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ANEXO Il

Requisitos de espacios e instalaciones necesarios

-para poder impartir el curriculo del ciclo formativo

de Técnico en Operaciones de “zbricacién de Vidrio
y Transformzdos

De conformidad con ia disposicién final sequnda del
Real Decreto 2041/1995, de 22 de diciembre, por el
que_se establece el titulo de Técnico en Operaciones
de Fabricacién de Vidrio y Transformados, los requisitos
de espacios e instalaciones de dicho ciclo formativo son:

Grado
Superficie de
Espacio formativo - utilizacion
m? -
Porcantaje
Taller de procesos de fabricacién y
transformacion de vidrio ............| 300 35
Laboratorio de ensayos de materias| - ‘
primas y productos de vidrio ....... 180 30
Aula polivalente ....................... 60 356

El «grado de utilizacién» expresa en tanto por ciento
la ocupacién del espacio, por un grupo de alumnos, pre-
vista para la imparticién del ciclo formativo. _

En el margen permitido por el «grado de utilizacion»,
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 ocupacién expresada
por el grado de utilizacién) podran realizarse en super-
ficies utilizadas también 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
los criterios para la elaboracion de Reglamen-
tos y realizacién de los procesos electorales
en las Federaciones Deportivas Espaiiolas y

agrupaciones de clubes.

Advertido error en la Orden de 11 de abril de 1996
por ia que se establecen los criterios para la elaboracion
de Reglamentos y realizacién de los procesos electorales
en las Federaciones Deportivas Espaficlas y agrupacio-

nes de clubes, insertada en el «Boletin Oficial del Estado»

numero 90, de 13 de abril de 1996, a continuacién
se transcribe la oportuna rectificacién:

En fa pagina 13597, en el apartado octavo: El Regla-
mento electoral, numero 2, segundo parrafo, donde dice:
«con una antelacién menor de dos meses respecto de
la fecha de inicio del proceso electoral», debe decir: «con
una antelacion menor de diez dias naturales respecto
de la fecha de inicio del proceso electoralw,

CORRECCION de erratas de la Orden de 20
de marzo de 1996 por. la que se establece

8735

el acceso directo a la especialidad de Docu-

mento Gréfico de las ensefianzas de Conser-
. vacion y Restauracién de Bienes Culturales

y se regulan determinadas convalidaciones

correspondientes a estos estudios.

Advertida errata en la insercion de la citada Orden,

publicada en el «Boletin Oficial del Estado» nimero 77,

de fecha 29 de marzo de 1998, se transcribe a con-
tinuacién la oportuna rectificacion:

En la pagina 12043, primero y segundo renglones
de la primera cclumna, donde dice: ccuando acrediten
el desemplec profesional como conservadoress, debe
decir: «cuando acrediten el desempefio profesional como
conservadores».

MINISTERIO
DE TRABAJO Y SEGURIDAD SOCIAL

8736  REAL DECRETO 301/1996, de 23 de febrero,
por el que se establece el certificado de pro-
fesionalidad de la ocupacién de cocinero/a.

. El Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, por el
que se establecen directrices sobre los certificados de
profesionalidad y los correspondientes contenidos mini-
mos de formacion profesional ocupacional, ha instituido
y delimitado el marco al que deben ajustarse los cer-
tificados de profesionalidad por referencia a sus carac-
teristicas formales y materiales, a la par que ha definido

- reglamentariamente su naturaleza esencial, su significa-

do, su alcance y validez territorial, y, entra otras pre-
visiones, las vias de acceso para su obtencion.

El establecimiento de ciertas reglas uniformadoras
encuentra su razdn de ser en la necesidad de garantizar,
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer-
tificacion, los objetivos que se reclaman de los certi-
ficados de profesionalidad. En sustancia esos objetivos
podrian considerarse referidos a la puesta en practica
de una efectiva politica activa de empleo, como ayuda
a la colocacion y a la satisfaccién de la demanda de
cualificaciongs por las empresas, como apoyo a la pla-
nificacién y gestién de los recursos humanos en cual-
quier ambito productivo, como medio de asegurar un
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formacion
profesional ocupacional, coherente ademas con ia situa-
cion y requerimientos del mercado laboral, y, para, por
aitimo, propiciar las mejores coordinacion e integracion
entre las ensefanzas y conocimientos adquiridos a través
de la formacién profesional reglada, la formacién pro-
fesional ocupacional y la practica laboral.

El Real Decreto 797/1995 concibe ademaés a la nor-
ma de creacidn del certificado de profesionalidad como
un acto de Gobierno de la Nacién y resultante de «u
potestad reglamentaria, de acuerdo con su alcance y
validez nacionales, y, respetando el reparto de compe-

tencias, permite la adecuacion de los contenidos ‘mini-

mos formativos a la realidad socio-productiva de cada
Comunidad Auténoma competente en formacion pro-
fesional ocupacional, sin perjuicio, en cualquier caso, de
la unidad del sistema por relacién a las cualificaciones
profesionales y de la competencia estatal en ia ema-
nacion de los certificados de profesionalidad.

El presente Real Decreto regula el certificade de pro-
fesionalidad correspondiente a la ocupacion de cocine-
ro/a, perteneciente a la familia profesional de Hosteleria
y Turismo y contiene las menciones configuradoras de
la referida ocupacién, tales como las unidades de com-
petencia que conforman su perfil profesional, y los con-
tenidos minimos de formacién idéneos para la adqui-
sicién de la competencia profesional .de la misma ocu-
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pacién, junto con las especificaciones necesarias para
el desarrollo de la accidon formativa; todo ello de acuerdo
al Real Decreto 797/1995, varias veces citado.

En su virtud, en base al articulo 1, apartado 2, det

Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, previo informe
de las Comunidades Auténomas que han recibido el tras-
paso de la gestion de la formacidon profesional ocupa-
cional y del Consejo General de la Formacién Profesional,
a propuesta del Ministro de Trabajo y Seguridad Social

Y pre\na deliberacion del Consejo de- Ministros en su

reunion del dia 23 de febrero de 1996,
DISPONGO:

Articulo 1. Establecimiento.

Se establece el certificado de profesionalidad corres-
pondiente a la ocupacion de cocinero/a, de la familia

profesional de Hosteleria y Turismo, que tendra caracter

oficial y validez en todo el territorio nacional.

Articulo 2. Espec:frcac:ones del certificado de profesio-
nalidad.

1. Losdatos generales de la ocupac16n y de su perfil
profesional figuran en el anexo 1.

2. El itinerario formativo, su duramon v la relacion
de los médulos que lo integran, asi como las caracte-
risticas fundamentales de cada uno de Ios madulos figu-
ran en el anexo Il, apartados 1y 2.

3. Los requisitos del profesorado y los requtsltos
de acceso del alumnado a los moédulos del itinerario
formativo figuran en el anexo ll, apartado 3. .

4. Llos requisitos basicos de instalaciones, equipos
y maquinaria, herramientas y utillaje, figuran en el
anexo ll, apartado 4.

Articulo 3. Acreditacidn del contratc de -aprendizaje.

Las competencias profesionales adquiridas mediante

el contrato de aprendizaje se acreditaran por relacion’

a una, varias o todas las unidades de competencia que
conforman el perfil profesional de la ocupacidn, a las
que se refiere el presente Real Decreto, segtin el ambito
de la prestacion laboral pactada que constituya el objeto
del contrato, de conformidad con ios articulos 3.3 y 4.2
del Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo.

Disposicidon transitoria lGnica. Plazo de adaptacidn de
centros. '

Los centros autorizados para dispensar la formacién
profesional ocupacional a través del Plan Nacional de
Formacién e Insercion Profesmnal regulado por el Real
Decretoc 631/7993, de 3 de mayo, deberan adecuar
ta imparticion. de las especialidades formativas homo-
logadas. a los requisitos de instalaciones, materiales y

Disposicidn final primera.

equipos, recogidos en el anexo I, apartado 4, de este
Real Decreto, en el plazo de un ano, comunicandolo
inmediatamente a la Administracion competente.

Facultad de desarrolio.

Se autoriza al Ministro de-Trabajo y Seguridad Social
para dictar cuantas disposiciones sean precisas para

-desarrollar el presente Real Decreto.

Disposicion final segunda. Entrada en vigor. -

_ El presente Real Decreto entrara en vigor el dia
siguiente al de su publicacion en el «Boletin Oficial del
Estado».

Dado en Madrid a 23 de febrero de 1996.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de Trabajo y Seguridad Social,
JOSE ANTONIO GRINAN MARTINEZ

ANEXO |

Referente ocupacional

Datos de Ia ocupacion.

1
1.1 Denominacion: cocinero/a.

1.2 Familia profesional: Turismo y Hosteleria.
2

Perfil profesional de la ocupacion.

2.1 Competencia general: elaborar platos incluidos
en las ofertas culinarias (mends cortos, etc.) segun las
necesidades y caracteristicas de los clientes, teniendo .
en cuenta los sistemas, procedimientos y normas para

- lograr los objetivos de rentabilidad y calidad fijados, orga-

nizando y desarrollando asimismo las actividades rela-
cionadas con la preparacién y puesta a punto de su
area de trabajo, los equipos, materiales, herramientas,
utensilios, materias primas y productos.

2.2 Unidadas de competencia:

1. Administrar ei aprovisionamiento y controfar con-
SUmMos,

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

3. Preparar y presentar eIaboracuones basicas y pla-

-tos elementales.

4. Preparar y presentar productos de pasteleria y
reposteria.

5.. Elaborar y presentar platos para servicios tipo
«buffets, uself-service» o anélogos.

6. Preparar y presentar diferentes tipos de platos
de la cocina regional, nacional, internacional y creativa.

2.3 Realizaciones profesionales y criterios de eje-
cucion.

Unidad de competencia 1: administrar el aprovisionamiento y controlar consumos.

REALIZACIONES PROFESIONALES . =

CRITERIOS DE EJECUCION

1.1 Preparar el area de trabajo y reco- Comprobando que los elementos, utensilios, y equnpos utilizados en el

-gerlo una vez realizado el proceso
culinario. .

proceso, estan ordenados, limpios y desinfectados, asi como en correcto
funciocnamiento.

1.2 Solicitar las mercancias que resulten | Teniendo en cuenta en la solicitud de aprovisionamiento las especifica-

necesarias para cubrir las exigencias
de la produccion.

ciones técnicas acreditativas de las ofertas gastronomicas, previsiones
de produccuén las existencias y los minimos y maximos de «stocks»
previamente determinados.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

1.3 Efectuar la recepcion de los articulos

soIicitados.

1.4 Almacenar las mercancias recibidas
de manera que se mantengan en per-
fecto estado hasta su utilizacién.

1.5 Controlar consumos de materias pri-

mas, segun las normas establecidas,
de modo gue se puedan determinar
los nuevos pedidos.

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

Trasladando la hoja de solicitud de mercancias al responsable de! 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.

Fechia de caducidad.

Embalaje en perfecto estado.

Temperatura adecuada.

Registros sanitarios.

, .

Comprobando que los almacenes se encuentren en las condiciones de
limpieza, ambientales y sanitarias que impidan el desarrollo bacterio-
I6gico y aseguren una buena calidad de conservacion. .

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 mercancias teniendo en cuenta:

Su naturaleza,

Posicién, temperatura y grado de humedad de conservacion.
Normas bésicas de almacenamiento.

Factores de riesgo.

Tiempos o fechas de caducidad y sus aplicaciones.

La normativa higiénico-sanitaria.

Comprebando y registrando todos los datos correspondientes al consumo
en los impresos de registro y con los procedimientos y cédigos
establecidos.

Informando de los géneros o productos en existencia al responsable del -
aprovisionamiento.

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

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERICS DE EXECUCION

2.1

Preparar y conservar en crudo vege-
tales de modo que resulten aptos
para su utilizacion en la elaboracion
de distintos tipos de platos ¢ pos-
teriof comercializacién.

Realizando el aprovisionamiento de materias primas, segan el programa
de trabajo, y preparando los Utiles y equipos necesarios.
Realizando la preparacién de las materias primas:

Asegurandose de su correcto estado cualitativo.

Aplicando las técnicas basicas de manipulacion y/o tratamiento de vege-
tales (limpieza y saneado, picado, distintos cortes, torneado, etc.} con
el méximo aprovechamiento y teniendo en cuenta ias normativas higié-
nico-sanitarias en vigor.

Racionando y empleando la técnica de envasado tradicional o al vacio
cuando sea necesario. '

Almacenando los vegetales, en frigorificos y recipientes apropiados segun
las norrias establecidas hasta su pesterior utilizacién.

Supervisando el funcionamisnto de ios equipos de frio en las condiciones
de higiene y temperatura requeridas. .

Utilizando en todo momento los equipos y medios establecidos para el
proceso con la méxima seguridad, evitando accidentes, desgastes y/o
costes innecesarios. . ‘

Realizando las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados
en el proceso, con los productos y métodos establecidos.
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REAUZAéIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

2.2

2.3

2.4

Preparar y conservar en crudo pes-
cados y mariscos, de modo que resul-
ten aptos para su utilizacién en la
elaboracion de distintos tipos de pla-
tos o posterior comercializacion.

Preparar y conservar en crudo aves
y c¢aza, de modo que resulten aptos
para su utilizacion en la slaboracién
de distintos tipos de platos o pos-
terior comercializacion.

Realizar despiece de carnes, prepa-
rando y conservando en crudo las
piezas, de modo que resulten aptas
para su utilizacion en la elaboracién
de distintos tipos de platos o pos-

terior comercializacién.

Reatizando el aprovisionamiento de materias primas, segun el programa

-de trabajo, y preparando los utiles y equipos necesarios.
Realizando la preparacion de las materias primas:

Asegurandose de su correcto estado cualitativo.
 Aplicando las técnicas basicas de manipulaciéon y/o tratamiento de pes-
cados y mariscos {limpieza, desespinado, distintos cortes, fileteado,
etc.) con el maximo aprovechamiento y teniendo en cuenta las nor-
mativas higiénico-sanitarias en vigor.

Racionando y empleando la técnica de envasado tradicional o aI vacio
cuando sea necesario.

Almacenando en frigorificos los pescados y mariscos, y en recipientes
apropiados, segiin normas establecidas hasta su posterior utilizacion.

Supervisando el funcionamiento de los equipos de frio, en las condiciones
de temperatura e higiene requeridas.

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

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

Realizando el aprovisionamiento de materias primas, segin el programa
de trabajo, y preparando los utiles y equipos necesarios.
Reahzando la preparacion de las materias primas:

Asegurandose de su correcto estado cualitativo.

Aplicando las técnicas basicas de preparacidén en crudo de aves y caza
{limpieza, desollado, vaciado, chamuscado, bridado, troceado, deshue-
sado, etc.) con el maximo aprovechamiento y teniendo en cuenta las
normativas higiénico-sanitarias en vigor.

Racionando y empleando la técnica de envasado tradicional o al vacio
cuando sea necesario.

Almacenando en camaras frigorificas las aves y caza, en recipientes apro-
piados y segun las normas establecidas, hasta su posterior utilizacion.

Supervisando el funcionamiento de los equipos de frio en las condiciones
de higiene y temperatura requeridas.

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

Realizando las tareas de limpieza de {os utensilios y equipos utilizados
‘en el proceso, con los productos y métodos establecidos.

Realizando el aprovisionamiento de canales o piezas segun el programa
de trabajo, y preparando los Gtiles y equipos necesarios.

Realizandc el despiece mediante técnicas establecidas a fin de obtener

los distintos cortes comerciales. ,

Preparando las piezas, cortdndolas en trozos segun el método de ela-
boracidn que se vaya a emplear, y aplicando las técnicas basicas, evitando
pérdidas, desgastes y dafios innecesarios en la preparacién de la carne,
aprovechéndola al maximo y teniendo en cuenta las normativas higié-
nico-sanitarias en vigor.

Aplicando, cuando proceda, las técnicas bésicas de tratamiento de carnes
en crudo {adobo, marinada, mechado, bridado, albardado, etc.).

Racionando y empleando la técnica de envasado tradicional o al vacio
cuando sea necesario.

Almacenando en camaras frigorificas las carnes, en recipientes apropiadps
segun:las normas estables técnicas tradicionales hasta su posterior
utilizacién.

Supervisando el funcisnamiento de los equipos de frio v, en las condiciones
de higiene y temperatura requeridas.

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

Realizando las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados
en el proceso con los productos y métodos establecidos.
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Unidad de competencia 3: preparar y presentar efaboraciones bésicas y platos elementales.

