ANEXO V

IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALID AD

Denominacién: Cocina

Cédigo: HOTR0408

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo
Nivel de cualificacion: 2

Cualificacion profesional de referencia:

HOTO093_2. Cocina. (RD. 295/2004 de 20 de febrero y modificaciones publicadas en el RD
1700/2007, de 14 de diciembre)

Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria.
UC0259_2: Definir ofertas gastrondmicas sencillas, realizar el aprovisionamiento y controlar
CONsSumMos.

UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

UCO0261_2: Preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y platos elementales.
UC0262_2: Preparar y presentar los platos mas significativos de las cocinas regionales de
Espafa y de la cocina internacional.

Competencia general:

Desarrollar los procesos de preelaboracion, preparacion, presentacion y conservacion de toda
clase de alimentos y definir ofertas gastrondémicas, aplicando con autonomia las técnicas
correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos econdmicos establecidos y respetando
las normas y practicas de seguridad e higiene en la manipulacion alimentaria.

Entorno Profesional:

Ambito profesional:

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequefas
empresas, principalmente del sector de hosteleria, aunque también puede trabajar por
cuenta propia en pequefios establecimientos del subsector de restauracion.

Sectores productivos:

Se ubica, principalmente, en sectores y subsectores productivos y de prestacion de
servicios en los que se desarrollan procesos de preelaboracion, elaboracién y, en su caso,
servicio de alimentos y bebidas, como seria el sector de hosteleria y, en su marco, los
subsectores de hoteleria y restauracion (tradicional, evolutiva y colectiva). También en



establecimientos dedicados a la preelaboracion y comercializacion de alimentos crudos,
tiendas especializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas al almacenamiento,
envasado y distribucion de productos alimenticios, etc.

Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

5010.001.7 Cocinero.
Requisitos necesarios para el ejercicio profesional

La formacion establecida en el presente real decreto en el médulo formativo de “Seguridad e
higiene y proteccion ambiental en hosteleria”, garantiza el nivel de conocimientos
necesarios para posibilitar la realizacion de la manipulacién de alimentos, segun las
exigencias establecidas por las administraciones competentes.

Para ejercer las actividades relacionadas con el &rea de restauracion, es necesario estar en
posesion del “Carné de manipulador de alimentos”, segun la normativa establecida por la
correspondiente Administracion competente.

Duracion en horas de la formacion asociada: 810 horas

Relacion de modulos formativos y de unidades forma tivas:

MFO0711_2: Seguridad e higiene y proteccion ambiental en hosteleria. (60 horas)
MF0259 2: Ofertas gastronémicas sencillas y sistemas de aprovisionamiento. (70 horas)

MF0260_2: Preelaboracién y conservacion de alimentos. (190 horas)

» UF0063: Preelaboracion y conservacion de vegetales y setas (60 horas)

« UF0064: Preelaboracion y conservacion de pescados, crustaceos y moluscos (60 horas)
e UF0065: Preelaboracion y conservaciéon de carnes, aves y caza. (70 horas)

MF0261_2: Técnicas culinarias. (240 horas)

« UF0066: Elaboraciones basicas y platos elementales con hortalizas, legumbres secas,
pastas, arroces y huevos (70 horas).

 UFO0067: Elaboraciones bésicas y platos elementales con pescados, crustaceos y
moluscos. (60 horas)

« UF0068: Elaboraciones bésicas y platos elementales con carnes, aves, caza (70 horas)

« UF0069: Elaboraciones béasicas de reposteria y postres elementales (40 horas).

MF0262_2: Productos culinarios. (170 horas)

e UF0070: Cocina creativa o de autor. (30 horas)

e UF0071: Cocina espafiola e internacional. (80 horas)

» UF0072: Decoracién y exposicion de platos. (60 horas)

MPO0O017: Mddulo de practicas profesionales no laborales de Cocina. (80 horas)



PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESION ALIDAD

Unidad de competencia 1

Denominacién: ACTUAR BAJO NORMAS DE SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION
AMBIENTAL EN HOSTELERIA

Nivel: 2
Cddigo: UCO0711 2

Realizaciones profesionales v criterios de realizac ion

RP1: Aplicar y controlar las normas de higiene personal establecidas en la normativa
vigente, garantizando la seguridad y salubridad de los productos alimentarios y de las

actividades de hosteleria.

CR1.1 La vestimenta y equipo reglamentarios se utilizan, conservandolos limpios y en

buen estado y renovandolos con la periodicidad establecida.

CR1.2 El estado de limpieza y aseo personal requeridos se mantienen, en especial de

aguellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto con los alimentos.

CRL1.3 Los procedimientos de aviso establecidos se siguen en caso de enfermedad que

pueda transmitirse a través de los alimentos.

CR1.4 Las heridas o lesiones cutaneas que pudieran entrar en contacto con los

alimentos se protegen con un vendaje o cubierta impermeable.

CR1.5 Los habitos, gestos o practicas que pudieran proyectar gérmenes o afectar

negativamente a los productos alimentarios se evitan.

CR1.6 La legislacion vigente sobre higiene y manipulaciéon de productos alimentarios se

comprueba que se cumple comunicando en su caso las deficiencias observadas.

RP2: Mantener y controlar las &reas de trabajo y las instalaciones del establecimiento de
hosteleria y en particular de preparaciéon y servicio de alimentos y bebidas dentro de los

estandares higiénicos requeridos por la produccion y por la hormativa vigente.

CR2.1 Las condiciones ambientales de luz, temperatura, ventilacion y humedad se
verifica que son las indicadas para llevar a cabo de modo higiénico las actividades del

establecimiento y en particular la produccion y servicio de alimentos y bebidas.

CR2.2 Las caracteristicas higiénico-sanitarias de las superficies de los techos, paredes
y suelos de las instalaciones y en especial de aquellas que estan en contacto con los

alimentos, se comprueba que son las requeridas.

CR2.3 Los sistemas de desagle, extraccion y evacuacion se mantienen en perfectas
condiciones de uso y los derrames o pérdidas de productos en curso se limpian y

eliminan en la forma y con la prontitud exigida.

CR2.4 Las puertas, ventanas y otras aberturas se mantienen, en caso necesario,
cerradas o con los dispositivos protectores adecuados para evitar vias de comunicacion

con el exterior.

CR2.5 Las acciones necesarias para la limpieza y desinfeccion de locales y para el

control de plagas se efectuan.

CR2.6 Los focos posibles de infeccién y los puntos de acumulacion de suciedad se

reconocen determinando su origen y tomando las medidas paliativas pertinentes.

CR2.7 La aplicacion de los sistemas de control y prevencién de animales, parasitos y

transmisores de enfermedades se asegura.
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CR2.8 Las operaciones de limpieza y desinfeccion se realizan siguiendo lo sefialado en
las instrucciones respecto a:

Productos que se deben emplear y su dosificacion.

Condiciones de operacion, tiempo, temperatura y presion.

Preparacion y regulacion de los equipos.

Controles que se deben efectuar.

CR2.9 Las areas 0 zonas que se vayan a limpiar o desinfectar se aislan y sefialan hasta
gue estén en condiciones operativas.

CR2.10 Los productos y equipos de limpieza y desinfeccién se depositan en su lugar
especifico para evitar riesgos y confusiones.

RP3: Realizar la limpieza y controlar el buen estado de equipos, maquinaria y utillaje de
hosteleria de modo que se prolongue su vida Util, no se reduzca su rendimiento y su uso
sea mas seguro.
CR3.1 Las acciones necesarias para la limpieza y desinfeccidon de equipos, maquinas y
utillaje de la actividad de hosteleria se efectuan.
CR3.2 Los equipos y las maquinas para la ejecucion de las operaciones de limpieza,
como parada, vaciado y proteccion, se comprueba que se encuentran en las
condiciones requeridas.
CR3.3 Las operaciones de limpieza manual se comprueba que se ejecutan con los
productos idéneos, en las condiciones fijadas y con los medios adecuados.
CR3.4 Las operaciones objeto de ejecucion se controlan, manteniendo los parametros
dentro de los limites fijados por las especificaciones e instrucciones de trabajo.
CR3.5 Los niveles de limpieza, desinfeccion o esterilizacién alcanzados se comprueba
gue se corresponden con los exigidos por las especificaciones e instrucciones de
trabajo.
CR3.6 Los equipos y las maquinas de la actividad de hosteleria se verifica que quedan
en condiciones operativas después de su limpieza.
CR3.7 Los productos y materiales de limpieza y desinfeccién, una vez finalizadas las
operaciones, se depositan en su lugar especifico, para evitar riesgos y confusiones.
CR3.8 El uso de los aparatos y equipos propios de los distintos procesos se realiza
conforme a las indicaciones de uso, mantenimiento y seguridad del fabricante,
resolviendo cualquier alteracion en el funcionamiento, como calentamiento, chispas u
otros, antes de reanudar el uso.

