntos clave en la elaboracién de productos para personas con necesidades
alimenticias especificas. Contaminacion cruzada.

d) Presentacién de postres:

Decoracion y presentacion de postres en restauracion. Normas y combinaciones
basicas.

Ensayo y valoracién de técnicas y combinaciones. Nuevas tendencias.

Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de postres.

Puntos clave en los diversos procedimientos. Control y valoracién de resultados.
Identificacion de defectos y posibles correcciones.

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

4. Modulo Profesional: Procesos de elaboracion culinaria

Cddigo: 0499
Contenidos:
a) Organizacion de los procesos de elaboracion culinaria:

Ambitos de la produccién culinaria. Descripcion y anélisis. Diferentes tipos de empresas
dedicadas a la produccion culinaria; restaurantes, caterings, cocinas centrales, entre otros.

Descripcion e interpretacion de documentos relacionados con la produccion culinaria:
ordenes de trabajo, fichas técnicas de produccién y/o recetas y otros.

Organizacion de procesos de elaboracion culinaria. Formulacién de tareas, fases,
descripcion y caracteristicas.

Protocolos de actuacion en los procesos culinarios. Identificacion e interpretacion.

Diagramas de organizacion y secuenciacién de las diversas fases productivas.
Descripcién, analisis y procedimientos para su realizacion.

Terminologia utilizada en la produccién culinaria.

b) Aplicacién de técnicas de coccion:

Andlisis y tipologia de las cocciones. Fuentes de informacién relacionadas.
Transformaciones fisico-quimicas de los alimentos. Analisis y caracteristicas.
Técnicas de coccion. Descripcion analisis, clasificaciones y aplicaciones.
Procedimientos de ejecucion. Fases y puntos clave en la realizacién de cada técnica.
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Principales anomalias, causas y posibles medidas correctores en los procesos de
aplicacién de cada técnica.
Valoracidn y repercusion en la calidad del producto final.

c) Elaboracion de productos culinarios basicos:

Descripcion, analisis, clasificaciones y aplicaciones de las elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones.

Procedimientos para la elaboracién de fondos y salsas. Fases y puntos clave en su
ejecucion. Anomalias, causas y posibles correcciones.

Relacién de técnicas de coccion con materias primas de diferentes caracteristicas.

Realizacion de elaboraciones culinarias tipo. Procedimientos de control en la aplicaciéon
de fases y técnicas.

Calidad en los procesos de elaboracion y repercusion en el producto final.

Valoracion de costes de las elaboraciones culinarias. Rendimientos y escandallos.
Procedimientos para su realizacion.

d) Realizacién de acabados y presentaciones:

Descripcion, finalidad, tipologia y aplicaciones de las guarniciones y decoraciones.

Normas basicas en la decoracion y presentacion de platos en cocina. Volumen, color,
texturas, simetrias y otros aspectos relacionados.

Procedimientos de elaboracién de guarniciones y decoraciones.

Relacién de las guarniciones y decoraciones con las elaboraciones culinarias a las que
acompanan. Valoracioén y repercusion en la calidad del producto final.

Procedimientos de acabado y presentacion de productos culinarios. Puntos clave y
control de resultados.

e) Desarrollo del servicio en cocina:

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

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

Documentacion relacionada con los servicios.

Coordinacion durante el servicio en cocina. Relaciones departamentales e
interdepartamentales.

Protocolos de actuacion durante el desarrollo de los servicios en cocina.

Ejecucion de los procesos propios del servicio.

Tareas de finalizacion del servicio.

Valoracion y control de resultados.

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

5. Mobdulo Profesional: Gestion de la producciéon en cocina

Cadigo: 0500
Contenidos:
a) Reconocimiento de sistemas de produccién culinaria:
Sistemas de produccioén culinaria. Descripcidn y analisis.

Cocina tradicional, cocina de colectividades, cocina central, hot filling, linea fria
(cook & chill), linea caliente, cocina 45, cocina satélite, otros.

Sistemas de distribucion, y servicio, en su caso, de cada sistema de produccion.
Caracteristicas.

Consumo inmediato.
Consumo diferido en el tiempo y/o en el espacio.
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Distribucion en frio o en caliente.
Retermalizacion.

Métodos de cocinado/conservacion asociados a los diferentes sistemas de produccion/
distribucion. Abatimiento, EAM, vacio, pasteurizacion, esterilizacion, otros.

Diagramas de procesos y subprocesos de cada sistema de produccién/distribucion.

Ventajas e inconvenientes de los diversos sistemas productivos.

Relacién de los diferentes sistemas de produccion culinaria con los tipos de
restauracion.

Factores que determinan la eleccion de un sistema de produccion.

Normativa relacionada con los diferentes sistemas de produccién culinaria.

b) Asesoramiento en el disefio de espacios y equipamientos:

El espacio de cocina. Caracteristicas generales de las instalaciones segun los diversos
sistemas de produccién.

Criterios previos al disefio.

Tipo de establecimiento, sistema de produccion y/o servicio y oferta gastronémica que
se va a ofrecer.

Criterios de disefo.

Seguridad alimentaria (limpieza, contaminacién cruzada, gestiéon de residuos,
almacenamiento de materiales y otros).

Funcionalidad de los espacios.

Operatividad o productividad (logistica, prevision de crecimiento, optimizacion de
procesos).

