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i} Elaboracién de informes para la tramitacion y ges-
tion de reclamaciones,

j)  Aplicacion de técnicas de comunicacion en la
atencién a los clientes. '

4. Realizacion de acc_:iones derivadas de la actividad
comercial del establecimiento.

Participacién en la ejecucion de acciones publipro-
mogcionales.

5. Realizaciéon de operaciones derivadas de la ges-
tion economico-administrativa-financiera de un centro de
informacién turistica.

a) Realizacion de operaciones contables.

b) Aplicacién de técnicas de archivo.

c¢) Elaboracion de inventarios.

d) Elaboracion de documentos relativos a la acti-

e) Realizacién de operaciones de control de cuentas
bancarias. :

6. Control de operaciones.

a) Elaboracion de informes sobre su apreciacion de
las actividades productivas/formativas.

b) Elaboracién de informes sobre su participacion
en el control de calidad de los precesos de servicio.

7. Aplicacién de criterios de seguridad e higiene en
todas las fases de los procesos.

Médulo profesional 8: formacién y orientacién laboral
CONTENIDOS (duracidon 65 horas)
1. Salud laboral.

a) Condiciones de trabajo y seguridad.

b} Factores de riesgo: medidas de prevencion y
proteccion.

¢} Organizacion segura del trabajo: técnicas gene-
rales de prevencion y proteccion.

d) Primeros auxilios.

2. Legislacidn y relaciones laborales.

a) Derecho laboral.
b} Seguridad Social y otras prestaciones.
¢) Negociacion colectiva.

3. Orientacion e insercion sociolaboral,

a) El proceso de busqueda de empleo.

b) Iniciativas para el trabajo por cuenta propia.

c) Analisis y evaluacion del propio potencial pro-
fesional y de los intereses personales.

d) ltinerarios formativos/profesionalizadores.

e) Habitos sociales no discriminatorios.

4. Principios de economia.

a) Variables macroeconémicas e indicadores
s0cioeconomicos.
b) Relaciones socioecondmicas internacionales.

-

5. Economia y organizacion de la empresa.

a) La empresa: areas funcionales y organigramas.
b) _Funcionamiento econémico de la empresa.

ANEXO Il

Requisitos de espacios e instalaciones del curriculo
del ciclo formativo de Técnico superior en Informacién
y Comercializacién Turisticas

De conformidad con la disposicion final segunda del
Reai Decreto 2217/1993, de 17 de diciembre, por el
gue se establece el titulo de Técnico superior en Infor-
maciéon y Comercializacion Turisticas, los requisitos de
espacios e instalaciones de dicho ciclo formativo son:
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. . Supc_-n_rfume de utirlé:zac::ién
Espacio formative
m? .
Porcentaje
Aula de aplicaciones de hosteleria
yiurismo ... 90 35
Aula polivalente ........... e 60 65

El «grado de utilizacién» expresa en porcentaje la ocu-
pacién del espacio por un grupo de alumnos prevista
para la imparticion del ciclo formativo.

6011 REAL DECRETQO 146/1994, de 4 de fehrero,
por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado medio correspondiente al

titulo de Técnico en Cocina.

El Real Decreto 2219/1993, de 17 de diciembre,
ha establecido el titulo de Técnico en Cocina y sus corres-
pondientes ensefianzas minimas, en consonancia con
el Real Decreto 676/1993, de 7 de mayo, que a su
vez fija las directrices generales sobre los titulos de for-
macian profesional y sus ensefianzas minimas.

De conformidad con el articulo 4 de la Ley Orgé-
nica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenaciéon General
del Sistema Educativo, corresponde a las administracio-
nes educativas y, en su caso, al Gobierno establecer
el curriculo del correspondiente cicio formativo en sus
respectivos ambitos de competencia. Los principios rela-
tivos a la ordenacién académica, a la organizacion y
al desarrollo didactico que fundamentan el curriculo del
ciclo formativo que se establece en el presente Real
Decreto son f0os mismos que han guedado expuestos
en el preAmbulo del Real Decreto 142/1994, de 4 de
febrero.