RP4: Conducir y realizar las operaciones de recogida, depuracion y vertido de los residuos
alimentarios y de otros materiales de hosteleria, respetando las normas de proteccion
ambiental.
CR4.1 La cantidad y el tipo de residuos generados por los procesos de hosteleria se
verifica que se corresponden con lo establecido en los manuales de procedimiento.
CR4.2 La recogida de los distintos tipos de residuos o desperdicios se realiza siguiendo
los procedimientos establecidos para cada uno de ellos.
CR4.3 El almacenamiento de residuos se lleva a cabo en la forma y lugares especificos
establecidos en las instrucciones, de acuerdo con la normativa vigente.
CR4.4 Las condiciones de depuracion y eliminacién de residuos se comprueba que son
idoneas y que el funcionamiento de los equipos es correcto, regulandose éstos, si fuera
preciso, de acuerdo con el tipo de residuo y los requerimientos establecidos en los
manuales de procedimiento.
CR4.5 La reduccion en la produccion de desechos y en las cantidades de productos
consumidos y la reutilizacion de estos ultimos se procura, siempre que sea posible,
durante el proceso de compra y aprovisionamiento.
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RP5: Actuar segun las normas de seguridad, higiene y salud, en las condiciones adecuadas

para prevenir los riesgos personales y ambientales.
CR5.1 Los derechos y deberes del trabajador y de la empresa o entidad se reconocen
en materia de seguridad.
CR5.2 Las normas vigentes en la materia y el plan de seguridad e higiene del que
disponga, en su caso, el establecimiento, se respetan y aplican, realizando acciones
preventivas, correctoras y de emergencia y aplicando las medidas establecidas.
CR5.3 Los riesgos primarios se conocen y se toman las medidas preventivas
establecidas.
CR5.4 Los equipos de proteccion individual y los medios de seguridad general y de
control se identifican para cada actuacion, utilizandolos y cuidandolos.
CR5.5 El area de trabajo, como el puesto, entorno o servidumbres, se mantiene libre de
elementos que puedan resultar peligrosos y que puedan dificultar la realizacion de otros
trabajos.
CR5.6 Los productos quimicos se manipulan con criterios de seguridad, caducidad,
orden de consumo y proteccion ambiental, conforme a lo indicado en su etiqueta.
CR5.7 La recogida selectiva de residuos se realiza y las alteraciones detectadas en las
condiciones ambientales o0 en el proceso de trabajo se notifican al responsable,
proponiendo medidas para su correccion o mejora.
CR5.8 Las medidas de precaucion y proteccion, recogidas en la normativa especifica, e
indicadas por las sefiales pertinentes, se cumplen durante la actividad de hosteleria.
CR5.9 La actuacion ante posibles situaciones de emergencia se efectla siguiendo los
procedimientos de control, aviso o alarma establecidos.
CR5.10 Los medios disponibles para el control de situaciones de emergencia dentro de
su entorno de trabajo, se utilizan eficazmente comprobando que quedan en perfectas
condiciones de uso.
CR5.11 La actuacioén en los ensayos de planes de emergencia y evacuacion se realiza
conforme a las pautas prescritas.
CR5.12 Las técnicas sanitarias basicas y los primeros auxilios se aplican en caso de
accidentes.

RP6: Valorar la importancia del agua y de la energia y realizar un uso eficiente en las
actividades de hosteleria reduciendo su consumo siempre que sea posible.
CR6.1 El mejor aprovechamiento de la luz natural se procura con el fin de ahorrar
energia.
CR6.2 La seleccion y adquisicion de equipamientos y electrodomésticos se realiza
teniendo en cuenta las normas de eficiencia energética y el consumo anual asi como la
adecuacion de la capacidad al uso previsto.
CR6.3 El estado de las instalaciones eléctricas y de gas se verifica y se detectan
posibles disfunciones.
CR6.4 El buen funcionamiento de los aparatos se verifica para detectar posibles
disfunciones y asegurar su mantenimiento.
CR6.5 Las politicas, objetivos, métodos y registros relativos al uso eficiente del agua y
la energia del establecimiento se identifican y aplican.
CR6.6 El consumo de agua y energia se controla y registra, detectando y analizando las
areas criticas de consumo y las posibles fugas.
CR6.7 Las aguas residuales, tanto fecales como jabonosas, se gestionan de manera
gue no contaminen el medio ni afecten a la salud publica y se reutilicen siempre que sea
factible.



Contexto profesional

Medios de produccion y/o creacion de servicios

Equipo personal de higiene. Equipos de proteccion individual. Medios de limpieza y aseo
personal. Equipos de limpieza, desinfeccion y desinsectacién de instalaciones. Sistemas de
limpieza, desinfeccion y esterilizacion de equipos. Elementos de aviso y sefializacion.
Equipos de depuracion y evacuacion de residuos. Dispositivos y sefializaciones generales y
equipos de emergencia. Legislacion aplicada. Documentacion de diferentes organismos y
administraciones publicas. Protocolos de Sistema de Gestion Ambiental.

Productos o resultado del trabajo

Garantia de seguridad y salubridad de las actividades de hosteleria. Instalaciones y equipos
limpios, desinfectados y en estado operativo. Residuos en condiciones de ser vertidos o
evacuados. Medidas de proteccibn ambiental aplicadas. Ahorro de energia, agua y
reduccién de consumos. Reciclaje, reutilizacion y reduccién de residuos. Propuesta de
medidas correctivas. Formacion de personal. Informacién a clientes y proveedores.

Informacion utilizada o generada

Manuales de utilizacidon de equipos. Manuales de procedimiento, permisos e instrucciones
de trabajo. Sefalizaciones de limpieza. Normativa higiénico-sanitaria. Normativa y planes de
seguridad y emergencia. Registros de trabajo e incidencias. Registros del sistema APPCC o
analisis de peligros y puntos de control critico. Descripcion de los procesos productivos.
Inventario y caracterizacion de las fuentes contaminantes. Informacion sobre los productos y
materias primas de consumo habitual en hosteleria. Instrucciones de operacion de los
tratamientos de residuos o emisiones a la atmdsfera.

Unidad de competencia 2

Denominacién: DEFINIR OFERTAS GASTRONOMICAS SENCILLAS, REALIZAR EL
APROVISIONAMIENTO Y CONTROLAR CONSUMOS.

Nivel: 2
Cddigo: UC0259 2

Realizaciones profesionales v criterios de realizac ion

RP1: Definir ofertas gastronémicas en términos de menus, cartas o analogos, de modo que
resulten atractivas, equilibradas y adecuadas para los clientes.

CRL1.1 Las ofertas gastrondmicas se definen, teniendo en cuenta:

- Las necesidades y gustos de los clientes potenciales.

- El suministro de las materias primas.

- Los medios fisicos, humanos y econémicos.

- Eltipo de servicio que se va a realizar.

- Un buen equilibrio, tanto en la variedad como en el orden y los costes.

- El valor nutritivo de los alimentos.

- La estacionalidad de los productos.

- Eltipo de local y su ubicacion.

CRL1.2 La rueda de menus y las sugerencias se comprueba que se realizan teniendo

en cuenta la rotacién de articulos o productos de temporada.



CRL1.3 El sistema de rotacion de las ofertas gastronémicas se establece permitiendo
cambiarlas segun la evolucién de los hébitos y gustos de la clientela.

CRL1.4 Las normas de dietética y nutricién se aplican cuando es necesario.

CR1.5 La presentacion impresa de las ofertas gastrondémicas se formalizan teniendo
en cuenta: categoria del establecimiento, objetivos econdmicos e imagen corporativa.

RP2: Determinar el grado de calidad de las materias primas, para que el producto ofrecido
tenga el nivel de calidad que espera el cliente y se cumplan los objetivos econémicos del
establecimiento.
CR2.1 La calidad de las materias primas se determina teniendo en cuenta los gustos y
necesidades de los clientes y los objetivos econdémicos del establecimiento.
CR2.2 Las caracteristicas cuantitativas y cualitativas de cada uno de los articulos
utilizados se identifican, elaborando las fichas de especificacidn técnica.
CR2.3 Las fichas de especificacion técnica se actualizan de acuerdo con los cambios
habidos en el mercado y en las ofertas gastronémicas.