Delimitacion e interrelacion de zonas (zonas frias, zonas calientes, zonas de distribucion/
servicio, almacenamiento, anexos y otros).

Determinacion de los circuitos (flujos de mercancias, personal, productos intermedios
y finales, transporte y distribucion y otros).

Dimensionado. Relacion adecuada de los espacios con el volumen previsto de
produccion/servicio.

Normativa relacionada con las infraestructuras inmobiliarias (suelos, paredes,
iluminacién, aguas y otros).

Aplicacion de los principios de higiene. Adecuacion a la normativa higiénico-sanitaria.

Dotaciones de equipamiento adecuados a los diversos sistemas productivos. Nuevas
tecnologias relacionadas con la produccién culinaria.

c) Programacion de actividades para la produccioén y el servicio en cocina:

Analisis de la documentacion e informacién previa relacionada con las actividades de
produccion en cocina.

Seleccién y/o determinacién de ofertas.
Estudio y calculo de necesidades para determinar recursos materiales y humanos.

Organigramas de personal y funciones para las actividades de produccién y/o servicio
en su caso.

Horarios, turnos, cuadrantes y otros.
Coordinacion vertical y horizontal.

Planificacion y secuenciacion de fases y tareas asociadas a las actividades de
produccion.

Fases de la produccion culinaria.
Trazabilidad de los productos. Definicion. Fases; hacia atras, en los procesos y hacia
delante.
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Realizacion de diagramas de procesos.

Determinacion de los puntos de control critico de cada etapa del proceso productivo,
segun el sistema APPCC.

Procedimiento de realizacion de guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

Protocolos de actuacion de las distintas actividades. Definicion y caracteristicas.
Procedimientos de realizacion.

Escalas de tiempos y resultados estimados.

Informacién y formacion al personal, sobre las actividades programadas.

d) Supervision de procesos de produccion y/o servicio en cocina:

Aplicacion de protocolos de actuacion y controles relacionados con las operaciones
previas, las técnicas de coccidon y acabado de productos culinarios, con respecto a:

La higiene de los manipuladores.

La distribucién a las zonas de trabajo de las materias primas y su conservacion.
La preparacion de equipos y zonas de trabajo.

La regeneracion de productos que lo precisen.

Las operaciones de preelaboracion.

La ejecucion de elaboraciones culinarias.

Las operaciones intermedias de envasado y conservacion.

La higienizacién de equipos y preparacion de zonas para usos posteriores.

El control de resultados en tiempo y forma.

Aplicacion de protocolos de actuacion y controles relacionados con la presentacion,
servicio, envasado, transporte y distribucién de productos culinarios, con respecto a:

La higiene de los manipuladores.

La preparacion de equipos y zonas de trabajo.

El envasado, etiquetado y conservacion a corto/medio plazo.

La regeneracién y/o mantenimiento de productos a temperaturas de servicio.

La terminacién, presentacion y servicio, o transporte y distribucion a temperaturas
adecuadas.

La coordinacién con otros departamentos implicados.

La atencion al cliente.

La higienizacién de equipos y preparacion de zonas para usos posteriores.

El control de resultados en tiempo y forma.

Objetivos de venta. Prioridades en el consumo de las elaboraciones.

Disefio y realizacion de productos culinarios acordes con las técnicas asociadas a los
diversos sistemas productivos.

Aplicacién de nuevas tecnologias en los procesos de elaboracion culinaria.

Procedimientos de ejecucién de elaboraciones culinarias atendiendo alas caracteristicas
de los diferentes sistemas de produccion y distribucion o servicio, en su caso.

e) Control de consumos:

Documentacion relacionada con los consumos y costes en las unidades de produccion
en cocina.

Fichas de produccién. Analisis y ajuste/actualizaciéon de costes de materias primas,
rendimientos y escandallos.

Fichas de control de consumos. Por actividad/servicio, por periodos, por productos y
otros posibles.

Calculo de desviaciones.

Formulacién de informes.

Aplicaciones informaticas relacionadas con el control de consumos en restauracion.
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6. Modulo Profesional: Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias

Cadigo: 0501
Contenidos:
a) ldentificacion de los sistemas de gestion de la calidad:

Introduccion a la calidad.

Caracteristicas de la calidad en el sector servicios.

La calidad total y los recursos humanos.

Expectativas y percepciones del cliente

Determinacion y fijacion de objetivos.

Manuales de calidad.

Acciones de difusién de la politica de calidad en la empresa.

b) Control de la aplicacion de las normas de calidad:

Introduccion a la calidad.

Definicion. Referencias historicas.

Nombres propios en materia de calidad.

La calidad total y los recursos humanos.
Organizacion para la calidad.

Andlisis de las herramientas y técnicas de la calidad.

Introduccion a las herramientas y técnicas de calidad.
Técnicas grupales.

Herramientas de organizacion.

Herramientas de planificacion.

Datos. Proceso y medicion. Herramientas estadisticas.
La autoevaluacion.

Descripcion de los diferentes modelos de calidad.

Modelos de calidad. Descripcion, tipos y caracteristicas (Premio Deming, Macolm
Baldrige y otros).

Establecimiento del plan de calidad e implementacién de la certificacion de la calidad.

El plan de calidad.