En su virtud, a propuesta del Ministro de Educacion
y Ciencia, previo informe del Consejo Escolar del Estado,
y previa deliberacion del Consejo de Ministros en su
reunion del dia 4 de febrero de 1994,

DISPONGO:
Articulo 1,

1. El presente Real Decreto determina ei curriculo
para las ensefanzas de formacion profesional vinculadas
al titulo de Técnico en Cocina. A estos efectos, la refe-
rencia del sisterma productivo se establece en el Real
Decreto 2219/1993, de 17 de diciembre, por el que
se aprueban las ensefianzas minimas del titulo. Los obje-
tivos expresados en términos de capacidades’ y los cri-
terios de evaluacién del curriculo del ciclo formativo son,
de una parte, {os establecidos en el citado Real Decreto
y, de otra, los determinados en el anexo | del presente
Real Decreto para el mdédulo profesional incorporado
en él,

2. Los contenidos del curriculo se establecen en el
anexo Il del presente Real Decreto.

3. En el anexo lll del presente Real Decreto se deter-
minan;

-a) En el apartado 1, la atribucion docente del modu-
lo profesional incorporado al curriculo del ciclo formativo.
~b) En el apartado 2, los requisitos de espacios e
instalaciones gue deben reunir los centros educativos
para la imparticion del presente ciclo formativo.
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Articulo 2.

El presente Real Decreto serd de aplicacién nn el
ambito territorial de gestién del Ministerio de Educacion
y Ciencia.

Articulo 3.

Los modulos profesionales de este ciclo formativo
se organizaran en dos cursos académicos:

1. Son mdédulos profesionales del primer curso:

a} Preelaboracidn y conservacion de alimentos.

b) Técnicas culinarias.

¢) Administracion, gestion y comercializacion en la
pequeia empresa.

d} Lengua extranjera.

g) Relaciones en el entorno de trabajo.

f) Formacién y orientacion laboral.

2. Son mdédulos profesionales del segundo curso:

a) Ofertas gastrondmicas y sistemas de aprovisio-
namiento,
b) Reposteria.

¢) Técnicas basicas de servicio y de preparacién de

alimentos y bebidas a la vista del cliente.
d) Elaboracién y productos culinarios.
e} Formacidn en centro de trabajo.

Articulo 4.

La distribuciéon horaria semanal de los diferentes
modulos protesionales que corresponden a este ciclo
formativo sera establecida por el Ministerio de Educacion
y Ciencia.

Articuio 5.

El Ministro de Educacion y Ciencia dictara las normas
pertinentes en materia de evaluacion y promocion de
los alumngs.

Disposicion adicional Gnica.

De acuerdo con las exigencias de organizacion y
metodologia de ia educacién de adultos, tanto en la
modalidad de educacidon presencial como en la de edu-
cacion a distancia, el Ministerio de Educacion y Ciencia
podra adaptar el curriculo al que se refiere el presente
Real Decreto conforme a las caracteristicas, condiciones
v necesidades de la poblacidn adulta.

Disposicion final primera.

Se autoriza al Ministro de I:ducac:on y Ciencia para
dictar las disposiciones que sean precisas para la apli-
cacion de lo dispuesto en este Real Decreto.

Disposicién final segunda.

El curriculo establecido en el presente Real Decreto
sera de aplicacidn supletoria en las Comunidades Auto-
nomas que se encuentren en pleno ejercicio de sus com-
petencias educativas, de conformidad con lo establecido
en el articulo 149.3 de la Constitucion.

Disposicion final tercera. :

El presente Real Decreto entrara en vigor el dia
siguiente al de su pubhcacnén en el «Boletin Oficial del
Estadon.

Dado en Madrid a 4 de febrero de 1994.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de Educacién y Cisncia,
GUSTAVO SUAREZ PERTIERRA

ANEXO |

Mddulo profesional transversal: relaciones en el entorno de trabajo

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Utilizar eficazmente las técnicas de comu-| Identificar el tipo de comunicacion utilizado en un mensaje y las distintas

nicacion en su medio laboral para recibir

estrategias utilizadas para conseguir una buena comunicacion.

y emitir instrucciones e informacion, | Clasificar y caracterizar las distintas etapas de un proceso comunicativo.
intercambiar ideas u opiniones, asignar | Distinguir una buena comunicacién que contenga un mensaje nitido de

tareas y coordinar proyectos.

mensaje.

otra con caminos divergentes que desfiguren o enturbien el objetivo
principal de la transmision.

Deducir las alteraciones producidas en la comunicacion de un mensaje
en el que existe disparidad entre lo emitido y lo percibido.