RP3: Solicitar las mercancias que resulten necesarias para cubrir las exigencias de la
produccion.
CR3.1 En la solicitud de compra se tienen en cuenta las previsiones de produccion,
las existencias y los minimos y maximos de existencias previamente determinados.
CR3.2 La peticion de mercancias al departamento correspondiente se formaliza, en su
caso, através de la hoja de solicitud, utilizando el procedimiento establecido.
CR3.3 La recepcién de los articulos solicitados se efectia comprobando que cumplen
con la peticion de compra y el estandar de calidad.
CR3.4 Se comprueba que las materias primas recibidas se corresponden con las que
constan en el pedido realizado con anterioridad y que ademéas cumplen con: unidades
y pesos netos solicitados y establecidos, nivel de calidad definido, fecha de caducidad,
embalaje en perfecto estado, temperatura adecuada y registros sanitarios.
CR3.5 Las fases de solicitud, compra y recepcion de mercancias se diferencian a fin
de conseguir un correcto proceso de control administrativo y de calidad.

RP4: Almacenar las mercancias recibidas, de manera que se mantengan en perfecto estado
hasta su utilizacion.
CR4.1 Las mercancias se almacenan teniendo en cuenta sus caracteristicas
organolépticas: temperatura y grado de humedad de conservacion, normas basicas de
almacenamiento y factores de riesgo.
CR4.2 La ficha de almacén se formaliza de acuerdo con los procedimientos
establecidos.
CR4.3 Los articulos se almacenan de acuerdo con los criterios de racionalizacién que
facilitan su aprovisionamiento y distribucion.
CR4.4 Las bajas que por mal estado o rotura deben contemplarse en los inventarios
se notifican.
CR4.5 Las buenas condiciones de limpieza, ambientales y sanitarias de los
almacenes, que impiden el desarrollo bacterioldgico y aseguran una buena calidad de
conservacion, son objeto de comprobacion.
CR4.6 La participacion en la mejora de la calidad se realiza durante todo el proceso.

RP5: Controlar consumos, segun las normas establecidas, de modo que se puedan
determinar los costes de las bebidas y alimentos empleados.
CR5.1 Los vales de pedido se realizan de acuerdo con las normas establecidas,
recabando, en su caso, la supervision y aprobacion del responsable del departamento.
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CR5.2 Los vales de transferencia de productos cedidos a otros departamentos se
formalizan, quedando correctamente determinados los costes reales en cada uno.
CR5.3 Todos los datos correspondientes a la recepcion, almacenamiento, distribucion
y consumo se comprueban y registran en los soportes y con los procedimientos y
cbdigos establecidos.

CR5.4 A partir de las fichas de consumo se consigue estimar el coste de los productos
elaborados.

Contexto profesional

Medios de produccion y/o creacion de servicios

Equipos e instrumentos de medida. Almacenes. Equipos de refrigeracion. Equipos
informaticos. Medios y equipos de oficina. Materiales de oficina. Materias primas. Material
de acondicionamiento (envases, etiquetas, etc.) Extintores y sistemas de seguridad.
Combustibles. Uniformes apropiados.

Productos o resultado del trabajo

Programa de ventas (carta, menu, sugerencias, menus especiales, etc.) disefiado. Sistema
de rotacion de la oferta gastronomica establecido. Gestibn de aprovisionamiento y
almacenamiento realizada. Fichas de especificacién técnica de materias primas que se
vayan a emplear formalizadas. Registro de los datos correspondientes a recepcion,
almacenamiento, distribucion y consumo en los soportes establecidos formalizado. Control
de consumos efectuado.

Informacion utilizada o generada

Estadisticas y estudios de mercado. Plan de comercializacion. Manuales de procesos
normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones para
recepcion y almacenamiento de mercancias. Ordenes de trabajo. Documentos normalizados
(inventarios, "relevés", vales de pedidos y transferencias, "comandas"”, facturas, albaranes,
fichas de especificacion técnica, fichas de control de consumos, etc.). Normas de seguridad
e higiénico-sanitarias y de manipulacion de alimentos.

Unidad de competencia 3

Denominacion. PREELABORAR Y CONSERVAR TODA CLASE DE ALIMENTOS.

Nivel: 2

Cddigo: UC0260_2

Realizaciones profesionales v criterios de realizac ion

RP1: Preparar y almacenar en crudo vegetales de modo que resulten aptos para su
utilizacién en la elaboracion de distintos tipos de platos o posterior comercializacion.
CR1.1 El aprovisionamiento de vegetales se realiza a partir de la orden de trabajo, o
procedimiento que la sustituya.
CR1.2 Las instalaciones, Utiles y equipos necesarios se preparan verificando que
cumplen con la normativa de seguridad e higiene.
CR1.3 La preparacion de los vegetales se realiza aplicando las técnicas y normas
basicas de manipulacion y tratamiento de vegetales en crudo, y utilizando, en su caso,
las técnicas de coccidn establecidas con respecto a aquellos vegetales que lo necesiten
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una vez finalizada su manipulacién en crudo.

CR1.4 En el racionamiento, troceado o picado de los vegetales se tiene en cuenta su
utilizacién o comercializacion posterior y su maximo aprovechamiento.

CR1.5 El almacenamiento de los vegetales manipulados se realiza teniendo en cuenta
las caracteristicas del tipo de vegetal en cuestion, en los recipientes, envases y equipos
asignados, a las temperaturas adecuadas y siguiendo los procedimientos establecidos.
CR1.6 Las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso se
realizan con los productos y métodos establecidos.

CR1.7 Los equipos de frio y, en su caso, de calor, se mantienen durante la manipulacién
de los vegetales en las condiciones de temperatura requerida, y actuando por medio de
operaciones manuales sobre los reguladores o medios de control de procesos.

CR1.8 Los equipos y medios energéticos establecidos para los procesos se utilizan
racionalmente, evitando consumaos, costes y desgastes innecesarios.

CR1.9 La participacion en la mejora de la calidad se realiza durante todo el proceso.

RP2: Preparar y almacenar en crudo pescados, mariscos, aves y caza de modo que
resulten aptos para su utilizacién en la elaboracion de distintos tipos de platos o posterior
comercializacion.
CR2.1 EIl aprovisionamiento de materias primas y la puesta a punto de los Utiles y
equipos necesarios se realiza a partir de la orden de trabajo, o procedimiento que la
sustituya.
CR2.2 En la preparacion de las materias primas se aplican las técnicas y normas
basicas de manipulacion y tratamiento de alimentos en crudo.
CR2.3 En las operaciones de racionamiento, troceado o picado de las materias primas
se tiene en cuenta su utilizacibn o comercializaciébn posterior y su maximo
aprovechamiento.
CR2.4 El almacenamiento de los pescados, mariscos, aves o0 caza se realiza teniendo
en cuenta las caracteristicas del género en cuestion, en los recipientes, envases y
equipos asignados, a las temperaturas adecuadas y siguiendo los procedimientos
establecidos.
CR2.5 Las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso se
realizan con los productos y métodos establecidos.
CR2.6 Los equipos de frio y, en su caso, de calor, se mantienen durante la manipulacién
de las materias primas en las condiciones de temperatura requerida, actuando por
medio de operaciones manuales sobre los reguladores o medios de control de procesos.
CR2.7 Los equipos y medios energéticos establecidos para el proceso se utilizan en
todo momento, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.
CR2.8 La participacion en la mejora de la calidad se realiza durante todo el proceso.

RP3: Despiezar canales, preparando y almacenando en crudo sus piezas, de modo que
resulten aptas para su utilizacién en la elaboracion de distintos tipos de platos o posterior
comercializacion.
CR3.1 El aprovisionamiento de canales o piezas se realiza y los (tiles y equipos
necesarios se preparan, a partir de la orden de trabajo.
CR3.2 Los canales de carne en cortes comerciales se seccionan, aplicando las técnicas
basicas de despiece.
CR3.3 Los cortes de carne se seccionan en piezas aptas para su preparacion o
comercializacién posterior.
CR3.4 Las piezas se preparan, cortandolas en trozos segun el método de coccion que
se vaya a emplear y, en su caso, aplicando las técnicas basicas de ablandado,
recortado, mechado, bridado y albardado.
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CR3.5 Las técnicas basicas se aplican, en su caso, para la elaboracién y manipulacion
de rellenos.

CR3.6 Pérdidas, desgastes y dafios innecesarios se evitan en la preparacion de la
carne, aprovechandola al maximo.

CR3.7 El almacenamiento de los canales o piezas se realiza teniendo en cuenta las
caracteristicas de la carne en cuestion, en los recipientes, envases y equipos asignados,
a las temperaturas adecuadas y siguiendo los procedimientos establecidos.

CR3.8 Las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso se
realizan con los productos y métodos establecidos.

CR3.9 Los equipos de frio se mantienen en las condiciones de temperatura requerida,
durante la manipulacion de los canales y piezas, actuando por medio de operaciones
manuales sobre los reguladores o medios de control de procesos.

CR3.10 Los equipos y medios energéticos establecidos para los procesos se utilizan
racionalmente, evitando consumaos, costes y desgastes innecesarios.

CR3.11 La participacion en la mejora de la calidad se realiza durante todo el proceso.

