
BOE num. 95 Vjernes 19 abr;1 199'-'6'--__ 14181 

ANEXOII 

Requisitos de espacios e instalaciones necesarios 
. para poder impartir el curriculo del ciclo formativo 
de Tecnico en Operaciones de ;~abricaci6n de Vidrio 

y Transform:ı.dos 

De conformidad con la disposiciôn final segunda del 
Real Decreto 2041/19.95, de 22 de diciembre, por el 
que se establece el titulo de Tecnico en Operaeiones 
de Fabricaciôn de Vidrio y Transformados, 105 requisitos 
de espaeios e instalaeiones de dicho ciclo formativo son: 

Grado 

Espacio formativo 
Superficie de 

utilizəci6n 
m' 

Porcentaje 

Taller de procesos de fabricaciôn y 
transformaeiôn de vidrio ............ 300 35 

30 
35 

Laboratorio de ensayos de materias 
primas y productos de vidrio ....... 180 

Aula pO!ivalente . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 60 

EI «grado de utilizaciôn» expresa en tanto por ciento 
la ocupaciôn del espacio, por un grupo de; alumnos, pre­
vista para la imparticiôn del eiclo formativo. 

En el margen permitido por el «grado de utilizaeiôn», 
los espacios formativos establecidos pueden ser ocu­
pados por otros grupos de alumnos que cursen el mismo 
u otros ciclos formativos, u otras etapas educativas. 

En todo caso, las actividades de aprendizaje asociadas 
a los espacios formativos (con la ocupaciôn expresada 
por el grado de utilizaciôn) podran realizarse en super­
fieies utilizadas tambien para otras actividades forma-
tivas afines. . 

No debe interpretarse que los diversos espacios for­
mativos identificados deban diferenciarse necesariamen­
te mediante cerramientos. 

8734 CORRECCION de errores de la Orden de 11 
de abril de 1996 por la que se establecen 
105 criterios para la elaboraci6n de Reglamen­
tos y realizaci6n de 105 procesos electorales 
en las Federaciones Deportivas Espa;;olas y 
agrupaciones declubes. 

Advertido error en la Orden de 11 de abril de 1996 
por la que se establecen los criterios para la elaboraeiôn 
de Reglamentos y realizaciôn de los procesos electorales 
en las Federaciones Deportivas Espaiiolas y agrupaeio­
nes de clubes, insertada en et «Baletin Ofieial del Estado» 
numero 90, de 13 de abril de 1996, a continuaciôn 
se transcribe la oportuna rectificaci6n: 

En la pagina 13597, en el apartado octavo: Ei Regla­
mento electoral. numero 2, s.egundo parrafo, donde dice: 
«con una antelaciôn menor de dos meses respecto de 
la fechə de inieio del proceso electoral», debe decir: «con 
una antelaci6n menor de diez dias naturales respecto 
de la fecha de inieio del proceso electorah •. 

8735 CORRECCION de erratas de la Orden de 20 
de marzo de 1996 por la que se establece 
el acceso directo a la especialidad de Docu­
mento Grfıfico de las ense;;anzas de Conser­
vaci6n y Restauraci6n de Bienes Culturales 
y se regulan determinadas convalidaciones 
correspondientes a estos estudios. 

Advertida errata en la inserci6n de la citada Orden, 
publicada en el «Boletin Oficial del Estədo» numero 77, 

de fecha 29 de marzo de 1996. se transcribe a con­
tinuaei6n la oportuna rectificaeiôn: 

En la pagina 12043, primero y segundo renglones 
de la primera columna, donde dice: «cuando acrediten 
el desempleo profesional como conservadores», debe 
decir: «cuando acrediten el desempeiio profesional como 
conservadores». 

MINISTERIO 
DE TRABAJO Y SEGURIDAD SOCIAL 
8736 REAL DECRET0301/1996, de 23 de febrero, 

por el que se establece el certificado de pro­
fesionalidad de la ocupaci6n de cocinero/a. 

. EI Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, por el 
que se establecen directrices sobre los certificados de 
profesionalidad y 105 correspondientes contenidos mini­
mos de formaciôn profesional ocupaeional, ha instituido 
y delimitado el marco al que deben ajustarse 105 cer­
tificados de profesionalidad por refereneia a ·sus carac­
terfsticas formales y materiales, a la par que ha definido 
reglamentariamente su naturaleza esencial. su significa­
do, su alcance y validez territorial. y, entre otras pre­
visiones, lasvias de acceso para su obtenci6n. 

EI establecimiento deciertas reglas uniformadoras 
encuentra su razôn de ser en la necesidad de garantizar, 
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer­
tificaeiôn, los objetivos que se reclaman de los certi­
ficados de profesionalidad. En sustancia esos objetivos 
podrfan considerarse referidos a la puesta en practica 
de una efectiva polftica activa de empleo, como ayuda 
a la colocaciôn y a la satisfaceiôn de la demanda de 
cualificaeion~s por las eriıpresas, como apoyo a la pla­
nificaciôn y gestiôn de los recursos humanos en cual­
quier ambito productivo, como medio de asegurar un 
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formaei6n 
profesional ocupacional. coherente ademas con la situa­
ciôn y requerimientos del mercado laboral, y, para, por 
ultimo, propiciar las mejores coordinaciôn e integraeiôn 
entre las enseiianzas y conocimientos adquiridos a traves 
de la formaci6n profesional reglada, la formaciôn pro­
fesional ocupacional y la practica laboral. 

EI Real Decreto 797/1995 concibe ademas a la nor­
ma de creaci6n del certificado de profesionalidad conıo 
un acto de Gobierno de la Naciôn y resultante de ,u 
potestad reglamentaria, de acuerdo con su alcancf! y 
validez naeionales, y, respetando el reparto de compe­
.tencias, permite la adecuaci6n de los contenidos mfni­
mos formativos a la realidad socio-productiva de cada 
Comunidad Autônoma competente en formaciôn pro­
fesional ocupacional. sin perjuicio, en cualquier caso, de 
la unidad del sistema por relaci6n a las cualificaciones 
profesionales y de la competencia estatal en la ema­
naei6n de los certificados de profesionalidad. 

EI presente Real Decreto regula el certificado de pro­
fesionalidad correspondiente a la ocupaciôn de cocine­
rola, perteneciente a la familia profesional de Hostelerla 
y Turismo y contiene las menciones canfiguradoras de 
la referida ocupaciôn; tales como las unidades de com­
petencia que conforman su perfil profesional, y los con­
tenidos mfnimos de formaeiôn idôneos para la adqui­
sieiôn de la competencia profesional.de la misma ocu-
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paci6n, junto con las especificaciones necesarias para 
el desarrollo de la acei6n formativa; todo ello de aeuerdo 
al Real Decretb 797/1995, varias veces citado. 

En su virtud, en base al artfculo 1, apartado 2, del 
Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, previo informe 
de las Comunidades Aut6nomas que han recibido el tras­
paso de la gesti6n de la formaei6n profesional ocupa­
cional y del Consejo General de la Formaci6n Profesional. 
a propuesta del Ministro de Trabajo y Seguridad Sodal 
y previa deliberaci6n del Consejo de Ministros en su 
reuni6n del dfa 23 de febrero de 1996, 

DISPONGO: 

Artfculo 1. Estabfecimiento. 

Se establece el certif;cado de profesionalidad corres­
pondiente a la ocupaci6n de eocinero/a, de la familia 
profesional de Hostelerfa y Turismo, que tendra caracter 
oficial y valid!,z en todo el territorio nacional. 

Artfculo 2, t:specificaciones def certificado de profesio­
nalidad. 

1. Los datos generales de la ocupaci6n y de su perfil 
profesional figuran en el anexo 1. . 

2. EI itinerario formativo, su duraci6n y la relaci6n 
de 105 m6dulos que 10 integran, asf eomo las caracte­
rfstieas fundamentales de eada uno de los m6dulos figu­
ran en el anexo II, apartados 1 y 2. 

3. Los requisitos del profesorado y 105 requisitos 
de acceso del alumnıido a 105 m6dulos del itinerario 
formativo figuran en el anexo II, apartado 3. 

4. Los requisitos bıisicos de instalaciones, equipos 
y maquinaria, herramientas y utillaje, figuran en el 
anexo lI,apartado 4. 

Articulo 3. Acreditaci6n def contrato deaprendizaje. 

Las competeneias profesionales adquiridas mediante 
el contrato de aprendizaje se acreditaranpor relaci6n 
a una, varias 0 todas las unidades de competencia que 
conforman el perfil profesional de la ocupaci6n, a las 
que se refiere el presente Real Decreto, segun el all'\bito 
de la prestaci6n laboral pactada que eonstituya el objeto 
del contrato, de conformidad con 105 articulos 3.3 y 4.2 
del Rea.1 Decreto 797/1995, de 19 de mayo. 

Disposici6n transitoria unica. Pfazo de adaptaci6n de 
cenfros. 

Los centros autorizados para dispensar la formac.i6n 
profesional ocupacional a traves del Plan Nacionaı de 
Formaci6n e Inserci6n Profesional. regulado por el Real 
Decreto 631/1993, de 3 de mayo, deberan adecuar 
la impartici6n de las especialidades formativas home­
logadas. a los requisitos de instalaciones, materiales y 

equipos, recogidos en el anexo II, apartado 4, de este 
Real Decreto, en el plazo de un ano, eomunieandolo 
inmediatamente a la Administraci6n competente. 

Disposiei6n final primera. Facuftad de desarrollo. 

Se autoriza al Ministro deTrabajo y Seguridad Soeial 
para dictar cuantas disposiciones sean precisas para 
desarrollar el presente Real Deereto. 

Disposiei6n final segunda. Entrada en vigor. 

EI presente Real Decreto entrara en vigor el dia 
siguiente al de su publicaci6n en el «Boletin Oficial del 
Estadoıı. 

Dado en Madrid a 23 de febrero de 1996. 

Ei Ministro de Trabəjo y Seguridad Sodəl, 
JOSE ANTONIO GRINAN MARTINEZ 

ANEXO I 

JUAN CARLOS R. 

Referente ocupacional 

1. Datos de la oeupaei6n. 

1.1 Denominaci6n: coeinero/a. 
1.2 Familia profesional: Turismo y Hosteleria. 

2. Perfil profesional de la oeupaci6n. 

2.1 Competencia general: elaborar platos incluidos 
en las ofertas culinarias (menus cortos, etc.) segun las 
necesidades y caracteristicas de 105 clientes, teniendo 
en cuenta 105 sistemas, procedimientos y normas para 
lograr 105 objetivos de rentabilidad y calidad fijados, orga­
nizando y desarrollando asimismo las actividades rela­
cionadas con la preparaci6n y puesta a punto de su 
area de trabajo, los equipos, materiales, herramientas, 
utensilios, materias primas y productos. 

2.2 Unidades de competencia: 

1 . Administrar el aprovisionamiento y controlar con­
sumos. 

2. Manipular en crudo y conservar toda clase de 
alimentos. 

3. Preparar y presentar elaboraciones basicas y pla­
. tos elementales. 

4. Preparar y presentar productos de pasteleria y 
reposterfa. 

5:. Elaborar y presentar platos para servicios tipo 
«buffet>., «self-service» 0 analogos. 

6. Preparar y presentar diferentes tipos de platos 
de la cocina regionaL. nacional, internacibnal y creativa. 

2.3 Realizaciones profesionales y criterios de eje­
cuci6n. 

Unidad de competencia 1: administrar el aprovisiona!"iento y controlar consumos. 

1.1 

1.2 

REAlIZACIONES PROFESIONALES 

Preparar el area de trabajo y rece­
gerlo una vez realizado el proceso 
culinario. 

Solidtar las mercancias que resulten 
necesarias para cubrir las exigencias 
de la producci6n. 

CRITERIOS DE EJECUClON 

Comprobando que 105 elementos, utensilios, y equipos utilizados en el 
proceso, estan ordenados, limpios y desinfectados, asi como en correcto 
funcionamiento. 

Teniendo en cuenta en la solicitud de aprovisionamiento las especifica­
ciones tecnicas aereditativas de las ofertas gastron6micas, previsiones 
de producci6n, las existencias y los minimos y maximos de «stocks» 
previamente determinados. 
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1.3 

1.4 

1.5 

2.1 

REALlZACIONES PRQFEstONALES 

Efectuar la recepci6n de 105 articulos 
solicitados. 

Almacenar las mercancfas recibidas 
de manera que se mantengan en per­
fecto estado hasta su utili~aci6n. 

Controlar consumos de materias pri­
mas, segun las normas establecidas .. 
de modo que se puedan determinar 
los nuevospedidos. 

CRITERIOS DE EJECUcıON 

Realizando las listas de pedido de acuerdo con las normas establecidas 
y recabando, en su caso, la supervisi6n y aprobaci6n del responsable 
del departamento. 

Trasladando la hoja de solicitud de mercancfas al responsable del depar­
tamento correspondiente, mediante el procedimiento establecido. 

Comprobando que las materias primas recibidas son las correspondientes 
al pedido realizado con anterioridad y que ademas cumplen con: 

Unidades y pesos netos solicitados y establecidos. 
Nivel de calidad definido. 
Fecha de caducidad. 
Embalaje en perfecto estado. 
Temperatura adecuada. 
Registros sanitarios. 

Comprobando que 105 almacenes se encuentren en las condiciones de 
limpieza, ambientales y sanitarias que impidan el desarrollo bacterio-
16gico y aseguren una buena calidad de conservaci6n. 

Supervisando y ordenando las existencias segun las normas establecidas. 
Efectuando la retirada de los productos en incorrecto estado de acuerdo 

a las normas establecidas y notificando las bajas que por mal estado 
o rotura deben contemplarse en los inventarios. 

Cumplimentando la ficha de control de aprovisionamiento de acuerdo con 
los procedimientos establecidos. 

Almacenando las mercancfas teniendo en cuenta: 

Su rıaturaleza .. 
Posici6n, temperatura y grado de hunıedad de conservaci6n. 
Normas basicas de almacenamiento. 
Factores de riesgo. 
Tiempos 0 fechas de caducidad y sus aplicaciones. 
La normativə higienico-sanitaria. 

Comprobando y registrando todos los datos correspondientes al consunıo 
en los impresos de registro y con los procedinıientos y c6digos 
establecidos. 

Informando de los generos 0 productos en existencia al responsable del . 
aprovisionamiento. 

Unidad de competencia 2: manipular en crudo y conservar toda clase de alimentos. 

REAlIZACIONES PAOFESIONALES I CRITERfQS DE EJECUCIQN 

------~-------------------------------------------------
Preparar y conservar ən crudo vege-I Realizando el aprovisionamiento de materias primas, segun el 
tales de modo que resulten aptos de trabajo, y preparando los utiles y equipos necesarios. 

programa 

para su utilizacı6n en la elaboraci6n Realizando la preparaci6n de las nıaterias primas: 
de distintos tipos de platos 0 POS­
terior comercializaci6n. Asegurandose de su correcto estado cualitativo. 

Aplicando las tecnicas basicas de manipulaci6n y/o tratamiento de vege­
tales (limpieza y saneado, picado, distintos cortes, torneado, etc.) con 
el maximo aprovechamiento y teniendo en cuenta las normativas higie­
nico-sanitarias en vigor. 

Racionando y empleando la tecnica de envasado tradicional 0 al vacfo 
cuando sea necesario. 

Almacenando los vegetales, en frigorfficos y redpiəntes apropiados segun 
Iəs normas establecidas hasta su posterior utilizaci6n. 

Supervisando el funcionamiento de los eqLiipos de frlo en las condiciones 
de higiene y temperatura requeridas. 

Utilizando en todo momento 105 equipos y medios establecidos para el 
proceso con la maxima seguridad, evitando accidentes, desgastes Y/o 
costes innecesarios. . 

Realizando las tareas de limpieza de 105 utensilios ıj equipos utilizados 
en əl proceso, con 105 productos y metodos establecidos. 



14184 

2.2 

2.3 

2.4 

REAUZACIONES PROFESIONAlES 

Preparar y conservar en crudo pes­
cados y mariscos. de modo que resul­
ten aptos para su utilizaci6n en la 
elaboraci6n de distintos tipos de pla­
tos 0 posterior comercializaci6n. 

Preparar y conservar en crudo aves 
y caza. de modo que resulten aptos 
para su utilizaci6n en la elaboraci6n 
de distintos tipos de platos 0 pos­
terior comercializaci6n. 

Realizar despiece de cames. prepa­
rando y conservando en crudo las 
piezas. de modo que resulten aptas 
para su utilizaci6n en la elaboraci6n 
de distintos tipos de platos 0 pos­
terior comercializaci6n. 
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CRITERIOS DE EJECUCION 

Realizando el aprovisionamiento de materias primas. segun el programa 
de trabajo. y preparando 105 utiles y equipos necesarios. 

Realizando la preparaci6n de las materias primas: 

Asegurandose de su correcto estado cualitativo. 
Aplicando las tecnicas bƏsicas de manipulaci6n Y/o tratamiento de pes­

cados y mariscos (Iimpieza. desespinado. distintos cortes. fileteado. 
etc.) con el maximo aprovechamiento y teniendo en cuenta las nor­
mativas higienico-sanitarias en vigor. 

Racionando y empleando la tecnica de envasado tradicional 0 al vado 
cuando sea necesario. 

Almacenando en frigorlficos 105 pescados y mariscos. y en recipientes 
apropiados. segun normas establecidas hasta su posterior utilizaci6n. 

Supervisando el. funcionamiento de 105 equipos de frlo. en las condiciones 
de temperatura e higiene requeridas. 

Utilizando ,en todo momento. 105 equipos y medios establecidos para el 
proceso con la maxima seguridad. evitando accidentes. desgastes Y/o 
costes innecesarios. 

Realitando las tareas de limpieza de 105 utensilios y equipos utilizados 
en el proceso. con 105 productos y metodos establecidos. 

Realizando el aprovisionamiento de materias primas. segun el programa 
de trabajo. y preparando 108 utiles y equipos necesarios. 

Realizando la preparaci6n de las materias prima8: 

Asegurandose de su correcto estado cuiılitativo. 
Aplicando las tecnicas basicas de preparaci6n en crudo de aves y caza 

(Iimpieza. desollado. vaciado. chamuscado. bridado. troceado. deshue­
sado. etc.) con el maximo aprovechamiento y teniendo en cuenta las 
normativas higienico-sanitarias en vigor. 

Racionando y empleando la tecnica de envasado tradicional 0 al vado 
cuando sea necesario. 

Almacenando en camaras frigorlficas las aves y caza. en recipientes apro­
piados y segun las normas establecidas. hasta su posterior utilizaci6n. 

Supervisando el funcionamiento de 105 equipos de frlo en las condiciones 
de higiene y temperatura requeridas. 

Utilizando en todo momento. 105 equipos y medios establecidos para el 
proceso con la maxima seguridad. evitando accidentes. desgastes Y/o 
costes innecesarios. 

Realizando Iəs tareas de limpieza de 105 utensilios y equipos utilizados 
en el proceso. con 105 productos y metodos establecidos. 

Realizando el aprovisionamiento de canales 0 piezas segun el programa 
de trabajo. y preparando 105 utiles y equipos necesarios. 

Realizando el despiece .mediante tecnicas establecidas a fin de obtener 
105 distintos cortes comerciales. 

Preparando las piezas. cortandolas en trozos segun el metodo de ela­
boraci6n que se yaya a emplear. y aplicando las tecnicas basicas. evitando 
perdidas; desgastes y daiios innecesarios en la preparaci6n de la came. 
aprovechandola al maximo y teniendo en cuenta las normativas higie­
nico-sanitarias en vigor. 

Aplicando. cuando proceda. las tecnicas basicas de tratamiento de cames 
en crudo(adobo. marinada. mechado. bridado. albardado. etc.). 

Racionando y empleando la tecnica de envasado tradicional 0 al vado 
cuando sea necesario. 

Almacenando en camaras frigorlficas las cames. en recipientes apropiados 
segun .Ias normas estables tecnicas tradicionales hasta su posterior 
utilizaci6n. 

Supervisando el funciOnamiento de 105 equipos de frlo Y. en las condiciones 
de higiene y temperatura requeridas. 

Utilizando en todo momento 105 equipos y medios establecidos para el 
proceso con la maxima seguridad. evitando accidentes. desgastes Y/o 
costes innecesarios. 