Analizar y valorar las interferencias que dificultan la comprensién de un

Afrontar los conflictos que se originen en Definir el concepto y los elementos de la negociacion. )
el entorno de su trabajo. mediante la|ldentificar los tipos v la eficacia de los comportamientos posibles en una

negociacion y la consecucién de la

situacion de negociacion. -

participacidn de todos los miembros del | Identificar estrategias de negociacién relacionindolas con las situaciones

grupe en la deteccidn del origen del

mas habituales de aparicidon de conflictos en la empresa.

problema, evitando juicios de valor y|ldentificar el método para preparar una negociacidén teniendo en cuenta

resolviendo el conflicto, centrandose en
aquellos aspectos que se puedan modi-
ficar.

las fases de recogida de informacién, evaluacién de la relacion de fuerzas
y prevision de posibles acuerdos.

Tomar decisiones, contemplando las cir-|Identificar y clasificar los posibles tipos de decisiones que se pueden utilizar

cunstancias que obligan a tomar esa

ante una situacion concreta.

decision y teniendo en cuenta las opi-| Analizar las circunstancias en las que es necesario tomar una decision

niones de los demas respecto a las vias
de solucion posibles.

y elegir la mas adecuada.

Aplicar el método de busqueda de una solucién o respuesta.

Respetar y tener en cuenta las opiniones de los demaés, aunque sean
contrarias a las propias.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Ejercer el liderazgo de una manera efectiva
en el marco de sus competencias pro-
fesionales adoptando el estilo mas apro-
piado en cada situacién.

Conducir, moderar y/o participar en reu-
niones, colaborando activamente o con-
siguiendo la colaboracion de los par-
ticipantes.

Impulsar el proceso de motivacién en su
entorno laboral, facilitando la mejora en
el ambiente de trabajo y el compromiso
de las personas con los objetivos de la
empresa.

Identificar los estilos de mando y los comportamientos que caracterizan
cada uno de ellos.

Relacionar los estilos de liderazgo con diferentes situaciones ante las que
puede encontrarse el lider.

Estimar el papel, competencias y limitacicnes del mando intermedio en
la crganizacion.

Enumerar las ventajas de los equipos de trabajo frente al trabajo individual.

Describir la funcién y el método de la planificacion de reuniones, definiendo,
a través de casos simulados, Obje‘tIVOS documentacson orden dei dia,
asistentes y convocatoria de una reunion.

Definir los diferentes tipos y funciones de las reuniones.

Describir los diferentes tipos y funciones de las reuniones.

Identificar la tipologia de participantes.

Describir las etapas del desarrollo de una reunién.

Enumerar los objetivos mas relevantes que se persiguen en las reuniones
de grupo.

Identificar tas diferentes técnicas de dinamizacion y funcionamiento de
grupos.

Descubrir fas caracteristicas de las técnicas mas relevantes.

Definir ta motivacion en el entorno laboral.

Explicar las grandes teorias de la motivacion.

Identificar las técnicas de motivacion aplicables en el entorno laboral.

En casos simulados seleccionar y aplicar técnicas de motivacion adecuadas
a cada situacion.

ANEXO H

Médulo profesional 1: ofertas gastronémicas
y sistemas de aprovisionamiento 5.

CONTENIDOS (duracion 95 horas)

1. Las empresas de restauracion.
a) Aspectos econdmicos.

d) Aplicacion de ia dietética al proceso de elabo-
raciones culinarias. Resultados.

Economato y bodega.
a}! Procedimiento de solicitud y recepcidon de gé-
b} Almacenamiento.

c) Controles: métodos y documentos.
d} Gestion y valoracién de inventarios.

b) Tipos de establecimientos y formulas de restau-

racion.

c) Estructuras organizativas y funcionales mas

6. Tecnicas de evaluacidon de precios en restaura-
cion e industrias de pasteleria artesanal y panaderia.

caracteristicas en los establecimientos o areas de res-
tauracion: areas o departamentos basicos, funciones
principales, organigramas, distribucion de tareas, rela-
ciones interdepartamentales, circuitos y tipos de infor-
macién/documentos internos y externos, instalaciones
necesarias,

2. Laindustria de panaderia y pasteleria artesanal.

a} Aspectos econdmicos.

b) Tipos de establecimientos.

¢) (Herta basica de productos.

d) Estructuras organizativas y funcionales mas
caracteristicas en los establecimientos o areas de res-
tauracion: areas o departamentos bésicos, funciones
principales, organigramas, distribucion de tareas, rela-
ciocnes interdepartamentales, circuitos y tinos de infor-
macién/docurmentos internos y externos, instalaciones
necesarias.