Fases de desarrollo de un plan de calidad.
Las certificaciones pasos a seguir.
Organismos de Calidad.

c) Supervisidn de la limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones:

Conceptos y niveles de limpieza.

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

Procesos y productos de limpieza: caracteristicas y pardmetros de control del nivel de
limpieza y desinfeccién asociados.

Tratamientos DDD: caracteristicas, productos utilizados y condiciones de empleo.

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

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

Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.

d) Verificacion de buenas practicas higiénicas:

Normativa general.
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Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados de los
manipuladores.
Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

Enfermedades de obligada declaracion. Medidas de prevencién

Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas en el manipulador.
Medidas de higiene personal

Vestimenta de trabajo y sus requisitos de limpieza.
e) 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 manipulacién inadecuadas.

Importancia de la conservacién de los alimentos y su relacién con los peligros
asociados.

Incidencia de la manipulacién de alimentos respecto a alergias e intolerancias
alimentarias.

Caracteristicas.
Procedimientos de eliminacién de los alérgenos. Implicaciones.

Procedimientos de actuacion frente alertas alimentarias.
f) Aplicacion de sistemas de autocontrol:

Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la manipulacién de los
alimentos.

Diseno higiénico de las instalaciones y Planes de Apoyo.

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

Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

Trazabilidad y seguridad alimentaria.

Caracteristicas, relacién 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.

7. Modulo Profesional: Gastronomia y nutricion

Cadigo: 0502
Contenidos:
a) lIdentificacion de tendencias gastronomicas:

Gastronomia. Concepto. Origen del vocablo.

Historia y evolucion de la gastronomia. Publicaciones, personas y hechos mas
relevantes del mundo gastronémico.

Eventos gastrondmicos mas relevantes.

Distinciones gastrondémicas.
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Evolucién cronolégica de los movimientos o corrientes culinarias. Cocina tradicional,
cocina moderna o alta cocina, «nouvelle cuisine» y nueva cocina espaola.

Tendencias actuales. Cocina creativa o de autor, cocina molecular, cocina fusion,
cocina tecnoemocional y otras.

Tendencias en el consumo y servicio de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.

b) Gastronomia espafola e internacional:

Gastronomia y cultura.

Gastronomia espafiola. Caracteristicas generales y regionales. Productos y
elaboraciones mas significativas.

Costumbres y tradiciones gastronémicas espafiolas.

Gastronomia internacional. Caracteristicas generales por paises o areas geograficas.
Productos y elaboraciones mas significativas.

Costumbres y tradiciones gastrondmicas de otros pueblos culturas.y

c) Identificacion de las propiedades nutricionales de los alimentos:

Concepto de alimentos y alimentacion.

Grupos de alimentos. Caracterizacion.

Piramide de los alimentos.

Alimentacioén y salud. Habitos alimentarios sanos. Nuevos habitos alimentarios.
Importancia de habitos alimentarios saludables

Concepto de nutricion.

Nutrientes. Definicion, clases y funciones. Degradacion de nutrientes.

Relacién entre grupos de alimentos y nutrientes que los componen.

d) Aplicacién de principios basicos de dietética:

Dietética. Concepto y finalidad.

Necesidades nutricionales y energéticas en las distintas etapas de la vida.
Metabolismo.

Dietas y estilos de vida.

La dieta mediterranea.

Rueda de los alimentos.

Tablas de composicién nutricional de alimentos. Utilizacién.

Dietas tipo en restauracion. Aplicacion de los principios dietéticos en la elaboracion de
dietas y menus en restauracion.

Caracterizacion de dietas para personas con necesidades alimenticias especificas.
Alergias e intolerancias alimentarias.

8. Moddulo Profesional: Gestion administrativa y comercial en restauracion

Cadigo: 0503
Contenidos:
a) Analisis de las estructuras organizativas:

Normativa legal sobre la tipologia y clasificacion de los establecimientos de restauracion.

Objetivos empresariales.

Etapas de la Planificacién empresarial. Estrategias, técnicas y control.

Realizacion de cronogramas de planificacion.

Modelos organizativos de empresas de restauracion. Conceptualizacion. Tipologias de
organizacién de las empresas de restauracion. Tendencias

Disefio de organigramas de empresas de restauracion.

Valoracion de la importancia de las estructuras organizativas empresariales en el
sector.
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b) Gestion de la documentacion administrativa, econémica y financiera:

Objetivos de la gestion documental.

Circuito de la documentacion. Finalidad y relacion entre documentos.
Sistemas y métodos de archivo de la documentacion.

Obtencion de la informacion basica que refleja la documentacién gestionada.
Normativa de gestion documental.

Valoracion de la importancia de la gestién documental.

Las nuevas tecnologias en la gestion e interpretacion documental.

c) Elaboracion de presupuestos del area o establecimiento y gestién econdémica del
economato:

Concepto de presupuestos y tipologias.

Elementos que integran los presupuestos.

Caracteristicas y estructuras de los presupuestos.

Elaboracion de presupuestos de empresas del sector de la restauracion.

Control presupuestario. Desviaciones y medidas correctoras.

Determinacioén del precio de venta de las ofertas gastronémicas.

El Umbral de rentabilidad. Aplicacién a ofertas gastrondmicas segun el servicio y/o
establecimiento de restauracion.

Seleccioén de proveedores. Puntos a evaluar, valoracién, toma de decisiones.