REALIZACIONES PRCFESIONALES

CRITERICS DE EJECUCION

3.1

3.2

Confeccionar elaboraciones basicas
(fondos y salsas) de mdltiples apli-
caciones que resulten aptas para su
posterior utilizacion en la elaboracién
de preparaciones diversas.

Preparar y presentar de acuerdo con
la definiciéon del producto y las téc-
nicas bésicas de elaboracién, prepa-
raciones culinarias elementales.

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

Preparando las materias primas en la forma y tamario adecuado.

Empleando los equipos y menajes adecuados en funcion de los diferentes
procedimientos culinarios.

Controlando en la confeccion de fondos claros, el tiempo e intensidad
de coccion, espumando y desengrasando durante ia misma, para que
salgan limpios. :

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

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

Obteniendo en la confeccién de las diferentes salsas el punto justo de
sabor, color, olor y densidad segln recetas estandares,

Aplicando en cada caso el procedimiento adecuado. .

Envasando y sometiendo a conservacién los fondos y salsas seglin sus
caracteristicas, para su posterior aplicacién, a las temperaturas requa-
ridas y utilizando los equipos, recipientes y envases adecuados.

Utilizando en todo momento, los equipos y medios energéticos estabiecidos
para el proceso con la méaxima seguridad, evitando accidentes, desgastes
innecesarios y/o costes. SR .

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

Seleccionando, a partir de la ficha técnica, las materias primas recesarias.

Comprobando el perfecto estado de preelaboracién de las materias primas.

Empleando los equipos y menaje adecuados en funcién de los diferentes
procedimientos culinarios.

Aplicando los distintos procedimientos de coccidn, asado, fritura, braseado,

" gratinado, salteado, etc., en funcién del tipo de producto.

Controlando tiempo, temperatura y equipos para conseguir el punto de
textura, sabor, color y demas caracteristicas propias de cada una de
las preparaciones culinarias. .

Aplicando los fondos, salsas o guarniciones adecuados al tipo de plato.

Presentando las preparaciones culinarias elementales de acuerdo con las
normas establecidas.

Utilizando en todo momento, ios equipos y medios eénergéticos establecidos
para el proceso con la méxima seguridad, evitando accidentes, desgastes
innecesarios y/o costes. ‘

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

Unidad de competencia 4: preparar y presentar productos de pasteleria y reposteria.

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

4.1

Confeccionar masas y pastas de
reposteria de acuerdo con las técni-
cas basicas de elaboracion, de modo
que resulten aptas para la prepara-
cidon posterior de determinados pla-
tos y productos de pasteleria en
general.

Seleccionando, a partir de la ficha técnica o procedimiento que la sustituya,
las materias primas y preparando los Gtiles y equipos. :

Aplicando las técnicas basicas de elaboracion de las masas y/o pastas,
teniendo en cuenta las temperaturas adecuadas.

Manteniendo, durante {a elaboracién de las masas o pastas, las condiciones
requeridas de calor o frio.

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

Utilizando en todo momento los equipos y medios energéticos establecidos
para el proceso con la méxima seguridad, evitando accidentes y/o des-
gastes innecesarios. o

Realizando las tareas de limpieza, utensilios y equipos utilizados en el
proceso de preparaciéon de alimentos, seglin las ngrmas de limpieza
y desinfeccién establecidas. '
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BEALIZACIONES PROFESIONALES

CRITESIOS DE E4£CUCI0M

4.2

4.3

Preparar y presentar, de acuerdo con
la definicion del producto v/o las téc-
nicas basicas de elaboracién, los pro-
ductos elementales de pasteleria
tales como panes, bollos, tartas, pas-
teles y pasteleria salada.

Preparar y presentar, de acuerdo con
ta definicién del producto y/o las téc-
nicas bdsicas de elaboracién, todo
tipe de helados y postres de cocina.

Seleccionando, a pattir do la fizha técnica o procedimiento que la sustituya,
las matarias primas y oraparando los dtiles y equipos.

Aplicando las técnicas basicas de elaboracién de las masas o pastas pere
elaborar los productos de pasteleria horneada, '

Aplicando los procedimientos de coccién establecidos con especial aten-
cion a los equipos, temperaturas y tiempos. :

Realizando el acabado y presentacion de los productos de pasteleria hor-
neacla de acuerdo con las técnicas y normas definidas.

Reatizando la conservacion de ios productos y teniendo en cuenta las
caracteristicas de cada uno de ellos:

Siguiendo [os procedimiantos astablecidos.
En los recipientes, envases y aquipos asignados.
A las temperaturas adecuadas.

Utilizando en todo mamento los medios energéticos establecidos para
el proceso, evitando costes y dasgastes innecesarios.

Realizando las tareas de limpieza de utensilios y equipos utilizados en
el proceso con los productos y métodos estabiecidos.

Seleccionando, a partir de la ficha técrica o procedimiento que la sustituya,
las materias priimas y preparandc los Gtiles y equipos.

Aplicando las técnicas basicas de maripulacion y/o tratamiento de ias
materias primas para elaborar los productos de pasteleria cocinada y
los helados. . .

Aplicando los procedimientos de elaboracion establecidos con especial
actuacion a los equipos utilizados, temperaturas y tiempos.

Realizando el acabado y presentacion de los productos de pasteleria coci-
nada y helados de acuerdo con las normas definidas. '

Utilizando an todo momento los medios energéticos establecidos para
el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios. o

Realizando las tareas de limpieza de utensilios y equipos utilizados en
el proceso con los productas y métodos establecidos.

Unidad de competencia 5: elaborar y presentar platos para servicios tipo «buffets, «self-service» o andlogos.

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

5.1

5.2

5.3

Confeccionar los diferentes platos y
aprovisionamientos para «hufiets,
uself-service» u otros eventos espe-
ciales.

Decorar y prasentar los diferentes
platos y acompafiamientos para
wbuffets, «salf-service» u otros even-
tos especiales.

Colaborar en el montaje y presenta-
cidn de los servicios correspondien-
tes.

Seleccionando, a partir de la ficha técnica o procedimiento que la sustituya,
tas materias primas que integran las elaboraciones culinarias, previa-
mente definidas en los menus, segliin los distintos tipos de servicios
especiales.

Aplicando las técnicas basicas de manipulacidén y tratamiento de las mate-
rias primas para confeccionar ias diferentes elaboraciones culinarias,
teniendo en cuenta las normas de seguridad e higiene. -

Controlando en la confeccion de los platos y acompafiamientos, el tiempo
\ég_tqgnperatura. de forma que se ajusten alas especificaciones y normas

inidas.

‘Manteniendo en las condiciones adecuadas de presentacion, las diferentes

elaboracienes culinarias, hasta su definitivo servicio.

Utitizando en todo momsento los medios ensrgéticos establecidos para
el proceso, avitando costes y desgastes innecesarios.

Realzando las funciones de limpieza de utensilios y equipos usilizados
en el proceso con los productos y métedog establecidos.

Adecuando los diferentes platos de la oferta gastrondmica, segun el tipo -
de servicio al que van destinadas teniendo en cuenta:

Los recipientas y equipos asignados.

-Las distintas temperaturas necesarias en los equipos.
Las normas higiénico-sanitarias.

La decoracidn del conjunto.

Decorando los platos, utilizando aquellos productos que contrasten armo-
nicamente con el alimento que se va a decorar.

Cuidando que las decoracionas ng sobrecarguen los bordes de los platos
o fuentes.

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

Las caracteristicas del tipo de servicio.
La superficia y caracteristicas del local.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIQS DE EJECUCION

Los equipos, mobiliario y menaje adecuados.

El niimero y tipo de comensales. '

Las expectativas de la clientela.

La naturaleza, temperatura de conservacién, sabor, tamanfo y color de
las elaboraciones gastrondémicas afectadas, a fin de establecer su orden
de colocacion. ’ :

Preparando la decoracion de los platos y acompafiamientos de forma
armonica.

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 géneros o platos que puedan utilizarse
posteriormente. :

Unidad de competencia 6: preparar y presentar diferentes tipos de platos de la cocina regional, nacional, inter-

nacional y creativa.

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

6.1 Preparar y presentar los platos mas
significativos de la cocina regional,
nacional e internacional, de acuerdo
con la definicion del products, las
técnicas basicas de preparacion y un
elevado estandar de calidad.

6.2 Preparar y presentar diferentes tipos
de platos de creacion propia, que
resulten atractivos para los clientes
y se ajusten a los objetivos eco-
némicos del establecimiento. -

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

Realizando la confeccién 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 informacién recibida
(recetarios, fichas técnicas de elaboracion, etc.).

Sacando el -méximo rendimiento gastronémico y econémico a los pro-
ductos de temporada. ,

Sustituyendo ingredientes de un determinado plato, cuando sea necesario,
logrando, no obstante, |a satisfaccion del cliente. ,

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

Cuidando que el acabado y presentacién de los platos regionales, nacio-
nales e internacionales se adecuen a los gustos y caracteristicas gas-
trondémicas de los clientes. '

Aplicando eficazmente las técnicas. mas innovadoras de coccién vy
conservacion, :

Utilizando en todo momento los equipos y medios energéticos 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 preparacién de alimentos, segin las normas de limpieza
y desinfeccién establecidas.

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

Aplicando su cultura gastronémica y habilidades para responder a las
necesidades de innovacién de la carta y menu, en funcién de los gustos
de la clientela y de los objetivos gastrondmicos y econémicos del
establecimiento.

Preparando correctamente platos nuevos a partir de la informacién recibida
(recetarios, fichas técnicas de elaboracién, etc.).

Sacando el maximo partido gastronémico y econdmico a los productos
de temporada. ' o

Sustituyendo ingredientes, de un determinado plato, cuando sea necesario,
logrando, no obstante, la satisfaccién del cliente, '

Considerando las propiedades nutricionales y dietéticas de los alimentos
a fin de lograr mends equilibrados. . ‘

Cuidando gue los acabados y presentacion de los platos de cocina creativa
se adecuen a los gustos y caracteristicas gastrondmicas de los clientes.

Aplicando eficazmente las técnicas mas novedosas de coccién y con-
servacion. '

Utilizando en todo momento los equipos y medios energéticos establecidos
para el proceso con la méxima seguridad, evitando accidentes y/o des-
gastes innecesarios. : :

Realizando las tareas de limpieza, utensilios y equipos utilizados en el
proceso de preparaciéon de alimentos, seglin las normas de limpieza

- ¥ desinfeccion establecidas. :
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ANEXO I

1. Rinerarie formativo '

Introdﬁccién al Intreduccién al Aprovisionamien- Nutricién y die- Preparacion en Preparacién en
turismo y hoste- area de cocina to, almacenaje y tética crudo y conser- crudo y conser-
leria _ control de exis- vacién de vege- vacion de pesca-
tencias tales dos y mariscos
Preparacién en Elaboraciones Elaboracién de Platos elementales Platos elementa- Platos elementa-
crudo y conserva- basicas culinarias sopas a base de vegeta- les a base de les a base de
cién de carnes, ifondos y salsas} les y legumbres arroz y cereales pastas
aves y caza .
Platos elementa- Platos elementales Platos elementales Preparaciones Postres y hela- Servicios especi-
les a base de a base de pesca- a base de carnes, bésicas de repos- dos les: Buffet y
huevos dos y mariscos aves v caza teria Selfservice

Elat_)oracidnes culi
nanas para servi-

Cocina nacional y
regional

Cocina internacio-
nat

Cocina creativa

Saguridad e
Higiene

Francés bdsico
para cocina

cios asoaciales

1.1 Duracién:

Conocimientos practicos: 680 horas,
Conocimientos tedricos: 315 horas.
Evaluaciones: 50 horas.

Duracién total: 1.045 horas.

1.2 Méddulos que lo componen:

1. Introduccidn al turismo y hosteleria.
2. Introduccién al drea de cocina.
~ 3. Aprovisionamiento, almacenaje y control de
existencias. _
- 4. Nutricién y dietética.
b. Preparacion en crudo y conservacion de vege-
tales.
_ 6. Preparacion-en crudo y conservacion de pes-
cados y mariscos. :
. 7. Preparacion en crudo y conservacion de carnes,
aves y caza.
- 8. Elaboraciones basicas culinarias {fondos y sal-
sas).
9. Elaboracién de sopas.
i0. Platos elementales a base de vegetales y legum-

11. Platos elementales a base de arroz y cereales.
12. Platos elementales a base de pastas.
13. Platos elementales a base de huevos.

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

15. Platos elementales a base de carnes, aves y
caza.
16. Preparaciones basicas de reposteria.
17. Postres y helados.
18. Servicios especiales: «buffet» y uself-servicen.
| 19. Elaboraciones culinarias para servicios especia-
es. :
20. Cocina nacional y regional.
21. Cocina internacional.
22. Cocina creativa.
23. Seguridad e higiene,
24. Frances basico para cocina.

2. Modulos formativos

Modulo 1. Introduccidn al turismo y a la hosteleria.
(Mddulo comun asociado al perfil profesional de la ocu-
pacién). '

Objetivo general del modulo: conocer el desarrollo,
evolucién y tendencias del fenémeno turistico desde su
perspectiva histbrica. Determinar las caracteristicas prin-
cipales de los establecimientos hosteleros en funcién
de su categoria. Situar la ocupacién en el marco de la
organizacion empresarial.

Duracién: 20 horas.



Viernas 19 abril 1996

BOE nim. 95

14189

OBJETIVCS ESFECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

1.1 Comprender el fendmeno turistico

- desde su perspectiva historica y su

incidencia sobre la actividad eco-
nomica. p

1.2 Distinguir las caracteristicas princi-
pales de los establecimientos hoste-
leros y su estructura organizativa.

1.3 Situar la ocupacién en el marco de

la estructura organizativa, identifi-
cando sus funciones y relaciones con
el resto de la plantilla.

ldentificar los antecedentes histdricos del fendmeno turistico.

Distinguir los factores que influyeron en el desarrollo del turismo de masas.

Identificar las actividades econémicas —directas e indirectas— que sustenta
el fenémeno turistico.

Describir las nuevas tendencias del turismo
hostelsria. ‘ :

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

Identificar los establecimientos hosteleros en funcién del tipo y categoria
del establecimiento. :

Distinguir los distintos departamentos de un establecimiento hostelero
en funcion del tipo de establecimiento y de su categoria. :

Describir las funciones y responsabilidades de cada uno de los depar-
tamentos de un establecimiento hostelerc. '

Identificar los establecimientos hosteleros mas emblematicos en el ambito
nacional e internacional. .

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

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

Identificar las relaciones que genera su actividad con otros departamentos.

Interiorizar las normas ético-profesionates de la profesién.

y su incidencia sobre la

et e Hm s e © T :

Contenidos tedrico-practicos:
a) Elfenémeno turistico:

Antecedentes histéricos.
Desarrolio del turismo de masas.

- Recapeion, conserjeria y teléfonos.
Pisos.
Cocina.
Comedor.
Lavanderia-lenceria

- Repercusiones del turismo sobre las actividades eco-
némicas directas (hosteleria, agencias de viajes, trans-

porte, oficinas de informacion, etc.) e indirectas (comer-

cio, servicios médicos, alimentacién; etc.).

Visitantes, turistas y excursionistas.

Personas piblicas y privadas, empresas e institucio-
nes, que han influido en el desarroilo del turismo.

Nuevas tendencias del turismo y su incidencia sobre
la hosteleria. ' -

b) La hosteleriay su importancia en Espaiya:
Factores determinantes de su desarrollo.

Datas mas significativos. '
c) Los alojamientos turisticos:

8

Alojamientos hoteleros.

Alojamientos extrahoteleros.

Definicion, caracteristicas y clasificacion.
Nuevas tendencias.

d) Establecimientos hosteleros mas emblematicos
del pancrama nacional e internacional.

e) Departamentos de un hotel: funciones, personal,
relaciones interdepartamentales: - ‘

en funcién de unas caracteristicas

f) Restaurantes y cafeterias:

Definicion, caracteristicas y clasificacién.
Funciones y personal.

g) Normas ético-profesionales en la hosteleria:

Clasificar las distintas actividades econdmicas que
genera el fenémeno turistico. ' _

Clasificar los establecimientos hosteleros (alojamien-
tos hoteleros y extrahoteleros, restaurantes y cafeterias)

previamente deter-
minadas. . :
g dUbicar la ocupacién en un organigrama funcional
ado.

En una simulacion donde se reproduzcan situacienes
habituales de la profesién, determinar las normas éti-
co-profesionales aplicables a cada caso.