3. " Ofertas gastronomicas.

a) Definicidn v clases.

b) Elementos y variables de la oferta gastrondmica.

c) Estudio de las ofertas bazicas: mend v carta.

d} Disedo y realizacion de menids, cartas y ofartas
de productos de pasteleria/panaderia.

4. Nutricidn y dietética.

a) Principios inmediatos. Conceptos. Clases.
b} Clasiftcacién de dietas.
¢} Necesidades nutricionaies.

a) Definicion y clases de costes qgue se generan.
b) Componentes del precio.

Médulo profesional 2: preelaboracién y conservacién
de alimentos

CONTENIDOS (duracion 320 horas)

1. Maquinaria, equipos y utensilios para la produc-
ctdon culinaria,

a) Maquinaria basica: clasificacién y descripcidn
segun caracteristicas, funciones y aplicaciones, proce-
dimientos de operacion y control, mantenimiento de uso,
ubicacién y distribucidn.

b) Bateriay utillaje: clasificacidn y descripcidn segun
caracteristicas, funciones y aplicaciones, modos de ope-
rar, mantenimiento de uso.

2. Materias primas.

a) Descripcidon: variedades y caracteristicas.

b} Cualidades y aplicaciones gastrondmicas.

) Presentacidén comercial.

t) Necasidades de conservacidn y regeneracisn.

3. Preelaboracidn de productos.

a) Tratamiento basico de materias primas.

b) Cortes y piezas.

¢t Procedimientos y técnicas de preelaboracion.
uOl’lt"bl de resultados.
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4. Conservacion.

a) Sistemas y métodos.

b) Equipos asociados a cada sistema/método.

¢) Técnicas de ejecucion de los diferentes siste-
mas/métodos.

d) Envasado, rotulacién y etiquetado.

5. Regeneracion de productos.

a) Definicion.
b) Procedimientos.
c) Control de resultados.

6. Seguridad y prevencuén en las zonas de produc-
cion culinaria.

a) Condiciones que deben reunir los locales, las ins-
talaciones, los materiales y el utillaje de acuerdo con
la reglamentacion higiénico-sanitaria y de seguridad.
Prohibiciones.

b} Condiciones para la manipulacién de géneros y
productos culinarios (preelaboracion, cocinado y conser-
vacion), de acuerdo con la reglamentacion higiénico-sa-
nitaria y de seguridad.

c) Riesgos e intoxicaciones alimentarias: identifica-
cion. Causas mas comunes y prevencién.

d) Sistemas y métodos de limpieza. Materiales. Pro-
cedimientos de ejecucion y/o control de los resultados.

e) Normas que debe cumplir un manipulador de ali-
mentos. Reglamento.

Médulo profesional 3: técnicas culinarias

CONTENIDOS (duracion 320 horas)

1. Terminologia utilizada en la produccién culinaria.
2. Técnicas de cocina.

a) Concepios generales.

b} Caracteristicas. Procesos de ejecucion de las téc-
nicas basicas. Resultados y controles.

c} Efecios en las materias primas.

3. Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

aj Definicidn y aplicaciones,
b} Clasificacion, elaboracion y resultados: fondes
bésicos. gelatinas, fondos complementarios, salsas vy
mantequillas compuestas, otros.

4. Elaboraciones elementales de socina.

a) Aplicaciones de las técnicas y resuliados culina-
rics basados en la utilizacién de: vegetales-hortalizas,
legumbres y arroz, pastas, carnes en sus diferentes cla-
ses, pescados y mariscos, otros.

b) Esquermas de elaboracion y ejecucion de platos
tipo: ensaladas, potajes, sopas, consomés y cremas,
entremeses y aperitivos, otros.

c} Guarniciones culinarias: clases y aplicaciones, ela-
boracitn y ejecucion de las guarniciones.

5. Decoracion y presentacion de elaboraciones.
a} Normas y combinaciones organolépticas basicas
b) Aplicaciones y ensayos practicos.

Modulo profesional 4: repostena

CONTENIDOS (duracién 17% horas)

1. Masas y pastas basicas.

1

a; Clasificacien y descripeisn.
] b) Tecnicas de elaboracion y descripcion de las prin-
cipales masas y pastas.

¢c) Técnicas de elaboracién de masas y pastas deri-
vadas.

2. Cremas y rellenos.

a) Clasificacién y descripcion.

b) Técnicas de elaboracién de los principales relle-
nos y cremas.