RP4: Conservar y envasar géneros y elaboraciones culinarios que resulten aptos para su
posterior consumo o distribucién comercial.

CR4.1 La conservacion y envasado de los géneros y elaboraciones culinarios se

realizan:

- Teniendo en cuenta las caracteristicas del género o elaboracion de cocina en
cuestion.

- Siguiendo los procedimientos establecidos.

- Enlos recipientes, envases y equipos asignados.

- Alas temperaturas adecuadas.

- Aplicando, en su caso, técnicas tradicionales de salazén, marinado o adobado.

- Aplicando, en su caso, técnicas de abatimiento rdpido de temperaturas o de
congelacion criogénica con nitrégeno liquido.

- Aplicando, en su caso, técnicas de envasado tradicional, al vacio o con inyeccién de
gas inerte.

- Presentando el producto de acuerdo con las normas definidas.

CR4.2 Las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso se

realizan con la frecuencia, productos y métodos establecidos.

CR4.3 Los equipos de calor y de frio se mantienen durante los procesos en las

condiciones de temperatura requerida, actuando por medio de operaciones manuales

sobre los reguladores o medios de control.

CR4.4 Los equipos y medios energéticos establecidos para los procesos se utilizan

racionalmente, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.

CRA4.5 La participacion en la mejora de la calidad se realiza durante todo el proceso.

Contexto profesional

Medios de produccion y/o creacion de servicios

Mobiliario especifico de cuarto frio. Equipos de frio. Equipos generadores de ozono.
Magquinaria propia de un cuarto frio. Abatidores de temperatura. Maquinas de vacio. Equipos
de coccion. Pilas estaticas y moéviles para lavar verduras y pescados, escurridores de
verduras. Utensilios y herramientas de distinto tipo propios de la preelaboracion. Materias
primas crudas Yy coadyuvantes. Elaboraciones culinarias de todo tipo. Material de
acondicionamiento. Productos de limpieza. Combustibles. Uniformes y lenceria apropiados.
Extintores y sistemas de seguridad.
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Productos o resultado del trabajo
Géneros y elaboraciones culinarios preparados para el almacenamiento, conservacion,
envasado, elaboracion de platos o distribucion comercial.

Informacion utilizada o generada

Manuales de procesos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria
e instalaciones. Ordenes de trabajo. Fichas técnicas sobre manipulacion de alimentos en
crudo. Tablas de temperaturas apropiadas. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de
manipulacion de alimentos.

Unidad de competencia 4

Denominacion: PREPARAR ELABORACIONES BASICAS DE MULTIPLES
APLICACIONES Y PLATOS ELEMENTALES.

Nivel: 2
Cddigo: UC0261 2

Realizaciones profesionales v criterios de realizac ion

RP1: Preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones que resulten aptas para su

posterior utilizacién en la elaboracion o acompafiamiento de platos.
CR1.1 El aprovisionamiento de materias primas y la preparacion de (tiles y equipos se
realizan a partir de la ficha técnica de fabricacién o procedimiento que la sustituya.
CR1.2 Las elaboraciones béasicas de multiples aplicaciones, tales como fondos, salsas,
mantequillas compuestas, gelatinas, etc., se realizan aplicando las técnicas y normas
basicas de manipulacion y tratamiento de alimentos en crudo, y utilizando, en su caso,
las técnicas de coccion establecidas.
CR1.3 Finalizado el proceso de elaboracion se realiza el acabado y presentacion de
determinadas elaboraciones basicas de acuerdo con las normas definidas y el
almacenamiento del producto en los recipientes y equipos asignados y a las
temperaturas adecuadas.
CR1.4 Los métodos y equipos establecidos se utilizan en la regeneracion a temperatura
de servicio.
CR1.5 Las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso se
realizan con la frecuencia, productos y métodos establecidos.
CR1.6 Los equipos de calor y de frio se mantienen en las condiciones de temperatura
requerida, durante la confeccion de las elaboraciones basicas de multiples aplicaciones,
actuando por medio de operaciones manuales sobre los reguladores o medios de control
de procesos.
CR1.7 Los equipos y medios energéticos establecidos para los procesos se utilizan
racionalmente, evitando consumaos, costes y desgastes innecesarios.

RP2: Preparar y presentar elaboraciones culinarias elementales de acuerdo con la definicion
del producto y las técnicas basicas de elaboracion
CR2.1 El aprovisionamiento de materias primas y la preparacion de Utiles y equipos se
realizan a partir de la ficha técnica de fabricacion, o procedimiento que la sustituya.
CR2.2 La preparacion culinaria elemental se ejecuta aplicando las técnicas y normas
basicas de manipulacion o tratamiento de alimentos en crudo y utilizando, en su caso,
las técnicas de coccion establecidas.
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CR2.3 El acabado y presentacion de la preparacion culinaria elemental se realiza
finalizado el proceso de elaboracién, de acuerdo con las normas definidas.

CR2.4 EI almacenamiento de las preparaciones culinarias elementales se realiza
teniendo en cuenta las caracteristicas de la preparacion culinaria en cuestién, en los
recipientes, envases y equipos asignhados, las temperaturas adecuadas y siguiendo los
procedimientos establecidos.

CR2.5 Los métodos y equipos establecidos se utilizan en la regeneracion a temperatura
de servicio.

CR2.6 Las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados en los procesos se
realizan con la frecuencia, productos y métodos establecidos.

CR2.7 Los equipos de calor y de frio se mantienen en las condiciones de temperatura
requerida, durante la confeccion de las elaboraciones basicas de multiples aplicaciones,
actuando por medio de operaciones manuales sobre los reguladores o medios de control
de procesos.

CR2.8 Los equipos y medios energéticos establecidos para los procesos se utilizan
racionalmente, evitando consumaos, costes y desgastes innecesarios.

CR2.9 La participacion en la mejora de la calidad se realiza durante todo el proceso.

Contexto profesional

Medios de produccion y/o creacion de servicios

Mobiliario especifico de cocina tradicional o "catering". Equipos generadores de calor de
distintos tipos y tamafios como cocinas, hornos, freidoras, gratinadoras, mesas y armarios
calientes, expositores, etc. Autoclaves. Equipos de frio. Equipos generadores de ozono.
Maquinas auxiliares, utensilios y menaje de cocina. Menaje de servicio. Materias primas
crudas o preparadas y coadyuvantes para la preparacidn de elaboraciones basicas y platos
elementales. Material de acondicionamiento. Extintores y sistemas de seguridad. Productos
de limpieza. Combustibles. Uniformes y lenceria apropiados.

Productos o resultado del trabajo

Preparacion y presentacion de fondos y salsas basicas. Preparacion y presentacion de
platos elementales.

Informacion utilizada o generada

Manuales de procesos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria
e instalaciones. Ordenes de trabajo. Fichas técnicas de elaboracion. Tablas de
temperaturas apropiadas. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de manipulacion de
alimentos.

Unidad de competencia 5

Denominacién: PREPARAR Y PRESENTAR LOS PLATOS MAS SIGNIFICATIVOS DE
LAS COCINAS REGIONALES DE ESPANA Y DE LA COCINA INTERNACIONAL.

Nivel: 2
Cddigo: UC0262_2

Realizaciones profesionales v criterios de realizac ion

RP1: Preparar y presentar elaboraciones culinarias complejas, de acuerdo con la definicion
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del producto, las técnicas basicas de preparacion y un elevado estandar de calidad.

CR1.1 En la preparacion y presentacién de las elaboraciones culinarias complejas se

ejecuta correctamente:

- El aprovisionamiento de materias primas.

- La preparacion de utiles y equipos.

- La aplicacién de técnicas y normas de manipulacion y tratamiento de alimentos en
crudo.

- La utilizacién de las técnicas de coccion establecidas para cada preparacion
culinaria.

- El acabado y presentacion del plato.

- El almacenamiento.

- Laregeneracion a temperatura de servicio.

- El mantenimiento de las temperaturas requeridas.

- La utilizaciébn de los equipos y medios energéticos establecidos, evitando
consumos, costes y desgastes innecesarios.

- Las tareas de limpieza.

CR1.2 Su cultura gastrondémica y habilidades para responder a las necesidades de

innovacion de la carta y menu se aplican en funcion de los gustos de la clientela y de los

objetivos gastrondmicos y econdmicos del establecimiento.

CR1.3 Los platos nuevos se preparan correctamente a partir de nueva informacion

recibida (recetarios, fichas técnicas de fabricacion, etc.).

CR1.4 Ante la imposibilidad de aprovisionamiento, se sustituyen ingredientes de un

determinado plato, satisfaciendo, no obstante, al cliente.

CR1.5 Las peticiones y gustos del cliente, manifestadas directamente o a través del

personal del comedor, son objeto de satisfaccion en el marco de las normas y

estandares de calidad establecidos.