Determinacion de los niveles minimo de solicitud de pedido, existencias minimas y
maximas, rotura de «stocksy.

d) Evaluacién de la situacién empresarial y del mercado:

Las empresas tradicionales de restauracion.

Nuevas tendencias empresariales en restauracion.

Factores y motivaciones que influyen en la demanda.

Elementos de la demanda.

Clasificacion de los clientes.

Tendencias actuales de la demanda.

Valoracion de la demanda y la oferta como elemento determinante de la empresa de
restauracion en el mercado.

e) Elaboracion del plan de comercializacion:

Concepto y objetivos del plan de comercializacion.

Estrategias y acciones en un plan de comercializacién en restauracion.

Calculo econémico del plan de comercializacion.

Sistemas de control, desviaciones y medidas correctoras.

Presentacion del plan de comercializacion.

Valoracion del plan de comercializacion como herramienta para alcanzar los objetivos
empresariales.

f) Disefo de ofertas gastronémicas:

Descripciodn, caracterizacion y tipos de ofertas.

Elementos y variables de las ofertas gastronémicas.

Ofertas basicas. Menus, cartas, buffet y otras. Descripcion y analisis.

Factores a tener en cuenta para el disefio de ofertas atendiendo a criterios de equilibrio
nutricional, estacionalidad, tipo de establecimiento, ubicacién del establecimiento, tipo de
clientela, personas con necesidades alimenticias especificas, entre otros.

Técnicas de discriminacion de ofertas gastrondmicas.

Principios basicos para el disefio fisico de una carta. Tipo papel, formato, color,
colocacion de la oferta y otros.

Merchandising de la carta y promocion de la oferta de productos.
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Precios-Marketing.
Valoracion de resultados.

9. Moédulo Profesional: Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion

Cadigo: 0504
Contenidos:
a) Determinacion de puestos de trabajo:

Planificacion de plantillas en las empresas de restauracion.

Disefio de procesos de previsiéon de personal.

Métodos de definicion de puestos de trabajos en las empresas de restauracion.

Establecimiento de areas de responsabilidad, funciones y tareas del personal
dependiente.

Medicion y evaluacion de tiempos de trabajo.

Coordinacion de los principios deontoldgicos caracteristicos en el marco de cada
departamento o area de la empresa.

Herramientas de planificacion y prevision de plantillas.

Respetar y valorar las opiniones de los diferentes responsables departamentales.

b) Planificacion del personal dependiente a la estructura organizativa:

Definicion de las funciones a desempeniar.

Integracién en las necesidades del grupo de los objetivos, politicas o directrices
empresariales.

Manuales de acogida del personal de nueva incorporacion.

Programas de formacién.

Técnicas de comunicacién y motivacion adaptadas a la integracion del personal.
Identificacion y aplicaciones.

Modelos tipo de plantillas.

Ejemplos de planificacion de plantillas.

Métodos de medicion de tiempos.

Aplicaciones informaticas para la gestion de plantillas y turnos.

Normativa laboral.

c) Colaboracion en la seleccion del personal:

Técnicas de seleccidon. Entrevista, test y otras formas de seleccion.
El reclutamiento. Concepto y caracteristicas.

Investigacion y ejecucion.
Sistemas de reclutamiento: interno y externo.
Fuentes para reclutar.

Curriculum Vitae.
Solicitud de empleo.
La preseleccion.

d) Integracion del personal en la empresa de restauracion:

Plan de formacion.

Concepto de motivacién. Evolucion.

Los principios de la motivacion y las técnicas.
Planes de incentivos.

La desmotivacion. Tedio, fatiga, absentismo.
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Factores motivadores y desmotivadores.
Disefio del plan de acogida en la empresa.

e) Direccion de equipos:

Evolucion histérica.

Leyes basicas de la direccion de de equipos: leyes fisicas, de Pareto, leyes
humanas.

Plan de direccién.

Funciones del director de equipos.

Principios de la direccion

Sistemas de organizacion de la direccién.
Estrategias y liderazgo.
Estilos de liderazgo.

Técnicas de reuniones. Clases y tipos.

10. Moddulo Profesional: Inglés

Cddigo: 0179
Contenidos:
a) Analisis de mensajes orales:

Obtencion de informacion global y especifica de conferencias y discursos sobre temas
concretos y con cierta abstraccion.

Estrategias para comprender e inferir significados no explicitos: ideas principales.
Claves contextuales en textos orales sobre temas diversos o para comprobar la
comprension.

Comprension global de un mensaje, sin necesidad de entender todos y cada uno de
los elementos del mismo.

Comprension de mensajes profesionales y cotidianos:

Mensajes directos, telefénicos, radiofonicos, grabados.

Terminologia especifica del sector de la restauracion.

Ideas principales y secundarias. ldentificacién del propdésito comunicativo de los
elementos del discurso oral.

Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, locuciones, expresion de la
condicién y duda, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos
preposicionales, verbos modales y otros.

Otros recursos linguisticos: gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones,
instrucciones acuerdos y desacuerdos, hipétesis y especulaciones, opiniones y consejos,
persuasion y advertencia.

Diferentes acentos de lengua oral.

Identificacion de registros con mayor o menor grado de formalidad en funcion de la
intencion comunicativa y del contexto de comunicacion.