Realizando las tareas de limpieza de 105 utensilios y equipos utilizados 
en el proceso con 105 productos y metodos establecidos. 
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Unidad de competencia 3: preparar y presentar elaboraciones basicas y platos elementales. 

3.1 

3.2 

REALlZACIONES PRCfESIONAlES 

Confeccionar elaboraciones basicas 
(fondos y salsas) de multiples apli­
caciones que resulten aptas para su 
postarior utilizaci6n en la elaboraci6n 
de preparaciones diversas. 

Preparar y presentar de acuerdo con 
la definici6n del produeto y las tec­
nicas basicas de elaboraci6n, prepa­
raeiones culinarias elementales. 

CRITERIOS DE EJECUCION 

Seleccionando, a partir de la ficha tecnica, las materias primas resultantes 
del deshuesado/desespinado de carnes y pescados, ası como las hor­
talizas y demas ingredientes correspondientes. 

Preparando las materias primas en la forma y tamano adecuado. 
Empleando los equipos y menajes adecuados en funci6n de los diferentes 

procedimierıtos culinarios. 
Controlando en la confacci6n de fondos claros, el tiempo e intensidad 

de cocci6n, espumando y desengr.asando durante la misma, para que 
salgan limpios. 

Controlando la confecci6n de fondos oscuros, durante la cocci6n, en tiempo 
e intensidad, de forma que el dorado obtenido sea uniforme. 

Controlando la conlecci6n de jugos 0 fondos ligeros, de forma que su 
color, sabor y densidad se ajusten a las especificaciones y normas 
definidas. 

Obteniendo en la confecci6n de las diferentes salsas el punto justo de 
sabor, color, olor y densidad segun recetas estƏndares. 

Aplicando en cada caso el procedimiento adecuado. 
Envasando y sometiendo a conservaci6n los fondos y salsas segun sus 

caracterfsticas, para su posterior aplieaci6n, a las temperaturas requə­
ridas y utilizando los equipos, recipientes y envases adecuados. 

Utilizando en todo momento, los equipos y medios energeticos establecidos 
para el proceso con la maxima seguridad, evitando aecidentes, desgastes 
innecesarios Y/o costes. 

Realizando las tareas de limpieza de los utensilios y equipos energeticos 
utilizados en el proceso, con los productos y metodos establecidos. 

Seleccionando, a partir de la ficha tecniea, las materias primas necesarias. 
Comprobando el perfecto estado de preelaboraei6n de las materias primas. 
Empleando los equipos y menaje adecuados en funci6n de 105 diferentes 

procedimientos culinarios. 
Aplicando 105 distintos procedimientos de cocci6n, asado, fritura, braseado, 

gratinado, salteado, etc .. en funci6n del tipo de produeto. 
Controlando tiempo, temperatura y equipos para conseguir el punto de 

textura, sabor, color y demas caracterfsticas propias 'de cada una de 
las preparaciones culinarias. 

Aplicando 105 fondos, salsas 0 guarniciones adecuados al tipo de plato. 
Presentando las preparaciones eulinarias elementales de acuerdo con las 

normas establecidas. 
Utilizando en todo memento, 105 equipos y mediosenergeticos establecidos 

para el proceso con la maxima seguridad, evitando accidentes, desgastes 
innecesarios y/o costes. 

Realizando las tareas de limpieza de 105 utensilios y equipos energeticos 
utilizados en el proceso, con los productos y metodos establecidos. 

Unidad de competencia 4: preparar y presentar productos de pastelerfa y reposterfa. 

4.1 

REALlZACIONES PROFESIONALES 

Confeccionar masas y pastas de 
reposterfa de acuerdo con .Ias tecni­
cas basicas de elaboraci6n, de modo 
que resulten aptas para la prepara­
ei6n posterior de determinados pla­
tos y productos de pastelerfa en 
general. 

CRITERIQS DE EJECUCION 

Seleccionando, a partir de la ficha tecnica 0 procedimiento que la sustituya, 
las materias primas y preparando li:ıs utiles y equipos. 

Aplicando las tecnicas basicas de elaboraci6n de las masas Y/o pastas, 
teniendo en cuenta Iəs temperaturas adecuadas. 

Manteniendo, durante la elaboraci6n de las masas 0 pastas, las condiciones 
requeridas de calor 0 frfo. 

Realizando la conservaci6n de las mismas, teniendo en cuenta el tipo, 
siguiendo 105 proeedimientos establecidos, en los recipientes y envases 
adecuados y a las temperatura requeridas. 

Utilizando en todo momento 105 equipos y medlos energeticos establecidos 
para el proceso con la maxima seguridad,evitando accidentes Y/o des­
gastes innecesarios. 

Realizando las' tareas de limpieza, utensilios y equipos utilizados en el 

I 
proceso de preparaci6n de alimentos, segun las nQrmas de limpieza 
y desinfecçi6n establecidas. 
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4.2 

4.3 

HFAlIZACION", PROFESIONAL.. ·-=+== ___ . __ ~==---~~lTE~~~~f ~jEC~CI0r; _==-~'=~=~,'=~-~_~= 
Preparar y preseııtar, de acuerdo con ,. Se!eccionando, a partir do La fi~ha tecnica 0 procedirni.ento qutllasustituya, 
la definici6n del producto y/o las tac- Iəs materias primas y pr'!parando los utiles y equipos. 
nicas basicas de elaboraci6n, 105 pro- Aplicando las tecnicas basieııs de elaboraci6n de las masas 0 pa~tas para 
ductos elementales de pasteleria I elaborar 105 produetos de pasteleria horneada. 
tales eomo panes, bollos, tartas, pas-' Aplieando 105 procedimientds de Gocci6n establecidos con espeeiəl aten-
teles y pasteleria salada. I ei6n a 105 equipos, temp"!raturas y tiempos. 

Realizando el acabado y presentacı6n de 105 productos de pastelerfa hor-
o neada de aeuerdo con Iəs tacnicas y normas definidas. 

Preparar y presentar, de acuerdo con 
la definici6n del produeto Y/o las tec­
nicas basicas de elaboraci6n, todo 
tipo de helados y postres de cocina. 

i Realizando la .::onservaci6n de los produetos y terıiendo en euenta las 
I caracteristicas de cada uno de ellos: 

Siguiendo 103 oroeedimientos establecidos. 
En los recipientes, envases y equipos asignados. 
A las temperaturas adecuadas. 

Utilizando en todo momento los medio. energeticos estəbleeidos para 
el proceso, evitando eostes y dasgastes inneeesarios. 

Realizando las tareas de limpieza de utensilios y equipos utiliıados en 
el proceso con los produetos y mP.todos establecidos. 

Seleccionando, a partir de la ficha tecI1lca 0 proeedimiento que la sustituya, 
las materias primas y prep<ırando los uti!es y equipos. 

Aplicando las tecnieas bƏsi:-as de rn;ınipulaei6n y/o tratamiento de las 
materias primas' para elaborər 108 productos depasteleria cocinada y 
los helados. 

Aplicando 105 procedimientosde elaboraci6n establecidos con espeeial 
actuaci6n a 105 equipos utilizados, temperaturas y tiempos. 

Realizando el acabado y presentaci6n de Ids produetos de pasteleria coci­
nada y helados de acuerdo con las normas definidas. 

Utilizando en todo momento los medios energeticos establecidos para 
el proceso, evitando eostes y desgastes innecesarios. 

Realızando las təreas de limpieza de utensilios y equipos utilizados en 
el proeeso con los productos y metodos estableeidos. 

Unidad de eOfT';Jetenci,a 5: elaborar y presentar platos para servicios tipo «buffetı>, «self-service» 0 analogos. 

5.1 

5.2 

5.3 

REAUZACIONES PAOFESIONALES 

Confecciorıar los diferentes platos y 
aprovisionamientos para «buffet», 
«self-service» u otros eventoS' espe­
ciales. 

Decorar y prəsentar los diferentes 
platos y aeompaiiamientos para 
«buffet», «s.əlf-service» u otros even­
tos especiaJes. 

Colaborar en el nıontaje y presenta­
ci6n de los servieios eorrespondien­
tes. 

CAITERIOS DE EJFCUCION 

Seleccionando, a partir de la ficha tecniea 0 procedimiento que la sustituya, 
las materias primas qlje integran las elaboraeiones eulinarias, previa­
mente definida5 en los menus, segun los distintos tipos de servicios 
espeeiales. 

Aplieando las teenieas basieas de manipulaci6n y tratamiento de las mate­
rias primas para confeccionar las diferentes elaboraeiones culinarias, 
teniendo en cuenta las normas de seguridad e higiene. 

Contmlando ən la confecci6n de 105 platos y aeompariamientos, el tiempo 
y la temperatura, de forma que se ajusten a las especificaciones y normas 
definida5. 

Manteniendo ən las eondiciones adeeuadas de presentaci6n, las diferentes 
elaboraeiones culinarias, hasta sudəfinitivo servicio. 

UtHizando ən todo momento Ios medios energeticos estableeidos para 
el procəso, əvitancfo costes y desgastes innecesarios. 

Reahzando las funciones de limpieza de ut-ensilios y equipos u\i!izados 
en əl proceso con 105 prOdl.lCt05 y metodo~ establecidos. 

Adeeuando Ios diferentes ,,\atos de la oferta gastron6mica, segun el tipo 
de seıvicio al que van destinadas teniendo en euenta: 

Ləs recipientes y equipos asignados. 
lıiıs distintas !amperaturas Mcesarias en Ios equipos. 
Las norməs higienico-sanitarias. 
La decoraei6n del conjunto. 

Deeorando los platos, utilizando aquellos produetos que contrasten arm6-
nicamente con el alimento que se va a decorar. 

Cuidando que las decoraciones no sobrecarguen 105 bordes de 105 platos 
o fuentes. 

Participando en la puesta a punto del montaje de los servicios especiaJes 
teniendo en cuenta: 

Las caracteristicas del tipo de servicio. 
La supemcie y caracteristicas dellocal. 
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REAUZACIONES PROFESIONAlES 
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CRITERIOS DE EJECUCION 

Los equipos. mobiliario y menaje adecuados. 
EI numero y tipo de comensales. 
Las expectativas de la clientela. 
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La naturaleza. temperatura de conservaci6n. sabor. tamafio y color de 
las elaboraciones gastron6micas afectadas. a fin de establecer su orden 
de colocaci6n. . 

Preparando la decoraci6n de los platos y acompai\amientos de forma 
arm6nica. 

Colaborando en mantener el servicio especial en perfecto estado de abas­
tecimiento. sustituyendo cuando se requieran unos recipientes por otros. 

Participando en la recogida y almacenamiento. procurando dar el trata­
miento necesario a aquellos generos 0 platos que puedan utilizarse 
posteriormente. 

Unidad de competencia6: preparar y presentar diferentes tipos de platos de la cocina regional. nacional. inter­
'nacional y creativa. 

6.1 

6.2 

REALlZACIONES PROFESIONALES 

Preparar y presentar los platos mas 
significativos de la cocina regional. 
nacional e interna.cional. de acuerdo 
con la definici6n del produbtö. las 
tecnicas basicas de preparaci6n y un 
elevado estandar de calidad. 

Preparar y presentar diferentes tipos 
de platos de creaci6n propia. que 
resulten atractivos para los clientes 
y se ajusten a los objetivos eco­
n6micos del establecimiento. 

CRITERIOS DE EJECUCION 

Interpretando las recetas regionales y nacionales. e internacionales tenien­
do en cuenta las materias primas necesarias. inherentes a dichas recetas. 

Realizando la confecci6n de los platos regionales. nacionales e interna­
cionales de forma que se ajusten a las especificaciones definidas y gustos 
del cliente. . . 

Preparando correctamente los platos a partir de la informaci6n recibida 
(recetarios. fichas tecnicas de elaboraci6n. etc.). 

Sacando el maximo rendimiento gastron6mico y econ6mico a los pro­
ductos de temporada. 

Sustituyendo ingredientes de un determinado plato. cuando sea necesario. 
logrando. no obstante. la satisfacci6n del cliente. 

Considerando las propiedades nutricionales y dieteticas de los alimentos 
a fin de lograr menus equilibrados. 

Cuidando que el acabado y presentaci6n de los platos regionales. nacio­
nales e internacionales se adecuen a los gustos y caracteristicas gas­
tron6micas de los clientes. 

Aplicando eficazmente las tecnicas. mas innovadoras de cocci6n y 
conservaci6n. 

Utilizando en todo momento los equipos y medios energeticos establecidos 
para el proceso con la maxima seguridad. evitando accidentes Y/o des­
gastes innecesarios. 

Realizando las tareas de limpieza. utensilios y equipos utilizados en el 
proceso de preparaci6n de alimentos. segun las normas de limpieza 
y desinfecci6n establecidas. 

Interpretando las recetas de cocina creativa. teniendo en cuenta las mate­
rias primas necesarias. inherentes a dichas recetas. 

Aplicando su cultura gastron6mica y habilidades para responder a las 
necesidades de innovaci6n de la carta y menu. en funci6n de los gustos 
de la clientela y de los objetivos gastron6micos y econ6micos del 
establecimiento. 

Preparando correctamente platos nuevos a partir dela informaci6n recibida 
(recetarios. fichas tecnicas de elaboraci6n. etc.). 

Sacando el maximo partido gastron6mico y econ6mico a los productos 
de temporada. .' 

Sustituyendo ingredientes. de un determinado plato. cuando sea necesario. 
logrando. no obstante. la satisfacci6n del cliente. 

Considerando las propiedades nutricionales y dieteticas de los alimentos 
a fin de lograr menus equilibrados. . 

Cuidando que los acabados y presentaci6n de los platos de cocina creativa 
se adecuen a los gustos y caracteristicas gastron6micas de los clientes. 

Aplicando eficazmente las tecnicas mas novedosas de cocci6n y con­
servaci6n. 

Utilizando en todo momento los equipos y medios energeticos establecidos 
para el proceso con la maxima seguridad. evitando accidentes Y/o des­
gastes innecesarios. 

Realizando las tareas de limpieza. utensilio$ y equipos utilizados en el 
proceso de preparaci6n de alimentos. segun las normas de limpieza 
y desinfecci6n establecidas. 
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ANEXO ii 

1. Itinerario formativo 

Inlrodueei6n al Introdueei6n al Aprovisiiınamien. 

turismo y host .. area.de coeina 10, almacenaje y 
leria 1-- 1-- eonlrol de exis- ı--

teneias 

ı 
Preparaci6n en Elaboraeiones Elaboraei6n de 
crudo J conserv .. 

1-- bəsieas eulinarias 
1-- sopas 

ı--ci6n e carnes, (fondos y salsas} 
aves y cəza 

r 
Platos elementa· Platos elemental .. 
les a base de 1-- a base de pesca- 1--
huevos dos y mariseos 

ı 
Elaboraeiones eul;' Coeina naeional y 
narias para serv;' 1-- regional -
eios eso8ciales 

1.1 Duraci6n: 

Conocimientos practicos: 680 horas. 
Conocimientos te6ricos: 31 5 horas. 
Evaluaciones: 50 horas. 
Duraci6n total: 1.045 horas. 

1.2 M6dulos que 10 componen: 

Platos elementales 
a base de cames, 
aves v cəza 

Cocina internacio-
nal 

1. Introducci6n al turismo y hosteleria. 
2. Introducci6n al area de cocina. 

1--

1--

3. Aprovisionamiento, almacenaje y control de 
existencias. 

4. Nutrici6n y dietetica. 
5. Preparaci6n en crudo y conservaci6n de vege~ 

tales. 
6. Preparaci6n . en crudo y conservaci6n de pes­

cados y mariscos. 
7. Preparaci6n en crudo y conservaci6n de cames, 

aves y caza. 
8. Elaboraciones basicas culinarias (fondos y sal­

sas}. 
9. 

10. 
bres. 

11. 
12. 
13. 

Elaboraci6n de sopas. 
Platos elementales a base de vegetales y legum-

Platos elementales a base de arroz y cereales. 
Platos elementales a base de pastas. 
Platos elementales a base de huevos. 

Nutriei6n y di .. Preparaei6n en Preparaei6n en 
ttltica 

1--
erudo y eonse~ 

'-- erudo y eonser· 
vaei6n de veg .. vaei6n de pesca-
tales dos y mariseos 

I 
l'Iatos elementales Platos elementa- Platos element .. 
a base de veget> 1-- le. a base de 1-- les a base de 
les y legumbres aıroz y eereales pastas 

i 
Preparaeiones Postres y hel .. Servieios espee;' 
bƏsieas de repos- ı-- dos 1-- les: Buflet y 
teria Selfserviee 

ı 

Cocina ereativa Se~uridad e Frances basieo - Higıene f--- para eoeina 

14. Platos elementales a base de pescados y maris-
cos. 

15. 
caza. 

16. 
17. 
18. 
19. 

les. 
20. 
21. 
22. 
23. 
24. 

Platos elementales a base de cames, aves y 

Preparaciones basicas de ,eposteria. 
Postres y helados. 
Servicios especiales: ccbuffet» y ccself-service». 
Elaboraciones ı;ulinarias para servicios especia-

Cocina nacional y regional. 
Cocina intemacional. 
Cocina creativa. 
Seguridad e higiene. 
Frances basico para cocina. 

2. M6dulos formativos 

M6dulo 1. Introducci6n al turismo y a la hosteleria. 
(M6dulo comun asociado al perfil profesional de la ocu­
paci6n}. 

Objetivo general del m6dulo: conocer el desarrollo, 
evoluci6n y tendencias del fen6meno turistico desde su 
perspectiva histörica. Determinar las caracterfsticas prin­
cipales de los establecimientos hosteleros en funci6n 
de su categorfa. Situar la ocupaci6n en el marco de la 
organizaci6n empresarial. 

Duraci6n: 20 horas. 
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1.1 

I 
_ O~E~~~~~=~CIFICOS ------1.-----"- CRITERıOS DE FVALUACION 

Comprender el fen6men~ turistico Ildentificar los antecedentes hist6ricos del fen6meno turistico. 
desde SU perspectiva hist6rica y SU Distinguir los factores que influyeron en el desarrollo del turismo de masas. 
incidencia sobre la actividad ece- Identificar las actividades econ6micas -directas e indirectas- que sustenta 
n6mica. el fen6meno turistico. 

Describir las nuevas tendencias del turismo y su incıdencia sobre la 
hosteleria. 

Enumerar ias personas publicas y privadas, empresas e instituciones, que 
han influido en el desarrollo del turismo. 

1.2 Distinguir las caracteristicas. princi­
pales de 105 establecimientos hoste-· 
leros y su estruetura organizətiva. 

Identificar los establecimientos hosteleros en funci6n del tipo y categoria 
del establecimiento. 

Distinguir los distintos departamentos de un establecimiento hostelero 
en funci6n del tipo de establecimiento y de su categorfa. 

,Describir las funciones y responsabilidədes de cadə uno de los depar­
tamentos de un establecimiento hostelero. 

Identificar los estəblecimientos hosteleros məs embleməticos en el əmbito 
nacional e internacional. . 

1.3 Situar la ocupaci6n en el marco de 
la e5tructura organizativa, .identifi­
cando sus funciones y relaciones con 
1'1 resto de la plantilla. 

Identificar los puestos de trabajo adscritos a los distintos departamentos 
indicando sus funciones dentro del proeeso productivo .. 

Integrar las funciones de la ocupaci6n en el conjunto de la actividad del 
establecimiento. 

Identificar las relaciones que genera su actividad con otros departamentos. 
Interiorizar las normas etice-profesionales de la profesi6n. 

Contenidos te6rice-prəcticos: 

a) EI fen6meno turfstico: 

Antecedentes hist6ricos. 
Desarrollo del turismo de masas. 
Repercusiones del turismo sobre las actividades ece­

n6micas directas (hostelerfa, agencias de viajes, trans­
porte, oficinas de informaci6n, etc.) e indirectas (comer­
eio, servicios medicos, alimentaci6n~etc.). 