CRL1.6 En las preparaciones culinarias se mantiene un alto nivel de calidad.

CR1.7 Las presentaciones artisticas o complejas de platos son objeto, en su caso, de

realizacion.

CR1.8 Las técnicas mas novedosas de coccion (al vacio, al vapor, etc.) se utilizan

eficazmente.

CR1.9 Las técnicas mas novedosas de conservacion y esterilizacion (uso del autoclave,

etc.), se utilizan eficazmente.

CR1.10 La participacion en la mejora de la calidad se realiza durante todo el proceso.

RP2: Preparar y presentar diferentes tipos de platos de las cocinas regional, nacional e
internacional, que resulten atractivos para los clientes y se ajusten a los objetivos
economicos del establecimiento.
CR2.1 En la preparacion y presentacion de platos de las cocinas regional, nacional e
internacional, que resulten atractivos par los clientes y se ajusten a los objetivos
economicos del establecimiento:
- El aprovisionamiento de materias primas.
- La preparacion de utiles y equipos.
- El aprovisionamiento de materias primas.
- La aplicacion de técnicas y normas de manipulacion y tratamiento de alimentos en
crudo.
- La utilizacion de las técnicas de coccion establecidas para cada preparacion
culinaria.
- El acabado y presentacion del plato.
- El almacenamiento.
- Laregeneracion a temperatura de servicio.

13



- El mantenimiento de las temperaturas requeridas.

- La utilizacion de los equipos y medios energéticos establecidos, evitando
consumos, costes y desgastes innecesarios.

- Las tareas de limpieza.

CR2.2 A los productos de temporada se les saca el maximo partido gastronémico y

economico.

CR2.3 Los platos se elaboran a partir de su propia investigacién gastrondmica, con

creatividad e imaginacion.

CR2.4 La respuesta a las necesidades de innovacion de la oferta gastronémica se

realiza en funcion de los gustos de la clientela y de los objetivos gastronémicos y

economicos del establecimiento, aplicando su cultura gastrondmica y habilidades de

adaptacion.

CR2.5 Ante la imposibilidad de aprovisionamiento, se sustituyen ingredientes de un

determinado plato, satisfaciendo, no obstante, al cliente.

CR2.6 Las peticiones y gustos del cliente, manifestadas directamente o a través del

personal del comedor, son objeto de satisfaccion en el marco de las normas y

estandares de calidad establecidos.

CR2.7 La participacion en la mejora de la calidad se realiza durante todo el proceso.

RP3: Disefiar y realizar decoraciones culinarias para todo tipo de expositores y servicios, y

asistir en el montaje de dichos expositores.
CR3.1 EI modelo gréfico que detalla el motivo de decoracion seleccionado se plasma
utilizando su creatividad e imaginacion.
CR3.2 La técnica de decoracion adecuada al tipo de producto culinario concreto es
objeto de seleccion previa, teniendo en cuenta los gustos de los clientes y las tendencias
actuales en cocina.
CR3.3 Los géneros culinarios y demas materiales escogidos son aptos para la
aplicacion de la técnica decorativa seleccionada y la consecuente realizacion del motivo
decorativo disefiado con antelacion.
CR3.4 El lugar de ubicacion de los motivos decorativos es objeto de propuesta y
comprobacion.
CR3.5 El orden de colocacién de los productos culinarios en los expositores se propone
siguiendo criterios de sabor, tamafio, color, naturaleza del producto y temperatura de
conservacion.
CR3.6 Las técnicas y elementos decorativos que mejor se adecuen al tipo
establecimiento, temporada, oferta gastronémica, tipo de clientela, tipo de servicio y
clase de expositor son objeto de propuesta razonada.
CR3.7 Las necesidades de mobiliario, equipos y utensilios para el montaje de todo tipo
de expositores se deducen y proponen convenientemente.
CR3.8 La participacion en la mejora de la calidad se realiza durante todo el proceso.

Contexto profesional

Medios de produccion y/o creacion de servicios

Mobiliario especifico de cocina tradicional o "catering". Equipos generadores de calor de
distintos tipos y tamafios como cocinas, hornos, freidoras, gratinadoras, mesas y armarios
calientes, expositores, etc. Autoclaves. Equipos de frio. Equipos generadores de ozono.
Maquinas auxiliares, utensilios y menaje de cocina. Menaje de servicio. Materias primas
crudas o preparadas y coadyuvantes para la elaboracion de platos. Extintores y sistemas de
seguridad. Productos de limpieza. Combustible. Uniformes y lenceria apropiados.
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Productos o resultado del trabajo

Platos mas significativos de la cocina regional, nacional e internacional. Platos de creacion
propia.

Informacion utilizada o generada

Manuales de procesos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria
e instalaciones. Ordenes de trabajo. Fichas técnicas de elaboracion. Recetarios y

bibliografia especifica. Tablas de temperaturas apropiadas. Normas de seguridad e
higiénico-sanitarias y de manipulacion de alimentos.

FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

MODULO FORMATIVO 1

Denominacién: SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIA
Cddigo: MF0711 2

Nivel de cualificacion: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0711_2. Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria.
Duracion: 60 horas

Capacidades vy criterios de evaluacion

C1l: Reconocer y aplicar las normas y medidas vigentes y necesarias para asegurar la

calidad higiénico-sanitaria y la limpieza en la actividad de hosteleria.
CEL1.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con instalaciones, locales y utillaje de hosteleria.
CEL1.2 Estimar las consecuencias para la salubridad de los productos y seguridad de los
consumidores de la falta de higiene en los procesos y medios de produccion o servicio y
en los habitos de trabajo.
CEL1.3 Identificar los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir las instalaciones y
equipos de hosteleria.
CEL1.4 Identificar y aplicar las medidas de higiene personal y reconocer todos aquellos
comportamientos o actitudes susceptibles de producir una contaminacion en cualquier
tipo de alimentos.
CEL.5 Describir las principales alteraciones sufridas por los alimentos, identificando los
agentes causantes de las mismas, su origen, mecanismos de transmisién y
multiplicacién.
CEL.6 Clasificar y explicar los riesgos y principales toxiinfecciones de origen alimentario
y sus consecuencias para la salud y relacionarlas con las alteraciones y agentes
causantes.
CEL1.7 Identificar, clasificar y comparar los distintos productos y tratamientos de
limpieza, tales como la desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion, y sus
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C2:

condiciones de empleo.

CEL1.8 En supuestos practicos de limpieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizacion:

- ldentificar todas aquellas acciones de higiene y comportamiento personal que se
deben adoptar.

- Seleccionar los productos y tratamientos utilizables.

- Fijar los parametros objeto de control.

- Enumerar los equipos necesarios.

- Establecer la frecuencia del proceso de higienizacion.

- Realizar las operaciones necesarias para limpiar, desinfectar, desinsectar y
desratizar.

Evaluar la problemética ambiental originada en la actividad de hosteleria y el control de
los residuos producidos.

CE2.1 Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo con su origen,
estado, reciclaje y necesidad de depuracion.

CE2.2 Explicar los sistemas y procedimientos adecuados para la gestién y eliminacion
de residuos en la actividad de hosteleria.

CE2.3 Reconocer los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras
afecciones originadas por la actividad de hosteleria.

CE2.4 Reconocer los parametros que posibilitan el control ambiental en los procesos de
hosteleria y de depuracion de residuos.

CEZ2.5 Jerarquizar las medidas adoptables para la proteccion ambiental en hosteleria.
CEZ2.6 Describir las técnicas de recogida, seleccidn, reciclado, depuracién, eliminacién y
vertido de residuos.

C3: Adoptar las medidas de seguridad y controlar su cumplimiento en todas las situaciones
de trabajo de la actividad de hosteleria.

CE3.1 Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad y las medidas de
prevencién y proteccion aplicables en la actividad de hosteleria.

CE3.2 Interpretar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes de
seguridad relativos a: derechos y deberes del trabajador y de la empresa, reparto de
funciones y responsabilidades, medidas preventivas, sefalizaciones, normas
especificas para cada puesto, actuacion en caso de accidente y de emergencia.

CE3.3 Identificar los riesgos o peligros més relevantes en la actividad de hosteleria y
analizar las medidas de seguridad aplicables en el disefio del local e instalaciones,
condiciones ambientales, estado del puesto de trabajo, entorno y servidumbres,
medidas de seguridad y protecciones de maquinarias, sefializacion de situaciones de
riesgo y emergencias, equipos de proteccion individual, toxicidad o peligrosidad y
manejo apropiado de los productos.

CE3.4 Identificar y aplicar las pautas de actuacion adoptables en situaciones de
emergencia y en caso de accidentes, como el manejo de equipos contra incendios,
procedimientos de control, aviso y alarma, técnicas sanitarias basicas y de primeros
auxilios y planes de emergencia y evacuacion.