-Médulo 2. Introduccién al 4drea de cocina (asociado
a la unidad 'de competencia: «administrar el aprovisio-
namiento y controlar consumos»)

Objetivo general del médulo: situar la cocina. en el
marco de las empresas de restauracion, identificando
las funciones del cocinero, los elementos necesarios para
su trabajo y la manera de prepararlos, respetando en
todo momento la normativa de seguridad e higiene apli-
cable, ,

Duracién: 20 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

2.1 Analizar la cocina desde el punto de
vista de su emplazamiento, condicio-
. nes dei local y distintas areas.

Clasificar los diferentes tipos de establecimientos de restauracién en base
a tamano, tipo de oferta gastronémica y tipo de clientela.

Determinar las caracteristicas del drea de cocina en funcién de los tipos
de establecimiento. .

Indicar qué factores determinan el lugar mds indicado para- instalar la
cocina, teniendo en cuenta la racionalidad de! trabajo.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

2.2

2.3

24

25

Analizar instalaciones, maquinaria,
bateria, atiles y herramientas, tenien-
do en cuenta su utilizacion y distri-
bucién en las distintas areas.

Analizar la organizacién interna del
area de cocina, segun el volumen de
trabajo y tipo -del establecimiento.

Describir el perfil profesmnal del coci-
nero.

Aplicar las técnicas de preparacion
vy recogida del area de cocina,
siguiendo un orden secuencial.

lIdentificar sobre plano las distintas dreas de una cocina, indicando si su
emplazamiento es el mas indicado. '

Diferenciar .las areas fisicas de una cocina seguin el tipo de trabajo que
alli se realiza.

‘Especificar las condiciones fisicas y ambientales de la cocina en general

y de cada una de sus areas, segan sus peculiaridades.

Identificar las distintas 4reas de una cocina, segin su eguipamiento.

Describir las caracteristicas principales de la maguinaria y mobiliario, indi-
cando su uso y su correcta distribucién en las distintas areas.

Enumerar distintos aparatos de nueva tecnologia, sefalando su utilidad.

Describir las caracteristicas de los distintos recipientes de una bateria,
indicando su utilidad y mantenimiento.

Definir el sistema «gastronormn, teniendo en cuenta no soélo las carac-
teristicas de los recipientes, sino tamb|en sus repercusiones en la
restauracion.

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

Definir los distintos tipos de arganizacion, segin el tipo de cocina, haciendo
“.especial hincapié en el sistema de «partidas».

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

Enumerar las tareas comunes a todas las partldas propias de la preparacion
del area, siguiendo un orden-secuencial.

-rConfetdidnar organigramas de distintas cocinas, segun volumen de trabajo.

Definir el concepto de brigada, enumerando las distintas categorias en
orden jerarquico.

Describir las funciones de cada uno de los componentes de la brigada,
en funcidn de su categoria profesional.

Describir las principales normas hlglemco-samtanas exigidas al manipu-
lador de alimentos.

Enumerar las principales aptitudes y actitudes requeridas para desempefar
las funciones de cocinero, ateniéndose al tipo de actividad.

Identificar 1as distintas prendas del uniforme, indicando sus caracteristicas.

Hacer relacién de las normas de higiene personal de cumplimiento obli-
gatorie, segln autoridades sanitarias.

Hacer una relacién de los requisitos legales BXlgldOS al cocinero, segun
las distintas Comunidades Auténomas y paises de la Union Europea.

Enumerar correctamente las principales operaciones de preparacion y reco-
gida en el drea de cocina, describiendo cada una de ellas.

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

Senalar las pnnc1pales normas de distribucion y colocacsén del menaje,
segln criterios establecidos.

Describir las normas de seguridad e higiene que se apllcan al cerrar la
cocina al finalizar la jornada.

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

_Contenidos tedrico-pricticos:

a)

La cocina dentro de la estructura de diferentes

tipos de empresa:

Condiciones fisicas generales del local:

Normas de mantenimiento {limpieza y desinfeccién)
en el uso de los equipos y locales.

Organizacién interna de la cocina: dtstmtas partidas
y sus actividades.

Relacién de la cocina con los demas departamentos.

ubicacion, Personal de cacina y sus funcnoneb segln categorias

suelos, paredes, rincones, ventilaciéon (humos vapores},
iluminacién, condiciones de temperatura y humedad.

Distintas areas de la cocina.

Instalaciones: maguinaria, mobiliario, bateria v uten-
silios: distintcs tipos, sus caracteristicas y calidades. Su
distribucién an ias distintas areas aterciendo a criterios
ergonomicos. El sistema «gastronorm» (GN).

Innovaciones tecnoldgicas en la cocina.

profesionales.
La imagen profesional del cocinero. Uniformes. Nor—
mas de hlqlene personal.

b} Segunda:

Dibujar on un sroquis distintos tipcs de cocina, en
funciér de’ia categoria y tamaho del establecimiento,
diferenciando sus distintas dreas funcionales.

-+ higtene. Prevencidn de accidentes:
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Realizar el organigrama del departamento de cocina,
en funcién de la categoria y tipo de establecimiento.

Confeccionar el plano de una cocina en una empresa
mediana, equipada con maquinaria ¢
nueva tecnologia. -

Efectuar la limpieza del area de trabajo, maquinaria,
herramientas y tiles, familiarizandose con los productos
autorizados que se utilizan en el mercado y que respeten

el medio ambiente.

onvencional y de

Mddulo 3. Aprovisionamiento, aimacenaje y control
de existencias (asociado a fa. unidad de competencia:
«administrar el aprovisionamiento vy controlar consu-
mos»). .

. Objetivo general del médulo: solicitar, recibir, alma-

cenar y controlar consumos de materias primas para
la oferta gastronémica respetando la normativa higié-
nico-sanitaria establecida en la manipulacién de alimen-
tos.

Duracién: 25 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

3.1

3.2

3.4

35

Analizat los aspectos principales del
aprovisionamiento de materias pri-
mas, teniendo en cuenta la oferta gas-
tronémica, la estacionalidad de las
materias primas y el emplazamiento
geografico del establecimiento.

Solicitar las materias primas necesa-
rias para cubrir la produccion.

'Efectua'r la recepcion de los articulos

solicitados, controlando la calidad
cantidad de los mismos. '

Aplicar técnicas de almacenaje de
materias primas, aplicande técnicas
apropiadas para mantenerias en per-
fecto estado hasta su utilizacién.

Aplicar técnicas de control periédico
de existencias de materias primas,
mediante relevé u otros impresos.

Identificar los principales proveedores de la zona, seleccionandolos, en
funcidn de:

Prestigio profesional
Calidad del producto y servicio
Precio.

Diterenciar las principales ofertas gastrondmicas, en funcién de la esta-
cionalidad de las materias primas y preferencias de la clientela

Hacer una relacion de los distintos alimentos frescos segin su esta-
cionalidad. . '

Enumerar los factores organolépticos que determinan la calidad de los
alimentos frescos, segin normativa.

Especificar los niveles de calidad de los géneros, en funcion:

Del precio de venta. )
La categoria del establecimiento.
Tipo de servicio.

Identificar fichas de especificaciones técnicas, normalmente utilizados.
Cumplimentar fichas de especificacién técnica para las materias primas,
en base a criterios estacionales, de suministro y econémicos.

Enunciar los principales factores
los «stocks» de mercancias.

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

Determinar las necesidades cuantitativas de suministro de géneros en
base a las previsiones de produccion, las existencias y los minimos'y
maximos de «stocks» recomendados.

Cumplimentar solicitudes de aprovisionamiento de acuerdo con las normas
y las necesidades cuantitativas y cualitativas previamente determinadas.

que se tienen en cuenta al establecer

Diferenciar la calidad de las materias primas, seg(in factores organolépticos.

Interpretar etiquetas de todo tipo de alimentos, expresando su significado
en términos de caracteristicas y atributos de calidad de los mismos.

Detectar desviaciones entre los géneros recibidos y los solicitados en cuan-

1o a cantidad, peso, calidad, fecha de caducidad, estado del embalaje,
temperatura y registros sanitarios. .

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

Realizar las distintas operaciones propias de la recepcién y control apli-
cando escrupulosamente la normativa higiénico-sanitaria en la manipu-
lacion de alimentos.

Diferenciar los distintos sistemas de alfmacenaje y conservacion de distintos
tipos de alimentos, hasta su utilizacién.

Comprobar las condiciones de limpieza, ambientales y sanitarias de los
almacenes, seglin normas. '

Determinar el sistema de almacenamiento adecuado para los distintos
géneros, en base a la normativa higiénico-sanitaria y los tiempos de
consumo. S

Identificar los distintos impresos utilizados para el control de existencias,
teniendo en cuenta el volumen de mercancias y el tipo de esta-
blecimiento.

Cumplimentar adecuadamente las fichas necesarias para el control de
almacén. . )

Comprobar, por medio de inventarios fisicos, que las existencias reales
coinciden con las que figuran en las fichas.

Comprobar el estado de fas materias primas, retirando aquellos productos
en mal estado de conservacidon y dandoles de baja en el inventario.
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Contenidos tedrico-practicos:

a)

Determinacion de necesidades Procedimientos e
impresos de solicitud: ped:dos relevé, inventarios.

Recepcion de marcancias: sistemas de control de cali-
dad y cantidad. Prevenciones sanitarias en la recepcion

Aprovisionamiento de materias primas:

de materias primas.

_ Sistemas de almacenamiento y criterios de ordena-
cion.
Causas de pérdida o deterioro de géneros por defi-

ciente almacenamiento.

Control de existencias: documentos a utilizar. Deter-

minacion de consumos:

Control de calidad en los procesos de aprovisiona-

miento y almacenaje de existencias.

b) Normativa general hlglénlco—samtarla en ta mani-
pulacién de alimentos.

¢} Solicitar las materias. primas necesarias para
cubrir la produccion.

d) Efectuar la recepcidn de las materias primas con-
trolando la calidad y cantidad.

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

f) Realizar el control de existencias.

Modulo 4.  Nutricidn y dietética (aspciado a la unidad
de competencia: «manipular en crudo y conservar toda
clase de alimentos»}.

Objetivo general del médulo: confeccionar menus y
platos nutricionalmente equilibrados y diversos tipos de
dietas.

Duracion: 35 horas.

CRITERIOS DE EVALUACION

menus dietéticos, adecuados a dis-
tintos tipos de consumidores.

Definir los conceptos: alimentacién, nutricién, régimen y dieta a nivel de

Enumerar los diferentes tipos de alimentos, atendiendo a su origen y

Describir ias funciones de los alimentos.
Enumerar los principios inmediatos, describiendo la aportacaén de cada
uno de ellos al organismo.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
4.1 ldentificar los principales conceptos |
basicos utilizados en nutricion y die-| _ usuario.
tetica, requeridos en cocina. e
composicién.
4.2 Confeccionar mends equilibrados y

Distinguir los términos: dieta y réglmen

Enumerar las principales dietas y regimenes alimenticios, descrlblendo
sus peculiaridades.

Definir las dietas: «equilibrada» y «mediterrdnea», 'en funcién 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 dietéticos con apoerte calérico limitado y otros reco-
mendados para enfermos, segun dolencia.

Contenidos teérico-practicos:

Confeccionar dlStIﬂtOS platos controlando el aporte
caldrico.

Alimentacion y nutricién: conceptos. Definicién y dis-
tintas formas de clasificacidon de los alimentos.

Principios de nutticion: conceptos de hidratos de car-
bono, lipidos, proteinas, vitaminas y oligoelementos.

Mddulo 5.  Preparacién en crudo y conservacion de
vegetales (asociado a unidad de competencia: «mani
pular en crudo y conservar toda clase de alimentos»).

Contenido calérico de los distintos alimentos.
Meniis. Concepto. Tipos. Combinacion de platos.

Dieta. Concepto. Tipos.

Confeccionar la piramide de una alimentacién sana.
Confeccionar menis equilibrados nutricionalmente.

Objetivo general del médulo: procesar los géneros
vegetales crudos para su posterior elaboracion y pre-
sentacién gastronémica, aplicando los métodos de enva-
sado y conservacién adecuados.

Duracién: 65 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

5.1

5.2

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

Aplicar las distintas técnicas de pre-
paracion en crudo de hortalizas para
su posterior elaboracién, utilizando
herramientas y equipos adecuados.

Diferenciar los términos: legurmnbre, hortaliza y verdura, segin sus carac-
teristicas.

Describir las principales caracteristicas fisicas, de las hortalizas.

Diferenciar las distintas calidades de hortalizas de la misma especie.

Enumerar la utilizacién de las principales especies vegetales.

Enunciar las principales normas de higiene establecidas por Sanidad en
ta manipulacién de alimentos crudos.

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

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

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

Enumerar y aplicar las técnicas de la manipulacidn en crudo de vegetales
cumpliendo las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta:

Su naturaleza.
Posterior aplicacién.
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. OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

5.3 Aplicar las técnicas de preparacion

en crudo de setas cultivadas y algu-
nas de las mas divulgadas especies
silvestres, previa su identificacién.

5.4 Aplicar técnicas de conservacion de

vegetales, utilizando las técnicas y
equipos adecuados.

Aplicar técnicas de elaboramon de adornos sencillos con vegetales cum-
pliendo las normas de seguridad e higiene.

Aplicar los pardmetros de calidad establecndos en la preparacién de hor-
talizas crudas, en funcién de:

Tiempos empleados. .

Tamarniocs.

Rendimiento.

Acabado. ‘

Definir los conceptos: hongo y seta, segin terminologia de cocina.

Identificar las principales especies de setas cultivadas vy silvestres comes-
tibles, describiendo sus principales caracteristicas.

Enumerar especies de setas venenosas, describiendo sus caracter:stlcas

Aplicar distintas técnicas de preparacion en crudo (limpiar, lavar, cortar,
etc.) segln la naturaleza de las setas.

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

Comprobar el funcionamiento de Ios equipos de frio y las condtcuones
de higiene'y temperatura requeridas.

Aplicar el metado de conservacion mas indicado, dependiendo del tipo
de vegetal y el tiempo a conservar.

Utilizar correctamente las técnicas de envasado al vacio.

Contenidos tedrico-practicos:

Conservacion en crudo de los vegetales. Métodos,
equipos y medios.

a) Hortalizas; verduras y legumbres: conceptos: - Bateria, menaje y utensilios para su preparacién.
Clasificacién segin su especie y variedad. Limpieza de equipos y Gtiles de trabajo.
Propiedades nutritivas. Factores organoiéptlcos que Normativa de seguridad higiénico-sanitaria.
determinan su calidad. Terminologia aplicada a la preparacién de vegetales
Estacionalidad. Cultivos en invernaderos y cultivos crudos.
ecologicos. ,
L.as hortalizas en miniatura («babys», y los brotes o e) Preparar hortalizas crudas, utilizando las snguren—
germinados. tes técnicas de manipulacién: limpiar, cortar, tornear,
Presentacion comercial segun su tratamiento. acanalar, obtener bolas (mediante cucharilla):

‘b) Hierbas arométicas y otros vegetales:
Hierbas aromaticas, especuas Conceptos Conserva—

cién. Utilizacion.

¢} Hongos y setas: conceptos:

Principales especies comestibles y venenosas y su
|dent|f|caC|6n Riesgos y prevenciones. Estacionalidad.

Principales especies cultivadas.

Confeccién 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 técnicas de manipulacién: Limpiar, cortar.

Someter a conservacién vegetales crudos, utilizando
los métodos y equipos adecuados.

Propiedades nutritivas. Factores organolépticos que Mddulo 6. Preparacion y conservacion en crudo de

determinan su calidad.
Presentacién comercial segun su tratamiento. tencia: «manipular en crudo y conservar toda clase de

La trufa. Utilizacion.

pescados y mariscos (asociado a la unidad de compe-

ahmentos»)
Objetivo general del mddulo: preparar pescados y

d) Técnicas de manipulacién en crudo de vegetales. mariscos en crudo, aplicando métodos de envasado y
Deterioro y pérdida de género por deficiente manipu- conservacion necesarios para su postenor utilizacién.
lacion: Duracién: 75 horas.

L]
OBJETIVOS ESPECIFICOS CRITERIOS DE EVALUACION
6.1 Identificar los distintos tipos de pes- | Definir los conceptos: pescados, crustaceos, moluscos y mariscos indi-

cado y marisco, describiendo sus
principales caracteristicas y factores
que intervienen en su calidad.

cando las especies mas apreciadas y utilizadas en restauracién.