Visitantes, turistas y excursionistas. 
Personas publicas y privadas, empresas e institucio­

nes, que han influido en el desarrollo del turismo. 
Nuevas tendencias del turismo y su incidencia sobre 

la hostelerfa. -

b) La hosteleria y su importancia en Espana: 

Factores determinantes de su desarrollo. 
Datos məs significativos. 

c) Los alojamientos turisticos: 

Alojamientos hoteleros. 
Alojamientos extrahoteleros. 
Definici6n, caracterfsticas y clasificaci6n. 
Nuevas tendeneias. 

d) Establecirııientos hosteleros məs embleməticos 
del panorama naeional e internacional. 

e) Departamentos de un hotel: funciones, personal, 
relaeiones interdepartamentales: 

OBJETlVOS I;.SPEC~FICOS 

""""""'6n, eonserjeriay telefonos. 
Pisos. 
Cocina. 
Comedor. 
Lavanderia-Ienceria 

f) Restaurantes y cafeterfas: 

Definici6n, caraeteristicas y clasifieaci6n. 
Funeiones y personal. 

g) Normas etico-profesionales en la hosteleria: 

Clasificar las distintas actividades econ6micas que 
genera el fen6meno turistieo. 

Clasificar los establecimientos hosteleros (alojamien­
tos hoteleros y extrahoteleros, restaurantes y cafeterıas) 
en funci6n de unas caracteristieas previamente deter­
minadas. 

Ubiear la ocupaci6n en un organigrama funcional 
dado. 

En una simulaci6n donde se reproduzcan situaciones 
habituales de la profesi6n, de<terminar las normas eti­
co-profesionales aplicables a cadacaso. 

M6dulo 2. Introducei6n al ərea de cocina (asociado 
a la unidad 'de competencia: «administrar el aprovisio­
namiento y controlar consumos») 

Objetivo general del m6dulo: situar la coeina. en el 
mareo de las empresas de restauraci6n, identificando 
las funciones del cocinero, los elementos neeesarios para 
su trabajo y la manera de prepararlos, respetando en 
todo momento la normativa de seguridad e higiene apli­
cable. 

Duraei6n: 20 horas. 

CAITERiQS DE EVALUACION 

2.1 Anahzar la cocina desde el punto de 
vista de su emplazamiento, corıdicio­
nes dei local y distintas areas. 

Clasificar·los diferentes tipos de establecimientos de restauraci6n en base 
a tamano, tipo de oferta gastron6miea y tipo de clientela. 

Determinar las caraeterfsticas del ərea de cocrna en funci6n de los tipos 
de establecimiento. 

Indicar que factores determinan el lugar məs indicado para instalar la 
eocina, teniendo en cuenta la racionalidad del trabajo. 
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2.2 

2.3 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Analizar instalaciones. maquinaria. 
bateria. ıltiles y herramientas. tenien­
do en cuenta su utilizaci6n y distri­
buci6n en las distintas Əreas. 

Analizar la organizaci6n interna del 
ərea de cocina. segun el volumen de 
trabajo y tipo del establecimiento. 
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CRITERIOS DE EVALUACION 

Identificar sobre plano las distintas əreas de una cocina. indicando si su 
emplazamiento es el məs indicado. 

Diferenciar las əreas ffsicas de una cocina segun el tipo de trabajo que 
aLi[ se realiza. 

Especificar las condiciones ffsicas y ambientales de la cocina en general 
y de cadə una de sus Əreas. segun sus peculiaridades. 

Identificar las distintas əreas de una cocina. segun su equipamiento. 
Describir las caracteristicas principales de la maquinaria y mobiliario. indi­

cando su uso y su correcta distribuci6n en las distintas Əreas. 
Enumerar distintos aparatos de nueva tecnologia. senalando su utilidad. 
Describir las caracteristicas de los distintos recipientes de una bateria. 

indicando su utilidad y mantenimiento. 
Definir el sistema «gastronorm». teniendo en cuenta no s610 las carac­

terfsticas de los recipientes. sino tambien sus repercusiones en la 
restauraci6n. 

Diferenciar los distintos cuchillos. herramientas y utiles diversos, enun­
ciando su uso y correcta conservaci6n. 

Definir los distintos tipos de organizaci6n. segun el tipo de cocina. haciendo 
especial hincapie en el sistema de «partidas». 

Citar las principales partidas. relacionando los trabajos que en cadə una 
se realizan. segun el tipo de establecimiento y brigada. 

Enumerar las tareas comunes a todas las partidas propias qelıı prepəraci6n 
del Ərea. sigui.e'l9.D.\W ordensecuencial." .... . 

Confeetiönarorganigramas de distintas cocinas. segun volumen de trabajo. 
Definir el concepto de brigada. enumerando las distintas categorias en 

orden jerƏrquico. 
Describir las funciones de cada uno de los componentes de la brigada. 

en funci6n de su categoria profesional. . 
Describir las principales normas higienico-sanitarias exigidas al manipu­

lador de alimentos. 

2.4 Describir el perfil profesional del coci- Enumerar las principales aptitudes y actitudes requeridas para desempeiiar 
nero. . las funciones de cocinero. ateniendose al tipo de actividad. 

2.5 Aplicar las tecnicas de preparaci6n 
y recogida del Ərea de cocina. 
sig uiendo un orden secuencial. 

Contenidos te6rico-prəcticos: 

Identificar las distintas prendas del uniforme. indicando sus caracteristicas .. 
Hacer relaci6n de las normas de higiene personal de cumplimiento obli­
gatoriə.segun autoridades sanitarias. 

Hacer una relaci6n de los requisitos legales exigidos al cocinero. segun 
las distintas Comunidades Aut6nomas y paises de ·ia Uni6n Europea. 

Enumerar correctamente las principales operaciones de preparaci6n y reco­
gida en el ərea de cocina. describiendo ca da una de ellas. 

Identificar los productos y materiales de limpieza adecuados en funci6n 
del tipo de superficie y material a limpiar. 

Seiialar las principales normas de distribuci6n y colocaci6n del menaje. 
segU.n criterios establecidos. 

Descritıir las normas de seguridad e higiene que se aplican al cerrar la 
cocina al finalizar la jornada. 

Guardar herramientas y equipos utilizados tras comprobar su estado de 
limpieza y desinfecci6n. 

Normas de mantenimiento (limpieza y desinfecci6n) 
en el i.ıso de 105 equipos y locales. 

a) La cocina dentro de la estructura de diferentes 
tipos de empresa: 

Organizaci6n interna de la cocina: distintas partidas 
y sus actividades. 

Condiciones fisicas generales del local: ubicaci6n. 
suelos. paredes. rincones. ventilaci6n (humos vapores). 
iluminaci6n. condiciones de temperatura y humedad. 

Distintas əreas de la cocina. 
Instalaciones: maquinaria. mobiliario. l:ıat8fia y uten­

silios: distintos tipos. sü~ caracteristiciıs y calidades. Su 
dıstribuci6n an las distir.tas areas atef'ci"ndo a criterios 
ergon6micos. EI sistema «gastronorm» ıGN). 

Inııovaciones tecnol6gicas en la cocina. 

Relaci6n de la cocina con las demas departamentos. 
Personal de cocina y sus funciones. segun categorias 

profesionales. 
La imagen profesional del cocinero. Unitormes. Nor­

mas de higiene Dp.rsonal. 

!:ı) Segt rıdı.: ,'ıiglen6. Prevenci6n de accident",s: 

Dibujər dn . .ın c:'oquis distintos ,'pos de codna. en 
funciôn de' ia çategoria y tamaiio del establecimiento. 
diferenciando sus distintas əreas funcionales. 
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Realizar el organigrama del departamento de cocina. 
en funci6n de la categorfa y tipo de establecimiento. 

M6dulo 3. Aprovisionamiento. almacenaje y control 
de existencias (asociado a la unidad de competencia: 
«administrar el aprovisionamiento y controlar consu­
mos»). Confeccionar el plano de una cocina en una empresa 

media na. equipada con maquinaria convencional y de 
nueva tecnologfa. . Objetivogeneral del m6dulo:solicitar. recibir. alma­

cenar y controlar consumos de materias primas para 
la oferta gastron6mica respetando la normativa higie­
nico-sanitaria establecida en la manipulaci6n de alimen­
tos. 

Efectuar la limpieza del ərea de trabajo. maquinaria. 
herramientas y utiles. familiarizandose con los productos 
autorizados que se ..ıtilizan en el mercado y que respeten 
el medio ambiente. Duraci6n: 25 horə's. 

3.1 

OBJETlVOS ESPECIFICOS 

Analizar los aspectos principales del 
aprovisionamiento de materias pr~ 
mas. teniendo en cuenta la oferta ga5-
tron6mica. la estacionalidad de las 
niaterias primas y el emplazamiento 
geogrƏfico del establecimiento. 

CRITERIOS DE EVALUACION 

Identificar los principales proveedores de la zona. seleccionƏndolos. en 
funci6n de: 
Prestigio profesiorıal 
Calidad del producto y servicio 
Precio. 

Diferenciar las principales ofertas gastron6micas. en funci6n de la esta­
cionalidad de las materias primas y preferencias de la clientela 

Hacer una ,relaci6n de los distintos alimentos frescos segun su esta­
cionalidad. 

Enumerar los factores organolepticos que determinan la ca li dad de los 
alimentos frescos. segun normativa. 

Especificar los niveles de calidad de los generos. en funci6n: 
Del precio de venta. 
La categorfa del establecimiento. 
Tipo de servicio. 

Identificar fichas de especificaciones tecnicas. normalmente utilizados. 
Cumplimentar fichas de especificaci6n tecnica para las materias primas. 

en base a criterios estacionales. de suministro y econ6micos. 

3.2 Solicitar las materias primas necesa- Enunciar los principales factores que se tienen en cuenta al establecer 
rias parıı cubrir la producci6n. 105 «stocks» de mercancfas. 

Hacer una relaci6n de materias primas (condimentos. especias. bebidas. 
conservas. etc.) consideradas indispensables. en un «stock» de cocina. 

Determinar las necesidades cuantitativas de suministro de generos en 
base a las previsiones de producci6n. las existencias y los mfnimos' y 
maximos de «stocks» recomendados. 

Cumplimentar solicitudes de aprovisionamiento de a'cuerdo con las normas 
y las necesidades cuantitativas y cualitativas previəmente determinadas. 

3.3 Efectuar la recepci6n de los artfculos Diferenciar la calidad de las materias primas. segun factores organolepticos, 
solicitados. controlando la calidad y Interpretar etiquetas de todo tipo de aliməntos. expresando su significado 
cantidad de 105 mismos. en terminos de caracterfsticas y atributos de calidad de los mismos. 

3.4 

3.5 

• 

Aplicar tecnicas de almacenaje de 
materias primas. aplicando tecnicas 
apropiadas para mantenerlas en per­
fecto estado hasta su utilizaci6n. 

Aplicar tecnicas de control peri6dico 
de existencias de materias primas. 
mediante releve u otros impresos. 

Detectar desviaciones entre los generos recibidos y los solicitados en cuan­
to a cantidad. peso. calidad. fecha de caducidad. estado del embalaje. 
temperatura y registros sanitarios. , 

Controlar precios. realizando regularmente visitas a mercados y pro-
veedores. • 

Realizar las distintas operaciones propias de la recepci6n y control apli-
cando escrupulosamente la normativa higienico-sanitaria en la manipu­
laci6n de alimentos, 

Diferenciar los distintos sistemas de alı'nacenaje y conservaci6n de distintos 
tipos de alimentos. hasta su utilizaci6n. 

Comprobar las condiciones de limpieza. ambientales y sanitarias de los 
almacenes. segun normas. 

Determinar el sistema de almacenamiento adecuado para los distintos 
generos. en base a la normativa higienico-sanitaria y los tiempos de 
consumo. 

Identificar Ios distintos impresos utilizados para el control de existencias. 
teniendo en cuenta el volumen de mercancfas y el tipo de esta­
blecimiento. 

Cumplimentar adecuadamente las fichas necesarias para el control de 
almacen. 

Comprobar. por medio de inventarios ffsicos. que las existencias reales 
coinciden con las que figuran ən las fichas. 

Comprobar el estado de las materias primas. retirando aquellos productos 
en mal estado de conservaci6n y dandoles de baja en el inventario. 
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Contenidos te6rico-practicos:' b) Normativa general higienico-sanitaria en la mani­
pulaci6n de alimentos. 

aL Aprovisionamiento de materias primas: cL Solicitar las materias primas necesarias para 
cubrir la producci6n. Determinaci6n de necesidades Procedimientos e 

impresos de solicitud: pedidos. releve. inventarios. 
Recepci6n de mercandas: sistemas de control de cali­

dad y cantidad. Prevenciones sanitarias en la recepci6n 
de materias primas. 

d) Efectuar la recepci6n de las materia5 primas con­
trolando la calidad y cantidad. 

e) Almacenar las materias primas y mantenerlas en 
perfecto estado hasta su utilizaci6n. 

Sistemas de almacenamiento y criterios de ordena­
ci6n. 

f) Realizar el control de existencias. 

M6dulo 4. Nutrici6n y dietetica (asociado ala unidad 
de competencia: ccmanipular en crudo y conservar toda 
clase de alimentos»). 

Causas de perdida 0 deterioro degeneros por defi­
ciente almacenamiento. 

Control de existencias: documentos a utilizar. Deter­
minaci6n de consumos: 

Objetivo general del m6dulo: confeccionar menus y 
platos nutricionalmente equilibrados y diversos tipos de 
dietas. Control de calidad en los procesos de aprovisiona­

miento y almacenaje de existencias. Duraci6n: 35 horas. 

4.1 

4.2 

OBJETIVQS ESPECIFICOS 

Identificar los principales conceptos 
bƏsicos utilizados en nutrici6n y die­
tetica. requeridos en cocina. 

Confeccionar menus equilibrados y 
menus dieteticos. adecuados a dis­
tintos tipos de consumidores. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CR1TERIOS DE EVALUACION 

Definir los conceptos: alimentaci6n. nutrici6n. regimen y dieta a nivel de 
usuario. 

Enumerar los diferentes tipos de alimentos. atendiendo a su origen y 
composici6n. 

Describir las funciones de los alimentos. 
Enumerar los principios inmediatos. describiendo la aportaci6n de cada 

uno de ellos al organismo. 

Distinguir los terminos: dieta y regimen. 
Enumerar las principiıles dietas y regimenes alimenticios. describiendo 

sus peculiaridades. 
Definir las dietas: ccequilibrada» y ccmediterranea».' en funci6n de sus 

propiedades. 
Enumerar los alimentos mas ricos en grasas. siguiendo de mayor a menor. 
Elaborar menus variados que resulten equilibrados desde el punto de vista 

nutritivo. 
Confeccionar menus dieteticos con aporte cal6rico limitado y otros reco­

mendados para enfermos. segun dolencia. 

Confeccionar distintos platos controlando el aporte 
cal6rico. 

Alimentaci6n y nutrici6n: conceptos. Definici6n y dis­
tintas formas de clasificaci6n de los alimentos. M6dulo 5. Preparaci6n en crudo y conservaci6n de 

vegetales (asociado a unidad de competencia: ccmani­
pular en crudo y conservar toda clase de alimentos»). 

Principios de nutrici6n: conceptos de hidratos de car-
bono. lipidos. proteinas. vitamina5 y oligoelementos. 

Objetivo general del m6dulo: procesar los generos 
vegetales crudos para su posterior elaboraci6n y pre­
sentaci6n gastron6mica. aplicando los metodos de enva-

5.1 

Contenido cal6rico de 105 distintos alimentos. 
Menus. Concepto. Tipos. Combinaci6n de platos. 
Dieta. Concepto. Tipos. 
Confeccionar la piramide de una alimentaci6n sana. 
Confeccionar menus equilibrados nutricionalmente. 

OBJETIVQS ESPECIFICOS 

sado y conservaci6n adecuados. . 
Duraci6n: 65 horas. 

CRITERIOS DE EVALUACION 

Identificar las principales hortalizas. 
clasificandolas segun su principal 
parte comestible y aquellos factores 
que determinan su calidad. 

Diferenciar los terminos: legumbre. hortaliza y verdura. segun sus carac-
terfsticas. 

Describir las principales caracteristicas fisicas. de las hortalizas. 
Diferenciar las distintas calidades de hortalizas de la misma especie. 
Enumerar la utilizaci6n de las principales especies vegetales. 

5.2 Aplicar las distintas tecnicas de pre­
paraci6n en crudo de hortalizas para 
su posterior elaboraci6n. utilizando 
herramientas y equipos adecuados. 

Enunciar las principales normas de higiene establecidas por Sanidad en 
la manipulaci6n de alimentos crudos. 

Seleccionar .Ias materias primas adecuadas. segun cantidad y variedad 
de producto a preparar. 

Preparar equipos y herramientas adecuados para la preparaci6n de vege­
tales crudos. comprobando su estado de higiene y limpieza. 

Comprobar el nivel de calidad de los diferentes vegetales (color. textura. 
grado de conservaci6n. etc.). 

Enumerar y aplicar las tecnicas de la manipulaci6n en crudo de vegetales 
cumpliendo las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta: 
Su naturaleza. 
Posterior aplicaci6n. 
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OBJETIVOS ESPECtFICOS CRITERtOS DE EVALUACION 

Aplicar tecnicas de elaboraci6n de adomos sencillos con vegetales cum­
pliendo las normas de seguridad e higiene. 

Aplicar los parəmetros de calidad estableeidos en la preparaci6n de hor­
talizas crudas, en funci6n de: 
Tiempos empleados. 
Tamafios. 
Rendimiento. 
Acabado. 

5.3 Aplicar las tecnicas de preparacıon 
en crudo de setas cultivadas y algu­
nas de las mas divulgadas especies 
silvestres, previa su identificaci6n. 

Definir los conceptos: hongo y seta, seglln terminologia de coeina. 
Identificar las principales espeeies de set~s cultivadas y silvestres comes­

tibles, describiendo sus prineipales caracteristicas. 
Enumerar espeeies de setas venenosas, describiendo sus caracteristicas. 
Aplicar distintas tecnicas de preparaci6n en crudo (Iimpiar, lavar, cortar, 

etc.) seglln la naturaleza de las setas. 

5.4 Aplicar tecnicas de conservaci6n de 
vegetales, utilizando las tecnicas y 
equipos adecuados. 

Enumerar los principales sistemas de conservaci6n de vegetales y sus 
peculiaridades. 

Contenidos te6rico-practicos: 

Comprobar el funcionamiento de los equipos de frio y las condiciones 
de higiene V temperatura requeridas. 

Aplicar el metodo de conservaci6n m.Əs indicado, dependiendo del tipo 
de vegetal y el tiempo a conservar. 

Utilizar correctamente las tecnicas de envasado al vacio. 

Conservaei6n en crudo de los vegetales. Metodos, 

a) Hortalizas; verduras y legumbres: conceptos: 
equipos y medios. 

Bateria, menaje y utensilios para su preparaci6n. 
Limpieza de equipos y utiles de trabajo. Clasificaei6n segun su espeeie y variedad. 

Propiedades nutritivas. Factores organolepticos que 
determinan su calidad. 

Normativa de seguridad higienico-sanitaria. 
Terminologia aplicada a la preparaei6h de vegetales 

Estacionalidad. Cultivos en invernaderos y cultivos 
ecol6gicos. 

Las hortalizas en miniatura (<<bəbys») y los brotes 0 

crudos. 

e) Preparar hortali7,ils crudas, utilizando las siguien­
tes tecnicas de manipulaei6n: limpiar, cortar, tornear, 
acanalar, obtener bolas (mediante cucharilla): 

germinados. . 
Presentaci6n comereia.l segun su tratamiento. 

b) Hierbas aromaticas y otros vegetales: 

Hierbas aromaticas, especias. Conceptos. Conserva­
ei6n. Utilizaei6n. 

Confecci6n de complementos ornamentales a base 
de hortalizas crudas y hongos. 

Lavar y desinfectar hortalizas para consumir crudas. 
Preparar hongos y setas crudos, utilizando las corres­

pondientes tecnicas de manipulaci6n: Limpiar, cortar. c) Hongos y setas: conceptos: 

Prineipales especies comestibles y venenosas y su 
identificaei6n. Riesgos y prevenciones. Estacionalidad. 

Someter a conservaci6n vegetales crudos, utilizando 
los metodos y equipos adeCl!ados. 

Principales especies cultivadas. . 
Propiedades nutritivas. Factores organolepticos que 

determinan su calidad. , 
M6dulo 6. Preparaci6n y conservaci6n en 'crudo de 

pescados y mariscos (asociado a la unidad de compe­
terıcia: «manipular en crudo y conservar toda clase de 
alimentos»). 

Presentaci6n comercial segun su tratamiento. 
La trufa. Utilizaci6n. 

d) Tecnicas de manipulaei6n en crudo de vegetales. 
Deterioro y perdida de genero por deficiente manipu­
laci6n: 

Objetivo general del m6dulo: preparar pescados y 
mariscos en crudo, aplicando metodos de envasado y 
conservııci6n necesarios para su posterior utilizaci6n. 