C4: Valorar la importancia del agua y de las fuentes de energia e identificar las medidas
para su uso eficiente en las actividades de hosteleria.

CE4.1 Relacionar el uso de las fuentes de energia en un establecimiento de hosteleria.
CE4.2 Reconocer el uso de las energias renovables y sus posibilidades en un
establecimiento de hosteleria.

CE4.3 Identificar las instalaciones eléctricas, de gas y otras de un establecimiento de
hosteleria y los puntos criticos donde pueden presentar disfunciones.
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CE4.4 Analizar buenas practicas en el consumo del agua y de la energia en un
establecimiento de hosteleria e identificar posibles acciones que supongan su
disminucion.

CEA4.5 Caracterizar un programa de mantenimiento preventivo y correctivo.

CE4.6 Identificar y valorar los distintos métodos para el tratamiento de las aguas.

CE4.7 En supuestos practicos de establecimientos de hosteleria:

Valorar la repercusion econdémica del uso eficiente del agua y de la energia.

Explicar un programa de ahorro de agua y de energia y sus medidas de seguimiento
y control.

Relacionar las medidas que pueden repercutir en el ahorro de agua y de energia.

Contenidos

1. Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Alteraciébn y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas Yy factores
contribuyentes.

Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.

Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

Limpieza y desinfeccidn: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.

Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.

Autocontrol: sistemas de andlisis de peligros y puntos de control critico o APPCC.
Guias de practicas correctas de higiene o GPCH. Aplicaciones.

Alimentacion y salud: Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacion
de alimentos. Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.
Responsabilidad de la empresa en la prevencion de enfermedades de transmision
alimentaria.

Personal manipulador: Requisitos de los manipuladores de alimentos. Reglamento.
Salud e higiene personal: factores, medidas, materiales y aplicaciones. Vestimenta y
equipo de trabajo autorizados. Gestos. Heridas y su proteccion. Asuncion de
actitudes y hébitos del manipulador de alimentos. Importancia de las buenas précticas
en la manipulacién de alimentos.

2. Limpieza de instalaciones y equipos de hosteleri a

Concepto y niveles de limpieza.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacién y desratizacion.
Productos de limpieza de uso comun: Tipos, clasificacion. Caracteristicas principales
de uso. Medidas de seguridad y normas de almacenaje. Interpretacion de las
especificaciones.

Sistemas, métodos y equipos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales
basicos. Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.

Técnicas de sefializacién y aislamiento de &reas o equipos.

3. Incidencia ambiental de la actividad de hosteler ia

Agentes y factores de impacto.
Tratamiento de residuos: Manejo de residuos y desperdicios. Tipos de residuos
generados. Residuos sélidos y envases. Emisiones a la atmdésfera. Vertidos liquidos.

Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.
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- Otras técnicas de prevencion o proteccion.

4. Buenas practicas ambientales en los procesos pro  ductivos de establecimientos de
hosteleria
- Compras y aprovisionamiento.
- Elaboracion y servicio de alimentos y bebidas.
Limpieza, lavanderia y lenceria.
Recepcion y administracion.
- Mantenimiento.

5. Seguridad y situaciones de emergencia en la acti  vidad de hosteleria

- Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes. Identificacion e
interpretacion de las normas especificas de seguridad. Condiciones especificas de
seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el mobiliario, los equipos, la
maquinaria y el pequefio material caracteristicos de la actividad de hosteleria.
Medidas de prevencion y proteccion: En instalaciones. En utilizacion de maquinas,
equipos y utensilios. Equipamiento personal de seguridad. Prendas de proteccion:
tipos, adecuacion y normativa.

- Situaciones de emergencia: Procedimientos de actuacion, aviso y alarmas. Incendios.
Escapes de gases. Fugas de agua o inundaciones. Planes de emergencia y
evacuacion. Primeros auxilios.

6. Gestion del agua y de la energia en establecimie  ntos de hosteleria
- Consumo de agua. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.
- Consumo de energia. Ahorro y alternativas energéticas. Buenas practicas ambientales
en el uso eficiente de la energia.

Orientaciones metodoldgicas

Formacién a distancia:

N° méaximo de horas a impartir a distancia: 50 horas

Criterios de acceso para los alumnos

Se debe demostrar o acreditar un nivel de competencia en los ambitos sefialados a
continuacion que asegure la formacion minima necesaria para cursar el moédulo con
aprovechamiento:

» Comunicacién en lengua castellana.
» Competencia matematica.
* Competencia digital.
MODULO FORMATIVO 2
Denominacién: OFERTAS GASTRONOMICAS Y SISTEMAS DE APROVISIONAMIENTO

Cddigo: MF0259 2
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Nivel de cualificacion: 2
Asociado a la Unidad de Competencia:

UC0259_2: Definir ofertas gastronémicas sencillas, realizar el aprovisionamiento y controlar
consumos.

Duracion: 70 horas

Capacidades vy criterios de evaluacion

C1: Analizar el sector de la restauracion considerando sus relaciones con otras empresas 0
areas.
CELl.1 Citar, clasificar y definir los diferentes tipos de establecimientos y féormulas de
restauracion, teniendo en cuenta: caracteristicas fundamentales, procesos basicos, tipo
de ofertas gastrondmicas, tipologias de clientela y normativa europea, estatal y
autondémica aplicables.
CEL1.2 Describir los departamentos y subdepartamentos funcionales mas caracteristicos
de los establecimientos o areas de alimentos y bebidas, explicando las relaciones
interdepartamentales existentes.
CEL1.3 Describir las relaciones externas con otras empresas, 0 con otras areas y
departamentos en alojamientos.
CEL1.4 Describir los circuitos y tipos de informacion y documentacion internos y externos
gue se producen en el desarrollo de las actividades productivas o de servicio.

C2: Analizar y definir ofertas gastronémicas tipo menus, cartas u otras ofertas significativas
(galas, banquetes...), estimando sus diferencias.

CEZ2.1 Analizar los grupos de alimentos, explicando sus aportaciones nutritivas.

CE2.2 Describir ofertas gastrondmicas indicando elementos que las componen,

caracteristicas y categoria.

CE2.3 Relacionar ofertas gastronomicas con férmulas de restauracion de los diversos

establecimientos hosteleros, de acuerdo con la legislacién vigente.

CE2.4 Para un tipo de establecimiento determinado debidamente caracterizado, y

ofrecidos los datos necesarios:

- ldentificar y analizar las variables derivadas de necesidades tipo de indole dietética,
econdmica, de variedad, gusto, etc., que se deben tener en cuenta para confeccionar
ofertas gastrondmicas.

- Componer menus, cartas y otras ofertas gastronémicas, que resulten equilibrados
dietéticamente, variados y de calidad, presentandolos en forma y términos
adecuados y de acuerdo con los objetivos econémicos establecidos.

- Actuar con creatividad e imaginacién en la formulacién y desarrollo de propuestas
personales de presentacion de ofertas gastronémicas.

C3: Definir caracteristicas de los alimentos y bebidas teniendo en cuenta ofertas
gastronémicas determinadas y el nivel de calidad de los productos.
CE3.1 A partir de determinadas ofertas gastrondmicas debidamente caracterizadas, y
con los datos que fueran necesarios:
- Deducir necesidades cuantitativas y cualitativas de materias primas.
- Precisar niveles de calidad de los géneros que se vayan a utilizar, teniendo en
cuenta, como variables basicas, la categoria de la oferta, el tipo de servicio, los
objetivos econdémicos y los proveedores.
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- Formalizar fichas de especificacion técnica para los géneros que se vayan a utilizar,
justificando posibles alternativas en funcidén de variables estacionales, de suministro
0 econdmicas, Yy utilizando eficazmente los medios ofimaticos disponibles para la
formalizacion de las fichas.

C4: Calcular las necesidades de aprovisionamiento externo e interno de géneros asociados
a ofertas gastrondémicas determinadas, redactando las 6rdenes de peticion.
CEA4.1 Identificar los medios documentales y los instrumentos de comunicacion para
efectuar solicitudes de aprovisionamiento y describir los circuitos de las operaciones
realizadas en el departamento de compras.
CE4.2 A partir de supuestas ofertas gastronémicas o planes de trabajo debidamente
caracterizados:
- Determinar las necesidades de suministro de géneros indicando cantidades.
- Redactar solicitudes de aprovisionamiento exterior o, si procede de algun
departamento interno, utilizando los medios adecuados.
- Utilizar eficazmente los medios ofimaticos disponibles para el célculo de necesidades
de géneros y formalizacion de solicitudes de aprovisionamiento.
- Valorar la importancia de la seguridad en la conservacion de la documentacion e
informacién, tratandolas con rigor.