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

Identificar las principales especies de pescados y mariscos, describiendo
sus principales caracteristicas.

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

Elaborar una relacion con el tamafio minimo legal en la pesca de ias
principales especies.

Describir las principales propiedades nutritivas de los pescados y mariscos,
segun la especie. -
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

6.3

Aplicar las técnicas de preparacion

en crudo, pescados y mariscos para
su posterior elaboracion, utilizando
herramientas y equipos adecuados.

Aplicar las distintas técnicas de con-
servacion de pescados y mariscos
crudos hasta su posterior aplicacidn,
utilizando herramientas y equipos
adecuados.

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

Comprobar el nivel de calidad de los diferentes pescados y mariscos en
base a sus caracteristicas organolépticas.

Enumerar y aplicar las distintas técnicas de preparacnén en crudo, aplicando
las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta:
La especie.
£f tamanfio.
Su posterior forma de elaboracion.

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de mani-
‘pulacion de pescados y mariscos, segun:
Rendimiento.
Presentacion.
Tamarnio de los cortes.
Restos de espinas en filetes, etc.

Enumerar los principales métodos de conservacion de pescado, segun:

Su duracion. ) .
Técnicas artesanales e industriales.
Climatologia.

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

Aplicar el método de conservacion mas indicado, dependiendo de la espe-
cie y el tiempo a conservar.

Utilizar correctamente las técnicas de envasado al vacio.

Contenidos teérico-practicos:

a)

Pescados: definicion. Clasificacién, segun: f)
Habitat {mar, rio, cultivos acuiferos) y factores nutri-

tivos {(magros, grasos y semigrasos).

Propiedades nutritivas. Factdres organolépticos que

determinen su calidad.

Estacionalidad. Epocas de veda. Alevines, tamafos
minimos permitidos en la pesca de las distintas especies.

Presentacion comercial segun su tratamiento.

Técnicas de manipulacién en crudo. Deterioros y pér-
dida de género por deficiente manipulacion.

b)

Moluscos, crustacecs y mariscos:

Conceptos y clasificaciones.

Principales especies. Factores organolépticos que

determinan su calidad.
Técnicas de manipulacién en crudo.

c)

Distintos sistemas de conservacion. Conservas
pesqueras. Productos y subproductos del pescado.

d) Bateria, menaje y utensilios para su preparacion.
e) Limpieza de equipos y Utiles de trabajo.
Normativa de seguridad e higiénico-sanitaria.

g) Terminologia aplicada en la preparacion de pes-
cados crudos.

h) Preparar pescados y mariscos crudos, utilizando
las técnicas de manipulacion correspondientes: limpiar,
desespinar, cortar en rodajas, darnes, supremas, meda-
llones, «goujonsny, filetear, hacer popletas rellenar, bridar,
empanar.

i) Someter a conservacion pescados y mariscos cru-
dos, utilizando los métodos y equipos adecuados.

Madulo 7. Preparacion y conservacion en crudo de
carnes, aves y caza {asociado a la unidad de compe-
tencia: «manipular en crudo y conservar toda clase de
alimentos»).

Obijetivo general del médulo: preparar en crudo y con-
servar carnes, aves y caza, aplicando los métodos de
envasado y conservacién necesarios para su posterior
utilizacion.

Duracion: 80 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

71

ldentificar los distintos tipos de car-
ne, describiendo sus principales
caracteristicas y factores que inter-
vienen en su calidad.

Definir distintos conceptos sobre 1a carne, enunciando los distintos tipos,
segln especie y sus pnnmpales caracteristicas.

Enumerar las principales especies de vacuno, porcino, oving y caprino,
describiendo sus peculiaridades segin denominacién. -

Definir el término canal, diferenciando los distintos tipos y sus caracte—
risticas, segln la especie.

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

Enumerar ios principales factores que determinan la calidad de las carnes
desde su crianza hasta después del sacrificio.

Diferenciar las distintas calidades de una misma especie, segin factores
organolépticos.

Enumerar las principales partes o piezas de: la vaca/ buey, la ternera,
el cerdo vy el cordero especificandoc sus correspondientes categorias
comerciales.
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£

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

7.2 Aplicar las técnicas de preparacion
en crudo de distintos tipos de carne|

7.3

7.4

1.5

para su posterior elaboracién, utili-
zando equipos y herramientas ade-
cuados. -

Aplicar las técnicas de preparacion
en crudo de los distintos despojos,
segin su naturaleza y para su pos-
terior elaboracion, utilizando herra-
mienta y equipos adecuados.

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

Aplicar las distintas técnicas de pre-
paracion en crudo de aves y caza
para su posterior etaboracién, utili-
zando equipos y herramientas ade-
cuados. ‘

Seleccionar ta herramienta y equipos adecuados, comprobando con ante-
rioridad que estan en perfecto estado de limpieza, desinfeccién y uso.
Identificar las diferentes piezas a preparar, describiendo su calidad

organoléptica. '
Enumerar y aplicar las distintas técnicas de preparacién en crudo, aplicando

las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta:

La especie.

Las caracteristicas de la pieza.

El tamafo.

Su posterior forma de elaboracion.

Aplicar los pardmestros de calidad establecidos en el proceso de mani-
pulacién de carnes, segun:
Rendimienta.
Presentacion.
Tamano y presentacion de los cortes (filetes, chuletas, etc.).
Cantidad de carne adherida al hueso.
Limpieza en el corte.

Identificar Ids_djstintos despojos de las reses segun su color {blancos y
rojos), describiendo sus caracteristicas. _

Senalar que factores organolépticos 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, desinfeccién y uso.

Enumerar y aplicar las distintas técnicas de preparacién en crudo, cum-
pliendo las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta:
- Su naturaleza.
Tamafio.
Su posterior forma de elaboracion.

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de mani-
pulacion de carnes, segun:

.Limpieza de algunos despojos.

Aspecto.

Tamaiio de los cortes. _

Limpieza en el corte. . ’
Fileteado.

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

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

Identificar las principales especies de caza de «pselo» y'de «pluman, indi-
cando las especies criadas en semi-cautiverio.

Indicar los principales factores organolépticos que determinan la calidad
de las aves y caza, segin la especie.

Enumerar las distintas formas de clasificar comercialmente las aves y caza,
segun sistema establecido. .

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

ldentificar las diferentes piezas a preparar, describiendo su calidad
organoléptica.

Indicar los distintos cortes de las aves, segin su presentacion comercial.

Sefialar los principales cortes aplicados a la caza de pelo segln se trate
de una especie mayor o menor.

Enumerar y aplicar las distintas técnicas de preparacién en crudo, aplicando
las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta:
La especie.
Las caracteristicas de la pieza.
El tamafio.
Su posterior forma de elaboracién.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Aplicar los parAmetros de calidad establecidos en el proceso de mani-
puiacion de aves, segun:
Rendimiento.
Presentacion,
Tamaiio del corte homogéneo (troceado, filetes, desplece etc)
Cantidad de carne adherida al hueso.
Limpieza en el corte.
_Ausencia de restos de plumas; en las aves.

7.6 Aplicar las distintas técnicas de con- Enumerar los-principales sistemas de conservacién de carnes, despojos,

servacion de carnes, despojos, aves
y caza hasta su posterior aplicacion,

aves y caza, de larga y de corta duracién, y tanto a nivel industrial
como artesanal.

utilizando herramientas y equipos | Enumerar los principales productos carnicos conservados por salazén y

adecuados.

por otros procedimientos, segun su variedad.

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

Utilizar correctamente las técnicas de envasado y conservacién al vacio.

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

" Contenidos tedrico-practicos:

a) Carne. Concepto. Distintas especies y sus pecu—_

liaridades de las carnes de: vacuno, porcino, ovino y
caprino:

Distintas denominaciones segun la edad.

Factores que intervienen en la calidad de las carnes.

Propiedades nutritivas.

Categoria comercial de los pnncnpales cortes.

Distintas operaciones propias de la manipulacion en
crudo

b) Despojos. Concepto. Clasificacion. Caracteristi-
cas: : L

Principales técnicas de prepaf_ai_ciéq en crudo: limpie-
za, chamuscado, desangrado. Utilizacién gastrondmica.

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

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

Productos derivados.

Presentacion comercial.

Et pollo. Distintos tipos, segun su edad. Presentacion
comercial. Manipulacion en crudo Distintos cortes.

El foie-gras y otros productos del pato.

d) Caza. Definicion. Clasificacion. Principales espe-
cies {de pluma y de pelo):

Epoca de veda. Comercializacion.
Técnicas de manipulacion y preparacién en crudo

segun su posterior elaboracion: desollado, desplumado,

troceado, adobo, marinada, deshuesado, despiece. Dis-
tintos cortes.

@) Distintos sisternas de conservacién de: carnes,
despojos, aves y caza. Conservas carnicas.

f) - Bateria, menaje y utensilios para su preparacion.

g} Limpieza de equipos y utiles de trabajo.

h) Normativa de seguridad higiénico-sanitaria. La
inspeccion sanitaria. Terminologia aplicada a la prepa-
racidn de las carnes, despojos, aves y caza, crudas.

i) Preparar carnes crudas de vacuno, de cerdo y de
Icor_d'ero, utilizando las siguientes técnicas de manipu-
acién:

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

j) Preparar despojos crudos, ufilizando las siguientes
técnicas de manipulacién; fimpiar, chamuscar, lavar, cor-
tar. ‘
k) Preparar aves y caza crudas, utilizando las téc-
nicas de manipulacion correspondientes: desollar, cha-
muscar, limpiar, cortar, trocear, albardar, bridar, deshue-
sar, rellenar.

I} Someter a regeneracion las carnes, aves y caza,
utilizando los métodos y equipos adecuados. -

Madulo 8.  Elaboraciones basicas culinarias: fondos
y salsas (asociado a la unidad de competencia: «preparar
y presentar elaboraciones bdsicas y platos elementales»).

Objetivo general del médulo: preparar y confeccionar
fondos y salas, asi como realizar su posterior presen-
tacién y conservacion.

Duracién: 45 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIbS DE EVALUACION

8.1 Aplicar las técnicas de elaboracion | Enumerar los principales fondos basicos, describiendo sus caracteristicas.
de los principales fondos de cocina, | Diferenciar los fondos seguin:

utilizando herramienta, menaje y
equipos adecuados.

Color.
Sabor.

Consistencia.

Seleccionar las principales materias primas necesarias, teniendo en cuenta
la variedad v cantidad de fondos a confeccionar.
Seleccionar la herramienta y equipos necesarios, comprobando que estan

. en perfecto estado de limpieza, desinfeccién y uso.
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ORJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

8.2 Aplicar las técnicas de elaboracion
de las salsas bésicas y las derivadas
mas sencillas empleando menaje,
herramientas y equipos adecuados.

Enumerar y aplicar las técnicas de elaboracién 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 coccion.
El espumado y desgrasado.
La consistencia.

Aplicar las técnicas de elaboracion de fondos, regenerando preparados
industriales y siguiendo las instrucciones del fabricante.
Aplicar las técnicas para conservar en perfecto estado hasta su aplicacion,
teniendo en cuenta: :
“La temperatura
~ Los recipientes mas adecuados.
Condiciones higiénicas

Diferenciar los conceptos entre «salsas basicas» y «salsas derivadas» en
funcidn de su utilizacidn. ' B

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

Seleccionar la herramienta y equipos adecuados, comprobando gue estan
en perfecto estado de limpieza, desinfeccidn y uso,

Enumerar y aplicar las técnicas de elaboracién de salsas cumpliendo las
normas de seguridad higiene y teniendo en cuenta:
Si es fria o caliente; basica o derivada.
El tiempo de coccién.
La composicion.
La consistencia. :
Color, olory sabor. :

Aplicar las técnicas para montar salsas emulsionadas, cortadas durante
el proceso de elaboracion.

Aplicar técnicas de elaboracién de salsas, regenerando preparados indus-
triales, siguiendo las instrucciones del fabricante. :

Contenidaos tedrico-practicos:

Bateria, menaje y utensilios para su preparacion.
Limpieza de equipos vy ttiles de trabajo.

a) Fondos de cocina. Definicién. Distintos tipos y Normativa de seguridad e higiénico sanitaria.

SU cComposicién:

Factores a tener en cuenta en su elaboracion. d)
Los extractos. Materias primas empleadas. Aplicacio-

: Terminologia aplicada a los fondos y las salsas

Confeccionar fondos basicos y complementarios:

nes. Factores a tener en cuenta en su elaboracién. Elaborar {regenerar) fondos con preparados a nivel

Elementos deé ligazdn.

- b) Salsas. Definicion. Clasificacion:
Salsas basicas: elaboracion. Utilizacion.

Salsas derivadas de las: «demi-glace», bechamel, «ve-

loutén, holandesa, tomate, mahonesa.
Adecuacion de las salsas.
Salsas de mesa.

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

industrial. _ _ o
Elaborar las salsas basicas y sus principales derivadas.
Confeccionar salsas con preparados a nivel industrial.
Presentar las distintas salsas en recipientes adecua-
dos. . o
Conservar los fondos y salsas.

Médulo 9. Elaboracion de sopas (asociado a la uni-
dad de competencia: «preparar y presentar elaboracio-
nes basicas y platos elementales»). '

Objetivo general del médulo: preparar y confeccionar
los diferentes tipos de sopas, asi como su posterior pre-

Conservacién de fondos y salsas. Métodos, equipos sentacion y conservacion.

y medios.

Duracion: 35 horas.

QBJETIVOS ESPECIFICOS /

CRITERIOS DE EVALUACION

9.1 Identificar los distintos tipos de sopa,
describiendoc sus principales caracte-
risticas y factores que intervienen en
su calidad.

Enumerar los distintos tipos de sopa segun su composicién y técnica de
elaboracién. ‘

Diferenciar los conceptos: sopa, crema, puré, «velouté» y consomé, tenien-
do en-cuenta sus factores organolépticos.

Distinguir algunas de las sopas industriales segin el tipo de conservacién
y presentacion comercial.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS o

CRITERIOS DE EVALUACION

9.2 Aphcar técnicas de elaboracién y pre-
sentacion de distintos tipos de sopas
frias y calientes utilizando los equi-
pos, utensmos y recipientes adecua-
dos. .

Seleccionar las miaterias primas necesarias, teniendo en cuenta la vanedad
y cantidad de sopa a confeccionar.

Séleccionar la herramienta y equipos necesarlos comprobando que estan
en perfecto estado de limpieza, desinfeccién y uso.

Aplicar las técnicas de elaboracion y presentacién de las sopas, cumpliendo
las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta:

La variedad de sopa.

Su guarnicién.

El recipiente donde se presenta
El corte de las hortalizas.

Aplicar técnicas de eiaboracmn de sopas, regenerando los preparados
industriales, siguiendo instrucciones de! fabricante.

Aplicar técnicas de presentacion de sopas de forma adecuada, en lo que
se refiere al; .

Tipo de servicio.
Recipiente,
Temperatura.
Guarnicion.

En el proceso de elaboracion y presentacién de sopas, aplicar los siguientes
parametros de calidad:

‘La transparencia en los consomés.
La densidad y suavidad en las cremas y «veloutésn. -
Coior, olor y sabor en todas ellas

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

Contenidos tedrico-practicos:

.Recipientes para el servicio de sopas..
-Limpieza de equipos vy utiles de trabajo.

a) Sopas. Conc gto Las sopas en la gastronomia ~ Normativa de seguridad e higiénico-sanitaria.
actual. Clasificacion. Sopas claras y sopas ligadas. . - Terminologia aplicada a las sopas.

Principales caracteristicas de las sopas y técnicas de d) Confeccionar sopas a base: de pan, de hortalizas,
elaboracion de las sopas: juliana, paisana, de ajo, de de pescado, de pasta y otras.

pasta, de cebolla, de pescado, etc.).

Confeccionar: consomés, cremas, purés ligeros, «ve-

Distintos tipos de sopas elaboradas a nivel industrial. Ioutés»

Peculiaridades. Técnicas de regeneracion.

Confeccionar: sopas frias.

b) Consomés.. Concepto. Distintos tipos segun la "~ Preparar guarniciones para sopas y consomeés.

materia prima empleada y su consistencia.

" Regenerar y/o elaborar distintas sopas preparadas

Distintas_denominaciones de consomés segun su - industrialmente.

guarnicién. Técnicas de elaboracion.

‘¢) - Cremas. Concepto y diferencia entre un puré Ilge- |
ro y un «vetoutén. Tecnicas de elaboramén de cremas,

purés ligeros y uveloutén.