¢} Técnicas de elaboracién de cremas vy rellenos
derivados.

3. Postres.

a) Clasificacion y descripcion.

b) Técnicas de elaboracion de postres simples. Apli-
caciones.

¢) Técnicas de elaboracion de reposteria caliente.
Aplicaciones.

d) Técnicas de elaboracion de reposteria fria. Apli-
caciones.

e) Técnicas de elaboracion de helados y sorbetes.
Aplicaciones.

4. Productos elementales de pasteleria.

a) Clasificacion y descripcion.
b} Técnicas de elaboracion de pasteles, tartas y
bolios. Aplicaciones.

b. Técnicas de presentacion y decoracion.

a) Normas y combinaciones basicas.
b) Aplicaciones y ensayos practicos.
¢) Nociones decorativas.

d) Técnicas de escaparatismo.

6. El pan.

a) Historiay clases.
b} Formulas basicas. '
c} Procedimientos de elaboracion.

Médulo profesional 5: técnicas basicas de servicio
y de preparaciéon de alimentos y bebidas a la vista
del cliente

CONTENIDOS (duracion 130 horas)

1. Mobiliario, equipos y utensilios para el servicio
de alimentos y bebidas.

a} Mobiliario y equipos: clasificacion y descripcion
segln caracteristicas, funciones y aplicaciones, utiliza-
cion y mantenimiento basico, ubicacién y distribucion.

b} VajiHla y utensilios: clasificacion y descripcién
segdn caracteristicas y funciones, utilizacién y aplica-
ciones.

2. Tipos de servicio.

a) Conceptos. .
b) Clases y caracteristicas. o o
¢} Aplicacién de las técnicas basicas de servicio.

3. Servicios tipo «buffets, «self-service» o analogos.

a) Concepto y clases.

k) Operaciones de montaje.

¢) Técnicas de servicio al comensal.
d) Distribucién de las elaboraciones.
e} Modelos decorativos.

4. Elaboraciones ante el comensal.

aj Procedimientos basicos. _
by Aplicaciones practicas: elaborar, decorar v trin-

e} Atencidn al cliente
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5. Vino y restauracion.

a) Clasificacién basica de vinos.

h) Caracteristicas de vinos significativos.
¢) Normas generales del servicio de vinos.
d} Maridaje de alimentos y vinos.

6. Bebidas no alcohdlicas.

a) Clases, variedades y caracteristicas. _
b} Procedimientos de elaboracion de las diferentes
bebidas no alcohdlicas.

Maédulo profesional 6: elaboraciones
y productos culinarios

CONTENIDOS (duracion 260 horas)

1. Analisis de las elaboraciones culinarias,

a) Estudio de las cualidades organolépticas: valo-
racion de las cualidades aplicadas a una elaboracion,
combinaciones base, experimentacién y evaluacion de
resultados.

b) Estudio de formas y colores en las elaboracio-
nes: la técnica del color en gastronomia, formas basicas
de las elaboraciones en su presentacion, experimenta-
cion y evaluacion de posibles combinaciones.

c) Tradiciones en la alimentacion.

d) Fuentes de informacion.

e) Bibliografia gastrondmica clasica y moderna.

f) La cocina de autor.

g) Movimientos gastrondmicos.

2. Cocinas territoriales.

a} Caracteristicas generales.

b) Descripcidn de elaboraciones significativas.

c) Técnicas de elaboracion. Aplicaciones practicas.
d) Anaélisis comparativos.

3. Cocina de mercado.

a) Caracteristicas generales.
b) Aplicaciones practicas.
¢} Andlisis y control de resultados.

Médulo profesional 7: administracién, gestién
y comercializacidon en la pequeiia empresa

CONTENIDOS (duracién 95 horas)

1. Laempresa y su entorno.

a} Concepto juridico-econdmico de empresa.

b) Definicién de la actividad.

¢) Localizacion, ubicacion y dimensién legal de la
empresa.

2. Formas juridicas de las empresas.

a) El empresario individual.

b} Sociedades.

¢} Andlisis comparativo de los distintos tipos de
empresas.

3. - Gestidn de constitucion de una empresa.

a) Relacién con organismos oficiales.

b) Tramites de constitucion.

¢) Ayudas y subvenciones al empresario.
d) Fuentes de financiacion.