C5: Desarrollar el proceso de aprovisionamiento interno de géneros y elaboraciones béasicas
de multiples aplicaciones de acuerdo con las ofertas gastrondmicas o planes de trabajo
determinados, referidos a hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces y huevos.
CES5.1 Deducir y calcular necesidades de géneros y de elaboraciones basicas derivadas
de ofertas gastronémicas o planes de trabajo determinados, especificando niveles de
calidad.
CE5.2 Formalizar documentacion necesaria para solicitar aprovisionamiento interno de
géneros de los departamentos que procedan.
CES5.3 Realizar el aprovisionamiento de géneros de acuerdo con la normativa higiénico-
sanitaria y en el orden y tiempo preestablecidos.
CE5.4 Realizar las operaciones de regeneracion que precisen los géneros para su
posterior utilizacion en las elaboraciones culinarias.
CES5.5 Justificar el lugar de depdésito de los géneros, teniendo en cuenta el destino o
consumo asignados, las instrucciones recibidas y la normativa higiénico-sanitaria.
CEbS.6 Actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participacion en el
proceso de aprovisionamiento de géneros.

C6: Efectuar la recepcion de alimentos y bebidas para su posterior almacenaje y
distribucion.
CE6.1 Identificar sefias y atributos de calidad de géneros culinarios, interpretando
etiquetas y documentacion que los acompanan.
CES6.2 Describir métodos de control para géneros culinarios de acuerdo con su estado o
naturaleza, identificando instrumentos y medios necesarios.
CE®6.3 Efectuar operaciones de control, utilizando medios e instrucciones aportados para
tal fin, detectando desviaciones entre las cantidades y las calidades de los géneros
solicitados y los recibidos, proponiendo medidas para su resolucion.
CE6.4 Manipular correctamente, y de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria, tanto
los equipos de control como los propios géneros destinados a almacén o consumo
inmediato.
CE6.5 Actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participacién en
procesos de recepcidn, almacenaje y distribucion de mercancias.
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CE6.6 Reconocer los graves efectos que se derivan de las toxiinfecciones alimentarias
producidas como consecuencia del incumplimiento de las normas higiénico-sanitarias en
el proceso de aprovisionamiento de géneros y productos culinarios.

C7: Analizar sistemas de almacenamiento de alimentos y bebidas y ejecutar las operaciones

inherentes de acuerdo con los sistemas seleccionados.
CE7.1 Describir diversos sistemas de almacenamiento, indicando necesidades de
equipamiento, criterios de ordenacion, ventajas comparativas y documentacion
asociada.
CE7.2 Identificar necesidades de almacenamiento de los alimentos y bebidas en funcién
de su naturaleza y clase.
CE7.3 Clasificar los lugares de almacenamiento basicos en las unidades de produccién
y 0 servicio de alimentos y bebidas, describiendo sus finalidades y utilidades.
CE7.4 Relacionar las necesidades de almacenamiento de los alimentos y bebidas con
los lugares apropiados para obtener una correcta conservacion.
CE7.5 Ordenar alimentos y bebidas de acuerdo con el lugar, dimensiones, equipamiento
y sistema establecido, aplicando rigurosamente la normativa higiénico-sanitaria y los
tiempos de consumo.
CE7.6 Detectar posibles deterioros o pérdidas de géneros durante el periodo de
almacenamiento, efectuando las operaciones de retirada e indicando los posibles
departamentos a los que se deberia informar en los distintos tipos de establecimientos.
CE7.7 Describir la documentacion y libros necesarios para el control del almacén.
CE7.8 Actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participacién en
procesos de recepcidn, almacenaje y distribucion de mercancias.
CE7.9 Reconocer los graves efectos que se derivan de las toxiinfecciones alimentarias
producidas como consecuencia del incumplimiento de las normas higiénico-sanitarias en
el proceso de almacenamiento de géneros y productos culinarios.

C8: Calcular costes de materias primas para estimar posibles precios de las ofertas
gastronémicas asociadas.
CES8.1 Explicar la documentacién necesaria para la obtencién de costes de materias
primas.
CE8.2 Describir los métodos de presupuestacion y fijacion de precios de acuerdo con los
costes de materias primas.
CE8.3 Partiendo de determinadas ofertas gastrondmicas debidamente caracterizadas:
- Obtener costes de platos y materias primas, indicando los documentos consultados y
realizando los célculos correctamente.
- Formalizar la documentacién especifica.
- Fijar precios de la oferta gastronémica.
CEB8.4 Utilizar eficazmente los medios ofimaticos disponibles.
CE8.5 Valorar la importancia de la seguridad en la conservacién de la documentacion e
informacion, tratdndolas con rigor.

Contenidos

1. Las empresas de restauracion
- Tipos de establecimientos y formulas de restauracion.
- Estructura organizativa y funcional.
- Aspectos econémicos.

2. El departamento de cocina
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- Definicion y modelos de organizacion.

- Estructuras de locales y zonas de produccion culinaria.

- Especificidades en la restauracion colectiva.

- El personal y sus distintas categorias profesionales.

- Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
- Elaboracion de planes sencillos de produccion culinaria.

. La restauracion diferida

Concepto

Especificidades en la restauracién colectiva.
Cocina central

Cocina de ensamblaje

. Las ofertas gastronémicas

Definicion de los elementos y variables de las ofertas gastronomias.
Ofertas gastronémicas hoteleras y no hoteleras.

Planificacion y disefio de ofertas: el mend, la carta, galas, banquetes, otras.
Célculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccion de ofertas.

. Nutricién y dietética

- Grupos de alimentos

- Diferencia entre alimentacion y nutricion.

- Relacion entre grupos de alimentos, nutrientes que los componen y necesidades
energéticas, funcionales y estructurales del organismo humano.

- Caracterizacion de los grupos de alimentos.

- Aplicacion de los principios dietéticos al elaborar ofertas gastronémicas dirigidos a
distintos colectivos. Peculiaridades de la alimentacion colectiva.

. Gestion y control de calidad en restauracion

- Caracteristicas peculiares.

- Concepto de calidad por parte del cliente.

- Programas, procedimientos e instrumentos especificos.
- Técnicas de autocontrol.

. Aprovisionamiento externo de géneros

- El departamento de economato y bodega.

- Elciclo de compra.

- Registros documentales de compras.

- Elinventario permanente y su valoracion: métodos de valoracidn de existencias.

. Aprovisionamiento interno de géneros y productos culinarios

- Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas.

- Sistemas utilizados para detectar las necesidades de materias primas. Légica del
proceso de aprovisionamiento interno.

- Departamentos o unidades que intervienen.

- Deduccién y célculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones
béasicas.

- Formalizacién del pedido de almacén y su traslado.

- Recepcion y verificacion de la entrega.

- Traslado y almacenamiento y/o distribucion en las distintas areas

- Control de stocks
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9. Recepcion y almacenamiento de provisiones
- Inspeccion, control, distribuciéon y almacenamiento de materias primas.
- Registros documentales.
- Gestion y control de inventarios.

10. Control de consumos y costes
- Definicion y clases de costes.
- Célculo del coste de materias primas y registro documental.
- Control de consumos. Aplicacién de métodos.
- Componentes de precio.
- Métodos de fijacién de precios.

Orientaciones metodoldgicas

Formacién a distancia:

N° méximo de horas a impartir a distancia: 50 horas

Criterios de acceso para los alumnos

Se debe demostrar o acreditar un nivel de competencia en los ambitos sefalados a
continuacion que asegure la formacion minima necesaria para cursar el moédulo con
aprovechamiento:

» Comunicacion en lengua castellana.
» Competencia matematica.

* Competencia en ciencia.

« Competencia en tecnologia.

» Competencia digital.

Para el acceso a este modulo mediante la oferta modular, es aconsejable que el alumno
cuente con las capacidades recogidas en el médulo de “Seguridad, higiene y proteccion
ambiental en hosteleria”.

MODULO FORMATIVO 3

Denominacién: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

Cddigo: MF0260_2

Nivel de cualificacion: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

Duraciéon: 190 horas.
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UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacién: PREELABORACION Y CONSERVACION DE VEGETALES Y SETAS.
Cddigo: UF0063

Duracion : 60 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1y con la RP4
en cuanto se refiere a vegetales y setas.

Capacidades v criterios de evaluacion

C1: Utilizar equipos, maquinas, Utiles y herramientas que conforman la dotacion de los
departamentos de cocina de acuerdo con su aplicacion en la preelaboracién de vegetales y
setas y en funcién de su rendimiento 6ptimo.
CE1.1 Describir todo tipo de dutiles y herramientas, asi como los elementos que
conforman los equipos y maquinaria de los departamentos de cocina, explicando
funciones, normas de utilizacion, resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen,
riesgos asociados a su manipulacion y mantenimiento de uso necesario.
CE1.2 Justificar la utilizacion de utiles, herramientas, equipos y maquinaria en funcion
del tipo de género, instrucciones recibidas y volumen de produccion.
CE1.3 Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo con instrucciones aportadas o
recibidas, verificando su puesta a punto mediante pruebas.
CEL1.4 Aplicar normas de utilizacion de equipos, maquinas y utiles de cocina, siguiendo
los procedimientos establecidos para evitar riesgos y obtener resultados
predeterminados.
CE1.5 Asumir el compromiso de mantener y cuidar los equipos, y sacar el maximo
provecho a los medios utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes
innecesarios.