Utilizacion de estrategias para comprender e inferir significados por el contexto de
palabras, expresiones desconocidas e informacion implicita en textos orales sobre temas
profesionales.

b) Interpretacion de mensajes escritos:

Prediccion de informacion a partir de elementos textuales y no textuales en textos
escritos sobre temas diversos.
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Recursos digitales, informaticos y bibliograficos, para solucionar problemas de
comprension o para buscar informacion, ideas y opiniones necesarias para la realizacion
de una tarea.

Comprensiéon de mensajes, textos, articulos basicos profesionales y cotidianos:

Soportes telematicos: fax, e-mail, burofax.

Terminologia especifica del sector de la restauracion.

Andlisis de los errores mas frecuentes. Sinénimos y anténimos, adjetivos descriptivos.

Idea principal e ideas secundarias. |dentificacién del propésito comunicativo de los
elementos textuales y de la forma de organizar la informacion distinguiendo las partes del
texto.

Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, verbos preposicionales, uso
de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos modales verbos seguidos
de infinitivo o formas en «—ing», usos de las formas en «-ing» después de ciertos verbos,
preposiciones y con funcién de sujeto, participios en «-ing» 0 en «-ed» y otros.

Relaciones ldgicas: oposicidon, concesion, comparacion, condicidn, causa, finalidad,
resultado.

Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, y simultaneidad.

Comprension de sentidos implicitos, posturas o puntos de vista en articulos e informes
referidos a temas profesionales concretos o de actualidad.

Estrategias de lectura segun el género textual, el contexto de comunicacion y la
finalidad que se persiga.

c) Produccion de mensajes orales:
Mensajes orales:

Registros utilizados en la emision de mensajes orales segun el grado de formalidad.

Terminologia especifica del sector de la restauracion.

Expresiones de uso frecuente e idiomaticas en el ambito profesional. Formulas basicas
de interaccion socio-profesional en el ambito Internacional.

Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, verbos preposicionales,
locuciones, expresién de la condicion y duda, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo,
estilo indirecto, verbos modales y otros.

Otros recursos linguisticos: gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones,
instrucciones, acuerdos y desacuerdos, hipétesis y especulaciones, opiniones y consejos,
persuasion y advertencia.

Fonética. Sonidos y fonemas vocalicos y sus combinaciones y sonidos y fonemas
consonanticos y sus agrupaciones.

Marcadores linguisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y diferencias de
registro.

Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:

Conversaciones informales improvisadas sobre temas cotidianos y de su ambito
profesional. Participacion. Opiniones personales. Intercambio de informacion de interés
personal.

Recursos utilizados en la planificacién del mensaje oral para facilitar la comunicacion.
Secuenciacion. Uso de circunloquios y parafrasis para suplir carencias linguisticas y
mecanismos para dar coherencia y cohesion al discurso.

Discurso oral y medios para expresar lo que se quiere comunicar. Adaptacion a la
situacion y al receptor, adoptando un registro adecuado.

Estrategias para participar y mantener la interacciéon y para negociar significados:
elementos paratextuales, aclarar opiniones, resumir, preguntar o repetir con otras palabras
parte de lo dicho para confirmar la comprensién mutua.

Toma, mantenimiento y cesion del turno de palabra.
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Apoyo, demostracion de entendimiento, peticion de aclaracion, etc.
Entonacién como recurso de cohesion del texto oral: uso de los patrones de
entonacion.

d) Emision de textos escritos:

Composicion de una variedad de textos de cierta complejidad. Planificacion y revision.
Uso de mecanismos de organizacion, articulacion y cohesion del texto.
Expresién y cumplimentacién de mensajes y textos profesionales y cotidianos.

Curriculo vitae y soportes telematicos: fax, e-mail, burofax.

Terminologia especifica del sector de la restauracion.

Idea principal e ideas secundarias. Propdsito comunicativo de los elementos textuales
y de la forma de organizar la informacién distinguiendo las partes del texto.

Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, verbos preposicionales,,
verbos modales, locuciones, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto
Nexos: «Because of», «since», «although», «even if», «in spite ofy», «despite», «khowevery,
in contrast» y otros.

Relaciones ldgicas: oposicidon, concesion, comparacion, condicidn, causa, finalidad,
resultado, consecuencia.

Secuenciacion del discurso escrito: «first», «after», «thenx...»finally».

Derivacion: sufijos para formar adjetivos y sustantivos.

Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

Coherencia textual:

Adecuacion del texto al contexto comunicativo.

Tipo y formato de texto.

Variedad de lengua. Registro. Uso apropiado al lector al que va dirigido el texto.

Seleccién Iéxica, de estructuras sintacticas y de contenido relevante.

Estructuras formales en los textos escritos Seleccion y aplicacion.

Ordenacion loégica de frases y parrafos. Textos coherentes. Elementos de enlace
adecuados.

Inversion: Después de «neither», «nor» y de «so». Después de expresiones negativas
y de «only».

Inicio del discurso e introduccién del tema. Desarrollo y expansion: Ejemplificacion.
Conclusion y/ o resumen del discurso.

Uso de los signos de puntuacion.

Redaccién, en soporte papel y digital, de textos de cierta complejidad: correspondencia,
informes, resumenes, noticias o instrucciones, con claridad, razonable correccion
gramatical y adecuacion Iéxica al tema.