4. Gestion de personal.

a) Convenio del sector.

b) Diferentes tipos de contratos laborales.
¢) Nomina.

d) Seguros sociales.

b. Gestion administrativa.

a) Documentacion administrativa.

b} Contabilidad y hbros contables.

c) Inventario y valoracion de existencias.

d) Calculo del coste, beneficio y precio de venta.

. 6. Gestion comercial.

a) Elementos basicos de la comercializacion.
b) Técnicas de venta y negociacion.
c) Atencidn al cliente.

7. Obligaciones fiscales.

a) Caiendario fiscal.

b) Impuestos mas importantes que afeetan a la acti-
vidad de la empresa.

c¢) Liguidacion de IVA e IRPF.

8. Proyecto empresarial.

Médulo profesional 8: lengua extranjera

CONTENIDOS (duracién 95 horas)

1. Uso de la iengua oral.

Participacion en conversaciones relativas a situacio-
nes cotidianas y a situaciones de aprendizaje profesional:

a) Glosario de términos socioprofesionales.

b) Aspectos formales (actitud adecuada al interto-
cutor de lengua extranjera).

¢) Aspectos funcionales (tomar parte en dialogos
dentro de un contexto).

d) UHilizar expresiones de uso frecuente e idioma-
ticas en el &mbito profesional y formuwas basicas de inte-
racion socioprofesional.

e) Desarrollar la capacidad de comunicacion utili-
zando las estrategias que estén a su alcance para fami-
liarizarse con otras formas de pensar, y ordenar la rea-
lidad con cierto rigor en la interpretacién y produccion
de textos orales.

2. Uso de la lengua escrita.

_ Comprension y produccion de documentos sencillos
{visuales, orales y escritos), relacionados con situaciones
de la vida cotidiana introduciendo la dimensién profe-
signal:

a) Utilizacidn del léxico basico, general y profesional,
apoyandose en el uso de un diccionario.

b) Seleccién y aplicacién de estructuras tipicas vy
fundamentales formales en los textos escritos (estructura
de la oracién, tiempos verbales, nexos...).

3. Aspectos socioculturales.

a) Andlisis de los comportamientos propios de los
paises de la lengua extranjera en las posibles situaciones
de la vida cotidiana y profesional.

b) Valoracién y actitud positiva ante las distintas
normas de conducta v en el ambito de las relaciones
socioprofesionales.

¢) Utilizacion de los recursos formales y funcionales
como medio de comunicacién apropiado en ias relacio-
nes de empresa. g

Mdadulo profesional 9: relaciones en el entorno de
trabajo

CONTENIDOS (duracién 65 horas)

1. La comunicacion en la empresa.

a) Produccion de documentos en los cuales se con-
tengan las tareas asignadas a los miembros de un equipo.
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b) Comunicacion oral de instrucciones para la con-
secucién de unos objetivos.

¢) Tipos de comunicacion; oral/escrita, formal/in-
formal, ascendente/descendente/horizontal.

d) Etapas de un proceso de comunicacién: emisores,
transmisores, canales, mensajes, receptores, decodifica-
dores, «Feedbacky.

e} Redes de comunicacion, canales y medios.

f} Dificultades/barreras en la comunicacion: el arco
de distorsion, los filtros, las personas, el codigo de racio-
nalidad.

g} Recursos para manipular los datos de la percep-
cion; estereotipos, efecto halo, proyeccion, expectativas,
percepcion selectiva, defensa perceptiva.

h) La comunicacién generadora de comportamien-
10s.

i} Comunicacion como fuente de crecimiento.

i} El control de la informacion. La informaciéon como
funcidn de direccién.

2. Negociacién.

a) Conceptos y elementos.
b) Estrategias de negociacion.
c) Estilos de influencia.

3. Solucidn de problemas y toma de decisiones.

a) Resolucion de situaciones conflictivas originadas
como consecuencia de las relaciones en el entorno de
trabajo.

b) Proceso para la resolucion de problemas: enun-
ciado, especificacion, diferencias, cambios, hipotesis,
posibles causas, causa més probable.

¢} Factores que influyen en una decision: la dificul-
tad del tema, las actitudes de las personas que inter-
vienen en la decision.

d) Métodos mas usuales para la toma de decisiones
en grupo: CoNsenso, mayoria.

e} Fases en la toma de decisiones: enunciado, obje-
tivos, clasificacion, busqueda de alternativas, evaluacién,
eleccion tentativa, consecuencias adversas, riesgos, pro-
babilidad, gravedad, eleccion final.