Médu_lo 10. Platos elementaies a base de hortalizas
y legumbres secas (asociado a la unidad de competencia:
«preparar y presentar elaboraciones basicas y platos
elementalas»).

Distintos tipos-de sopas preparadas mdustraalmente ‘Objetivo general del médulo: preparar confeccionar
Su regeneracion y/o elaboracion. y presentar diferentes guarniciones y platos elementales,
Presentacion y servicio. Distintas, segun el tlpo de  empleando como pnncupal materia prima hortalizas y
sopa y de servicio. ... legumbres,
Bateria, menaje y utensmos para su preparacion. Duracion; 30 horas.
OBJETIVOS ESPECIFICOS CRITERIOS DE EVALUACION

10.1 Identificar los distintos métodos de
coccion. -

Indicar las principales formas de emplear las hortalizas segun principios
gastronomicos.

Enumerar {os principales métodos basicos de coccién, lndlcando qué hor-
talizas son las mas apropiadas a cada proceso.

Diferenciar las guarniciones seg(in su composicién.

Enumerar las guarniciones de hortalizas mas comunes, agrupandolas segin
el método de coccidn.

Definir las principales caracteristicas de las legumbres secas tanto desde
el punto de vista gastronomico como desda el nutritivo.

Clasificar las ensaladas de hortalizas segan su ‘composicidn, diferenciando
ias de mayor difusion.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS OE EVALUACION

10.2

10.3

10.4

Aplicar técnicas para la confeccién
y presentacion de guarniciones y
platos simples a base de hortalizas,
utilizando los equipos, utensilios y
recipientes adecuados.

Aplicar las técnicas de coccién y
elaboracién y presentacion de pla-
tos bdsicos con legumbres secas,
utilizando herramientas. menaje y
equipos adecuados.

Aplicar las técnicas para la confec-
cién y presentacion de ensafadas,
utilizando los equipos, utensilios y
recipientes adecuados.

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 técnicas bdsicas de coccién de hortalizas, cumpliendo
las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta:

La adecuacién del tipo de coccidn,

Su naturaleza(textura, color, olor, etc.).
Tamafno.

Posterior aplicacidn.

Aplicar técnicas de presentacion de hortalizas, segin el método empleado
en la coccién y la denominacién del plato.

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de elaboracién
v presentacign de hortalizas, en funcién del:

Punto de coccidn. )
Color, sabor, etc.
Adecuacion del recipiente.

Distinguir segtin 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 estén
en perfecto estado de limpieza, desinfeccién y uso.

Describir los principales factores a tener en cuenta en cocgién de las
legumbres seguin su especie.

Enumerar y aplicar técnicas bésicas de coccién, elaboracion y presentacién
de platos bésicos de legumbres secas, cumpliendo las normas de segu-
ridad e higiene y teniendo en cuenta: .

El 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 elaboracién
y presentacion de hortalizas, en funcion del: E '

Punto de coccion.
Condimentacién.
Adecuacion del recipiente.

Diferenciar las ensaladas, segiin su composicion.

Distinguir los principales condimentos y salsas y su adecuacion al tipo
de ensalada. _ y

Definir las principales caracteristicas de las ensaladas tanto desde el punto
de vista gastronémico como desde el nutritivo. :

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad de ensaladas

cantidad de porciones a preparar. .

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

Describir los principales factores a tener en cuenta en la elaboracién y
presentacién de ensaladas.

Enumerar y aplicar técnicas bésicas de elaboracién y presentacién de:
ensaladas, cumpliendo las normas de seguridad e higiene y teniendo
en cuenta, si: '

La componen ingredientes que sean crudos o cocinados.
Es fria o templada.

Simple o0 compuesta.

El tipo de servicio.

El recipiente. : :

Las salsas o condimentos.

Aplicar los paréametros de calidad establecidos en el proceso de elaboracion
y presentacion de ensaladas en funcion de:

Punto de coccidn.

Condimentacion.

Adecuacion del recipiente.

El contraste de-cclores. i

La distribucién de los ingredientes y adornos en el plato.

14199



14200

" Viernes 19 abril 1996

BOE num. 956

Contenidos tedrico-practicos:

a) Preparaciones y platos elementales con hortali-
zas:

Principales métodos de coccion de hortalizas.
. Técnicas de: hervir, cocer al vapor, cocer en caldo
blanco, freir, saltear, asar, bresear, glasear la parrilla, etc.

b) Guarnicion. Concepto. Clasificacién. Guarnicio-
nes simples a base de hortalizas:

La patata como guarnicion. Distintas formas de pre-
paracion, segun la forma —de cortar, tornear, etc.— y
el método de coccién.

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

¢) Platos a base hortalizas: a la «romanan, a la «in-
glesan, gratinadas, rellenas, salteadas:

Panaché, pistos, menestras: composicion, técnicas de
elaboracién y presentacién.

d} Legumbres secas: definicion. Principales varieda-

des. Clasificacion comercial. Preelaboracién. Técnicas de -

coccidn. La coccién a presidn:
Cocidos y potajes.

e) Ensaladas. Concepto. Clasificacion. Factores a
tener en cuenta en la elaboraciéon de ensaladas:

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

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

Salsas y aderezos. El aceite. El vinagre. La sal. Otros
condimentos. :

Técnicas de presentacion.

f) El wconvenience food», referido a las hortalizas
vy legumbres:

Regeneracion de los productos sometidos a trata-

_ mientos de conservacion. :

Conservacién de hortalizas y legumbres secas. Prin-
cipales métodos y sus peculiaridades.

Bateria, utensilios y vaijilla utilizada en la elaboracion
y presentacion.

' Limpieza de equipos y Utiles de trabajo.

Normativa de seguridad e higiénico-sanitaria.

Terminologia aplicada a las hortalizas y legumbres
secas.

g) Preparar guarniciones a base de patata:

Cortadas de formas distintas, con distintos métodos
de coccidn, a base de puré.

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

Confeccionar platos de hortalizas en las formas bési-
cas. :
Elaborar: pisto, panaché; menestra, etc., aplicando las
distintas técnicas especificadas en cada caso.
~ Cocer legumbres secas. Confeccionar cocidos y pota-
jes.
Elaborar y presentar ensaladas: simples y compues-
tas; frfas y templadas. .

Preparar aderezos para ensaladas.

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

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

Duracién: 25 horas.

CRITERIOS DE EVALUACION

Identificar los distintos tipos de|Distinguir distintos tipos de arroz, en funcion de: -

OBJETIVOS ESPECIFICOS
11.1
arroz, asi como los cereales y otros
productos transformados, descri-
biendo sus peculiaridades.
11.2 Aplicar las técnicas de coccion, ela-

beracién y presentacion de platos
bésicos con arroz y otros, utilizando
herramientas, menaje y equipos
adecuados. -

Tratamiento industrial.
Clasificaciéon comercial.
Especie y tamafio del grano.
Aplicacion culinaria.

Definir las principales caracteristicas del arroz y los cereales tantc desde
el punto de vista gastrondmico come desde el nutritivo.

Distinguir distintos tipos de cereales, en funcion, segun se-trate de pro-
ductos transformados o en su estado natural.

-Seleccionar matetias primas teniendo en cuenta la variedad y platos y
~ cantidad de porciones a preparar. _
Seleccionar los utensilios y equipos, comprobande que estan en perfecto
estado de limpieza, desinfeccién y uso.

Enumerar y aplicar técnicas bésicas de elaboracion y presentacién de

_-platos a base de arroz y otros cereales, cumpliendo las normas de segu-
ridad e higiene y teniendo en cuenta:;

El tipo de arroz.

Su posterior utilizacién.

Si sy consumo es inmediato ¢ no.
£l recipiente.

La receta. _

Las salsas o condimentos,

Adscuar los mgredientes y salsas al tipo de preparacion.



BOE nam. 95

Viernes 19 abril 1996

14201 .

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Color.

Aplicar los pardmetros de calidad establecidos en el proceso de elaboracién
- de platos y a base de arroz y cereales, en funcion:

Del punto de coccidn.
La condimeéntacion.

Adecuacién del recipiente.
Temperatura.

Contenidos tedrico-précticos:
a) Arroz:

Definicion. El arroz en la alimentacion.

‘Clasificacion: por el tamafio del grano, por el trata-
miento. Distintos tipos segln denominaciones comer-
ciales. '

Categorias comerciales. Especies mas difundidas.

Arroces con denominacion de origen. Caracteristicas.

Propiedades nutritivas, factores organolépticos que
determinen su calidad.

Métodos bésicos de coccidn y sus peculiaridades: al
vapor, «pilafy, hervido. Tipos de arroz adecuados a cada
uno de los métodos de coccién.

El arroz como guarnicién y complemento de otros.

Platos bdsicos a base de arroz. Peculiaridades de la
«paellan, «arroz a la cubanaw, «arroz caldoso», «risoto
ala milanesan. ' ‘

Distintas formas de presentar el arroz: recipientes y
moldes utilizados en la elaboracion 'y presentacion de
platos & base arroz,

b} Otros cereales:

Principales especies. Propiedades nutritivas. Produc-
tos derivados.

Maiz: distintos tipos. Utilizacién en gastronomia. For-
mas bésicas de preparacion. Productos derivados.
_Trigo: distintos tipos. Distintos tipos de harina y su
utilizacion, La sémola y otros derivados.
Avena: caracteristicas. Utilizacién en la alimentacion.

¢) Bateria, menaje y utensilios para su preparacién:

-Limpieza de equipos y dtiles de trabajo. ‘
Normativa de seguridad e higiénico-sanitaria.
Terminologia aplicada al arroz y otros cereales.

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

Confeccionar y presentar platos bésicos a base de
arroz. «paellan; «arroz a la cubana», «arroz caldoso» «ri-
soto a milanesa», etc.

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

Modulo 12. Platos elementales a base de pastas
{asociado a la unidad de competencia: «preparar y pre-
sentar elaboraciones bésicas y platos elementalesn»).

Objetivo general del médulo: preparar y confeccionar
diferentes platos elementales cuya base sea la pasta,
asi como su posterior presentacion y conservacion.

Duracién: 35 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS .

CRITERIOS DE EVALUACION

12.1 Identificar ios diferentes tipos de|Diferenciar los variedades de pastas italianas obtenidas de la pasta «as-

pastas: frescas y secas, asi como
otros productos afines, describien-

do sus peculiaridades. Su forma.

Color.
Relleno.

secas.

ciutta» y de la pasta fresca, en funcién de:
Composicidn.

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

Distinguir el tipa de harina mds indicada para elaborar pasta:

Citar las salsas y condimentos mas adecuados al tipo de pasta.

Definir el término «pastinax, indicando las principales variedades.

Indicar los factores organolépticos que determinan la calidad de las pastas

12.2  Aplicar técnicas de elaboracién y|Seleccionar las materias primas necesarias, teniendo en cuenta la variedad
presentacion de distintos platos a] de preparaciones y platos a base de pastas y la cantidad de porciones

base de pastas —frescas y secas—,

a confeccionar.

utilizando equipos, utensilios y reci- | Seleccionar la herramienta y equipos adecuados, comprobando que estan

pientes adecuados.

en perfecto estado de limpieza, uso y desinfeccion.
Aplicar la coccién de pastas, cumpliendo las normas de seguridad e higiene
y teniendo en cuenta:

Si es seca o fresca y su calidad.
Su posterior utilizacién.
La denominacion del plato.

Aplicar técnicas de elaboracion y presentacion de platos simples, ade-
cuando condimentos, farsas y salsas al tipo de preparacién a realizar.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

12.3. Aplicar técnicas de elaboracion y
presentacion de distintos platos a
base de distintas masas y pastas,
utilizando equipos, utensilios y reci-
pientes adecuados.

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de elaboracién
de platos a base de pastas, en funcion:

Del punto de coccidn.

Ocasionalmente del gratinado.
Adecuacion del recipiente, farsas y salsss.
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 fa cantidad de porciones a confeccionar.

Seleccionar las herramientas y -equipos adecuados, comprobando gue
estan en perfecte estade de limpieza, uso y desinfeccién.

Aplicar técnicas de elaboracion de pastas de distinta naturaleza y masas,
cumpliendo las normas de seguridad e higiene y segin se trate de:

Pasta de fioquis.

Masa de empanada o de «pizza».
Pasta quebrada.

Hojaldre.

Pasta de «crepesn,

Pasta «orly».

Aplicar técnicas de elaboracién v' presentacion, adecuando: las salsas y/o
rellenos.

Aplicar los parametros de calidad establecidos en ei proceso de elaboracién
de platos a base de pastas, en funcion:

Det grosor, sabor y punto de coccién.
Del reltleno y/o salsa.

Su der:cracion o presentacion.
Adecuacién del recipiente.
Temperatura en el momento de servir.

Contenidos tedrico-practicos:

a) Pasta. Concepto. Origen:

Clasificacion. Propiedades nutritivas, factores organo- c)

Composicién y elaboracién de las pastas: de crepés,
quebrada, de empanadillas, pasta «orly», etc.).
Caracteristicas de la pasta de foquis

Bateria, menaje y utensilios para su preparacion:

lépticos que determinan su calidad. Distintos tipos de
pastas segun su forma. Formatos y denominaciones mas
utilizadas. Presentacion comercial. Pastas rellenas. Coc-
ci6n de las pastas. Pastinas.

Materias primas: harina de trigo duro. Sémola.

Salsas, farsas, rellenos y condimentos diversos para
pastas. El queso parmesano.

Platos de pasta més representativos.

Técnicas de elaboracion de las pastas.

b)
pastas:

Preparaciones a base de masas y otros tipos de

Principales preparaciones de masas y pastas.

Composicién y elaboracion de las masas: de «pizza»
y empanada.

El hojaldre: composicidn. Técnicas de elaboracion. Uti-
lizacién en cocina.

Limpieza de equipos y (tiles de trabajo.
Normativa de seguridad e higiénico-sanitaria.
Terminologia aplicada a las pastas.

_ d) Elaborar platos a base de pastas: eslpaguetls talla-
rines, macarrones, canelonis, lasafia, raviolis, etc

Confeccionar hojaldre utilizandolo en la elaboracién
de uvol au vent» y «bouchéss.

Confeccionar masas y pastas, salsas y rellenos para:
«pizzan, empanada, fioquis, crepés salados y reilencs,
tartaletas, «quiche lorraine», empanadilias.

Mdédulo 13.  Platos elementales a base de los huevos
{asociado a la unidad de competencia: «preparar y pre-
sentar elaboraciones basicas y platos elementales»y

Objetivo general del mddulo: confeccionar diferentes
platos elementales donde los huevos constituyan la base

o formen parte de la decoracién.

Duracién: 40 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

' CRITERIOS DE EVALUACION

Identificar los diferentes tipos de
huevos y ovoproductos, descrlblen
do sus pecuilaridadas

13.1
La especie.

Céscara.

»

Diferenciar los distintos tipos de huevos en funcion de:

Categoria comercial segiin tamafio.

Diferenciar el estado de conservacién, mas o menos frescos, mediante
la observacion de la:

Camara de aire.
Clara y yema.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

13.2 Aplicar las técnicas basicas de coc-
cion, elaboracion y presentacion de
platos simples a base de huevos,

utitizando” herramientas, menaje y
equipos adecuados.

1 Distinguir los distintos tipos de ovoproductos, indicando sus principales

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

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad de prepa-
raciones 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, usc y desinfeccion. ' '

Aplicar técnicas bésicas de coccién, cumpliendo las normas de seguridad
e higiene y teniendd en cuenta que: '

_El tamafio y caracteristicas del huevo sean adecuados al tipo de coccién.
El tiempo de coccién se controle.

Aplicar técnicas de elaboracién de platos simples, adecuando las salsas
y guarniciones al tipo de preparacion y a la denominacién del plato.

Aplicar técnicas de elaboracion de adornos a base de huevos, cumpliendo
las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta su posterior
aplicacién. o .

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de elaboracién
y presentacion de platos, en funcion de:

Punto.de coccion.

Gondimentacién.

Adecuacion del recipiente.

La calidad de las salsas.

La diversidad de adornos. . -

Indicar las formas mas usuales.de presentacion de los ovoproductos segin
su conservacion. o _ ] ) :
Regenerar ovoproductos siguiendo instrucciones del fabricante.

Contenidos tedrico-practicos:
_a). El'huevo. Definicion:

Estructura (cascara, clara y yema). Propiedades nutri-

Limpieza de equipos y utiles de trabajo.
Normativa de seguridad e higiénico-sanitaria.
Terminologia aplicada a los huevos.

tivas. Utilizacion en cocina del huevo y de cada una
de sus partes. Huevos de otras aves y su utilizacion.