Elementos graficos para facilitar la comprensién: ilustraciones, tablas, graficos o
tipografia, en soporte papel y digital.

Argumentos: razonamientos a favor o en contra de un punto de vista concreto y
explicacion de las ventajas y desventajas de varias opciones.

e) Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mas significativos de los
paises de lengua extranjera (inglesa):

Valoracion de las normas socioculturales y protocolarias en las relaciones
internacionales.

Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que requieren un
comportamiento socioprofesional con el fin de proyectar una buena imagen de la
empresa.

Reconocimiento de la lengua extranjera para profundizar en conocimientos que
resulten de interés a lo largo de la vida personal y profesional.
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Uso de registros adecuados segun el contexto de la comunicacion, el interlocutor y la
intencién de los interlocutores.

Interés por la buena presentacion de los textos escritos tanto en soporte papel como
digital, con respeto a las normas gramaticales, ortograficas y tipograficas.

11.  Mbdulo Profesional: Proyecto de Direccion en Cocina

Cadigo: 0505
Contenidos:

a) lIdentificacién de necesidades del sector productivo y de la organizacion de la
empresa:

Identificacion de las funciones de los puestos de trabajo.

Estructura y organizacion empresarial del sector.

Actividad de la empresa y su ubicacion en el sector.

Organigrama de la empresa. Relacion funcional entre departamentos.

Tendencias del sector: productivas, econdmicas, organizativas, de empleo y otras.

Procedimientos de trabajo en el ambito de la empresa. Sistemas y métodos de
trabajo.

Determinacion de las relaciones laborales excluidas y relaciones laborales
especiales.

Convenio colectivo aplicable al ambito profesional.

La cultura de la empresa: imagen corporativa.

Sistemas de calidad y seguridad aplicables en el sector.

b) Disefio de proyectos relacionados con el sector:

Analisis de la realidad local, de la oferta empresarial del sector en la zona y del contexto
en el que se va a desarrollar el médulo profesional de formacion en centros de trabajo.

Recopilacion de informacion.

Estructura general de un proyecto.

Elaboracién de un guion de trabajo.

Planificacion de la ejecucién del proyecto: objetivos, contenidos, recursos, metodologia,
actividades, temporalizacién y evaluacion.

Viabilidad y oportunidad del proyecto.

Revision de la normativa aplicable.

c) Planificacién de la ejecucién del proyecto:

Secuenciacién de actividades.

Elaboracién de instrucciones de trabajo.

Elaboracién de un plan de prevencién de riesgos.

Documentacion necesaria para la planificacion de la ejecucion del proyecto.
Cumplimiento de normas de seguridad y ambientales.

Indicadores de garantia de la calidad de proyectos.

d) Definicion de procedimientos de control y evaluaciéon de la ejecucion del
proyecto:

Propuesta de soluciones a los objetivos planteados en el proyecto y justificacién de las
seleccionadas.

Definicion del procedimiento de evaluacién del proyecto.

Determinacion de las variables susceptibles de evaluacion.

Documentacion necesaria para la evaluacién del proyecto.

Control de calidad de proceso y producto final.

Registro de resultados.
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12. Modulo Profesional: Formacion y orientacion laboral

Cadigo: 0506
Contenidos:
a) Busqueda activa de empleo:

Valoracion de la importancia de la formacién permanente para la trayectoria laboral y
profesional del técnico superior en Direccion de Cocina.

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

Identificacion de itinerarios formativos relacionados con el técnico superior en Direccion
de Cocina.

Responsabilizacion del propio aprendizaje. Conocimiento de los requerimientos y de
los frutos previstos.

Definicion y andlisis del sector profesional del titulo de técnico superior en Direccion de
Cocina.

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 formacién actual y la proyectada.

Proceso de busqueda de empleo en pequefias, medianas 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 una lista de comprobacién personal de coherencia entre plan de
carrera, formacion y aspiraciones.

b) Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

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

Clases de equipos en el sector de la direccién de cocina segun las funciones que
desempefian.

Analisis de la formacion de los equipos de trabajo.

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 etapas del conflicto.

Métodos para la resoluciéon o supresion del conflicto: mediacion, conciliacion y
arbitraje.

c) Contrato de trabajo:

El derecho del trabajo.

Intervencion de los poderes publicos en las relaciones laborales.

Analisis de la relacion laboral individual.

Determinacion 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, suspension y extincion del contrato de trabajo.
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Representacién de los trabajadores.

Negociacién colectiva como medio para la conciliacion de los intereses de trabajadores
y empresarios.

Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del técnico superior
en Direccién de Cocina.

Conflictos colectivos de trabajo.

Nuevos entornos de organizacién del trabajo: subcontratacion, teletrabajo, entre
otros.

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

d) 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 cotizacion.

La accion protectora de la Seguridad Social.

Clases, requisitos y cuantia de las prestaciones.

Concepto y situaciones protegibles en la proteccién por desempleo.

Sistemas de asesoramiento de los trabajadores respecto a sus derechos y deberes.

e) Evaluacién de riesgos profesionales:

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

Valoracion de la relacién entre trabajo y salud.

Analisis y determinacién de las condiciones de trabajo.

El concepto de riesgo profesional. Analisis de factores de riesgo.

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

Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

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

Riesgos especificos en el sector de la direccién de cocina.