Duraci6n: 75 horas. 

6.1 

• OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Identificar los distintos tipos de pes­
cado y marisco, describiendo sus 
principales caracteristicas y factores 
que intervienen en -su calidad. 

CRITERlOS DE EVALUACIQN 

Definir los conceptos: pescados, crustaceos, moluscos y mariscos indi­
cando las especies mas apreciadas y utilizadas en restauraci6n. 

Clasificar las especies de pescados y mariscos segun su hƏbitat, esta-
cionalidad y factores nutritivos. . 

Identificarlas principales especies de pescados y mariscos, describiendo 
sus principales caracteristicas. 

Enumerar los principales factores que determinan su calidad segun sus 
caracteristicas organoıepticas. 

Elaborar una relaci6n con el tamafio minimo legal en la pesca de las 
principales especies. 

Describir las principales propiedades nutritivas de los pescados y mariscos, 
segun la especie. 
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6.2 

6.3 

OBJETlVOS ESPEC1FICOS 

Aplicar las tecnicas de preparaci6n 
en crudo, pescados y mariscos para 
su posterior elaboraci6n, utilizando 
herramientas y equipos adecuados. 

Aplicar las distintas tecnicas de con­
servaci6n de pescados y mariscos 
crudos hasta su posterior aplicaci6n, 
utilizando herramientas y equipos 
adecuados. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CRITERIQS DE EVALUACION 

Seleccionar la herramienta adecuada, comprobando con anterioridad que 
esta en perfecto estado de limpieza, desinfecci6n y uso. 

Comprobar əl nivel de calidad de los diferentes pescados y mariscos en 
base a sus caracterısticas organoıepticas. 

Enumerar y aplicar las distintas tecnicas de preparaci6n en' crudo, aplicando 
las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta: 
La especie. 
Eltamano. 
Su posterior forma de elaboraci6n. 

Aplicar 10$ parametros de calidad establecidos en el proceso de mani­
pulaci6n de pescados y mariscos, segun: 
Rendimiento. 
Presentaci6n. 
Tamano de los cartes. 
Restos de espinas en filetes, etc. 

Enumerar los principales metodos de conservaci6n de pescado, segun: 
Su duraci6n. 
Tecnicas artesanales e industriales. 
Climatologla. 

Comprobar el funcionamiento de los equipos de f"o y las condiciones 
de higiene y temperatura requeridas. 

Aplicar el metodo de conservaci6n mas indicado, dependiendo de la espe­
cie y el tiempo a conservar. 

Utilizar correctamente las tecnicas de envasado al vacio. 

d) Baterıa, menaje y utensilios para su preparaci6n. 

a) Pescados: definici6n. Clasificaci6n, segun: 
e) Limpieza de equipos y utiles de trabajo. 
f) Normativa de seguridad e higienico-sanitaria. 

Habitat (mar, rıo, cultivos acuıferos) y factores nutri­
tivos (magros, grasos y semigrasos). 

g) Terminologıa aplicada en la preparaci6n de pes­
cados crudos. 

h) Preparar pescados y mariscos crudos, utilizando 
las tecnicas de manipulaci6n correspondientes: limpiar, 
desespinar, cortar en rodajas, dames, supremas, meda­
lIones, «goujonsıı, filetear, hacer popietas, rellenar, bridar, 
empanar. 

Propiedades nutritivas. Factores organolepticos que 
determinen su calidad. 

Estacionalidad. Epocas de veda. Alevines, tamanos 
mınimos permitidos en la pesca de las distintas especies. 

Presentaci6n comercial seQun su tratamiento. 
Tecnicas de manipulaci6n en crudo. Deterioros y per-

dida de genero por deficiente manipulaci6n. 

i) Someter a conservaci6n pescados y mariscos cru­
dos, utilizando los metodos y equipos adecuados. 

b) Moluscos, crustaceos y mariscos: 

Conceptos y clasificaciones. 
Principales especies. Factores organolepticos que 

determinan su calidad. 

M6dulo 7. Preparaci6n y conservaci6n en crudo de 
cames, aves y caza (asociado a la unidad de compe­
tencia: «manipular en crudo y conservar toda clase de 
alimentosıı). 

Objetivo general del m6dulo: preparar en crudo y con­
servar cames, aves y caza, aplicando los metodos de 
envasado y conservaci6n necesarios para su posterior 
utilizaci6n. 

Tecnicas de manipulaci6n en crudo. 

c) Distintos sistemas de conservaci6n. Conservas 
pesqueras. Productos y subproductos del pescado. Duraci6n: 80 horas. 

7.1 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Identificar los distintos tipos de car­
ne, describiendo sus principales 
caracterısticas y factores que inter­
vienen en su calidad. 

CRITERIQS DE EVAlUACION 

Definir distintos conceptos sobre la came, enunciando los distintos tipos, 
segun especie y sus principales caracterlsticas. 

Enumerar las principales especies de vacuno, porcino, ovinQ y caprino, 
describiendo sus peculiaridades segun denominaci6n. 

Definir el termino canal, diferenciando los distintos tipos y sus caracte­
rısticas, segun la especie. 

Identificar came de distintas especies, indicando el nombre del corte comer­
cial correspondiente. 

Enumerar los principales factores que determinan la calidad de las cames 
desde su crianza hasta despues del sacrificio. 

Diferenciar las distintas calidades de una misma especie, segun factores 
organoıepticos. 

Enumerar las principales partes 0 piezas de: la vaca/ buey, la temera, 
el cerdo y el cordero especificando sus correspondientes categorıas 
comerciales. 
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7.2 

7.3 

7.4 

7.5 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Aplicar tas tecnicas de preparaci6n 
en crudo de distintos tipos de carne 
para su posterior elaboraci6n. utili­
zando equipos y herramientas ade­
cuados. 

Aplicar las tecnicas de preparaci6n 
en crudo de 105 distintos despojos. 
segun su naturaleza y para su pos­
terior elaboraci6n. utilizando herra­
mienta y equipos adecuados. 

Identificar las distintas aves y espe­
cies de caza. describiendo factores 
que intervienen en su calidad. 

CRITERıos DE EVALUACION 

Seleccionar la herramienta y equipos adecuados. comprobando con ante­
rioridad que estan en perfecto estado de limpieza. desinfecci6n y uso. 

ldentificar las diferentes piezas a preparar. describiendo su calidad 
organoıeptica. 

Enumerar y aplicar tas distintas tecnicas de preparaci6n en crudo. aplicando 
tas normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta: 
La especie. 
Las caracterfsticas de la pieza. 
EI tamalio. 
Su posterior forma de elaboraci6n. 

Aplicar 105 parametros de calidad establecidos en el proceso de mani­
pulaci6n de carnes. segun: 
Rendimiento. 
Presentaci6n. 
Tamalio y presentaci6n de 105 cortes (filetes. chuletas. etc.). 
Cantidad de carne adherida al hueso. 
Limpieza en el corte. 

Identificar 105 distintos despojos de las reses segun su color (blancos y 
rojos). describiendo sus caracterfsticas. 

Selialar que factores organolepticos determinan la calidad de cada uno 
de ellos. . 

Seleccionar la herramienta y equipos adecuados. comprobando con ante­
rioridad que estan en perfecto estado de limpieza. desinfecci6n y uso. 

Enumerar y aplicar tas distintas tecnicas de preparaci6n en crudo. cum­
pliendo las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta: 

. Su naturaleza. 
Tamalio. 
Su posterior forma de elaboraci6n. 

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de mani­
pulaci6n de carnes. segun: 
Limpieza de algunos despojos. 
Aspecto. 
Tamalio de 105 cortes. 
Limpieza en el corte. 
Fileteado. 

Distinguir las principales aves. segun: 
Su especie. 
Tipo de crianza. 
Edad. peso. sexo. etc. 

Enumerar 105 principales factores que determinan su calidad segun sus 
caracterfsticas organoıepticas. 

• Identificar tas principales especies de caza de «pelo» y" de «pluma». indi­
cando tas especies criadas en semi-cautiverio. 

Aplicar las distintas tecnicas de pre­
paraci6n en crudo de aves y caza 
para su posterior elaboraci6n. utili­
zando equipos y herramientas ade­
cuados. 

Indicar 105 principales factores organolepticos que determinan la calidad 
de tas aves y caza. segun la especie. 

Enumerar tas distintas formas de claSificar comercialmente tas aves y caza. 
segun sistema establecido. 

Seleccionar la herramienta y equipos adecuados. comprobando con ante­
rioridad que estan en perfecto estado de limpieza. desinfecci6n y uso. 

Identificar tas diferentes piezas a preparar. describiendo su calidad 
organoıeptica. 

Indicar 105 distintos cortes de tas aves. segun su presentaci6n comercial. 
Selialar 105 principales cortes aplicados a la caza de pelo segun se trate 

de una especie mayor 0 menor. 
Enumerar y aplicar tas distintas tecnicas de preparaci6n encrudo. aplicando 

tas normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta: 
La especie. 
Las caracterfsticas de la pieza. 
EI tamalio. 
Su posterior forma de elaboraci6n. 
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7.6 

08JETlVOS ESPECIFıCOS 

Aplicar las distintas tecnicas de con­
servaci6n de cames. despojos. aves 
y caza hasta su posterior aplicaci6n. 
utilizando herramientas y equipos 
adecuados. 

CRITERIOS DE EVALUACION 

Aplicar 105 parametros de calidad establecidos en el proceso de mani­
pLilaci6n de aves. segun: 
Rendimiento. 
Presentacl6n. 
Tamano del corte homogeneo (troceado. filetes. despiece. etc.). 
Cantidad de came adherida LLL hueso. 
Limpieza en el corte. 
Ausehcia de restos de plumas. en las aves. 

Enumerar los··principales sistemas de conservaci6n de cames. despojos. 
aves y caza. de larga y de corta duraci6n. y tanto a nivel industrial 
como artesanal. 

Enumerar 105 principales pröductos camicos conservados por salaz6n y 
por otros procedimientos. segun su variedad. 

Adecuar el tipo de came. despojo. ave y caza a conservar mediante los 
procedimientos de adobo. marinada y salmuera. 

Utilizar correctamente las tecnicas de envasado y conservaci6n al vado. 
Comprobar el funcionamiento de los equipos de frfo en las condiciones 

de higiene y temperatura requeridas. 

Contenidos te6rico-practicos: troceado. ııdobo. marinada. deshuesado. despiece. Di5-
tintos cortes. 

a) Came. Concepto. Distintas especies y sus pecu­
liaridades de las came!; de: vacuno. porcino. ovino y 
caprino: 

Distintas denominaciones segun la edad. 
Factores que intervienen en la calidad de las cames. 
Propiedades nutritivas. 
Categoria comercial de los principales cortes. 
Distintas operaciones propias de la manipulaci6n en 

crudo 

b) Despojos. Concepto. Clasificaci6n. Caracteristi­
cas: 

Principales tecnicas de preparaci6n en crudo: limpie­
za. chamuscado. desangrado. Utilizaci6n gastron6mica. 

c) Aves. Concepto. Principales aves de corral y sus 
peculiaridades: 

Manipulaci6n en crudo: vaciado. chamuscado. trocea-
do. fileteado. rellenos. etc. 

Productos derivados. 
Presentaci6n cpmercial. 
EI pollo. Distintos tipos. segun su edad. Presentaci6n 

comercial. Manipulaci6n en crudo Distintos cortes. 
EI foie-gras y otros productos del pato. 

d) Caza. Definici6n. Clasificaci6n. Principales espe­
cies (de pluma y de pelo): 

Epoca de veda. Comercializaci6n. 
Tecnicas de manipulaci6n y preparaci6n en crudp 

segun su posterior elaboraci6n: desollado. desplumado. 

08JETlVQS ESPECIFICOS 

e) Distintos sistemas de conservaci6n de: cames. 
despojos. aves y caza. Conservas camicas. 

f) Bateria. menaje y utensilios para su preparaci6n·. 
g) Limpieza de equipos y utiles de trabajo. 
h) Normativa de seguridad higienico-sanitaria. La 

inspecci6n sanitaria. Terminologia aplicada a la prepa­
raci6n de las cames. despojos. aves y caza. crudas. 

i) Preparar cames crudas de vacuno. de cerdo y de 
cordero. utilizando las siguientes tecnicas de manipu­
laci6n: 

Despiezar. deshuesar. descuartizar. aplicar distintos 
cortes. picar mecanicamente. limpiar. distintos tipos de 
cortes. bridar. albardar. mechar. empanar. adobar. 

j) Preparar despojos crudos. utilizando las siguientes 
tecnicas de manipulaci6n: limpiar. chamuscar. lavar. cor­
tar. 

k) Preparar aves y caza crudas. utilizando las tec­
nicas de manipulaci6n correspondientes: desollar. cha­
muscar. limpiar. cortar. trocear. albardar. bridar. deshue­
sar. rellenar_ 

1) Someter a regeneraci6n las cames.aves y caza. 
utilizando los metodos y equipos adecuados. 

M6dulo 8. Elaboraciones basicas culinarias: fondos 
y galsas (asociado a la unidad de competencia: «preparar 
y presentar elaboraciones basicas y platoselementales»). 

Objetivo general del m6dulo: preparar y confeccionar 
fondos y salas. asi como realizar su posterior preseiı­
tad6n y conservaci6n. 

Duraci6n: 45 horas. 

CRITERIOS DE EVALUAClON 

8.1 Aplicar las tecnicas de elaboraci6n 
de 105 principales fondos .de cocina. 
utilizando herramienta. menaje y 
equipos adecuados. 

Enumerar los principales fondos basicos. describiendo sus caracteristicas. 
Diferenciar los fondos segun: 

Color. 
Sabor. 
Consistencia. 

Seleccionar las principales materias primas necesarias. teniendo en cuenta 
la variedad y cantidad de fondos a confeccionar. 

!>eleccionar la herramienta y equipos necesarios. comprobando que estan 
en perfecto estado de limpieza. desinfecci6n y uso. 
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8·.2 

OBJETIVOS ESPECIFICüS 

Aplicar las tecnicas de elaboraci6n 
de las salsas bƏsicas y las derivadas 
mas sencillas empleando menaje. 
herramientas y equipos adecuados. 

Contenidos te6rico-pnlcticos: 
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CRITERIDS DE EVAlUACI0t-ıl 

Enumerary aplicar las tecnicas de elaboraci6n de fondos cumpliendo las 
normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta: 
La calidad de las materias primas. 
La intensidad y tiempo de la cocci6n. 
EI espumado y desgrasado. 
La consistencia. 

Aplicar las tecnicaş de elaboraci6n de fondos. regenerando preparados 
industriales y siguiendo las .instrucciones del fabricante. 

Aplicar las tecnicas para conseNar en perfecto estado hasta su aplicaci6n. 
teniendo en cuenta: . 
"la temperatura 
Los re.cipientesmas adecuados . 

. Condiciönes higienicas 

Diferenciar los conceptos entre «salsas basicas» y «salsas derivadas» en 
funci6n de su utilizaci6h. ". 

Seleccionar las principales materias primas necesarias. teniendo en cuenta 
la variedad y cantidad de salsas a confeccionar. 

Seleccionaria herramienta y equipos adecuados. comprobando que estan 
en perfecto estado de limpieza. desinfecci6n y uso. 

Enumerar y aplic.ar las tecnicas de elaboraci6n de salsas cumpliendo las 
normas de seguridad higiene y teniendoen cuenta: 
Si es frra 0 caliente; basica 0 derivada. 
EI tiempo de cocci6n. 
La composici6n. 
La consistencia. 
Colbr. olor y sabor. 

Aplicar las tecnicas para montar salsas emulsionadas. cortadas durante 
el proceso de elaboraci6n. 

Aplicar tecnicas de elaboraci6n de salsas. regenerando preparados indus­
triales. siguiendo las instrucciones del fabricante. 

a) Fondos de cocina. Definici6n. Distintos tipos y 
su composici6n: 

Bateria. menaje y utensilios para su preparaci6n. 
Limpieza de equipos y utiles de trabajo. 
Normativa de seguridad e higienico sanitaria. 
Terminologia aplicada a los fondos y las salsas 

Factores a tener en cuenta en su elaboraci6n. 
Los extractos. Materias primas empleadas. Aplicacio­

nes. Factores a tener en cuenta en su elaboraci6n. 
Elementos de ligaz6n. 

. b) Salsas. Definici6n. Clasificaci6n: 

Salsas basicas: elaboraci6n. Utilizaci6n. 
Salsas derivadas de las: «demi-glace». bechamel. «ve-

loute». holandesa. tomate. mahonesa. 
Adecuaci6n de las salsas. 
Salsas de mesa. 

c) Preparados para fondos y para salsas a nivel 
industrial. Distintos tipos y presentaci6n comercial: 

ConseNaci6n de fondos y salsas. Metodos. equipos 
ymedios. 

OBJETIVQS ESPECIFICOS 

d) Confeccionar fondos' basicos y complementarios: 

Elaborar (regenerar) fondos con preparados a nivel 
industrial. 

Elaborar las salsas basicas y sus principales derivadas . 
Cohfeccionar salsas con preparados a nivel industriaL 
Preserıtar las distintas salsas en recipientes adecua-

dos. 
ConseNar los fondos y salsas. 

M6dulo 9. Elaboraci6n de sopas (asociado a la uni­
dad de competencia: «preparar y presentar elaboracio­
nes basicas y platos elementales»). 

Objetivo general del m6dulo: preparat y confeccionar 
los diferentes tipos de sopas. asi como su posterior pre­
sentaci6n y conseNaci6n. 

Duraci6n: 35 horas. 

CRrTERIOS DE EVALUACIQN 

9.1 Identificar los distintos tipos de sopa. 
describiendo sus principales caracte­
risticas y factores que inteNienen en 
su calidad. 

Enumerar los distintos tipos de sopa segun su composici6n y tecnica de 
elaboraci6n. 

Diferenciar los conceptos: sopa. crema. pure. «velouteıı y consome. tenien­
do encuenta sus factores organoıepticos. 

Distinguir algunas de las sopas industriales segun el tipo de conseNaci6n 
y presentaci6n comercial. 
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OBJETIVOS ESPECIFICOS· 

9.2 . Aplicar tecnicas de elaboraciôn y pre­
sentaci6n de distintos tipos de sopas 
frlas y cəlientes utilizando 105 equi­
pos, utensilios y recipientes aqecua­
dos. 

Contenidos te6rico-practicos: 

Viernes 19 abril 1996 
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CRITERIOS DE EVALUACIQN 

Seleccionar las' materias primas necesarias, teniendo en cuenta la variedad 
y cantidad de sopa a confeccionar. . 

Seleccionar la Iıerrəmienta y equipos necesarias, camprabanda que estan 
en perfecto estado de limpieza, desinfecci6n y uso. 

Aplicar las tecnicas de elabaraci6n y presentaci6n de las sapas, ctJmpliendo 
las normas de seguridad e Iıigiene y teniendo en cuenta: 

La variedad de sapa. 
Su guarnici6n. 
EI recipiente donde se presenta. 
EI corte de las hortalizas. 

Aplicar tecnicas de elaboraci6n de sopas, regenerando los preparados 
industriales, siguiE!ndo instrucciones del fabricante. 

Aplicartecflicas de presentaci6n de sopas de forma adecuada, en 10 que 
se refiere al: 
Tipo de servicio. 
Recipiente. 
Temperatura. 
Guarnici6n. 

En el proceso de elaboraci6n y presentaci6n de sopas, aplicar 105 siguientes 
parametros de calidad: 

oLa trıınsparencia en 105 consomes. 
La derısidad y suavidad en las cremas y «veloutes». 
Color, olory sabor entodasellas. 

Conservar las sopas hasta su servicio en las mejores condiciones higie­
nico-sanitarias. 

.0 Recipientes para el servicio de sopas. 

a) Sopas. Concepto. Las sopas en la gastronomla 
actual. Clasificaci6n. Sopas elaras y sopas ligadas. 0 

Principales caracterlsticas de las sopas y tecnicas de 
elaboraci6n de las sopas: juliana, paisana, de ajo, de 
pasta, de cebolla, de pescado, etc.). 