Distintos tipos: segun origen, categoria comercial.

Distintos sistemas utilizados para reconocer el estado
de conservacion {(méas o menos frescos). :

Métodos basicos de coccion: factores a tener en cuen-
ta en la aplicacién de cada uno de ellos.

El huevo en el servicio de desayuno.

Platos elementales a base de huevos.

Salsas y guarniciones mas. indicadas en el acompa-
fiamiento de los platos basicos de huevos.

Distintos sistemas de conservacion de huevos.

b) Ovoproductos: distintos tipos seglin su conser-

vacién y presentacion comercial:

Regeneracion de los distir_i_tos ovoproductos.
Bateria, menaje y utensilios para la preparacién y
presentacion.

c} Aplicar formas basicas de cocer huevos: pasadoes
por agua, escalfado, peché, duro, a la «poélen, al plato,
en «cocotte», fritos, en tortilla, revueltos, moldeados:

Confeccionar platos a base de huevos con sus corres-
pondientes salsas y guarniciones.

Preparar huevos de codorniz.

Realizar distintos adornos con huevos duros para
decorar platos frios.

Mddule 14, Platos elementales a base de pescados
y mariscos {asociado a la unidad de competencia: «pre-
pz:ra’r }r presentar elaboraciones basicas y platos elemen-
tales»).

Objetive general del méddulo: confeccionar y presentar
distintos platos simples a base de pesscados y mariscos
cocinados a partir de la apalicacion de los métodos basi-
cos de coccion. .

Duracién: b0 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

14.1 Aplicar las técnicas basicas de coc-
cidn, elaboracion y presentacion de |
platos simples a base de pescados,
utilizando herramientas, menaje y

equipos adecuados.

Enumerar las distintas técnicas basicas aplicadas a la coccion de pescados,
describiendo sus principales caracteristicas.

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

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

Aplicar técnicas bésicas de coccidn, cumpliendo las normas de seguridad
e higiene y teniendo en cuenta;

La adecuacidn de la especie y su tamafio al tipo de coccién.
Que en cada caso el
adecuado,

‘punto de coccién y de sazonamiento sea el
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

14.2 Aplicar las técnicas bésicas de coc-
cion, elaboracién y presentacion de
platos simples a base de moluscos,
utilizando herramientas, menaje y
equipos adecuados.

14.3 Aplicar las técnicas basicas de coc-
cion, elaboracion y presentacion de
platos simples a base crustaceos
utilizando herramientas, menaje y
equipos adecuados.

Aplicar técnicas basicas de elaboracion y presentacion de platos simples,
adecuando las salsas y guarniciones al tipo de preparaciéon y su
denominacion.

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de elaborac:én
y presentacion de platos, en funcion de:

Punto de coccion.

La uniformidad en el tamafio de Ias rac&ones/plezas enteras sin deterioro.
La disposicion en los platos o fuentes. N
Adecuacion del recipiente, salsas, guarniciones y adornos.

Aplicar los métodos de regeneracion adecuados a ios productos sometidos
a conservacion.

Enumerar las distintas técnicas basicas aplicadas a la coccién de moluscos,
describiendo sus principales caracteristicas.

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

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

Aplicar técnicas basicas de coccidn, cumpliendo las normas de seguridad
e higiene y teniendo en cuenta las caracteristicas de cada especie.

Aplicar técnicas basicas de elaboracién y presentacién de platos simples,
adecuando las salsas y guarniciones al tipo de preparacién y su deno-
minacion.

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de elaborac:on
y presentacién de platos, en funcion de:

Si contienen arena y estan abiertos o no algunos moluscos de concha.
El punto de coccidn.

La disposicidon en los platos o fuentes.

Adecuacion del recipiente, salsas, guarniciones y adornos.

Aplicar los métodos de regeneracion adecuados a los productos sometidos
a conservacion.

Enumerar las distintas técnicas basicas aphcadas a la ‘cocciéon de Crus-
taceos, describiendo sus principales caracteristicas.

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

Seleccionar los utensilios y equipos, comprobando que estédn en perfecto
estado de limpieza, uso y desinfeccion.

Aplicar técnicas basicas de coccion, cumpliendo las normas de seguridad
e higiene y teniendo en cuenta;

La especie y su tamafio.
Si se trata de un animal vivo, congelado, etc.

Aplicar tecnicas basicas de elaboracion y presentacién de platos simples,
adecuando las salsas y guarniciones al tipo de preparacién y su deno-
minacion. ‘

Aplicar los parametros de calidad establecidos en ei proceso de elaboracion

y presentacion de platos, en funcion:

Del punto de coccion.
La disposicion en los platos o fuentes.
Adecuacion del recipiente, salsas, guarniciones y adornos.

Aplicar los métodos de regeneracnén adecuados a los productos sometidos
a conservacuon

Contenidos teéricdprécticos:
a) Pescados:
Métodos basicos de coccion.

b) Mariscos:

Metodos basicos de coccidn empleados en los crus-
tadceos y moluscos.

Factores a tener en cuenta en la aplicacién de -cada Factores a tener en cuenta en la coccion de las dife-
uno de ellos. ' rentes especies.

Especies mds indicados para: freir, a la «meuniere»s, '
rebozar, empanar, pochar, hacer al vino blanco, al vino ¢} Salsas y guarniciones indicadas para el acom-
tinto, en caldo corto, «orly», a la parrilla, a la plancha, pafiamiento de platos de pescados.

al horno, cocinados en distintas salsas, etc.

Coccion de pescados enteros.

d) Decoraciones apropiadas en los platos de pes-
.cados y mariscos.
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e) Bateria, menaje y utensilios para su preparacién.
f) Normativa de seguridad e higienico-sanitaria.
g) Terminologia aplicada a pescados y mariscos.

h) " Aplicar las técnicas basicas de coccién de pes-
cados: freir, a la «meuniere», rebozar, empanar, pochar,
al vino blanco, al vino tinto, .en caldo corto, «orly», a
la parrilla, a la plancha, al horno. '

i) Preparar platos simples a base de pescados:
Confeccionar platos elementales a base de pescados
y mariscos aplicando las distintas técnicas.

Decorar y presentar los platos a base de pescados
y mariscos en funcidén del producto y tipo de servicio.

. Someter a conservacion y regeneracion las elabora-
ciones realizadas con pescados y mariscos, utilizando
los métodos y equipos establecidos.

1} Realizar el control de calidad de las materias pri-
mas, de los procesos y de los productos acabados.

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

‘Objetivo general del médulo: confeccionar, presentar
y conservar adecuadamente platos variados cuya base
principal sea carne, aves o caza.

‘Duracién: 60 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

16.1 Aplicar las técnicas bésicas de coc-
cion, elaboracion y presentacion de
platos simples a base de carnes, uti-

- lizando herramientas, menaje y
equipos adecuados. :

15.2 Aplicar las técnicas basicas de coc-
cién, elaboracion y presentacion de
platos simples a base de despojos,
utilizando herramientas, menaje .y
equipos adecuados.

Enumerar las técnicas bésicas de coccion, aplicadas a las carnes de ternera,
vaca, cerdo, cordero y cabrito, describiendo 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 estan en perfecto
estado de limpieza, uso y desinfeccidn. .

Aplicar técnicas bésicas de coccion, cumpliendo las normas de seguridad

- e higiene y teniendo en cuenta:

El tipo de res. . _ . .
Que la pieza o corte de carne sea la mas idonea al tipo de coccidn
elegido.

Aplicar técnicas basicas de elaboracién y presentacién de platos simples, -
adecuando las salsas y guarniciones al tipo de preparacién y su deno-
minacion. &

Aplicar los pardmetros de calidad establecidos en el proceso de elaboracién
y presentacién de platos, en funcién del:

Punto de coccién en relacion al tipo de carne (roja o blanca} y deno-
minacion de la preparacion {«roast beef», lomo de cerdo) punto soli-
citado (a punto, muy hecho, pasado etc.) en algunos cortes como
wentrecot» y «tournedosns, ’

Trinchado/ uniformidad en el corte o troceado.

La disposicidn en los platos o fuentes.

Adecuacion del recipiente, salsas, guarniciones y adornos.

La disposicion en el plato o en la fuente. '

Aplicar los métodos de regeneracién adecuados a los productos sometidos -
a canservacion. -

Enumerar las técnicas basicas de coccién, aplicadas a los despojos, des-
cribiendo sus peculiaridades. o

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 estin en perfecto
estado de limpieza, uso y desinfeccion.

Aplicar técnicas basicas de coccion, cumpliendo las normas de seguridad
e higiene y teniendo en cuenta:

Su naturaleza. ‘ _
La extremada limpieza y el blanqueado previo de algunos érganos.
Su posterior utilizacién.

Aplicar técnicas basicas de elaboracion y presentacién de platos simples,
adecuando las salsas y guarniciones al tipo de preparacién y su deno-
minacion. -

Aplicar los pardmetros de calidad establecidos en el proceso de elaboracién
y presentacion de platos, en funcién de:

El punto de coccion.
- Uniformidad en el corte o trocedado.
La disposicion en los platos o fuentes.
Adecuacion del recipiente, salsas, guarniciones y adornos.
La disposicién en el plato ¢ en la fuente.

Aplicar los métodos de regeneracion adecuados a los productos sometidos
a conservacion. -
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION -

15.3 Aplicar las técnicas bdsicas de coc-
¢idn, elaboracién y presentacion de
platos simpies a base de aves, uti
lizando herramientas, menaje y
equipos adecuados.

15.4 Aplicar las técnicas béasicas de coc-
cién, etaboracidn y presentacion de
platos simples a base de caza, uti-
lizando herramientas, menaje y
equipos adecuados.

Enumerar las técnicas basicas de coccion, apl:cadas a las aves, descri-

biendo sus peculiaridades. .

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la varledad 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 desinfeccion.

Aplicar técnicas basicas de coccidn, cumpliendo las normas de seguridad
e higiene y teniendo en cuenta:

La variedad de ave.

Su procedencia {(granja o corral).
Edad.

Su posterior aplicacion.

Aplicar técnicas basicas de elaboracidn y presentacion de platos simples,
adecuando las salsas y guarniciones al tipo de preparacién y su
denominacién.

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de elaboracnon
y presentacion, en funcién de:

Punto de coccion.

La disposicion en los platos o fuentes.

Trinchado o uniformidad de corte o troceado.

Adecuacion del recipiente, salsas, guarniciones y adornos.
La disposicién en el plato o en la fuente.

Aplicar los métodos de regeneracion adecuados a los productos sometldos
a conservacion. .

Enumerar las técnicas basicas de coccion, aplicadas a las aves, descri-
biendo sus peculiaridades.

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

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

Aplicar técnicas basicas de coccién, cumpliendo las normas de segundad
e higiene y teniendo en cuenta:

El tipo de caza (de pelo o de pluma; mayor o menor}.
Su edad.
Su posterior apllcamén

Aplicar técnicas bdasicas de elaboracion y presentacion de platos simples,
adecuando las salsas y guarniciones al tipo de preparacion y su deno-
minacién,

Aplicar los parametrosde calidad establecidos en el proceso de elaboracnon
y presentacion, en funcién de:

Punto de coccion.

La disposicion en los platos o fuentes.

Trinchado o uniformidad de corte o troceado. _
Adecuacion del recipiente, salsas, guarniciones y adornos.
La disposicién en el plato o en la fuente.

Aplicar los métodos de regeneracion adecuados a los productos sometidos
a conservacion.

Contenidos teérico-practicos:

c) Aves y caza.

a}) Carnes: Métodos basicos de coccién.

Métodos-bésicos de coccién: asar, cocer, hacer a la Factores a tener en cuenta en la aplicacion de cada
parrilla, bresear, saltear. uno de eflos. L

Piezas y cortes obtenidos de estas mas indicados para Aves y piezas de caza mas indicadas para: asar, cocer,
aplicar cada una de las distintas técnicas de coccion. hacer a la parrilla, bresear, saltear.

Principales platos simples a base de distintos tipos - Principales platos simples de aves y caza.
de carne.

b} Despojos:

Métodos basicos de coccién adecuados a las dlstlntas

variedades. _
Principales platos a base de despojos.

d) Salsas y guarniciones indicadas para cada tipo
de elaboracion.
e) Bateria, menaje y utensilios para su preparaclon

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

f) Aplicar las técnicas de: asar, cocer, hacer a la
parrilla, bresear, saltear, freir carnes, despojos aves y

caza, segln su especie y naturaleza:

Confeccionar distintos platos simples con carnes, des-

pojos, aves y caza.

Decorar y presentar los diferentes

quier tipo de servicio.

platos para cual-

Regenerar los productos sometidos a tratamientos
de conservacion.

Mdédulo 16. Preparaciones basicas de reposteria
(asociado a fa unidad de competencia: «preparar y pre-
sentar productos de pasteleria y reposteria»).

Objetivo general del médulo: confeccionar y presentar
distintos productos de reposteria confeccionados a base
de masas o pastas y rellenos bdsicos, asi como otros
productos propios de esta especialidad.

- Duracién: 75 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

16.1

16.2

16.3

16.4

Identificar el area de reposteria des-
cribiendo sus principales caracteris-
ticas y funciones :

Aplicar las técnicas de elaboracion
de distintas masas y pastas basicas
de reposteria, utilizando herramien-
tas, menaje y eguipos adecuados.

Aplicar las técnicas de elaboracion
de distintos rellenos, utilizando
herramientas, menaje .y equipos
adecuados. ‘

Aplicar las técnicas de elaboracion,
decoracion y presentacion de dis-
tintos pasteles y tartas y otros pro-
ductos, utilizando herramientas,
menaje y equipos adecuados.

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

Ei tipo de establecimiento.
La oferta gastrondmica.
Las instalaciones.

El volumen de trabajo.

Identificar los equipos, herramientas y menaje, describiendo. sus pecu-
liridades. - :
Dibujar el plano de una reposteria, teniendo en cuenta:

El espacio.

La maquinaria.

El tipo de trabajo.

Su comunicacion con la cocina v el comedor.

identificar el personal de reposteria, enunciando sus funciones, segin cate-
goria profesional. ) ] ) o
Enumerar las materias primas basicas de reposteria y sus peculiarides.

Enumerar las principales masas y pastas basicas de reposteria y sus
peculiaridades. :

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad y cantidad
de masas y pastas de reposteria a confeccionar.

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

Aplicar técnicas basicas de elaboracién y coccidn, cumpliendo las normas
de seguridad e higiene y teniendo en cuenta el tipo de preparacién:
(distintos tipos de bizcocho, pasta brisa 0 quebrada, pasta «choux»,
pastas de té, hojaldre, etc.).

Aplicar los parametros de calidad establecidos en el proceso de elaboracion
y presentacién de masas y pastas de reposteria, en funcion de las carac-
teristicas especificas de cada una de ellas.

Aplicar los métodos de regeneracién adecuados a los productos sometidos
a conservacion. '

Enumerar los diferentes rellenos de reposteria, 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 desinfeccién.

Aplicar técnicas basicas de elaboracién de rellenos de reposteria, cum-
pliendo las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta su
naturaleza: (crema pastelera y derivadas, crema de mantequilla y deri-
vadas, trufa, merengue, «chantilly», yema, confituras, etcétera).

Aplicar los pardmetros de calidad establecidos en el proceso de elaboracién
y presentacion.de relenos, en funcion de: :

Color, olor, sabor, densidad.

Carencia de grumos en aquellos que contienen harina.
'Homogeneidad en todas.

Consistencia en el merengue.

Aplicar los métodos de regeneracion adecuados a los productos sometidos
a conservacion

Enumerar los productos y preparaciones complementarias utilizados en
el montaje y terminacién de pasteles, tartas y otros productos de pas-
teleria. ,

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

CRITERIOS DE EVALUACION

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

Seleccianar los utensilios y equipos, comprobando que estan en perfecto -
estado de limpieza, uso y desinfeccion.

Aplicar técnicas de elaboracion, cumpliendo normas de seguridad e higiene
y teniendo en cuenta el tipo de preparacion: (almibar, distintos tipos
de granillo, huevo hilado, glasa real, caramelo y otras preparaciones
como templar cobertura, necesarias en el montaje de pasteles y tartas).

Aplicar técnicas basicas de confeccionar pasteles, tartas, «petits fours»
y umignardises», cumpliendo las normas de seguridad e higiene vy
emp[eando pastas y rellenos basicos.