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

f) Planificacién de la prevencién de riesgos en la empresa:

Derechos y deberes en materia de prevencién de riesgos laborales.

Responsabilidades en materia de prevencion de riesgos laborales.

Gestién de la prevencion en la empresa.

Representacion de los trabajadores en materia preventiva.

Organismos publicos relacionados con la prevencién de riesgos laborales.

Planificacion de la prevencion en la empresa.

Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de trabajo.

Elaboracién de un plan de emergencia en una pequefia o mediana empresa del
sector.

g) Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa:

Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion individual y colectiva.
Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia.

Primero. auxilios. Urgencia médica. Conceptos basicos.

Aplicacién de técnicas de primeros auxilios.

Formacion a los trabajadores en materia de planes de emergencia.

Vigilancia de la salud de los trabajadores.
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13. Modulo Profesional: Empresa e Iniciativa Emprendedora

Cadigo: 0507
Contenidos:
a) Iniciativa emprendedora:

Innovacion y desarrollo econémico. Principales caracteristicas de la innovacion en la
actividad de direccion de cocina (materiales, tecnologia, organizacién de la produccién,
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 relacionada
con la direccion de cocina.

La actuacién de los emprendedores como empresarios en el sector de la direccion de
cocina

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 &mbito de la direccién de cocina.

Buenas précticas de cultura emprendedora en la actividad de la direccion de cocina y
en el ambito local.

b) Laempresay su entorno:

Funciones basicas de la empresa.

La empresa como sistema.

El entorno general de la empresa.

Andlisis del entorno general de una empresa relacionada con la direccién de cocina

El entorno especifico de la empresa.

Analisis del entorno especifico de una empresa relacionada con la direccién de
cocina

Relaciones de una empresa relacionada con la direccion de cocina con su entorno.

Relaciones de una empresa relacionada con la direccion de cocina con el conjunto de
la sociedad.

La cultura de la empresa: imagen corporativa.

La responsabilidad social.

El balance social.
La ética empresarial.
Responsabilidad social y ética de las empresas del sector de la direccion de cocina

c) Creacidén 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 numero de socios.

Tramites administrativos para la constitucién de una empresa.

Viabilidad econdémica y viabilidad financiera de una empresa relacionada con la
direccion de cocina.

Anadlisis de las fuentes de financiacién y elaboracién del presupuesto de una empresa
relacionada con la direccion de cocina.
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Ayudas subvenciones e incentivos fiscales para las pymes relacionada con la direccion
de cocina.

Plan de empresa: eleccion de la forma juridica, estudio de viabilidad econdmica y
financiera, tramites administrativos y gestion de ayudas y subvenciones.

d) Funcién administrativa:

Concepto de contabilidad y nociones basicas.

Operaciones contables: registro de la informacién econémica de una empresa.
La contabilidad como imagen fiel de la situacion econdémica.

Analisis de la informacion contable.

Obligaciones fiscales de las empresas.

Requisitos y plazos para la presentacion de documentos oficiales.

Gestion administrativa de una empresa relacionada con la direccién de cocina.

14. Modbdulo Profesional: Formacion en Centros de Trabajo

Cédigo: 0508
Contenidos:
a) Identificacion de la estructura y organizacion empresarial:

Estructura y organizacion empresarial del sector de la restauracion.

Actividad de la empresa y su ubicacion en el sector de la restauracion.

Organigrama de la empresa. Relacion funcional entre departamentos.

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

Procedimientos de trabajo en el ambito de la empresa. Sistemas y métodos de
trabajo.

Recursos humanos en la empresa. Requisitos de formacién 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.

b) Aplicacion de habitos éticos y laborales:

Actitudes personales: empatia, puntualidad.

Actitudes profesionales. Orden, limpieza, responsabilidad y seguridad.

Actitudes ante la prevencion de riesgos laborales y ambientales.

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

Documentacién de las actividades profesionales. Métodos de clasificacién, codificacion,
renovacion y eliminacion.

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

c) Control de aprovisionamiento de mercancias:

Categorias y presentaciones comerciales de alimentos y bebidas utilizados en la
empresa

Procesos de verificacién de materias primas.

El almacenaje en la empresa. Espacios, mantenimiento, condiciones de conservacion
de las materias primas.

Procesos de gestién con los proveedores de la empresa

Controles y calculos efectuados sobre las materias primas.

Documentacion relacionada. Formalizacion y tramitacion.
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d) Realizacion de procesos de elaboracion culinaria:
Equipos intervinientes en los procesos de elaboracion culinaria en la empresa.
Coordinacion.

Determinacién de necesidades previas de materias primas y equipamiento.
Fases y técnicas empleadas.

Procedimientos de actuacion establecidos en la empresa
Aplicacién de técnicas de elaboracion.

Verificacion de resultados

Determinacion de costes.

Técnicas y métodos de envasado aplicados en la empresa.

Documentacion relacionada con la produccién culinaria. Formalizacién y tramitacion.
e) Organizacion de la produccion y el control de la produccion y el servicio:

Adecuacioén del equipo humano de la empresa a la oferta culinaria.
Planificacion y desarrollo de las fases de la produccion.

Cuadrantes de horarios.

Secuenciacion de la produccién.
Coordinacion entre departamentos.
Direccién del equipo durante la produccion.

Disefo de nuevos productos culinarios para la empresa.