4. Estilos de mando. -

4 a) Direccion y/o liderazgo: definicion, papel del man-
0.

b) Estilos de direccidon: «laissez-fairen, paternalista,
burocrético, autocratico, democratico.

¢) Teorias, enfoques del liderazgo: tecria del «gran
hombren», teoria de los rasgos, enfoque situacional, enfo-
que funcional, enfoque empirico, etc.

d) La teoria del liderazgo situacional de Paul Hersay.

6. Conduccion/direccidén de equipos de trabajo.

a} Aplicacion de las técnicas de dinamizacion y
direccién de grupos.

b) Etapas de una reunion.

c} Tipos de reuniones.

d} Técnicas de dinamica y direccién de grupos.

e) Tipologia de los participantes.

f) Preparacion de la reunion.

g) Desarrollo de la reunion.

h) Los problemas de las reuniones.

6. La motivacion en el entorno laboral.
a

} Definicién de la motivacién.

b) Principales teorias de motivacion: McGregor,
Maslow, Stogdell, Herzberg, McClelland, teoria de la
equidad, etc.

c¢) Diagnéstico de factores motivacionales: motivo
de logro, «locus» control,

Madadulo profesional 10: formacion en centro de trabajo

CONTENIDOS {duracién 380 horas)

1. Realizacion de operaciones de aprovisionamiento.

a) Formalizacion de documentacion.

b) Verificacién del estado de equipos, camaras vy
almacenes.

¢} Aplicacion de métodos de solicitud, recepcion y
almacenaje de mercancias. i

d) Aplicaciéon de sistemas y métodos de conserva-
cién.

2. Produccion de elaboraciones.

a} Utilizacion de partes de trabajo diarios y desglose
en operaciones alementales y en procedimientos de ope-
racion y control.

b) Comprobacion del funcionamiento de los equipos
y puesta a punto de los equipos y del lugar de trabajo.

c) Aplicacion de técnicas de regeneracion de pro-
ductos.

d) Realizacion de cortes y despieces.

a) Aplicacidn de técnicas de preelaboracion de pro-
ductos.

f} Aplicacién de técnicas de cocina.

g} Aplicacion de técnicas de reposteria.

h} Ejecucion de operaciones de acabado.

3. Realizacién de servicios a la vista del cliente.

a) Realizacidn de operaciones de montaje de
servicios tipo «buffets, «self-service» o analogos.

b) Aplicacion de técnicas, normas y procedimientos
de servicio. :

¢} Preparacion de platos a la vista del cliente.

4. Aplicacién de la normativa vigente de control de
calidad en los alimentos y de las normas de seguridad
e higiene en todas las fases de los procesos.

Médulo profesional 11: formacién y orientacion
laboral

CONTENIDOS {duracién 65 horas)

1. Salud laboral.

a) Condiciones de trabajo y seguridad. Salud laboral
y calidad de vida.

b} Factores de riesgo: fisicos, quimicos, bioldgicos,
organizativos. Medidas de prevencion y proteccién.

c) Casos practicos.

d) Prioridades y secuencias de actuacion en caso
de accidentes.

e) Aplicacion de técnicas de primeros auxilios: cons-
ciencia/inconsciencia, reanimacion cardiopulmonar,
traumatismos, salvamento y transporte de accidentados.

2. Legislacion y relaciones laborales.

a) Derecho laboral: normas fundamentales.

b) Larelacién laboral. Modalidades de contratacion.
Suspension y extincion.

¢} Seguridad Social y otras prestaciones.

d) Organos de representacion.

e) Convenio colectivo. Negociacion colectiva.

3. Orientacién e insercion socio-laboral.

a) El mercado laboral. Estructura. Perspectivas del
entorno.

b} El proceso de busqueda de empleo. Fuentes de
in_fprrnacién; mecanismos de oferta-demanda y selec-
cién.
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¢} Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. La
empresa Tipos de empresa. Tramites de canstitucion
de pequefias empresas.

d} Recursos de auto-orientacion. Analisis y evalua-
cién del propio potencial profesional y de los intereses
personales. tlaboracion de itinerarios formativos profe-
sionalizadores. La toma de decisiones.

ANEXO ItI

1. Especialidades del profesorado que debe impartir
el médulo profesional incorporado al curricule del ciclo
formativo de Técnico en Cocina

Espacialidades Cuerpo

Médulo profesionai def profesorado

Relaciones en el | Formaciény orien-| Profesor de Ense-
entorno de tra-| tacion laboral. fanza Secun-
bajo. daria.