Limpieza de equipos y utiles de trabajo. 
Normativa de seguridad e higienico-sanitaria. 
Terminologla aplicada a las sopas. 
d) Confecciorıar sopas a base: de pan, de hortalizas, 

de pescado, de pasta y otras. 
Confeccionar: consomes, cremas, pures ligeros, «ve-

Distintos tipos de sopas elaboradas a nivel industrial. 
Peculiaridades. Tecnicas de regeneraci6n. 

b) Consomes. 0 Concepto. Distintos tipos segun la 
materia prima 0 empleada y su consistencia. 

Distintas .denominaciones de consomes segun su 
guarnici6n. Tecnicas de elaboraci6n. 

c) Cremas. Concepto y diferencia entreun pur~ lige­
ro y un «veloute». Tecnicas de elaboraci6n ,de cremas, 
pures ligeros y «veloute». 

Distintos tiposde sopas preparadas industrialmente. 
Suregeneraci6n y/oelaboraci6n. 

Presentaci6n y servi.cio. Distintas, segun el tipo de 
sopa y de servicio. ' 

Baterla, menaje y utensilios para su preparaci6n. 

OBJETlVOS ESPECIFICOS 

loutes». 0 

Confeccionar: sopas frlas. 
Preparar guarniciones parasopas y consomes. 
Regenerar y/o elaborar distintas sopas preparadas 

indtJstrialmente. 

M6dulo 10. Platos elementales a base de hortalizas 
y legumbres secas (asociado ala unidad de competencia: 
«preparar y presentar Ellaboraciones basicas y platos 
elementales» ). 

Objetiyo general del m6dulo: preparar, confeccionar 
y presentar diferentes guarniciones y platos elementales, 
empleando como principal materia prima hortalizas y 
legumbres. 

Duraci6n: 30 horas. 

CRITERIOS DE EVALUACIQN 

10.1 Identificar los distintos metodos de Indicar las principales formas de emplear las hortalizas segun principios 
cocci6n. 0 gastron6micos. 

Enumerar losprincipales metodos basicos de cocci6n, indicando que hor­
talizas son las m.as apropiadas a cada proceso. 

Diferenciar las guarniciones segun su composici6n. 
Enumerar las guarniciones de hortalizas mas comunes, agrupandolas segun 

el metodo de cocci6n. 
Definit lasprincipales caracterlsticas de las legumbres secas tanto desde 

el punto de vista gaiıtron6mico como desde el nutritivo. 
Clasificar las ensaladas de hortalizas segun su composici6n, diferenciando 

las de mayor difusi6n. 
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10.2 

10.3 

10.4 

OBJETlVOS ESPECIFICOS 

Aplicar teciıicas para la confecci6n 
y presentaci6n de guarniciones y 
platos simples a base de hortalizas. 
utilizando los equipos. utensilios y 
recipientes adecuados. 

Aplicar las tecnicas de cocci6n y 
elaboraci6n y presentaci6n de pla­
tos basicos con legumbres secas. 
utilizando herramientas. menaje y 
equipos adecuados. 

Aplicar las tecnicas para la confec­
ci6n y presentaci6n de ensaladas. 
utilizando los equipos. utensilios y 
recipientes adecuados. 
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CRlTERIOS DE EVALUACION 

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad de guarni­
ciones y platos y La cantidad de porciones a preparar. 

Seleccionar la herramienta y equipos. comprobando que estan en perfecto 
estado de limpieza y uso. 

Enumerar y aplicar tecnicas basicas de cocci6n de hortalizas. cumpliendo 
las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta: 

La adecuaci6n del tipo de cocci6n. 
Su naturaleza(textura. color. olor. etc.). 
Tamaiio. 
Posterior aplicaci6n. 

Aplicar tecnicas de presentaci6n de hortalizas. segun el metodo empleado 
en la cocci6n y la denominaci6n del plato. 

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de elaboraci6n 
y presentacion de hortalizas. en funci6n del: 
Punto de cocci6n. 
Color. sabor. etc. 
Adecuacion del recipiente. 

Distinguir sagun forma. tamaiio y color. etc. las variedades mas comunes 
de legumbres secas. 

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad de guarni­
ciones y platos y la cantidad de porciones a preparar. 

Seleccionar los utensilios y equipos adecuados. comprobando que estan 
en perfecto estado de limpieza. desinfecci6n y uso. 

Describir los principales factores a tener en cuenta en cocci6n de las 
legumbres segun su especie. 

Enumerar y aplicar tecnicas bƏsicas de coccion. elaboracion y presentaci6n 
de platos basicos de legumbres secas. cumpliendo las normas de segu­
ridad e higiene y terıiendo en cuenta: 
EI tipo de legumbre. 
La temperatura y tiempos. 
Su naturaleza. 
Calidad del agua y materia prima. 

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de elaboraci6n 
y presentaci6n de hortalizas. en funcion del: . 

Punto de cocci6n. 
Condimentaci6n. 
Adecuacion del recipiente. 

Diferenciar las ensaladas. segun su composicion .. ' 
Distinguir los principales condimentos y salsas y su adecuacion al tipo 

de ensalada. • 
Definir las principales caracterfsticasde las ensaladas tanto desde el punto 

de vista gastronomico como desde el nutritivo. 
Seleccionar materias primas tenieiıdo en cuenta la variedad de ensaladas 

y çantidad de porciones a preparar. . 
Seleccionar 105 utensilios y equıpos. comprobando que estan en perfecto 

estado de liinpieza. desinfeccion y uso. 
Describir los prıncipales factores a tener en cuenta en la elaboraci6n y 

presentaci6nde ensaladas. 
Enumerar y aplicar tecnicas basicas de elaboracion y presentaci6n de 

ensaladas. cumpliendo las normas de seguridad e higiene y teniendo 
en cuenta. si: 
la componen ingredientes que səan crudos 0 cocinados. 
Es frfa 0 templada. 
Simplə 0 compuesta. 
EI tipo de servicio. 
EI. rəcipiente. 
Las salsas 0 condimentos. 

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de əlaboraci6n 
y presəntaci6n de ensaladəs en funci6n de: 
Punto de cocci6n.· 
Condimentaci6n. 
Adecuaci6n del recipiente. 
EI contraste de colores. 
La distribuci6n de los ingredientes y adornos en əl plato. 
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Contenidos te6rico-practicos: 

aL Preparaciones y platos elementales con hortali­
zas: 

Principales metodos de cocci6n de hortalizas. 
Tecnicas de: hervir, cocer al vapor, cocer en caldo 

blanco, freır, saltear, asar, bresear, glasear la parril1a, etc. 

b) Guarnici6n. Concepto. Clasificaci6n. Guarnicio­
nes simples a base de hortalizas: 

La patata como guarnici6n. Distintas formas de pre­
paraci6n, segun la forma -de cortar, tornear, etc.,.. y 
el metodo de cocci6n. 

Otras guarniciones simples a base de hortalizas fritas. 
Guarniciones con hortalizas: hervidas, salteadas, asadas, 
a la parril1a. 

c) Platos a base' hortalizas: a la «romana», a la «in­
glesa», gratinadas, rellenas, salteadas: 

Panache, pistos, menestras: composici6n, tecnicas de 
elaboraci6n y presentaci6n. 

d) Legumbres secas: definici6n. Principales varieda­
des. Clasificaci6n comercial. Preelaboraci6n. Tecnicas de 
cocci6n. La cocci6n a presi6n: 

Cocidos y potajes. 

e) Ensaladas. Concepto. Clasificaci6n. Factores a 
tener en cuenta en la elaboraci6n de ensaladas: 

Ensaladas simples a base de hortalizas crudas. Lavado 
y desinfecci6n de vegetales que se consumen crudos. 

Ensaladas a base de hortalizas cocidas. Ensaladas de 
legumbres secas. Los brotes en las ensaladas. 

Salsas y aderezos. EI aceite. EI vinagre. La sal. Otros 
condimentos. 

Tecnicas de presentaci6n. 

OBJET1VOS ESPECIFICQS 

f) EI «convenience food», referido a las hortalizas 
y legumbres: 

Regeneraci6n de los productos sometidos a trata­
mientos de conservaci6n. 

Conservaci6n de hortalizas y legumbres secas. Prin­
cipales metodos y sus peculiaridades. 

Baterıa, utensilios y vajilla utilizada en la elaboraci6n 
y presentaci6n. 

Limpieza de equipos y utiles de trabajo. 
Normativa de seguridad e higienico-sanitaria. 
Terminologıa aplicada a las hortalizas y legumbres 

secas. 

g) Preparar guarniciones a base de patata: 

Cortadas de formas distintas, con distintos metodos 
de cocci6n, a base de pure. 

Confeccionar y presentar guarniciones simples y com­
puestas a base de hortalizas. 

Confeccionar platos de hortalizas en las formas bƏsi­
cas. 

Elaborar: pisto, panache, menestra, etc .. aplicando las 
distintas tecnicas especificadas en cada caso. 

Cocer legumbres se.cas. Confeccionar cocidos y pota­
jes. 

Elaborar y presentar ensaladas: simples y compues­
tas; frfas y templadas. 

Preparar aderezos para ensaladas. 

M6dulo 11. Platos elementales a base de arroz y 
otros cereales (asociado a la unidad de competencia: 
«preparar y presentar elaboraciones basicas y platos 
elementales»). 

Objetivo general del m6dulo: preparar, confeccionar 
y decorar diferentes platos elementales cuya base sea 
el arroz y otros cereales. 

Duraci6n: 25 horas. 

CRITERIOS DE EVALUACION 

11.1 Identificar 105 distintos tipos de 
arroz, ası comO 105 cereales y otr05 
productos transformados, descri­
biendo sus peculiaridades. 

Distinguir distintos tipos de arr6z, en funci6n de: 

11.2 Aplicar las tecnicas de cocci6n, ela­
boraci6n y presentaci6n de platos 
basicos con arroz y otros, utilizando 
lıeframientas, menaje y equipos 
adecuados. 

Tratamiento industrial. 
Cləsificaci6n comercial. 
Especie y tamano del grano. 
Aplicaci6n cu!inaria. 

Definir las principales caracteristicas del arroz y 105 cereales tanto desde 
el punto de vista gastron6mico como desde el nutritivo. 

Distin!Juir distintos tipos de cereales, en funci6n, segun se trate de pro­
ductos transformados 0 en su estado natural. 

Se!eccionar materias primas teniell4lo en cuenta la variedad y platos y 
cantidad de porciones a preparar. 

Seleccioflar Ios utensilios y eqoipos, comprobando que estan en perfecto 
estado de limpieza, desinfecci6n y uso. 

Enomerar y ap4icar tecnicas basicas de elaboraci6n y presentaci6n de 
. platos a base de arroz y otros cereales, cumpliendo las normas de segu­

ridad e higiene y teniendo en cuenta: 

EI tipo dearroz. 
Su posterior utilizaci6n. 
si Stı consumo əs inmediato 0 no. 
E! recipiente. 
La receta. 
Las salsas 0 condimentos. 

AııIecuar los n.,grediemes y salsaı;; aı tipo de prepaRICi6n. 
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OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Contenidos te6rico-practicos: 

a) Arroz: 

Definici6n. Ef arroz en la alimentaci6n. 
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CRITERIOS DE EVALUACION 

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de elaboraci6n 
de platos y a base de arroz y cereales; en funci6n: 

Del punto de cocci6n. 
La condim!mtaci6n. 
Color. 
Adecuaci6n del recipiente. 
Temperatura. 

Maiz: distintos tipos. Utilizaci6n en gastronomia. For­
mas basicas de preparaci6n. Productos derivados. 

Trigo: distintos tipos. Distintos tipos de harina y su 
utilizaci6n .• La semola y otros derivados. 

Clasificaci6n: por el tamaiio del grano, por el trata­
miento. Distintos tipos segun denominaciones comer­
ciales. 

Avena: caracteristicas. Utilizaci6n en la alimentaci6n. 

c) Bateria, menaje y utensilios para su preparaci6n: 

Limpieza de equipos y utiles de trabajo. 
Normativa de seguridad e higienico-sanitaria. 
Terminologia aplicada al arroz y otros cereales. 

Categorias comerciales. Especies mas difundidas. 
Arroces con denominaci6n de origen. Caracteristicas. 
Propiedades nutritivas, factores organolepticos que 

determinen su calidad. 
Metodos basicos de cocci6n y sus peculiaridades: al 

vapor, «pilaf», hervido. Tipos de arroz adecuados a cada 
uno de los metodos de cocci6n. 

d) Cocer el arroz en las formas: al vapor, «pilaf», 
hervido: 

Confeccionar y presentar platos basicos a base de 
arroz: «paella»; «arroz a la cubana», «arroz caldoso» «ri­
soto a milanesa», etc. 

EI arroz como guarnici6ıi y complemento de otros. 
Platos basicos a base de arroz. Peculiaridades de ·ia 

"paella», «arroz a la cubana», «arroz caldoso», «risoto 
ala milanesa». 

Preparar: mazorca de maiz a la parrilla y/o al horno, 
maiz en grano a la crema, crema de avena. 

Distintas formas de presentar el arroz: recipientes y 
moldes utilizados en la elaboraci6n y presentaci6n de 
platos ıl base arroz. 

M6dulo 12. Platos elementales a base de pastas 
(asociado a la unidad de competencia: «preparar y pre­
sentar elaboraciones basicas y platos elementales»). 

b) Otros cereales: 

Principales especies. Propiedades nutritivas. Produc­
tos derivados. 

Objetivo general del m6dulo: preparar y confeccionar 
diferentes platos elementales cuya base sea la pasta, 
asi como su posterior presentaci6n y conservaci6n. 

Duraci6p: 35 horas. 

12.1 

12.2 

OBJETIVüS ESPECIFICOS 

Identificar los diferentes tipos de 
pastas: frescas y secas, asi como 
otros productos afines, describien­
do sus peculiaridades. 

Aplicar tecnicas de elaboraci6n y 
presentaci6n de distintos platos a 
base de pastas -frescas y secas-, 
utilizando equipos, utensilios y reci­
pientes adecuados. 

CRITERIQS DE EVALUACION 

Diferenciar los variedades de pastas italianas obtenidas de la pasta «as­
ciutta» y de la pasta fresca, en funci6n de: 

Composici6n. 
Su forma. 
Color. 
Relleno. 

Describir la composici6n de la pasta seca y fresca, indicando cuales son 
los ingredientes basicos y los que se utilizan para dar color. 

Distinguir el tipo de harina mas indicada para elaborar pasta. 
Citar las salsas y condimentos mas adecuados al tipo de pasta. 
Definir el termino «pastina», indicando las principales variedades. 
Indicar los factores organolepticos que determinan la calidad de las pastas 

secas. 

Seleccionar las materias primas necesarias, teniendo en cuenta la variedad 
de preparaciones y platos a base de pastas y la cantidad de porciones 
a confeccionar. 

Seleccionar la herramienta y equipos adecuados, comprobando que estan 
en perfecto estado de limpieza, uso y desinfecci6n. 

Aplicar la cocci6n de pastas, cumpliendo las normas de seguridad e higiene 
y teniendo en cuenta: 

Si es se ca 0 fresca y su calidad. 
Su posterior utilizaci6n. 
La denominaci6n del plato. 

Aplicar tecnicas de elaboraci6n y presentaci6n de platos simples, ada­
cuando condimentos, farsas y salsas al tipo de preparaci6n a realizar. 
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------------,--------------
OBJETIVOS ESPECIFICOS CRITERIOS DE" EVALUACION 

------------~-----------------------~---

12.3 Aplicar tecnicas de elaboraci6n y 
presentaci6n de distintos platos a 
base de distintas masas y pastas. 
utilizando equipos. utensilios y reci­
pientes adecuados. 

Contenidos te6rico.prƏcticos: 

a) Pasta. Concepto. Origen: 

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de elaboraci6n 
de platos a base de pastas. en funci6n: 

Del punto de cocci6n. 
Ocasionalmente del gratinado. 
Adecuaci6n del recipiente. farsas y səlsə •. 
Temperatura. 

Enumerar las masas y pastas de naturaleza distinta utilizadas en cocina. 
especificando sus aplicaciones. 

Seleccionar las materias primas necesarias. teniendo en cuenta la variedad 
de preparaciones y platos y la cantidad de porciones a confeccionar. 

Seleccionar las herramientas y equipos adecuados. comprobando que 
estan en perfecto estado de limpieza. uso y desinfecci6n. 

Aplicar tecnicas de elaboraci6n de pastas de distinta naturaleza y masas. 
cumpliendo las normas de seguridad e higiene y segun se trate de: 

Pasta de iioquis. 
Masa de empanada 0 de ((pizza». 
Pasta quebrada. 
Hojaldre. 
Pasta de ((crepes». 
Pasta ((orly». 

Aplicar tecnicas de elaboraci6n y presentaci6n. adecuando: las salsas y/o 
rellenos. 

Aplicar los parəmetros de calidad establecidos en el proceso de elaboraci6n 
de platos a base de pastas. en funci6n: 

Del grosor. sabor y punto de cocci6n. 
Del relleno y/o salsa. 
Su der.oraci6n 0 presentaci6n. 
Adecuaci6n del recipiente. 
Temperatura en el momento de servir. 

Composici6n y elaboraci6n de las pastas: de crepes. 
quebrada. de empanadillas. pasta ((orly». etc.). 

Caracterfsticas de la pasta de iioquis 

Clasificaci6n. Propiedades nutritivas. factores organo. 
lepticos que determinan su calidad. Distintos tipos de 
pastas segun su forma. Formatos y denominaciones məs 
utilizadas. Presentaci6n comercial. Pastas rellenas. Coc­
ci6n,de las pastas. Pastinas. 

c) Baterfa. menaje y utensilios para su preparaci6n: 
Limpieza de equipos y utiles de trabajo. 
Normativa de seı;ıuridad e higienico-sanitaria. 
Terminologfa aplıcada a las pastas. 

d) Elaborar platos a base ı:le pastas: espaguetis. talla­
rines. macarrones. canelonis. lasana. raviolis. etc. Materias primas: harina de trigo duro. Semola. 

Salsas. farsas. rellenos y condimentos diversos para 
pastas. EI queso parmesano. 

Platcs de pasta məs representativos. 
Tecnicas de elaboraci6n de las pastas. 

b) Preparaciones a base de masas y otros tipos de 
pastas: 

Principales preparaciones de masas y pastas. 
Composici6n y elaboraci6n de las masas: de «pizza» 

y empanada. 
EI hojaldre: composici6n. Tecnicas de elaboraci6n. Uti­

lizaci6n eh cocina. 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Confeccionar hojaldre. utilizəndolo en la elaboraci6n 
de ((vol au vent» y ((boucMs». 

Confeccionar masas y pastas. salsas y rellenos para: 
((pizza». empanada. iioquıs. crepes salados y rellenos. 
tartaletas. ((quii:he lorraine». empanadillas. 

M6dulo 13. Platos elementales a base de los huevos 
(asociado a la unidad de competencia: ((preparar y pre­
sentar elaboraciones bƏsicas y platos elementales»). 

Objetivo general del m6dulo: confeccionar diferentes 
platos elementales donde los huevos constituyan la base 
o formen parte de la decoraci6n. 

Duraci6n: 40 horas. 

CRITERIQS DE EVALUACION 

13.1 Identificar los diferentes tipos de 
huevos y ovoproductos. describien­
do sus peculiaridades. 

Diferenciar los distintos tipos de huevos en funci6n de: 

La especie. 
Categorfa comercial segun tamaiio. 

Diferenciar el estado de conservaci6n. məs 0 menos frescos. mediante 
la observaci6n de la: 

CƏscara. 
Camara de aire. 
Clara y yema. 
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13.2 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Apficar las tecnicəs basicas de coc­
ci6n, elaboraei6n y presentaci6n de 
platos simples a base de huevos, 
utilizando herramientas, menaje y 
equipos adecuados. 

Contenidos te6rico-pn\cticos: 

a) EI huevo. Definiei6n: 
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CRITERtüS DE EVALUACION 

Distinguir los distirıtos tipos de ovoproductos, indicando sus prineipales 
caracterfsticas. 

Describir las distintas aplicaeiones culinarias, tanto del huevo entero como 
de las diferentes partes que la componen. 

Seleceionar materias primas teniendo en cuenta la variedad de prepa­
raeiones y platos a base de huevos y la cantidad de porciones a con-
feccionar. , 

Seleccionar los utensilios y equipos, comprobando que estan en perfecto 
estado de limpieza, uso y desinfııcei6n. 