Aplicacion de las nuevas tecnologias en los procesos culinarios de la empresa.

Documentacién relacionada con los consumos y costes en las unidades de produccién
en cocina.

f) Cumplimiento de los criterios de calidad, seguridad e higiene.

Gestion de la calidad en la empresa.
Aplicacion de las medidas de higiénico sanitarias, de seguridad laboral y proteccion
ambiental propias de la empresa.

Control y verificacion del cumplimiento.

ANEXO 1l
Secuenciacion y distribucion horaria semanal de los médulos profesionales

Ciclo Formativo de Grado Superior: Direccién de Cocina

Segundo curso

Duracién | Primer curso

Médulo profesional (horas) | (h/semana) |2 trimestres | 1 trimestre
(h/semana) | (horas)

0496. Control del aprovisionamiento de materias

primas (2). . ..o 65 2
0497. Procesos de preelaboracion y conservacion 3

ENCOCINA.. . ...ttt 265 8 @
0499. Procesos de elaboracion culinaria. . ........ 265 8 é
0501. Gestion de la calidad y de la seguridad e 8

higiene alimentaria (2). ................. 95 3 E
0179, INGIES (2) oo\ o oo 90 3 2
0506. Formacion y orientacion laboral. ........... 90 3 g
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Segundo curso
Médul fesional Duracién | Primer curso
Odulo protesiona (horas) | (h/semana) |2 trimestres | 1 trimestre
(h/semana) | (horas)
Horario reservado para el modulo impartido en inglés. 90 3
0498. Elaboraciones de pasteleria y reposteria. . . .. 140 7
0500. Gestiodn de la producciéon en cocina. . ....... 170 8
0502. Gastronomia y nutricion (1) (2)............. 55 3
0504. Recursos humanos y direccion de equipos en
restauracion (2).. .............. .. ... .. 65 3
0503. Gestion administrativa y comercial en
restauracion (2)................. .. ... .. 70 4
0507. Empresa e iniciativa emprendedora. . . ... ... 60 3
Horario reservado para el médulo impartido en inglés 40 2
0508. Formacion en centros de trabajo. . ......... 400 400
0505. Proyecto de direccion de servicios en
restauracion. . . ... oL 40 40
Total en el ciclo formativo. ............. 2000 30 30 440
(1) Modulos profesionales soporte.
(2) Modulos profesionales transversales a otros titulos de Formaciéon Profesional.
ANEXO Il
Médulos susceptibles de ser impartidos en lengua inglesa
0497. Procesos de preelaboraciéon y conservacion en cocina.
0499. Procesos de elaboracién culinaria.
0498. Elaboraciones de pasteleria y reposteria.
0500. Gestion de la produccién en cocina.
ANEXO IV
Espacios y equipamientos minimos
Espacios:
Superficie m?
Espacio formativo
30 alumnos 20 alumnos
Aulapolivalente . ............ ... ... .. .. ... ... 60 40
Tallerdecocina. . ......... .. i 210 210
Taller de Panaderiay Reposteria. .. .............. 150 120
Equipamientos:
Espacio formativo Equipamiento
Aula polivalente Ordenadores instalados en red, cafion de proyeccion e Internet.
Medios audiovisuales.

cve: BOE-A-2010-17304



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Miércoles 10 de noviembre de 2010 Sec.|l. Pag. 94292
Espacio formativo Equipamiento
Taller de cocina Generadores de calor (fogones, freidoras, salamandras, planchas,

hornos, etc.)

Generadores de frio (camaras de refrigeracion de congelacion, abatidores
de temperatura, armarios frigorificos, mesas refrigeradas, etc.).

Bateria de cocina (material de coccién, de preparacién y conservacion,
accesorios, etc.).

Material electromecanico (cortadoras, picadoras, brazos trituradores, etc.).

Material neutro (mesas de trabajo, lavamanos, carros, estantes, campanas,
armarios, etc.).

Taller de Panaderia y|Camaras de refrigeracion, congelacion y fermentacion.
Reposteria Vitrinas expositoras con sistema de refrigeracion e iluminacion.

Mesas de trabajo de acero inoxidable.

Mobiliario en acero inoxidable para la guarda del utillaje.

Batidoras, amasadoras, divisoras, laminadoras, rellenadoras o inyectoras.

Freidoras, hornos, bafios maria y cazos eléctricos.

Cocina con al menos dos focos de calor.

Temperador de cobertura.

Elaboradora de helados o mantecadora

Balanzas de precision y basculas.

Carros portalatas y su correspondiente juego de latas para hornear.

Termdmetros, crondmetros, pesajarabes o refractometros, cepillos, pinceles,
cuchillas, y otros utiles propios de la profesion.

Utensilios para contener: cuencos, cubetas, bandejas, moldes.

Utensilios para medir. Jarras medidoras.

Utensilios para mezclar. Lenguas, espatulas.

Utensilios para extender y cortar. Espatulas y cuchillos de diferente
tamano.

Utensilios para escudillar. Juegos de boquillas para mangas pasteleras y
mangas reutilizables y desechables.

Aros, hilador de huevo, chinos, coladores, tamices, planchas quemadoras
de azucar (salamandra), arafas, cazos, marmol, moldes para bombones,
tenedores de bafio.

Fregaderos y lavamanos.

Bateria de coccion.
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