2. Requisitos de espacios e instalaciones del
curriculo del ciclo formativo de Técnico en Cocina

De conformidad con la disposicién final segunda
del Real Decreto 2219/1993, de 17 de diciembre, por
el que se establece el titulo de Técnico en Cocina, los
requisitos de espacios e instalaciones de dicho ciclo for-
mativo son: .

- Grad
£ . . Supirﬁcre de utirlai'zac::ién
spacio formativo
m2 -
Porcentaje
Tallerdecocina ..................... 210 45
Taller de pasteleria v panaderia ... 60 15
Aula de aplicaciones de hosteleria
yturismo ...l 90 15
Aula polivalente .................... 60 25

El «grado de utilizacién» expresa en porcentaje la ocu-
pacion del espacio por un grupo de alumnos prevista
para la imparticion del ciclo formativo.

6012 REAL DECRETO 147/1894, de 4 de febrero,

por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado medio correspondiente al
titulo de Técnico en Pasteleria y panaderia.

El Real Decreto 2220/1993, de 17 de diciembre,
ha establecido el titulo de Técnico en Pasteleria y pana-
deria y sus correspondientes ensefianzas minimas, en
consonancia con el Real Decreto 676/1993, de 7 de
mayo, que a su vez fija las directrices generales sobre
los titulos de formacion profesional y sus enserianzas
minimas.

De conformidad con el articulo 4 de la Ley Orga-
nica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion General
de Sistema Educativo, corresponde a ias administracio-
nes educativas y, en su caso, al Gobierno establecer
el curriculo del correspondiente ciclo formativo en sus
respectivos ambitos de competencia. Los principios rela-
tivos a la cordenacidn académica, a la organizacion vy
al desarrollo didactico que fundamentan ef curriculo del
ciclo formativo que se establece en el presente Real
Decreto son los mismos que han guedado expuestos

en el preambulo del Real Decreto 142/19%84, de 4 de
febrero.

En su virtud, a propuesta-del Ministro de Educacidn
y Ciencia, previc mforme del Consejo Escolar del Estado,

y previa deliberacion del Ceonsejo de Ministros en su
reunidn del dia 4 de febrero de 1994,

DISPONGO:

Articulo 1.

1. El presente Real Decreto determina el curriculo
para las ensefianzas de formacién profesional vinculadas
al titulo de Técnico en Pasteleria v Panaderia. A estos
efectos, la referencia del sistema productivo se establece
en el Real Decreto 2220/19983, de 17 de diciembre,
por el que se aprueban las ensefianzas minimas del tituio.
Los objetivos expresados en términos de capacidades
y los criterios de evaluacién del curriculo del ciclo for-
mativo, son los establecidos en el citado Real Decreto.

2. Los contenidos del curriculo se establecen en e!
anexo | del presente Real Decreto.

3. Los requisitos minimos de espacios e instalacio-
nes gue deben reunir los centros educativos para la
imparticién del presente ciclo formativo se determinan
en el anexo Il

Articulo 2.

El presente Real Decreto sera de aplicacion en el
ambito territoria! de gestiéon del Ministerio de Educacion
y Ciencia.

Articulo 3.

La distribucion horaria semanal de los diferentes
moédulos profesionales que corresponden a este ciclo
formativo sera establecida por el Ministerio de Educacion
y Ciencia.

Articulo 4.

El Ministro de Educacion y Ciencia dictara las normas

pertinentes en materia de evaluaciéon y promocion de

los alumnos.
Disposicion adicional tnica.

.De acuerdo con las exigencias de organizacion y
metodologia de la educacion de adultos, tanto en la
modalidad de educacion presencial como en la de edu-
cacion a distancia, el Ministerio de Educaciéon y Ciencia
podra adaptar el curriculo al que se refiere el presente
Real Decreto conforme a las caracteristicas, condiciones
y necesidades de la poblacion adulta.

Disposicion final primera.

~ Se autoriza al Ministro de Educacion y Ciencia para
dlctla‘r las disposiciones que sean precisas para la apli-
cacion de lo dispuesto en este Real Decreto.

Disposicion final segunda.

El curriculo establecido en el presente Real Decreto
sera de aplicacion supletoria en las Ccmunidades Auto-
nomas que se encuentren en pleno ejercicic de sus com-
petencias educativas, de conformidad con lo establecido
en el articulo 149.3 de la Constitucion.