Aplicar tecnicas basicas de cocei6n, cumpfiendo las normas de seguridad 
e higiene y teniend6 en cuenta que: 
EI tamai'io y caracteristicas del huevo sean adecuados al tipo de cocei6n. 
EI tiempo de cocci6n se controle. 

Aplicar tecnicas de ehıboraci6n de platos simples, adecuando las salsas 
y guamiciones al tipo de preparaci6n y a la denominaci6n del plato. 

Aplicar tecnicas de elaboraeion de adomos a base de huevos, cumplıendo 
las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta su poste,ior 
aplicaci6n. 

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de elaboraci6n 
y presentaci6n de platos, en funci6n de: 
Puntode cocci6n. 
Condimentaci6n. 
Adecuaci6n del reeipiente. 
La calidad de las salsas. 
La diversidadde adornos. 

Indicar las formas mas usualesde presentaci6n de los ovoproductos segön 
su conservaei6n. 

Regenerar ovoproductos si.guiendo instrucciones del fabricante. 

Limpieza de equipos y ötiles de trabajo. 
Normativa de seguridad e higienico-sanitaria. 
Terminologfa aplicada a los huevos. 

Estructura (cascara, clara y yema). Propiedades nuıri­
tivas. Utilizaci6n en cocina del huevo y de cada una 
de sus partes. Huevos de otrasaves y su utilizaci6n. 

c) Aplicar formas bƏsicas de cocer huevos: pasadQs 
por agua, escalfado, peche, duro, a la «poele .. , al plato, 
en «cocotte .. , fritos, en tortilla, revueltos, moldeados: Distintos tipos: segön origen, categoria comercial. 

Distintos sistemas utilizados para reconocer el estado 
de conservaei6n (mas 0 menos frescos). 

Metodos basicos de cocci6n: factores a tener en cuen-
ta en la aplicaci6n de cada uno de ellos. 

EI huevo en el servicio de desayuno. 
Platos elementales a base de huelios. 
Salsas y guamieiones mas indicadas en el acompa­

i'iamiento de los platos basicos de huevos. 
Distintos sistemas de conservaci6n de huevos. 

b) Ovoproductos: distintos tipos segön su conser­
vaei6n y presentaci6n comereial: 

Regeneraei6n de los distintos ovoproductos. 
Baterfa, menaje y utensilios para la preparaci6n y 

presentaci6n. 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Confeceionar platos a base de huevos con sus corres­
pondientes salsas y guamiciones. 

Preparar huevos de codomiz. 
Realizar distintos adomos con huevos duros para 

dııcorar platos fr105. 

Mf.dulo 14. Platos elementales a base de pescados 
y mariscos (asoeiado a la unidad de competencia: «pre­
parar V presentar elaboraeiones basicas y platos elemen­
tales .. ). 

Objetivo general del m6dulo: confeccionar y presantar 
distintos platos simples a base de pescados y mariscos 
cocinados a partir de la apalicaci6n de los metodos basi­
cos de cocei6n. 

Duraci6n: 50 horas. 

CRITEAIÜS DE EVALUACION 

14.1 Aplicar las tecnicas basicas de coc­
ei6n, elaboraci6n y presentaci6n de 
platos simples a base de pescados, 
utilizando herramientas, menaje y 
equipos adecuados. 

Enumerar las distintas tecnicas basicas aplicadas a la cocci6n de pescados, 
describiendo sus principales caracterfsticas. 

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad de prepa­
raeiones y cantidad de poreiones a confeccionar. 

Seleccionar los utensilios y equipos, comprobando que astan en perfecto 
estado de limpieza, uso y desinfecci6n. 

Aplicar tecnicas basicas de cocei6n, cumpliendo las normas de seguridad 
e higiene y teniendo en cuenta: 

La adecuaci6n de la especie y su tamai'io al tipo de cocei6n. 
Oue en cada caso el punto de cocci6n y de sazonamiento saa er 

adecuado. 
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14.2 

14.3 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Aplicar las tecnicas basicas de coc­
ei6n. elaboraci6n y presentaci6n de 
platos simples a base de moluscos. 
utilizando herramientas. menaje y 
equipos adecuados. 

Aplicar las tecnicas basicas de coc­
ei6n. elaboraci6n y presentaei6n de 
platos simples a base crustaceos 
utilizando herramientas. menaje y 
equipos adecuados. 

Contenidos te6rico-practicos: 

a) Pescados: 

Metodos basicos de cocei6n. 
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CRITERIOS DE EVALUACION 

Aplicar tecnicas basicas de elaboraci6n y presentaci6ri de platos simples. 
adecuando las salsas y guarniciones al tipo de preparaei6n y su 
denominaci6n. 

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el moceso de.elaboraci6n 
y presentaei6n de platos. en fuhci6n de: 

Punto de cocei6n. 
La uniformidad en el tamano de las raeionesjpiezas enteras sin deterioro. 
La disposiei6n en los platos 0 fuentes. • 
Adecuaei6n del reeipiente. salsas. guarnieiones y adornos: 

Aplicar los metodos de regeneraei6n adecuados a los productos sometidos 
a conservaci6n. 

Enumerar las distintas tecnicas basicas aplicadas a la cocci6n de moluscos. 
describiendo sus principales caracterfsticas. 

Seleccfonar materias primas teniendo en cuenta la variedad de prepa­
raciones y cantidad de poreiones a confeceionar. 

Seleccionar los utensilios y equipos. comprobando que estan en perfecto 
estado de limpieza. uso y desinfecei6n. 

Aplicar tecnicas basicas de cocci6n. cumpliendo las normas de seguridad 
e higiene y teniendo en cuenta las caracterfsticas de cada espeeie. 

Aplicar tecnicas basicas de elaboraei6n y presentaei6n de platos simples. 
adecuando las salsas y guarnieiones al tipo de preparaci6n y su deno­
minaci6n. 

Aplicar los parametros de calidad estableeidos en el proceso de elaboraci6n 
y presentaci6n de platos. en funci6n de: . 

Si contienen arena y estan abiertos 0 no algunos moluscos de concha. 
EI punto de cocei6n. 
La disposiei6n en los platos 0 fuentes. 
Adecuaci6n del recipiente. salsas. guarniciones y adornos. 

Aplicar los metodos de regeneraei6n adecuados a los productos sometidos 
a conservaci6n. 

Enumerar las distintas tecnicas basicas aplicadas a la 'cocei6n de crus­
taceos. describiendo sus principales caracterfsticas. 

Seleceionar materias primas terıiendo en cuenta la variedad deprepa­
raeiones y cantidad de poreiones a confeccionar. 

Seleceionar los utensilios y equipos. comprobando que estan en perfecto 
estado de limpieza. uso y. desinfecci6n. 

Aplicar tecnicas basicasde cocci6n. cumpliendo las normas de seguridad 
e higiene y teniendo en cuenta: . 

La espeeie y su tamano. 
Si se trata de un animal vivo. congelado. etc. 

Aplicar tecnicas basicas de elaboraci6n y presentaCi6n de platos simples. 
adecuando las salsas y guarnieiones al tipo de preparaci6n y su deno­
minaci6n. 

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de elaboraci6n 
y presentaci6n de platos. en funci6n: 

Del punto de cocei6n. 
La disposiei6n en los platos 0 fuentes. 
Adecuaci6n del recipiente. salsas. guarniciones y adornos. 

Aplicar los metodos de regeneraci6n adecuados a los productos sometidos 
a conservaei6n. 

b) Mariscos: 

Metodos basicos de cocei6n empleados en los crus-
taceos y moluscos. . 

Factores a tener en cuenta en la aplicaei6n de cada 
uno de ellos. 

Factores a tener en cuenta en la cocei6n de las dife­
rentes espeeies. 

Especies mas indicados para: frefr. a la «meuniere". 
rebozar. empanar. pochar. hacer al vino blanco. al vino 
tinto. en caldo corto. «orly". a la parrilla. a la plancha. 
al horno. coeinados en distintas salsas. etc. 

'::occi6n de pescados enteros. 

c) Salsas y guarniciones indicadas para el aeom· 
panamiento de platos de pe5cados. 

d) Decoraciones apropiadas eri 105 plat05 de pes­
cados y marisc05. 
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e) Baterfa. menaje y utensilios para su preparaci6n. Someter a conservaci6n y regeneraci6n las elabora­
cionəs rəalizadas con pescados y mariscos. utilizando 
los metodos y equipos establəcidos. 

f) Normativa de seguridad e higienico-sarütaria. 
g) Terminologfa aplicada a pescados y mariscos. 
h) . Aplicar las tecnicas basicas de cocci6n de pes­

cados: frefr. a la «meuniere». rebozar. empanar. pochar. 
al vino blanco. al vinotinto. en caldo corto. «orly». a 
la parrilla. a la plancha. al horno. 

j) Realizar el control de calidad de las materias pri­
mas. də los procəsos y de los productos acabados. 

M6dulo 15. Platos elementales a base de carnes. 
aves y caza (asociado a la unidad de competencia: «pre­
parar y presentar elaboraciones basicas y platos elemen­
tales»). 

i) Preparar platos simples a base de pescados: 

Confeccionar platos elementales a base de pescados 
y mariscos aplicando las distintas tecnicas. 

'Objetivo general del m6dulo: confeccionar. presentar 
y conservar adecuadamente platos variados cuya base 
principal sea carne. avəs ocaza. Decorar y presentar los platos a base de pescados 

y mariscos en funci6n del producto y tipo de servicio. Duraci6n: 60 horas. 

15.1 

15.2 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Aplicar las tecnicas bƏsicas de coc­
ci6n. elaboraci6n y presentacion de 
platos simples a base de carnes. uti­
lizando herramientas. menaje y 
equipos adecuados. 

Aplicar las tecnicas basicas de coc­
ci6n. elaboraci6n y presentacion de 
platos simples a base de despojos. 
utilizando herramientas. menaje y 
equipos adecuados. 

CRITERJOS DE EVALUACIQN 

Enumerar las tecnicas basicas de cocci6n. aplicadas a las carnəs de temera. 
vaca. cerdo. cordero y cabrito. describiendo sus peculiaridades. 

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta ta variedad de prepa­
raciones y·platos y cantidad de porciones a preparar. 

Seleccionar los utensilios y equipos, comprobando que estan ən perfecto 
estado de limpieza. uso y desinfecci6n. 

Aplicar tecnicas basicas de cocci6n. cumpliendo las normas de seguridad 
e higiene y teniendo en cuenta: 

EI tipo de res. 
Que la pieza 0 corte de carne sea la mas idonea al tipo de cocci6n 

elegido. 

Aplicar tecnicas basicas de elaboraci6n y presentaci6n de platos simples. 
adecuando las salsas y guarniciones al tipo de preparaci6n y su deno­
minaci6n. 

Aplicar 105 parametros de calidad establecidos en el proceso de elaboraci6n 
y presentaci6n de platos. en funci6n del: 

Punto de cocci6n en relacion al tipo de carne (roja 0 blanca) y deno­
minaci6n de la preparaci6n (<<roast beef». lomo de cerdo) punto soli­
citado (a punto. muy hecho. pasado etc.) en algunos cortes como 
«entrecot» y "tourned6s». . 

Trinchadol uniformidad en el corte 0 troceado. 
La disposici6n en 105 platos 0 fuentes. 
Adecuaci6n del recipiente. salsas. guarniciones y adornos. 
La disposici6n en el plato 0 en la fuente. 

Aplicar los metodos de regeneraci6n adec.uados a 105 prqductos sometidos 
a conse[V8ci6n. 

Enumerar las tecnicas basicas de cocci6n. aplicadas a 105 despojos. des-
cribiendo sus peculiaridades. -

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad de prepa­
raciones y platos y cantidad de porciones a preparar. 

Seleccionar los .utensilios y equipos. comprobando que estılh en perfecto 
estado de limpieza. uso y desinfecci6n. 

Aplicar tecnicas basicas de cocci6n. cumpliendo las normas de seguridad 
e higiene y teniendo en cuenta: 

Su naturaleza. 
La extremada limpieza y el blanqueado previo de algunos 6rganos. 
Su posterior utilizaci6n. 

Aplicar tecnic~s basicas de elaboraci6n y presentaci6n de platos simples. 
adecuando las salsas y guarniciones al tipo de preparaci6n y su deno­
minaci6n. 

Aplicar 105 parametros de calidad establecidos en el proceso de elaboraci6n 
y presentaci6n de platos. en funci6n de: 

EI punto de cocci6n . 
. Uniformidad en el corte 0 trocedado. 
La disposici6n en los platos 0 fuentes. 
Adecuaci6n del recipiente. salsas. guarniciones y adornos. 
La disposici6n eri el plato 0 en la fuente. 

Aplicar 105 metodos de regeneraci6n adecuados a 105 productos sometidos 
a conservaci6n. 
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15.3 

15.4 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Aplicar las tecnicas bƏsicas de coc­
ci6n. elaboraci6n y presentacion de 
platos simples a base de aves. uti, 
lizando herramientas. menaje y 
equipos adecuados. 

Aplicar las tecnicas bəsicas de coc­
ci6n. elaboraci6n y presentacion de 
platos simples a base de caza. uti­
lizando herramientas. menaje y 
equipos adecuados. 

Contenidos te6rico-prəcticos: 

a) Cames: 
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CAITEAIOS DE EVALUACIQN 

Enumerar las tecnicas bəsicas de cocci6n. aplicadas a las aves. descri­
biendo sus peculiaridades. 

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad de prepa­
raciones y platos y cantidad de porciones a preparar. 

Seleccio'nar 105 utensilios y equipos. comprobando que estən en perfecto 
estado de limpieza. uso y desinfecci6n. 

Aplicar tecnicas bƏsicas de cocci6n. cumpliendo las normas de seguridad 
e higiene y teniendo en cuenta: 

La .variedad de ave. 
Su procedencia (granja 0 corral). 
Edad. 
Su posterior aplicaci6n. 

Aplicar tecnicas bəsicas de elaboraci6n y presentaci6n de platos simples. 
adecuando las salsas y guamiciones al tipo de preparaci6n y su 
denominaci6n. 

Aplicar 105 parəmetros de calidad establecidos en el proceso de elaboraci6n 
y presentaci6n. en funci6n de: 

Punto de cocci6n. 
La disposici6ı:ı en 105 platos 0 fuentes. 
Trinchado 0 uniformidad de corte 0 troceado. 
Adecuaci6n del recipiente. salsas. guamiciones y adomos. 
La disposici6n en el plato 0 en la fuente. 

Aplicar 105 metodos de regeneraci6n adecuados a 105 productos sometidos 
a conservaci6n. 

Enumerar las tecnicas bəsicas de cocci6n. aplicadas a las aves. descri­
biendo sus peculiaridades. 

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad de prepa­
raciones y platos y cantidad de porciones a preparar. 

Seleccionar 105 utensilios y equipos. comprobando que estən en perfecto 
estado de limpieza. uso y. desinfecci6n. 

Aplicar tecnicas bəsicas de cocci6n. cumpliendo las normas de seguridad 
e higiene y teniendo en cu~nta: 

EI tipo de caza (de pelo 0 de pluma; mayor 0 menor). 
Su edad. 
Su posterior aplicaci6n. 

Aplicar tecnicas basicas de elaboraci6n y presentaci6n de platos simples. 
adecuando las salsas y guamiciones al tipo de preparaci6n y su deno­
minaci6n. 

Aplicar 105 parənietrosde calidad establecidos en el proceso de elaboraci6n 
y presentaci6n. en funci6n de: 

Punto de cocci6n. 
La disposici6n en 105 platos 0 fuentes. 
Trinchado o'uniformidad de corte 0 troceado. 
Adecuaci6n del recipiente. salsas. guamiciones y adomos. 
La disposici6n en el plato 0 en la fuente. 

Aplicar 105 metodos de regeneraci6n adecuados a 105 productos sometidos 
a conservaci6n. 

c) Aves y caza: 

Metodos bəsicos de cocci6n. 
Metodos·bƏsicos de cocci6n: asar. cocer. hacer a la 

parrilla. bresear. saltear. 
Factores a tener en cuenta en la aplicaci6n de cada 

uno de ellos. 
Aves y piezas de caza məs indicadas para: asar. cocer. 

hacer a la parrilla. bresear. saltear. 
Piezas y cortes obtenidos de estas məs indicados para 

aplicar cada una de las distintas tecnicas de cocci6n. 
Principales platos simples a base de distintos tipos 

de came. 

b) Despojos:. 
Metodos bəsicos de cocci6n adecuados a las distintas 

variedades. 
Principales platos a base de despojos. 

Principales platos simples de aves y caza. 

d) Salsas y guamiciones indicadas para cada tipo 
de elaboraci6n. 

e) Bateria. menaje y utensilios para su preparaci6n: 

Limpieza de equipos y utiles de trabajo. 
Normativa de seguridad e higienico-sanitaria. 
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Terminologıa aplicada a las carnes, despojos, aves 
y caza. 

Regenerar los productos sometidos a tratamientos 
de conservaci6n. 

fL Aplicar las tecnicas de: asar, cocer, hacer a la 
parrilla, bresear, saltear, freir carnes, despojos aves y 
caza, segun su especie y naturaleza: 

M6dulo 16. Preparaciones basicas de reposterıa 
(asociado a la unidad de competencia: «preparar y pre­
sentar productos de pastelerıa y reposterla»). 

Objetivo general del m6dulo: confeccionar y presentar 
distintos productos de reposteria confeccionados a base 
de masas 0 pastas y rellenos basicos, ası como otros 
productos propios de esta especialidad. 

Confeccionar distintos platos simples con carnes, des­
pojos, aves y caza. 

Decorar y presentar los diferentes platos para cual­
quier tipo de servicio. Duraci6n: 75 horas. 

16.1 

16.2 

16.3 

16.4 

OBJETIVOS ESPECIFICQS 

Identificar el area de reposterfades­
cribiendo sus principales caracterfs­
ticas y funciones 

Aplicar las tecnicas de elaboraci6n 
de distintas masas y pastas basicas 
de reposterıa, utilizando herramien­
tas, menaje y equipos adecuados. 

Aplicar las tecnicas de elaboraci6n 
de distintos rel1enos, utilizando 
herramientas, menaje y equipos 
adecuados. 

Aplicar las tecnica~ de elaboraci6n, 
decoraci6n y presentaci6n de dis­
tintos pasteles y tartas y otros pro­
ductos, utilizando herramientas, 
menaje y equipos adecuados. . 

CRfTERIOS DE EVALUACION 

Enumerar los trabajos que se realizan en esta area, teniendo en cuenta: 

EI tipo de establecimiento. 
la oferta gastron6mica. 
Las instalaciones. 
EI volumen de trabajo. 

Identificar los equipos, herramientas y menaje, describiendo sus pecu­
liridades.· . 

Dibujar el plano de una reposterıa, teniendo en cuenta: 
EI espacio. 
La maquinaria. 
EI tipo de trabajo. 
Su comunicaci6n con la cocina y el comedor. 

Identificar el personal de reposterıa, enunciando sus funciones, segun cate­
gorıa profesional. 

Enumerar las materias primas bfısicas de reposterıa y sus peculiarides. 

Enumerar las principales masas y pastas basicas de reposterıa y sus 
peculiaridades. 

Seleccionarmaterias primas teniendo en cuenta la variedad y cantidad 
de masas y pastas de reposterıa a confeccionar. 

Seleccionar los utensilios y equipos, comprobando que estan en perfecto 
estado de limpieza. uso y desinfecci6n. 

Aplicar tecnicas basicas de elaboraci6n y cocci6n, cumpliendo ıas normas 
de seguridad e higiene y teniendo en cuenta el tipo de preparaci6n: 
(distintos tipos de bizcocho, pasta brisa 0 quebrada, pasta «choux», 
pastas de te, hojaldre, etc:). 

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de elaboraci6n 
y presentaci6n de masas y pastas de reposterıa, en funci6n de las. carac­
terısticas espedficas de cada una de ellas. 

Aplicar los metodos de regeneraci6n adecuados a los productos sometidos 
a conservaci6n. 

Enumerar los diferentes rellenos de reposterıa, describiendo sus pecu­
liaridades. 

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad de rellenos 
de la cantidad a preparar. 

Seleccionar los utensilios y equipos, comprobando que estan en perfecto 
estado de limpieza, uso y desinfecci6n. 

Aplicar tecnicas basicas de elaborad6n de rellenos de reposterıa, cum­
pliendo las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta su 
naturaleza: (crem·ə pastelera y derivadas, crema de mantequil1a y deri­
vadas, trufa, merengue, «chantilly», yema, confituras, etcetera). 