Aplicar técnicas basicas de decoracion, cumpliendo normas de seguridad
e higiene y teniendo en cuenta:

La naturaleza de las piezas.

Los ingredientes y/o preparaciones de utensilios (manga, cornet, pala
de tostar, etc.). -

Motivos diversos como un cumplearios.

Aplicar técnicas basicas de presentar tartas, pasteleria variada cumpliendo
las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta;

La utilizacion de fuentes o bandejas cubiertas con sus respectivas
blondas.
En el caso de «petits fours», la adecuada distribucién de las diferentes

Contenidos tedrico-practicos:

a) Reposteria y pasteleria. Conceptos:

piezas constrastando formas y colores.

b) Técnicas de decoracién. Utensilios, productos y
preparaciones utilizados:

.~ Conservacion de las masas, rellenos, etc: condiciones

Caracteristicas del local, maquinaria, bateria y herra- de tiempo, temperatura y humedad.

mientas.

Equipos y medios utlllzados en la elaboracion y pre-

Personal: categorias profesionales y sus funciones. sentacion.

Materias primas empleadas en reposteria.

Pastas y masas bésicas de reposteria.

Caracteristicas de las. pastas: «chouxn,

brada, de bufiuelos, hojaldre.

Limpieza de equupos y atiles de trabajo.
Normativa de seguridad e higiénico-sanitaria.
Terminologia aplicada en reposteria.

brisa ¢ que-
¢) Confeccionar masas y pastas bésicas:

Distintos tipos de bizcocho, -hojaldre, masas de leva- Confeccionar rellenos basicos.
dura, magdalenas, «plum cake», pastas de té. Confeccionar: tartas, pasteles varios, «petits foursns,
Rellenos. . emignardisesn».

Caracteristicas de las cremas: pastelera, de mante-

quilla.
Trufa, yema, confituras.
Merengue: distintos tipos.

Confeccionar: «plum cake», magdalenas, bolleria.

Decorar y presentar los productos acabados.

Someter a regeneracion las preparacuones de pro-
ductos de reposteria conservados.

Médulo 17. Postres y helados {asociado a la unidad

Preparaciones basicas: almibar, granillo, glasa. de competencia: «preparar y presentar productos de pas-
Pasteles y tartas: «petit choux», «eclalres» profitero- telerfa y reposterian).
les, tartaletas, mil hojas, etc. ) Objetivo general del médulo: confeccionar y presentar
Tartas: moka, de chocolate, yema, frutas variadas, de adecuadamente distintos postres de repostetia, asi como
manzana, de limén, de fresas, de almendra, de queso, helados y postres helados.

etcétera.

Duracién: 60 horas.

Otsc1IWOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

17.1 Aplicar las técnicas de elaboracion,
decoracion y presentacion de dis-
tintos postres de reposteria, utili-

zando herramientas, menaje y equi- |

pos adecuados.

Clasificar los distintos tlpos de postre, segln su composicion y técnicas
de elaboracion.

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

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

Aplicar técnicas de elaboracion de distintos postres cumpliendo las normas
de seguridad e higiene y segtin se trate de:

Crema inglesa, natillas, crema catalana, leche frita.
Flanes y preparaciones similares.
«Bavarois»,
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

17.2 Aplicar técnicas de elaboracién y
presentacion de helados y postres
helados, utilizande herramientas,
menaje y equipos adecuados.

Frutas: preparadas al natural, rellenas, macedonia, rellenas, en compota,
cocidas en vino, asadas o en buiiuelo.

Distintintos tipos «mousses».

Distintos tipos de arroz con leche.

«Soufflésn,

Aplicar los métodos de regeneracion adecuados a los productos sometidos
a conservacion.

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 desinfeccion.

Aplicar técnicas de elaboracién de distintos helados y postres helados,
cumpliendo normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta sj
se trata de: :

Heiado o sorbete. ' :
La variedad de postre helado: {«biscuit», tortilla Alaska, copas heladas,
profiteroles, tartas).

Aplicar técnicas basicas de decoracién, dependiendo de la naturaleza del
tipo de helado y postre helado.

Aplicar los parametros de calidad estabiecidos en el proceso de elaboracién
y presentacion de productos de reposteria, en funcién:

De los factores organoiépticos.

Decoracion sencilla y acorde con el tamafio. .

Adecuacién del helado o postre helado al plato u otro recipiente, salsas
y guarnicion. '

Contenidos tedrico-practicos:

a} Elpostre. Concepto. Distintos tipos:

Frutas: definicion. Clasificacién. Propiedades nutriti-
vas. Factores organolépticos que determinan su calidad.

Estacionalidad. Presentacidn comercial (al natural,

confitadas, secas, etc.).

Técnicas basicas de preparacion de frutas. Las frutas

como elemento de ornamentacion.

d) Bateria, menaje y utiles para la elaboracién y
presentacién.

e) Normativa de seguridad e higiénico-sanitaria.

f) Confeccionar, decorar y presentar:

Crema inglesa, natillas, crema catalana, leche frita.

Flanes y «pudings».

u«Bavarois»,

Frutas: preparadas al natural, relienas, macedonia, en
compota, cocidas en vino, asadas o en bufiuelo.

Distintos tipos «mousses».

Postres clasicos de reposteria. Definicién. Distintos
tipos. C

Técnica de elaboracion de: natillas, crema inglesa,
crema catalana, flanes, arroz con leche, «pudding»,
«chantilly», «mousses», «bavarois», bufiuelos, rosquillas,
compotas, asadas, bufuelos.

k) Técnicas de decoracidn y presentacion:

Helados. Definicidn. Clasificacion. Helados de crema.
Mantecado. Helados de frutas. Helados al agua o sor-
betes. -

¢} -Técnicas de elaboracion. Equipos y medios uti-
lizados: :

Postres helados. Concepto. Principales variedades. La
tortilla Alaska. Copas de helados. :

Distintos tipos de arroz con leche.
«Soufflésx.

g) Montary decorar los distintos postres y helados:

Helado y sorbetes. « ‘
uBiscuit», tortilla Alaska, copas heladas, profiteroles,
tartas.

h) Realizar regeneracion de productos conservados.

Médulo 18. Senicios especiales: «buffet», «self-ser-
vicen y otros (asociado a la unidad de competencia: «ela-
borar y presentar platos para servicios tipo “buffet”,
“self-service” o analogos»). '

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

Duracién; 50 horas.

CBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

18.1  Analizar el «buffet» y el «self-servi-
cen en funcion de su forma, tipo

de servicio, y equipos.

rencias.

Definir los términos «self-service» y «buffet», indicando sus principales dife-

Enuymerar los distintos tipos de «buffets», segln su forma, tipo de servicio
y contenido.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

18.2

8.3

18.4

Aplicar técnicas para la confeccion
de adornos, gelatina y «chaud froid»
propias para platos frios de «buf-
fetn, utilizando herramientas, mena-
je ¥ equipos adecuados.

Presentar en recipientes adecua-
dos, diferentes preparaciones pro-
pias de «buffetr y «self-servicen,
decoradas las que lo requieran y
una variedad en funcién del tipo de
servicio (evento especial, desayuno,
abrunch», almuerzo en piscina, etc.)
y su categoria.

¥

Colaborar en el montaje de servi-
cios especiales tipo «buffetn,
aself-servicen y analogos, apllcando
las técnicas adecuadas

Enumerar los distintos tipos y caracteristicas del «self-service» en funcion
de su forma.

Describir las principales ventajas e inconvenientes del «buffet» en relacion
a otros tipos de servicios.

Enumerar mobiliario y equipo especifico de «buffet», segun se trate de
una instalacién fija, o no.

Enumerar las elementos basicos de decoracrén descrlbiendo 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 desinfeccion.

Aplicar técnicas de elaboracié_n de adornos, utilizando pape! de aluminio
para hacer «papillotes», servilletas para hacer gondolas.

Aplicar técnicas para preparar adornos con verde de puerro, trufa, zanahoria
cocida, pepinillos, etc., cortados con cortapastas.

Aplicar técnicas de elaboracion de gelatina y «chaud-froid», cumpliendo
con las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta:

Su utilizacion posterior.
La temperatura de la sala donde se expone el «buffets.

Enumerar las principales normas de caracter general a tener en cuenta
en el montaje de platos y fuentes y su distribucion para «buffets» y
aself-services».

Aplicar distintas técnicas de decoracion y acabado enla confeccién de
platas, de modo que la presentacién sea atractiva y se adecue a los
gustos y caracteristicas de los clientes.

Presentar en «buffet» de desayunos preparaciones propias de este servicio,
en recipientes y con adornos adecuados segin se trate de: bolleria,
cereales, fiambres, preparaciones calientes, frutas naturales y en com-
pota, entre otras.

Presentar alimentes calientes y frios para servir en «buffets» de piscina
teniendo en cuenta las instalaciones (de frio y de calor} y tipo de clientela
y sus gustos y aplicando las normas de seguridad e higiene tanto en
la preparacion como durante fa exposicién.

Montar fuentes empleado plezas enteras y decoradas completando el reci-
piente con fa misma preparacion, pero en cortada en porciones adornado
los bordes y el conjunto segun técnicas establecidas.

Montar «"buffet” de exposicion» en funcién de las materias primas autéc-
tonas de la zona y/o de consumo habitual en el establecimiento, logran-
do un conjunto armanico.

Presentar alimentos calientes y frios para servir en «selfservice» teniendo
en cuenta sus instalaciones, y los precios de coste y que la composicién
de tos distintos platos estén en consonancia con el poder adquisitivo
de clientela y sus gustos y aplicando las normas de seguridad e higiene
tanto en la preparacion como durante la exposicién.

Obtener un conjunto estético en la decoracién de los platos en funcion
de su composicion.

Adecuar el montaje a las caracteristicas del local, al tipo de servicio y
al nimero de comensales.

Distribuir los platos de forma armonica, por un lado teniendo .en cuenta
la idoneidad de los recipientes y ordenada por otro, segin se trate
de sopas, ensaladas, postres, etc.

Mantener las distintas preparaciones frias y calientes en las mejores con-
diciones de temperatura, presentacién e higiénicas segin normas téc-
nicas v tegales condiciones hasta su consumo.

Realizar operaciones de trinchado y/o emplatado aplicando técnicas ade-
cuadas y tratando correctamente al cliente con pulcritud, precisién, 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 atencion
al cliente.
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Contenidos tedrico-practicos:

a)
b)

Concepto, clasificacion y caracteristicas.
Preparaciones culinarias segun tipo y servicios: ‘ i)
c) Técnicas de montaje y decoracion de «buffets»

y otros servicios especiales.

d)

Participacion del cocinero en los servicios espe-

ciales; funciones y uniformes.

e)

La atencion al cliente. Normas, funciones y acti-

tudes del cocinero ante el cliente,

f)

Bateria, menaje y utensilios para la preparacion

y presentacion.

g) Realizar preparaciones culinarias destinadas a
servicios especiales, «buffet» y uself-servicen.

h) Decorar y presentar diferentes preparaciones en
funcién del producto v servicio.

Realizar el control de calidad de las materias pri-
mas, de los procesos y de los productos acabados.

Madulo 19. Elaboraciones culinarias para servicios
especiales (asociado a la unidad de competencia: «ela-
borar y presentar platos para servicios tipo “buffet”,

“self-service” o anélogosn).

Objetivo general de! m()_dulo:' preparar y presentar
canapés, aperitivos, «sandwichs» y platos combinados.

Duracién: 30 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

19.1

19.2

193

19.4

ldentificar los distintos tipos de
canapés, «sandwichs» y aperitivos
describiendo sus principales carac-
teristicas.

Aplicar las distintas técnicas de pre-
paracién y presentacion de canapés
y «sandwichs», utilizandc equipos,
menaje y herramientas adecuados.

Aplicar técnicas de elaboracién de
aperitivos variados, frios y calientes,
utilizando equipos, menaje y herra-
mientas adecuados.

Aplicar {as distintas técnicas de pre-
paracidén y presentacion de platos
combinados utilizando equipos,
menaje y herramienta adecuados.

Enumerar los distintos tipos de canapés en funcién de su forma e ingre-
dientes que los componen.

Definir el «sandwichn, clasificandolo, segiin su composicion y técnica de
elaboracion.

Enumerar los distintos tipos de aperitivos, agrupandolos en.funcién de:

Su naturaleza.
Técnica de elaboracion.

Seleccionar materias primas tenlendo en cuenta la variedad y cantidad
de preparaciones.

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

Enumerar en orden secuencial las principales operaciones de que consta
la confeccién de canapés.

Aplicar técnicas de elaboracién decoracion y presentaciéon de canapés
variados, cumpliendo normas de segundad e higiene y teniendo en
cuenta:

Su forma y contenido.
Su presentacién.
Su consumo inmediato.

Presentar canapés 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 técnicas adecuadas segun sean:

Frios o calientes.
Simples y mixtos.
Aperitivo, merienda o plato fuerte.

Presentar distintos tipos de «sandwichs» segun su composicion y tipo
de servicio.

Aplicar técnicas de elaboracién de aperitivos calientes, cumphendo normas
de seguridad y dependnendo de la matena prima y la naturaleza de
los mismos.

Aplicar técnicas de elaboracién de otros aperitivos frios, cumpliendo nor-
‘mas de seguridad y dependiendo de la materia prima y la naturaleza
de los mismos. _

Aplicar técnicas de presentacién de aperitivos frios y calientes, segin nor-
mas establecidas.

Enumerar los principales factores a tener en cuenta en la composicién
de platos combinados, en funcidn del contenido nutricional.

Confeccionar relacion de cinco platos combinados, teniendo en cuenta
que sean equilibrados nutricionalmente y atractivos.

Confeccionar platos combinados aplicando las técnicas apropiadas de coc-
¢ién, nutricionalemente equilibrados y atractivos, aphcando las normas
de seguridad e higiene.

Contenidos tedrico-practicos:
a) Canapés:

Definicion. Distintas tipos, segun su forma y com-

posicion. Técnicas de elaboracién.
Técnicas de decoracion. Presentacion.

b) «Sandwichn»:

Definicion. Origen. Clasificaciéon: segun técnicas de
elaboracion y composicién. El «sandwich clubm.

¢) Aperitivos variados:
Distintos tipos. Principales aperitivos frios y calientes.
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d} La tapa. Origen. Principales maternas primas y

preparaciones para tapas.

e)

Concepto. Principales normas a tener en cuenta en
su elaboracion, composicién y presentacion..

f)

g)
h)

Platos combinados:

Limpieza de equipos y tiles de trabajo. -
Normativa de seguridad e higiénico-sanitaria.
Preparar y presentar canapés, aperitivos y «sand-
wichs» utilizando en cada caso las distintas técnicas.

i) Preparary presentar platos combinados aplicando
las técnicas correspondientes.

Moduio 20. Cocina nacional y regional {(asociados
a fa unidad de competencia; «preparar y presentar dife-
rentes tipos de platos de 1a cocina regional, nacional
internacional y creativan).

Objetivo general del modulo: preparar y presentar los
platos més significativos de la cocina nacional y regional.

Duracion: 40 horas.

OBJETIVQS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

20.1

20.2

" ldentificar los platos de las cocinas

nacional y de las distintas Comu-
nidades Autdnomas gque_mayor
difusion han alcanzado, describien-
do sus caracteristicas.

Aplicar técnicas de elaboracion y
presentacién de platos regionales,
utilizando equipos, menaje y herra-
mientas apropiados.

Diferenciar los conceptos «cocina regional» y «cocina nacional».

Enumerar los principales productos con Denominaciéon de Origen por
Comunidades. :

Describir las caracteristicas peculiares de la cocma de las cocinas regio-
nales, en base a las materias primas.

Enumerar los platos de la cocina nacional de mayor difusion dentro y
fuera del pais.

Enumerar los platos mas relevantes de las diferentes Comumdades
Auténomas.

Enumerar los platos de la cocina regional que mas dlvu[gados estan a

nivel nacional.

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta Ia vanedad y cantidad
de platos.

Seleccionar los utensilios y equipos, comprobando que estén en perfecto
.gstado de limpieza,.uso y desinfeccion.

Interpretar recetas expresadas en terminologia técnica.

Confeccionar los platos regionales y nacionaies mas representativos apli-
cando la técnica mas apropiada en cada caso y aphcando Ias normas
de seguridad e higiene.

Aplicar los parametros de calidad establecidos en la preparacnon ¥y pre-
sentacion de los distintos platos {punto de coccion, color, sabor, olor,
presentacion), en funcion de la forma original.