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de elaboraci6n 
y presentaci6n de rellenos. en funci6n de: 

Color, olor, sabor, densidad. 
Carencia de grumos en aquellos que contienen harina. 
Homogeneidad en todas. 
Consistencia en el merengue. 

Aplicar los metodos de regeneraci6n adecuados a los productos sometidos 
a conservaci6n 

Enumerar los productos y preparaciones complementarias utilizados en 
el montaje y terminaci6n de pasteles, tartas y otros productos de pas­
telerla. 

Enumerar las distintas tartas y pasteles a base de bizcocho, pasta quebrada, 
hojaldre, savarın y pasta «choux», dependiendo de su forma, tamaıio 
y relleno. 
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OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Contenidos te6rico-practicos: 

a) Reposterfa y pastelerfa. Conceptos: 
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CRITEAIQS DE EVALUACION 

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad y cantidad 
de pasteles. tartas y productos. 

Seleccionar los utensilios y equipos. comprobando que estan en perfecto 
estado de limpieza. uso y desinfecci6n. 

Aplicar tecnicas de elaboraci6n. cumpliendo normas de seguridad e higiene 
y teniendo en cuenta el tipo de preparaci6n: (almfbar. distintos tipos 
de granillo. huevo hilado. glasa reaL. caramelo y otras preparaciones 
como templar cobertura. necesarias en el montaje de pasteles y tartas). 

Aplicar tecnicas basicas de confeccionar pasteles. tartas. «petits fours» 
y «mignardfses». cumpliendo las normas de seguridad e higiene y 
empleando pastas y rellenos basicos. 

Aplicar tecnicas basicas de decoraci6n. cumpliendo normas de seguridad 
e higiene y teniendo en cuenta: 

La naturaleza de las piezas. 
Los ingredientes y/o preparaciones de utensilios (manga. comet. pala 

de tostar. etc.). 
Motivos diversos como un cumpleanos. 

Aplicar tecnicas basicas de presentar tart~s. pastelerfa variada cumpliendo 
las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta: 

La utilizaci6n de fuentes 0 bandejas cubiertas con sus respectivas 
blondas. 

En el caso de «petits ·fours». la adecuada distribuci6n de las diferentes 
piezas constrastando formas y colore;;. 

b) Tecnicas de decoraci6n. Utensilios. productos y 
preparaciones utilizados: 

Caracterfsticas del local. maquinaria. baterfa y herra-
Conservaci6n de las masas. rellenos. etc: condiciones 

de tiempo. temperatura y humedad. 
mientas. 

Personal: categorfas profesionales y sus funciones. 
Materias primas empleadas en reposterfa. 
Pastas y masas basicas de reposterfa. 
Caracterfsticas de las pastas: «choux». brisa 0 que­

brada. de bunuelos. hojaldre. 
Distintos tipos de bizcocho. -hojaldre. masas de leva­

dura, magdalenas. «plum ca ke». pastas de te. 
Rellenos. 
Caracterfsticas de las cremas: pastelera, de mante-

quilla. 
Trufa. yema. confituras. 
Merengue: distintos tipos. 
Preparaciones basicas: almfbar. granillo. glasa. 
Pasteles y tartas: «petit choux». «eclaires». profitero-

les. tartaletas. mil hojas. etc. 
Tartas: mokş. de chocolate. yema. frutas variadas. de 

manzana. de lim6n. de fresas. de almendra. de queso. 
etcetera. 

Ob.iı: i ıvos ESPECIFICOS 

Equipos y medios utilizados en la elaboraci6n y pre-
sentaci6n. 

Ljmpieza de equipos y utiles de trabajo. 
Normativa de seguridad e higienico-sanitaria. 
Terminologfa aplicada en reposterfa. 

c) Confeccionar masas y pastas basicas: 

Confeccionar rellenos basicos. 
Confeccionar: tartas. pasteles varios. «petits fours». 

«mignardises». 
Confeccionar: «plum cake». magdalenas, bol1erfa. 
Decorar y presentar los prod uctos acabados. 
Someter a regeneraci6n las preparaciones de pro-

ductos de reposterfa conservados. 

M6dulo 17. Postres y helados (asociado a la unidad 
de competencia: «preparar y presentar productos de pas­
telerfa y reposterfa»). 

Objetivo general del m6dulo: confeccionar y presentar 
adecuadƏmente distintos postres de reposterfa. asf como 
helados y postres helados. 

Duraci6n: 60 horas. 

CAITERIQS DE EVALUAcıON, 

17.1 Aplicar las tecnicas de elaboraci6n. 
decoraci6n y presentaci6n de dis­
tintos postres de reposterfa. utili­
zando herramientas. menaje y equi­
pos adecuados. 

Clasificar. 105 distintos tipos de postre. segun su composici6n y tecnicas 
de elaboraci6n. 

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad y cantidad 
de pasteles. tartas yproductos. . 

Seleccionar los utensilios y equipos. comprobando que estan en perfecto 
estado de limpieza. uso y desinfecci6n. 

Aplicar tecnicas de elaboraci6n de distintos postres cumpliendo las normas 
de seguridad e higiene y segun se trate de: 

Crema inglesa. natillas. crema catalana. leche frita. 
Flanes y preparaciones similares. 
«(Bavaroisn. 
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17.2 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Aplicar tecnicas de elaboraci6n y 
presentaci6n de helados y postres 
helados, utilizando herramientas, 
menaje y equipos adecuados. 

Contenidos te6rico-practicos: 

a) EI postre. Concepto. Distintos tipos: 
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CRITEAIOS DE EVALUACION 

Frutas: preparadas al natural, rellenas, macedonia, rellenas, en compota, 
cocidas en vino, asadas 0 en bunuelo. 

Distintintos tipos «mousses». 
Distintos tipos de arroz con leche. 
«SoufflE\s». 

Aplicar los metodos de regeneraci6n adecuados a los productos sometidos 
a conservaci6n. 

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad y cantidad 
de pasteles, tartas y productos. 

Seleccionar los utensilios y equipos, comprobando que estan en perfecto 
. estado de limpieza, uso y desinfecci6n. 
Aplicar tecnicas de elaboraci6n de distintos helados y postres helados, 

cumpliendo normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta si 
se trata de: 

Helado 0 sorbete. 
la variedad de postre helado: (<<biscuit», tortilla Alaska, copas heladas, 

profiteroles, tartas). 

Aplicar tecnicas basicas de decoraci6n, dependiendo de la naturaleza del 
tipo de helado y postre helado. 

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de elaboraci6n 
y presentaci6n de productos de reposterıa, en funci6n: 

De los factores organoıepticos. 
Decoraci6n sencilla y acorde con el tamano. 
Adecuaci6n del helado 0 postre helado al plato u otro recipiente, salsas 

y guarnici6n. 

d) Baterıa, menaje y utiles para la elaboraci6n y 
presentaci6n. 

e) Normativa de seguridad e higienico-sanitaria. 

Frutas: defihici6n. Clasificaci6n. Propiedades nutrıtı­
vas. Factores organolepticos que determinan su calidad. 

f) Confeccionar, decorar y presentar: 

Crema inglesa, natillas, crema catalana, leche frita. 
Flanes y «pudings». Estacionalidad. Presentaci6n comercial (al natural, 

confitadas, secas, etc.). 
Tecnicas basicas de preparaci6n de frutas. las frutas 

como elemento de ornamentaci6n. 
Postres Cıasicos de reposterla. Definici6n. Distintos 

tipos. ' 
Tecnica de elaboraci6n de: natillas, crema inglesa, 

crema catalana, flanes, arroz con leche, «pudding», 
«chantilly», «mousses», «bavarois», bunuelos, rosquillas, 
compotas, asadas, bunuelos. 

b) Tecnicas de decoraci6n y presentaci6n: 

Helados. Definici6n. Clasificaci6n. Helados de crema. 
Mantecado. Helados de frutas. Helados al agua 0 sor­
betes. 

c) Tecnicas de elaboraci6n. Equipos y medios uti­
lizados: 

Postres helados. Concepto. Principales variedades. la 
tortilla Alaska. Copas de helados. 

OBJETlVQS ı:SPEcıFICOS 

uBavarois}), 
Frutas: preparadas al natural, rellenas, macedonia, en 

compota, cocidas en vino, asadas 0 en bunuelo. 
Distintos tipos «mousses». 
Distintos tipos de arroz con leche. 
«Souffıes». 

g) Montar y decorar los distintos postres y helados: 

Helado y sorbetes. 
«Biscuit», tortilla Alaska, copas heladas, profiteroles, 

tartas. 

h) Realizar regeneraci6n de p.roductos conservados. 

M6dulo 18. Senıicios especiales: «buffet», «self-ser­
vice» y otros (asociado a la unidad de competencia: «ela­
borar y presentar platos para servicios tipo "buffeC 
'self-service" 0 analogos»). 

Objetivo general del m6dulo: preparar servicios tipo 
«buffet», «self-service» y otros servicios especiales, apo­
yando las actividades de servicio al cliente. 

Duraci6n: 50 horas. 

CRITERIOS DE EVALUACION 

18.1 Analizar el «buffet» y el «self-servi­
ce» en funci6n de su forma, tipo 
de servicio, yequipos. 

Definir 105 terminos «self-service» y «buffet», indicando sus principales dife­
rencias. 

Enumerar 105 distintos tipos de «buffets», segun su forma, tipo de servicio 
y contenido. 
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18.2 

18.3 

18.4 

Aplicar tecnicas para la confecci6n 
deadornos, gelatina y «chaud froid» 
propias para platos frfos de «buf­
fet». utilizando herramientas, mena­
je y equipos adecuados. 

Presimtar en rec.pıentes adecua­
dos. diferentes preparaciones pro­
pias de «buffet>ı y «self-service», 
decoradas las que 10 requieran y 
una variedad en funci6n del tipo de 
servicio (evento especial, desayuno, 
«brunch». almuerzo en piscina, etc.) 
y su categoria. 

Colaborar en el montaje de servi­
cios especiales tipo «buffet», 
«self-service» y analogos, aplicando 
las tecnicas adecuadas. 

Enumerar los distintos tipos y caracterısticas del «self-service» en funci6n 
de su forma. 

Describir Iəs principales ventajas e inconvenientes del «buffet» en relaci6n 
a otros tipos de servicios. 

Enumerar mobiliario y equipo aspecifıco de «buffet», segun se trate de 
una instalaci6n fija, 0 no. 

Enumerar las elementos basicos de decoraci6n, describiendo sus pecu-
liaridades. . 

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad de prepa­
raciones y platos y cantidad de porciones a preparar. 

Seleccionar los utensilios y equipos, comprobando que estan en perfecto 
estado de limpieza, uso y desinfecci6n. 

Aplicar tecnicas de elaboraci6n de adornos, utilizando papel de aluminio 
para hacer «papillotes», servilletas para hacer g6ndolas. 

Aplicar tecnicas para preparar adornos con verde de puerro, trufa, zanahoria 
cocida, pepinillos, etc., cortados con cortapastas. 

Aplicar t.knicas de elaboraci6n de gelatina y «chaud-froid». cumpliendo 
con las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta: 

Su utilizaci6n posterior. 
La temperatura de. la sala donde se expone el «buffet». 

Enumerar las principales normas de caracter general a tener en cuenta 
en el montaje de platos y fuentes y su distribuci6n para «buffets» y 
«self-services ••. 

Aplicar distintas tecnicas de decoraci6n y acabado en la confecci6n de 
platos, de modo que la presentaci6n sea atractiva y se adecue a los 
gustos y caracterısticas de 10S clientes. 

Presentar en «buffet» de desayunos preparaciones propias de este servicio, 
en recipientes y con adornos adecuados segun se trate de: bollerla. 
cereales, fiambres. preparaciones calientes, frutasnaturales y en com­
pota, entre ötras. 

Presentar alimentos calientes y trıos para servir en «buffets» de piscina 
teniendo en cuenta las instalaciones (de frıo y de calor) y tipo de clientela 
y sus gustos y aplicando las normas de seguridad e higiene tanto en 
la preparaci6n como durante la exposici6n. 

Montar fuentes empleado piezas enteras y decoradas completando el reci­
piente con la misma preparaci6n. pero en cortada en porciones adornado 
los bordes y el conjunto segun tecnicas establecidas. 

Montar «-buffet- de exposici6n» en funci6n delas materias primas aut6c­
tonas de la zona Y/o de consumo habitual en el establecimiento, logran­
do un conjunto arm6nico. 

Presentar alimentos calientes y frıos para servir en «selfservice» teniendo 
en cuenta sus instalaciones, y 105 precios de coste y que la composici6n 
de los distintos platos esten en consonancia con el poder adquisitivo 
de clientela y sus gustos y aplicıındo las normas de seguridad e higiene 
tanto en la preparaci6n como durante la exposici6n. 

Obtener un conjunto estetico en la decoraci6n de los platos en funci6n 
de su composici6n. 

Adecuar el montaje a las caracterısticas del local, al tipo de servicio y 
al numero de comensales. 

Distribuir 105 platos de forma arm6nica, por un lado teniendo en cuenta 
la idoneidad de 105 recipientes y orden ada por otro, segun se trate 
de sopas, ensaladas, postres, etc. 

Mantener las distintas preparaciones frfas y calientes en las mejores con­
diciones de temperatura, presentaci6n e higienicas segun normas tec­
nicas y legales condiciones hasta su consumo. 

Realizar operaciones de trinchado Y/o emplatado aplicando tecnicas ade­
cuadas y tratando correctamente al cliente con pulcritiıd, precisi6n, agi­
lidad y elegancia. 

Mantener perfectamente abastecido el servicio especial. de principio a 
fin, sustituyendo los recipientes cuando se requiera. 

Mantener en todo momento una actitud cordial y una esmerada atenci6n 
al cliente. 
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Contenidos teôric<rpracticos: 
ə) Concepto, cləsificəciôn y cərəcterfsticəs. 

h) Decorar y presentar diferentes prepərəciones en 
funciôn del producto y servicio. 

b) Preparəciones culinəriəs segun tipo y servicıos. il· Realizər el control de cəlidəd de las məteriəs pri­
məs, de los procesos y de los productos acəbədos. c) Tecnicəs de montaje y decorəciôn de «buffets» 

y otros servicios especiales. 
d) Pərticipaciôn del cocinero en los servicios espe­

ciəles: funciones y unifarmes. 
Môdulo 19. Eləboraciones culinarias para servicios 

especiəles (əsociədo a la unidad de competencia: «elə­
borər y presentər platos para servicios tipo "buffet". 
·self-service" 0 ənalogos»). 

e) Lə atenciôn əl cliente. Norməs, funciones y əcti­
tudes del cocinero ənte el cliente. 

f) Baterfə, menəje y utensilios para lə prepərəciôn 
y presentəciôn. Objetivo generəl del môdulo:' preparar y presentar 

cənapes, aperitivos, «sandwichs» y platos combinədos. g) Reəlizər prepərəcipnes culinəriəs destinadəs ə 
servicios especiəles, «buffet» y «self-service». Duraciôn: 30 horas. 

19.1 

19.2 

19.3 

19.4 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Identificar los distintos tipos de 
canapes, «sandwichs» y aperitivos 
describiendo sus principales carac­
terfsticas. 

Aplicar las distintəs tecnicas de pre­
paraci6n y presentaciôn de canapes 
y «sandwichs», utilizando equipos, 
menəje y herramientəs adecuados. 

Aplicar tecnicas de elaboraci6n de 
aperitivos variados, frfos y calientes, 
utilizando equipos, menaje y herra­
mientas adecuados. 

Aplicar las distintas tecnicas de pre­
paraciôn y presentaciôn de plətos 
combinados utilizando equipos, 
menaje y herramienta adecuados. 

Contenidos teôric<rpracticos: 

a) Canapes: 

CRITERIQS DE EVALUACION 

Enumerar los distintos tipos de cənapes en funciôn de su forma e ingre-
dientes que los componen. . 

Definir el «sandwich»,' Cıasificandolo, segun su composiciôn y tıƏcnicə de 
elaborəciôn. 

Enumerar los distintos tipos de aperitivos, agrupandolos en funciôn de: 

Su naturalezə. 
Tecnica de elaboraciôn. 

Seleccionar materias primas teniendo en cuentə lə variedad y cantidad 
de preparaciones. 

Seleccionar los utensilios y equipos, comprobəndo que estƏn en perfet:to 
estədo de limpieza, uSO'y desinfecciôn. 

Enumeraren orden secuencial las principəles operaciones de que consta 
la confecci6n de canəpes. 

Aplicar tecnicas de elaboraci6n decoraciôn y presentəciôn de canapes 
vəriados, cumpliendo riormas de seguridad e higiene y teniendo en 
cuenta: 

Su forma y contenido. 
Su presentaciôn. 
Su consumo inmediato. 

Presentar canapes variados sobre blonda y armoniosamente segun su 
forma y color. 

Confeccionar los distintos tipos de «sandwichs», aplicando las normas 
de seguridad e higiene y empleando tıƏcnicas adecuadas segun sean: 

Frfos 0 calientes. 
Simples y mixtos. 
Aperitivo, merjenda 0 plato fuerte. 

Presentar distintos tipos de «sandwichs» segun su composiciôn y tipo 
de servicio. 

Aplicar tecnicas de elaboraciôn de aperitivos cəlientes, cumpliendo norməs 
de seguridad y dependiendo de la materia prima y la naturaleza de 
los mismos. 

Aplicar tecnicas de eləboraciôn de otros aperitivos frfos, cumpliendo nor­
mas de seguridad y dependiendo de la materia prima y la naturaleza 
de los mismos. 

Aplicar tecnicas de presentəciôn de aperitivos frfos y cəlientes, segun nar­
məs establecidas. 

Enumerar los principales factores a tener en cuenta en la composiciôn 
de platos combinados, en funciôn del contenido nutricional. 

Confeccionar relaciôn de cinco platos combinados, teniendo en cuentə 
que sean equilibrədos nutricionalmente y ətractivos. 

Confeccionar plətos combinədos aplicəndo las tecnicas apropiədas de coc­
ciôn, nutricionalemente equilibrados y atractivos, aplicando las normas 
de seguridad e higiene. 

b) «Sandwich»: 

Definiciôn. Distintas tipos, segun su forma y com­
posici6n. Tecnicas de elaboraciôn. 

Definiciôn. Origen. Clasificaciôn: segun tecnicas de 
elaboraciôn y composiciôn. EI «sandwich club». 

c) Aperitivos variados: 
Distintos tipos. Principales aperitivos frfos y calientes. Tecnicas de decoraciôn. Presentəciôn. 
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d) La tapa. Origen. Principales materias primas y 
preparaciones para tapas. 

i) Preparar y presentar platos combinados aplicando 
las tecnicas correspondientes. 

e) Platos combinados: 

Concepto. Principales normas a tener en cuenta en M6dulo 20. Cocina nacional y regional (asociados 
a la unidad de competencia: «preparar y presentar dife­
rentes tipos de platos de la cocina regionaL. nacional. 
internacional y creativa»). 

su elabaraci6n, composici6n y presentaci6n. 

f) Limpieza de equipos y ıltiles de trabajo .. 
Objetivo general del m6dulo: preparar y pre5entar 105 

platos mas significativ05 de la cocina nacional y regionaL. 
g) Normativa de seguridad e higienico-sanitaria. 
h) Preparar y presentar canapes, aperitivos y «sand­

wichs» utilizando en cada caso las distintas tecnicas. Duraci6n: 40 horas. 

20.1 

OBJETIVQS ESPECIFICOS 

Identificar 105 platos de las cocinas 
nacional y de las distintas Comu­
nidades Aut6nomas que, mayor 
difusi6n han alcanzado, describien­
do sus caracteristicas. 

Aplicar tecnicas de elaboraci6n y 
presentaci6n de pratos regionales, 
utilizando equipos, menaje y herra­
mientas apropiados. 

Contenidos te6rico-practicos: 
a) La cocina espanola: peculiaridades: 

CRITERIOS DE EVALUACION 

Diferenciar 105 concept05 «cocina regional» y «cocina nacionah •. 
Enumerar los principale5 productos con Denominaci6n de Origen por 

Comunidade5. 
De5cribir la5 caracteri5ticas peculiares de la cocina de las cocinas regio­

nales, en base a las materias primas. 
Enumerar los platos de la cocina nacional de mayor difusi6n dentro y 

fuera del pai5. 
Enumerar los platos mas relevantes de las diferentes Comunidades 

Aut6nomas. 
Enumerar 105 platos de la cocina regional. que mas divulgados estan a 

nivel nacional. 

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad y cantidad 
de platos. 

Seleccionar 105 utensilios y equipos, comprobando que estan en perfecto 
,estado de limpieza .. uso y desinfecci6n. 

Interpretar recetas expresadas en terminologia tecnica. 
Confeccionar 105 platos regionales y nacionales mas representativos apli­

cando la tecnica mas apropiada en cada caso y aplicando las normas 
de seguridad e higiene. 

Aplicar los parametros de calidad establecidos en la preparacıon y pre­
sentaci6n de 105 distintos plat05 (punto de cocci6n, color, sabor, olar, 
presentaci6n), en funci6n de la forma original. 

Aplicar distintas tecnicas de decoraci6n y acabado en la confecci6n de 
platos, de modo que la presentaci6n sea atractiva y se adecue a 105 
gustos y car!'cteristicas de los clientes. 

La gastronomia segıl.n regiones. Alimentos represen­
tativos. 

b) Preparar y presentar 105 platos mas representa­
tivos de las distintas Comunidades Aut6nomas, ajustan­
dose a la receta original. 

c) Confeccionar 105 platos mas representativos de 
Platos mas representativos de la. cocina nacional. 
Platos mas representativos de cada una de las Comu-

la nueva cocina espanola. . 

M6dulo 21. Cocina internacional (asQciados a la uni­
dad de competencia: «preparar y presentar ·diferƏntes 
tipos de platos de la cocina regionaL. nacional. interna­
cional y creativa»). 

nidades Aut6ctonas. 
Alimentos con Denominaci6n deOrigen. 
Menaje utilizado en la cocina regional. 
la nueva cocina en Espana. 
Platos mas representativos de la nueva cocina espa­

nola. Objetivo general del m6dulo: preparar y presentar 105 
plat05 mas significativos de la cocina internacional. Influencia de la nueva cocina en el menaje y equipos 

para su elaboraci6n y presentaci6n. Duraci6n: 35 horas. 

21.1 

21.2 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Identificar 105 platos internaciona­
les que mayor difusi6n han alcan­
zado en E5pana describiendo sus 
peculiaridades. 

Aplicar tecnicas de elaboraci6n de 
platos de origen frances, utilizando 
equipos, menaje y herramientas 
apropiados. 

CRITERIOS DE EVALUACION 

Describir las caracteristicas peculiares de la cocinas francesa e ita'liana, 
relacionando 105 platos mas representativos. 

Describir las caracteristicas peculiare5 de las demas cocinas europeas, 
relacionado 105 platos mas repre5entativos. . 

Describir las caracteristicas peculiares de platos de otras paises implan­
tados en Espana. Platos mas representativos. 

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad y cantidad 
de platos. 

Selecci()narlos utensilios y equip05, comprobando que estan en perfecto 
estado de limpieza, uso y desinfecci6n .. 
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21.3 

21.4 

Aplicar tecnicas de elaboraci6n de 
platos de origen italiano, utilizando 
equipos, menaje y herramientas 
apropiados. 

Aplicar tecnicas de elaboraci6n de 
platos de diversas nacionalidades, 
utilizando equipos, menaje y herra­
mientas apropiados. 

Contenidos te6rico-priıcticos: 

a) Cocina internacional. Concepto. 

Interpretar recetas expresadas en terrrıinologia tecnica. 
Confeccionar los platos de cocinə francesa, cumpliendo las normas de 

seguridad ə higiene y teniendo en cuenta su: 
Composici6n. 
Receta original. 
Presentaci6n. 

Aplicar los pariımetros de calidad establecidos en la preparaci6n y pre'­
sentaci6n de los distintos platos (punto de cocci6n, color, sabor, olor, 
presentaci6n), en funci6n de la forma original. 

. . 
Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad y cantidad 

de platos. 
Seleccionar los utənsilios y equipos, comprobando que estan ən perfecto 

estado de limpieza, uso y desinfecci6n. 
Interpretar recetas expresadas en terminologfa tecnica. 
Confeccionar los platos de cocina italiana, cumpliendo las normas de segu­

ridad e higiene y teniendo en cuenta su: 
Composici6n. 
Receta original. 
Presentaci6n. 

Aplicar los pariımetros de calidad establecidos en la preparaci6n y pre­
sentaci6n de los distintos platos (punto de cocci6n, color, sabor, olor, 
presentaci6n), en funci6n de la forma original: 

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad y cantidad 
de platos. . 

Seleccionar los utensilios y equipos, comprobando que estan en perfecto 
estado de limpieza, uso y desinfecci6n. 

Interpretar recetas expresadas en tərminologfa tecnica . 
. CQnfeccionar 105 platos de cocina italiana, cumpliendo las normas de segu­

ridad e higiene y teniendo en cuenta su: 
Composici6n. 
Receta original. 
Presentaci6n. 

Aplicar 105 parametros de calidad establəcidos en la preparaci6n y prE\­
sentaci6n de 105 distintos platos (punto de cocci6n, color, sabor, olar. 
presentaci6n). en funci6n de la forma original. 

b) Confeccionar y presentar 105 platos mas repre­
sentativos de la cocina internacional. a partir de las rece­
tas originales. 

Cocinas internacionales masimportantes a nivel mun­
dial. 

c) Confeccionar una relaci6n de menlis de distintas 
nacionalidades. 

Caracterfsticas de la cocinas francesa e italiana. Otras 
cocinas europeas. Principales productos gastron6micos 
europeos. La cocina europea despues del Descubrimien­
to. 

M6dulo 22. Cocinə creativa (asociados a la unidad 
de competencia: «preparar y presentar diferentes tipos 
de platos de la cocına regional, nacional. internacional 
y creativa»). La cocina americana. Influencia de la cocina espariola. 

Caracterfsticas de la cocina china y otras cocinas 
orientales. 

Objetivo general del m6dulo: confeccionar platos de 
los considerados de «nueva creaci6nı. y experimentar 
nuevas preparaciones, basadas en platos tradicionales. Tecnicas de elaboraci6n de 105 diferentes platos inter­

nacionales. Duraci6n: 15 horas. 

--.----,------~-----r 

22.1 

22.2 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Analizar la informaci6n sobrə 105 
nuevos gustos. expectativas 0 nece­
sidades de la nueva demanda, 
deduciendo 105 cambios necesarios 
ən el proceso de producci6n cu ii­
naria. 

Confeccionar platos de mleva creə­
ci6n y experimentar nuevas prepa­
raciones. utilizando equipos. mena­
je y herramientas apropiados. 

CRITERIOS DE EVALUACION 

Diferenı:;iar los conceptos «nueva cocina», «cocina creativa» y «cocina de 
autor». Identificar las nuevas tendencias en el gusto y expectativas de 
los consumidores. 

Enumerar los platos de «cocina creativa» de mayor divulgaci6n, descri­
biendo sus peculiaridades. 

Derivar posibles alternativas culinarias a las elaboraciones tradicionales 
que respondan satisfactoriamente a las tendencias identificadas. 

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad y cantidad 
de platos. 

Seleccionar los utensilios y equipos, comprobando que estan en perfecto 
estado de limpieza, uso y desmfecci6n. 
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OBJETlVOS ESPECIF1COS 

Contenidos te6rico-practicos: 
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CRITERtOS ::lE EVALUACIQN 

Interprətar recetas expresadas en terminologfa tecnica. 
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Confeccionar los platos correspondientes a la cocina cteativa, cumpliendo 
las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta las tecnicas 
empleadas por cada uno de los autores. 

Experimentar en la creaci6n de nuevos platos t :;.".ados en prodlictos de 
la zona e incorporando tecnic,,, novedosas en los procesos de con­
fecci6n de los platos. 

g) La cocina de autor. 

a) La creatividad en la elaboraci6n de platos pro-
h) Baterfa menaje y utensilios para la preparaci6n 

y presentaci6n de los platos. 
pios. 

b) La responsabilidad del cocinero en la confecci6n 
y presentaci6n de platos especiales. 

i) La limpieza de los equipos y utiles de trabajo. Cui­
dados a observar y productos empleados. 

j) Confeccionar nuevos plat05 a partir de recetas 
de creaci6n propia con presentaci6n original. c) Principios y criterios basicos en la combinaci6n 

de alimentos. 
M6dulo 23. Seguridad ehigiene en el trabajo (m6-

dulo comun asociado al perfil profesional). d) Innovaciones yio sustituciones de materias pri­
mas. Importancia en la adecuaci6n en la sustituci6n 0 
introducci6n de nuevos productos. 

Objetivo general: aplicar las normas y medidas nece­
sarias que se deben adoptar para evitar los riesgos labo­
rales y saber actuar ante situaciones de emergencia. e) La certificaci6n de la calidad en hostelerfa. 

f) Preparaci6n de menus de degustaci6n. Duraci6n: 40 horas 

23.1 

23.2 

23.3 

23.4 

QBJETIVOS ESPECIFICQS 

Aplicar las tecnicas de primeros 
auxilios. .'~". 

Aplicar las normas y procedımien­
tos para la prevenci6n y extinci6n 
de incendios y la evacuaci6n del 
personal. 

Realizar el trabajo de forma segura, 
evitando 105 riesgos laborales. 

Aplicar 105 procedimientos habitua­
les para la prevenci6n de robos, hur­
tos y perdidas. 

Conocimientos te6rico-practicos: 

CRITERIOS DE EVAlUACION 

Describir el procedimiənto y las acciones que se deben realizar en caso 
de atenci6n a un accidentado 0 situaci6n similar. 

Prəcticar gn ·üna simulaci6n de accidente las tecnicas de primeros auxilios 
aplicadas de forma que el accidentado reciba la atenci6n adecuada. 
a ese nivel de intervenci6n. 

Describir 105 dispositivos habituales antiincendios y su forma de fun­
cionamiento. 

Detectar y evaluar el riesgo de incendios a partir de imagenes de ins­
talaciones en diferentes situaciones, a partir de imagenes de actuaciones 
de diferentes personas, e indicar las medidas preventivas que se deberan 
adoptar. 

Describir la actuaci6n a desarrollar en el supuesto de diferentes tipos 
de fuegos. 

Describir la forma de utilizaci6n 0, en su caso, utilizar un extintor para 
apagar un fuegode forma que se obtenga el mayor rendimiento del 
mismo. 

Enunciar el procedimiento a seguir para la evacuaci6n de 105 clientes, 
garantizando al· maximo la seguridad de estos. 

Senalar 105 principales riesgos para la salud que se dan en su trabajo 
y la forma de prevenirlos. 

Indicar, a partir de imagenes referidas a su actividad, las formas correctas 
e· incorrəctas de actuaci6n desde el punto de vista de la seguridad 
e higiene en el trabajo. 

Identificar Iə~ responsabilidades derivadas de los robos y hurtos en un 
establecimiento de hostelerfa. 

Describir el procedimiento a seguir, segun la normativa establecida, r· .ra 
la prevenci6n de robos y hurtos. 

Desarrollo del trabajo: posturas y movimientos a evi­
tar. 

a) La seguridad e higiene en la hostelerfa y su impor-
b) Familiarizarse con 105 medios materiales mas 

comunes que se deberan emplear ante una alarma de 
incendios: extintores, mangueras, «sprinklers», alarmas, 
lIaves de seguridad, interruptores, etc. 

tancia: 

Primeros auxilios. Botiqufn. 
Higiene personal y uniformidad. 
Descripci6n de las instalaciones y equipos bı\sicos, 

que afectan a la normativa sobre incendios. 
Prevenci6n de robos, hurtos y perdidas. 

c) Planteada una situaci6n de peligro, realizar 105 
primeros auxilios a la persona afectada. 

Discusi6n de grupo sobre las consecuencias positivas 
y negativas de una buena 0 mala higiene personal. 
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d) Realizar una tormenta de ideas para evitar per­
didas. robos y hurtos. 

M6dulo 24. Frances basico para cocina (m6dulo 
comun asociado al perfil profesional). 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Objetivo general del m6dulo: interpretar recetarios 
y documentaci6n tecnica de cocina. conociendo ellexico 
y comportamiento del lenguaje en torno a la actividad 
propiə de la profesi6n. 

Duraci6n: 60 horas. 

CRITERIOS DE EVAlUACION 

24.1 Emplear el lexico profesional con 
propiedad. 

Pronunciər en frances los terminos mas frecuentes del lexico profesional: 
equipo. menaje. utensilios. alimentos. bebidas. tecnicas y preparaciones 
culınarias. • 

E~cribir en frances 105 terminos mas frecuentes del lexico profesional: 
equipo. menaje. utensilios. alimentos. bebidas. tecnicas y preparaciones 
culinariəs . 

24.2 Traducir del frances textos sencillos 
relacionados con la actividad pro­
fesional. 

Traducir recetas de cocina. 
Leer documentos tecnicos de cocina. haciendo un resumen desu contenido 

en castellano. 

24.3 Comprender mensajes oralesen 
frances. relacionados con la acti­
vi dad. 

TracJucir al castellano por escrito 105 terminos del lexico profesional dic­
tados en frances por el formador. 

Reconocer. en una grabaci6n de audio 0 video. los terminos y tecnicas 
profesionales. 

Responder a una lista de preguntas cerradas sobre el contenido del mensaje 
escuchado a partir de una grabaciôn de audio. 

--------~---------- ~-------------------

Contenidos te6rico-practicos: 

a) Gramatica: soporte para la utilizaci6n correCta de 
lexico especifico de la ocupaci6n de cocinero. Frases 
hechas. Terminologia. Cartas. Menus: 

La utilizaci6n del frances en la cocina comomedio 
de comunicaci6n. 

EI verdadero sigrıificado de palabras y frases. 
La utilizaci6n de terminos aceptados internacional­

mente. 

b) Traducir del frances al espailol cartas. menus y 
recetas: . 

Hacer una relaci6n de los principales. equipos. herra­
mientas y utiles de trabajo. 

Mantener conversaciones en frances utilizandb ter­
minologfa propia de esta ocupaci6n. 

3. Requisitos personales 

1.° Requisitos del profesorado: 

a) Nivel academico: preferentemente titulaci6n en 
Formaci6n Profesional de segundo grado en la espa-
cialidad de Cocina. . 

Diplomado en Cocina por Escuelas Superiores 0 titulo 
equivalente expedido por Escuelas de Hosteleria Nacio­
nales 0 Interrıadonales. 

En el caso de no ser posible encontrar personas con 
la titulaci6n indicada. se podran contrııtar a aquellos pro­
fesionales de Cocina' que demuestren poseer conoci­
mientos suficientes para la impartici6n del curso. Se con­
siderara como merito en estos cas;:ıs. el poseer la titu­
laci6n da Forınaci6n Profesional de primer gradc. 

b) Experiencia profesional: dabcra ıener un miniıno 
de dos ailos deexperiencia profasio:ıııl camo Jefe de 
Cocina. Ires como Jefe de Partida 0 cinco como Cocinero 
de un hotal 0 rastaurante de .una categoria igual 0 supe­
rior iii tres estrellas 0 tenedores. 

ci Nivel ped:ıg6gico: sera necəsario tenər formad6n 
metodol6gica. ası como experiencia docenle. 

2.° Requisitos de acceso del alumnado: 

a) Nivəl acadiımico: Graduado Escolar. 
b) Nivel profesional: no se precisan conocimientos 

especlflcoS. 
c) Condiciones fisicas: no padecer enfermedades 

infectocontagiosas. ni minusvalias ffsicas 0 psiquicas que 
impidan el norməl desarrollo de la profesi6n. 

4. Requisitos materialəs 

1.° Instalaôorıes: 

a) Aula para clases te6ricas: superficie: 50 mətros 
cuadrados. 

b) Mobiliario y equipo: 

Una mesa para el profesor. 
Quince mesas para alıımnos. 
Dieciseis sillas. 
Una pizarra. 
Un retroproyactor. 
Un video. 

c) Aula de practicas: superficie: 210 metros cuə-
drados. 

d) Condicionas dellocal: 

Altura: de 3.5 a 4 metros. 
Parcdes rer.ub;artas da azulejos 0 ceramica vidriada. 

hasta UI1'3 əltura da unos 2.5 metros. 
Sw')lrıs' ;,r.tideslizantes. faciles de limpiar. impermea­

bles y resistentes al desgaste per detergentəs. 
lIuminaci6n: la adecuadapara garantizar la limpieza 

dal IQeal y sus instalaciones. controlar la cəlidad de los 
alimemos y para que el trabajo resulte fiıcil. 

Ventiiaci6n: adecuado sistemə para eliminər humos. 
vapores. 010re5 y altas temperaturas. 

Instalaci6n de agua y gas: adecuəqa ajustandose a 
l<is leyes vigentes. 

Instalaci6n electrica: dcbera cump!ir las normas de 
seguridad est"'blecidas. 
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Divisi6n del local por zonas de: 

Condimentaci6n. 
Preparaci6n. 
Conservaci6n (camaras frigorfficas). 
Limpieza (fregaderos). 
Almacen (superficie aproximada de 20 metros cua­

drados). 

e) Otras instalaciones: aseos y servicios higienico-sa­
nitarios adecuados. 

2.° Equipo y maquinaria: 

Cocina. 
Plancha. 
Gratinadora. 
Mesa caliente. 
Mesas frfas. 
Hornos (convencional. combinado y microondas). 
Freidoras. 
Bariomarfa. 
Olla basculante. 
Cocedor al vapor. 
Peladora de patatas. 
Cortadora de hortalizas. 
Batidora. 
Brazos combinados. 
Cortadora de fiambres. 
Maquina de picar carne. 
Maquina para envasar al vado. 
Maquinas regeneradoras de productos al vacfo. 
Congeladores. 
Frigorfficos. 
Autoclave. 
Trituradora. 
Camaras de conservaci6n en caliente. 
Camaras de conservaci6n de productos al vacfo. 

b) Otros materiales: 

Mesas de trabajo. 
Estanterfas. 
Fregaderos. 
Lavamanos. 
Extintores. 
Utiles de limpieza. 
Vestuario (gorros. batas. delantales. etc.). 

3.° Herramientas y utillaje: 

Cuchillos. 
Afiladores. 
Puntillas. 
Machetes. 
Chairas (eslabones). 
Peladoras de. legumbres. 
Agujas mechadoras. 
Espatulas. 
Deshuesadores de aceitunas. 
Vaciadores de manzanas. 
Cucharillas vaciadoras. 
Acanaladores. 
Tijeras. 
Espalmaderas. 
Escamadores de pescados. 
Mangas. 
Juegos de cortapastas. 
Ralladores. 
Cortadores de huevos. 
Brochas. 
Hiladores de huevos. 
Tenedores para asa do. 
Abrelatas de mesa. 

Lengüetas. 
Planchas de tefl6n. 
Platos para huevos. 
Coladores. 
Coladores chinos. 
Espumaderas. 
Ararias. 
Cacillos. 
Rejillas. 
Escurreverduras. 
Cestas de alambre. 
Varillas batidoras. 
Embudos. 
Juegos de medidas. 
Tajos. 
RodiJlos. 
Tablas de trinchar. 
Tamices. 
Morteros. 
Setas. 
Manos de mortero. 
Balanzas. 
Boles de cristal. 
Platos. 
Tenedores. 
Fuentes. 
Bandejas. 
Soperas. 
Legumbreras. 
Cucharas. 
Marmitas. 
Rondones. 
Bariosmarfa. 
«Sauteusesn. 
Cazos (rectos y curvos). 
Ollas (medias marmitas y cacerolas). 
Braseadoras. 
Cocedores de pescado(lubinera). 
Paelleras. 
Sartenes. 
Frituras. 
Rustideras (placas de asar). 
Placas de pastelerla. 
Barrerios. 
Recipientes «gastronorm». 
Cazuelas de barro. 
Moldes. 
Agujas para bridar. 

4.° Material de consumo. 

a) Vegetales: 

Hortalizas. 
Legumbres. 
Cereales. 
Frutas. 
Etcetera. 

b) Carnes. 
c) Pescados y mariscos. 
d) Harinas y derivados. 
e) Productos ıacteos. 
fl Huevos. 
g) Especias y condimentos. 
h) Grasas. . 
i) Cuerdas para bridar. 
j) Mallas para albardar. 
k) Moldes para reposterfa. 
1) Productos de limpieza y germicidas. 
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