Aplicar distintas técnicas de decoracion y acabado en la confeccién de
platos, de modo que la presentacion sea atractiva y se adecue a los
gustos y caracteristicas de los clientes. )

Contenidos tedrico-practicos:

a}

La cocina espafola: peculiaridades:

La gastronomia segun regiones. Alimentos represen-
tativos.
Platos mas representatives de la cocina nacional.

~ b) Preparar y presentar los platos mas representa-
tivos de las distintas Comunidades Autdnomas, ajustan-
dose a la receta original.

¢} Confeccionar los platos mas representativos de
la nueva cocma espafola.

Platos mas representativos de cada una de las Comu-
nidades Autdctonas.

Alimentos con Denominacién de Origen.

Menaje utilizado en la cocina regional.
La nueva cocina en Espafia,

Platos mas representativos de la nueva cocina espa-

fiola.

Influencia de la nueva cocina en el menaje y equipos

para su elaboracidn y presentacion.

Moduio 21. Cocina internacional {asgciados a la uni-
dad de competencia: «preparar y presentar diferentes
tipos de platos de la cocina reglonal nacional, interna-
cional y creativa»).

Objetivo general del médulo: preparar y presentar los
platos mas significativos de la cocina internacional.

Duracidn: 35 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

21.1

21.2

{dentificar los platos internaciona-
les gque mayor difusion han alcan-
zado en Espafia describiendo sus
pecularidades.

Aplicar técnicas de elaboracion de

platos de origen francés, utilizando
equipos, menaje y herramientas
apropiados.

Déscribir las caracteristicas pecullares de la cocinas francesa e italiana,
relacionando los platos mas representativos.

Describir las caracteristicas peculiares de las demas cocinas europeas,
relacionado los platos mas representativos.

Describir las caracteristicas peculiares de platos de otros palses implan-
tados en Espafa. Platos mas representativos.

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la vanedad y cantidad
de platos.

Seleccionar los utensilios y equipos, comprobando que estan en perfecto
estado de limpieza, uso y desinfeccidn. -
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Interpretar recetas expresadas en terrminologia técnica.
Confec;c_uonar-lo;s platos de cocina francesa, cumpliendo las normas de
seguridad e higiene y teniendo en cuenta su: :
Composicion.
Receta original.
_ Presentacion,
Aplicar los parametros de calidad establecidos en la preparacién y pre-
sentacion de los distintos platos {punto de coccién, color, sabor, olor,
i presentacion), en funcién de la forma original. i
21.3 Aplicar técnicas de elaboracién de | Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad y cantidad

21.4

platos de origen italiano, utilizando
equipos, menaje y herramientas
apropiados.

Aplicar técnicas de elaboracion de
platos de diversas nacionalidades,
utilizando equipos, menaje y herra-
mientas apropiados. -

de platos. '

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

Interpretar recetas expresadas en terminologia técnica. :

Confeccionar los platos de cocina italiana, cumpliendo las normas de segu-
ridad e higiene y teniendo en cuenta su: :

Composicion.
Receta original,
Presentacion.

Aplicar los parametros de calidad establecidos en la preparacion y pre-
sentacion de los distintos platos (punto de coccién, color, sabor, olor,
presentacion). en funciéon 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 desinfeccidén.

Interpretar recetas expresadas en terminologia técnica.

Confeccionar los platos de cocina italiana, cumpliendo tas normas de segu-
ridad e higiene y teniendo en cuenta su:
Composicién.

Receta original.
Presentacion.

Aplicar los parametros de calidad establecidos en Ja preparacién y pre-
sentacion de los distintos platos {punto de coccidn, color, sabor, oior,
presentacion), en funcién de la forma original.

Contenidos teérico-practicos:

a} Cocina internacional. Concepto.

" Cocinas internacionales mas importantes a nivel mun- c)

dial.

b) Confeccionar y presentar los platos mas repre-
sentativos de la cocina internacional, a partir de las rece-
tas originales.

Confeccionar una relacién de menus de distintas
nacionalidades. '

Caracteristicas de la cocinas francesa e italiana. Otras

cocinas europeas. Principales productos gastrondmicos
europeos. La cocina europea después del Descubrimien-
to.
La cocina americana. Influencia de la cocina espafiola.
Caracteristicas de la cocina china y otras cocinas
orientales.

Médulo 22. Cocina creativa (asociados a la unidad
de competencia: «preparar y presentar diferentes tipos
de platos de la cocina regional, nacional, internacional
y creativan). _ '

Objetivo general del mddulo: confeccionar platos de
los considerados de «nueva creacién» y experimentar

Técnicas de elaboracion de los diferentes platos inter-

nuevas preparaciones, basadas en platos tradicionales.

rnacionales. Duracién: 15 horas.
OB‘-.IETIVOS ESPECIFICOS CH?TEREOS DE EVALUACION
22.1 Analizar la informacion sobre los|Diferenciar los conceptos «nueva cocinan, «cocina creativar y «cocina de

222

nuevos gustos. expectativas o nece-
sidades de la nueva demanda,
deduciendo los cambios necesarios
en el proceso de preduccion . culi-
naria.

Confeccionar platos de nueva crea-
cion y experimentar nuevas prepa-
raciones, utilizando equipos, mena-
je y herramientas apropiados.

autors. Identificar las nuevas tendencias en el gusto y expectativas de
los consumidores. : ‘
Enumerar los platos de «cocina creativa» de mayor divulgacién, descri-
biendo sus peculiaridades. :
Derivar posibles alternativas culinarias a las elaboraciones tradicionales
que respondan saiisfactoriamente a las tendencias identificadas. '

Seleccionar materias primas teniendo en cuenta la variedad y cantidad
de platos. _ .

Seleccionar los utensilios y equipos, comprohando que estan en perfecto
estado de limpieza, uso y desinfeccion.

s
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Interpretar recetas expresadas en terminologia técnica.

Confeccionar los platos correspondientes a la cocina creativa, cumpliendo
las normas de seguridad e higiene y teniendo en cuenta las técnicas
empleadas por cada uno de los autores.

Experimentar en la creacion de nuevos platos k:-ados en productos de
la zona e incorporando técnic:. novedosas en los procesos de con-
feccion de los platos.

Contenidos tedrico-practicos:

a) La creatividad en la elaboracién de platos pro-

pios.
b)

La responsabilidad del cocinero en |

y presentacion de platos especiales.

c)

Principios y criterios basicos en la combinacién

de alimentos.

d} Innovaciones y/o sustitucicnes de materias pri-
mas. Importancia en la adecuacioén en la sustituciéon o

introduccién de nuevos productos.

e)

La certificacion de la calidad en hosteleria.
f} Preparacion de menus de degustacion.

g) La cocina de autor.
. h} - Bateria menaje vy utensilios para la preparacion
y presentacion de los platos.
i} La limpieza de los equipos y utiles de trabajo. Cui
dados a observar y productos empleados. :
B} Confeccionar nuevos platos a partir. de recetas
de creacién propia con presentacion original.

a confeccién

Mébdulo 23. Seguridad e higiene en el trabajo (mo-
dulo comun asociado al perfil profesional). '
. Objetivo general: aplicar las narmas y medidas nece-
sarias que se deben adoptar para evitar los riesgos labo-
rales y saber actuar ante. situaciones de emergencia.
Duracidn: 40 horas

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

23.1

23.2

personal.

233

evitando los riesgos laborales.

234

Aplicar las técnicas de primeros
auxilios.

AR

Aplicar las normas y procedimien-
tos para la prevencién y extincion
de incendios y la evacuacién del

Realizar el trabajo de forma segura,

Aplicar los procedimientos habitua-
les para la prevencion de robos, hur-
tos y pérdidas. : :

Describir el procedimiento y las acciones que se deben realizar en caso
de atencion a un accidentado o situacién similar.- o

Practicar en-una simulacién de accidente las técnicas de primeros auxilios
aplicadas de forma que el accidentado reciba la atenciéon adecuada
a ese nivel de intervencion.

Describir los 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 actuaciéon a desarrollar en el supuesto de diferentes tipos
de fuegos. . ' '

Describir la forma de utilizacion o, en. su caso, utilizar un extintor para
apagar un fuego de forma que se obtenga el mayor rendimiento del
mismo.

Enunciar el procedimiento a seguir para la evacuacion de los clientes,
garantizando al maximo la seguridad de éstos. - '

Senfialar los 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 incorrectas de actuacién desde el punto de vista de la seguridad
e higiene en el trabajo. '

ldentificar la. responsabilidades derivadas de los robos
establecimiento de hosteleria.

Describir el procedimiento a seguir, segiin la normativa establecida, r..ra

- la prevencion de robos y hurtos.

y hurtos en un

Conocimientos tedrico-practicos:

tancia:

a) Laseguridad e higiene en la hosteleria y su impor4

Primeros auxilios. Botiquin.
‘Higiene personal y uniformidad.

Descripcion de las instalaciones y equipos basicos,

que afectan a la normativa sobre incendios.
Prevencién de robos, hurtos y pérdidas.

Desarrollo dei trabajo; posturas y movimientos a evi-
tar. !

b) Familiarizarse con los medios materiales mas
comunes que se deberdn emplear ante una alarma de
incendios: extintores, mangueras, «sprinklers», alarmas,
llaves de seguridad, interruptores, etc.

¢) Planteada una situacién de peligro, realizar los
primeros auxilios a la persona afectada. :

Discusién de grupo sobre las consecuencias positivas
¥ negativas de una buena o mala higiene personal.
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d) Realizar una tormenta de ideas para evitar pér-

didas, robos y hurtos.

Moédulo 24. Francés basico para cocina (méduio

comin asociado al perfil profesionai).

Objetwo general del médulo: interpretar recetarios
y documentacién técnica de cocina, conociendo el léxico
y comportamiento_del lenguaje en torno a la actividad
propia de la profesion.

Duracion: 60 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

24.1 Emplear el léxico profesional con
propiedad.

24.2 Traducir del francés textos sencillos
relacionados con la actividad pro-
fesional.

243 Comprendsr mensajes orales en

francés, refacionados con la acti-

vidad.

Pronunciar en francés los términos méas frecuentes del léxico profesional:
equipe. menaje, utensilios, alimentos, bebidas, tecmcasypreparac:ones
culinarias.

Escribir en francés los términos mas frecuentes del léxico profes;onal
eqlmpo mengzje, utensilios, alimentos, bebldas técnicas y preparacionas
culinarias

Traducir recetas de co_cina. )
Leer documentos técnicos de cocina, haciendo un resumen de su contenido
en castellano.

Traducir al caetellano por escrito los términos del léxico profesional dic-
tados en francés por el formador.

| Reconocer, en una grabacién de audio o video, los términos y técnicas

profesionales.
Responder a una lista de preguntas cerradas sobre el contenido del mensaje

escuchado a partir de una grabacuc}n de audio.

Contenidos tedrico-practicos:

a) Gramatica: soporte para la utilizacion correcta de
{éxico especifico de la ocupacion de cocinero. Frases
hechas. Terminologia. Cartas. Menus:

La utilizacion del francés en la cocina como medlo
de comunicacion.

El verdadero significado de palabras y frases.

l.a utilizacién de términos aceptados internacional-
mente.

b} Traducir del francés al espaficl cartas, ments y
recetas;

Hacer una relacidn de los principales, equipos, herra-
mientas y Utiles de trabajo.

Mantener conversaciones en francés utilizandd ter—
minologia propia de esta ocupacion.

3. Requisitos personales

1.2 Requisitos del profesorado:

a} Nivel académico: preferentemente titulacién en
Formacidn Profesional de segundo grado en la espe-
cialidad de Cocina. .

Diplomado en Cocina por Escuelas Supsriores o titulo
equivalente expedido por Escuelas de Hosteleria Nacio-
nales o internacionales.

En el caso de no ser posible encontrar personas con
la titulacion indicada, se pcdran contratar a aquellos pro-
fesionales de Cocina que dsmuastien poseer conoci-
mientos suficientes para la imparticion del curso. Se con-
siderard como mérito en estos casss, el poseer ia titu-
lacion da Formacién Profesional de primer grade.

b) Experiencia profesional: debora tener un minimo
de dos anos de experiencia profesional como Jefe de
Cocina, tres como Jefe de Partida o cinco como Cocinero
de un hotel o restaurante de.una categoria igual ¢ supe-
rior a tres estrsilas o tenedores.

¢) Nivel pedagdgico: serd necesario tener formacién
metodoldgica, asi como experiencia docerite.

2.° Requisitos de acceso del alumnado:

a) Nivel académics: Graduado Escolar.

b} Nivel profesional: no se precisan conocimientos
especificos. _

c} Condiciones fisicas: no padecer snfermedades
infactocontagiosas, ni minusvalias fisicas o psiquicas que
impidan el normal desarrollo de la profesién.

4. Raquisitos materiales

1.2  Instalacionas:

a} Aula para clases teédricas: superficie: 50 metros
cuadrados.
b} Mobiliario y equipo:

Una mesa para e! profesor.
Quince mesas para alumnos.
Dieciséis sillas..

Una pizarra.

Un retroproyector.

Un video.

c) Aula de practicas: superﬂme 210 metros cua-
drados.
d) Condiciones del local:

Altura; de 3.5 a 4 metros.

Paredes recubiertas de azulejos o ceramica vidriada,
hasta uns aitura de unos 2,5 metios.

Suslns' antideshizantes, faciles de limpiar, impermea-
bles y resistentss al dasgaste por detergentes.

Huminacion: la adecuada para garantizar la limpieza
del local v sus instalaciones, controlar ia calidad de los
alimesnios y para que el traba;o resulte faci.

Ventiiacién: adecuado sistema para eliminar humos,
vapores, olores y altas temperaturas.

Instatacién de agua y gas: adecuada ajustandose a
las leyes vigentes.

Instalacidn eléctrica: deberd cumplir las normas de
seguridad sstoblecidas.
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Dlwsnén del Iocal por zonas de:

Condimentacién.

Preparacion.

Conservacion (cdmaras frigorificas).

Limpieza (fregaderos).

Almacén (superficie aproxlmada de 20 metros cua-

drados)

e) Otras instalaciones: aseos y servicios higiénico-sa-

hitarios adecuados.

- 2.2 Equipo y maquinaria:

Cocina.

Plancha.

Gratinadora.

Mesa caliente.

Mesas frias.

Hornos {convencional, combinado y microondas). -
Freidoras. .

Bafiomaria.

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 vacio.

Maquinas regeneradoras de productos al vacio.
- Congeladores.

Frigorificos.

Autoclave.

Trituradora.

Camaras de conservacién en caliente.

Camaras de conservacion de productos al vacio.

b} Otros materiales:

Mesas de trabajo.

Estanterias.

Fregaderos.

Lavamanos.

Extintores. -

Utiles de limpieza.

Vestuario (gorros, batas, delantales, etc.).

3.° Herramientas y utillaje:

Cuchitlos.

Afiladores.

Puntillas.

Machetes.

Chairas {eslabones).
Peladoras de tegumbres.
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 asado.
Abrelatas de mesa.

Lengiietas.
Planchas de teflén.
Piatos para huevos.
Coladores.
Coladores chinos.
Espumaderas.
Aranas.

Cacillos.

Rejillas.
Escurreverduras.
Cestas de alambre.
Varillas batidoras.
Embudos.

Juegos de medidas.
Tajos.

Rodillos.

Tablas de trinchar.
Tamices.
Morteros.

Setas.

Manos de mortero.
Balanzas.

Boles de cristal.
Platos.

Tenedores.
Fuentes.

Bandejas.

Soperas.
Legumbreras.
Cucharas.
Marmitas.

‘Rondones.

Bafosmaria.
«Sauteuses»,
Cazos (rectos y curvos).

~ Ollas {(medias marmitas y cacerolas)

Braseadoras.

Cocedores de pescado {lubinera).
Paelleras.

Sartenes.

Frituras.

Rustideras {placas de asar).
Placas de pasteleria.
Barrefios.

Recipientes «gastronorms.
Cazuelas de barro.

Moldes.

Agujas para bridar.

4.° Material de cbnsumo_.
a) Vegetales:

Hortalizas.
Legumbres.
Cereales.
Frutas.
Etcétera.

b} Carnes.

¢} Pescados y mariscos.

d} Harinas y derivados.

a)} Productos lacteos.

f}  Huevos.

g} Especiasy condimentos.
h} Grasas.

i} Cuerdas para bridar.

i) Mallas para albardar.

k) Moldes para reposteria.
I} Productos de limpieza y germicidas.