C2: Analizar los vegetales y setas comestibles de uso en la cocina, describiendo variedades
y cualidades e identificando los factores culinarios o parametros que deben conjugarse en el
proceso de elaboracion o conservacion.
CE2.1 Identificar y caracterizar vegetales y setas describiendo sus caracteristicas fisicas
(forma, color, tamafo, etc.), sus cualidades gastrondmicas (aplicaciones culinarias
basicas), sus necesidades de preelaboracion y sus necesidades de conservacion.
CE2.2. Describir las férmulas usuales de presentacion y comercializacion de los
vegetales y setas, indicando calidades, caracteristicas y necesidades de regeneracién y
conservacion.
CE2.3 Identificar lugares apropiados para necesidades de conservacion y técnicas
aplicables a necesidades de regeneracion de diversas materias primas culinarias.

C3: Describir las operaciones de regeneracion y preelaboracion de diferentes vegetales y
setas; y realizarlas, de forma que los mismos resulten aptos para su uso en la posterior
elaboracion de platos o para la comercializacion.
C3.1 Describir y clasificar las formas de cortar mas usuales y con denominacion propia
asociadas a diferentes géneros utilizados en elaboraciones culinarias, indicando sus
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caracteristicas comerciales y sus aplicaciones culinarias.

CE3.2 Efectuar las operaciones de regeneracion que precisan los vegetales y setas de
acuerdo con su estado para su posterior preelaboracién.

CE3.3 Deducir necesidades de preelaboracion de cualquier alimento vegetal y de las
setas, de acuerdo con determinadas aplicaciones culinarias o determinados planes de
produccién y comercializacién.

CE3.4 Seleccionar utiles, herramientas y equipos de trabajo de acuerdo con las
preelaboraciones que se vayan a efectuar.

CE3.5 Efectuar preelaboraciones necesarias para un plan de trabajo determinado, de
acuerdo con la naturaleza de los géneros utilizados.

CE3.6 Proponer posibles medidas correctivas en funcion de los resultados obtenidos en
las operaciones de preelaboracion para obtener el nivel de calidad deseado.

CE3.7 Justificar el método y lugar de conservacidbn de los vegetales y setas
preelaborados, teniendo en cuenta el destino o consumo asignados, las caracteristicas
derivadas de su propia naturaleza y las normas higiénico-sanitarias.

CE3.8 Asumir el compromiso de sacar el maximo provecho a las materias primas
utilizadas en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

C4: Aplicar métodos y operar correctamente equipos para la conservacién y envasado de
vegetales crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas, asegurando su
utilizacién o consumo posteriores en condiciones optimas.
CE4.1 Diferenciar y describir los diferentes métodos y equipos de conservacion y
envasado.
CE4.2 Caracterizar las operaciones auxiliares que necesitan los vegetales y setas
manipulados en crudo, semielaborados y las elaboraciones culinarias en funcion del
método 0 equipo elegido, instrucciones recibidas o aportadas y destino o consumo
asignados.
CE4.3 Efectuar las operaciones necesarias para el proceso de conservacion de este-tipo
de géneros.
CE4.4 Aplicar las normas de control establecidas, para evaluar resultados intermedios y
finales de cada operacion, a fin de obtener un producto final de acuerdo con el nivel de
calidad predeterminado.
CE4.5 Justificar el lugar de conservacion de los productos obtenidos teniendo en cuenta
el destino o consumo asignados, las caracteristicas derivadas del sistema adoptado y la
normativa higiénico-sanitaria.
CE4.6 Asumir el compromiso de sacar el maximo provecho a las materias y productos
utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

Contenidos

1. Maquinaria y equipos basicos de cocina utilizado s en la preelaboracién de
vegetales y setas
- Clasificacion y descripcidn segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
- Ubicacion y distribucion.
- Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control
caracteristicos.
- Ultima generacion de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.

2. Materias primas
- Principales materias primas vegetales
- Hortalizas: Definicion, distintas formas de clasificacion, especies mas utilizadas,
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estacionalidad, categorias comerciales y calidad. Factores que influyen en la su
calidad.

- Hortalizas de invernadero y babys.

- Brotes y germinados.

- La “cuarta gama”.

- Legumbres: Definicion, clasificacion. Categorias comerciales.

- Setas: Definicion, especies cultivadas, especies mas apreciadas gastrondémicamente
y principales especies venenosas. Estacionalidad. Presentacién comercial.

3. Regeneracién de vegetales y setas
- Definicion.
- Clases de técnicas y procesos.
- Identificacion de equipos asociados.
- Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.
- Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion

4. Preelaboracion de vegetales y setas
- Tratamientos caracteristicos de las hortalizas y vegetales frescos.
- Limpieza y otras operaciones propias de la preelaboracion: distintos cortes de patata
y otras hortalizas, torneado, adornos y demas.
- Desinfectado de hortalizas y otros vegetales a que se consumen crudos.
- Preparacion de yuca y otros vegetales menos tradicionales.
- Preelaboracion de setas.

5. Conservacion de vegetales y setas.

- Conservacién por refrigeracion de hortalizas frescas y setas: Envases adecuados y
su colocacion en las camaras frigorificas. Temperatura adecuada y otros factores a
tener en cuenta.

- La congelacion de productos vegetales y setas. Manipulacion de este tipo de
producto.

- Productos deshidratados, conservas en lata o en vidrio y otros tipos de conservas
vegetales y setas.

- Conservacion al vacio.

- Encurtidos.

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacion: PREELABORACION Y CONSERVACION DE PESCADOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

Cddigo: UF0064
Duracion: 60 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP2 y RP4 en
cuanto se refiere a pescados, crustaceos y moluscos.

Capacidades v criterios de evaluacion

C1: Utilizar equipos, maquinas, Utiles y herramientas que conforman la dotacion de los
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departamentos de cocina de acuerdo con su aplicacion en la preelaboracion de pescados,
crustaceos y moluscos y en funcién de su rendimiento 6ptimo.
CE1.1 Describir todo tipo de utiles y herramientas, asi como los elementos que
conforman los equipos y maquinaria de los departamentos de cocina, explicando
funciones, normas de utilizacion, resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen,
riesgos asociados a su manipulacion y mantenimiento de uso necesario.
CE1.2 Justificar la utilizacion de utiles, herramientas, equipos y maquinaria en funcion
del tipo de género, instrucciones recibidas y volumen de produccion.
CE1.3 Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo con instrucciones aportadas o
recibidas, verificando su puesta a punto mediante pruebas.
CEL1.4 Aplicar normas de utilizacion de equipos, maquinas y utiles de cocina, siguiendo
los procedimientos establecidos para evitar riesgos y obtener resultados
predeterminados.
CE1.5 Asumir el compromiso de mantener y cuidar los equipos, y sacar el maximo
provecho a los medios utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes
innecesarios.

C2: Analizar los pescados, crustaceos y moluscos de uso en la cocina, describiendo
variedades y cualidades e identificando los factores culinarios o pardmetros que deben
conjugarse en el proceso de elaboracion o conservacion.
CE2.1 Identificar y caracterizar pescados, crustaceos y moluscos describiendo sus
caracteristicas fisicas (forma, color, tamafo, etc.), sus cualidades gastrondmicas
(aplicaciones culinarias basicas), sus necesidades de preelaboracion y sus necesidades
de conservacion.
CE2.2. Describir las férmulas usuales de presentacion y comercializacion de los
pescados, crustaceos y moluscos, indicando calidades, caracteristicas y necesidades de
regeneracion y conservacion.
CE2.3 Identificar lugares apropiados para necesidades de conservacion y técnicas
aplicables a necesidades de regeneracion de diversas materias primas culinarias.

C3: Describir las operaciones de preelaboracién de diferentes pescados, crustaceos y
moluscos y realizarlas, de forma que los mismos resulten aptos para su uso en la posterior
elaboracion de platos o para la comercializacion.
CE3.1 Describir y clasificar los cortes méas usuales y con denominacion propia
asociadas a diferentes géneros utilizados en elaboraciones culinarias, indicando sus
caracteristicas comerciales y sus aplicaciones culinarias.
CE3.2 Efectuar las operaciones de regeneracion que precisan pescados, crustaceos y
moluscos de acuerdo con su estado para su posterior preelaboracion.
CE3.3 Deducir necesidades de preelaboracion de cualquier pescado, crustaceo y
molusco de acuerdo con determinadas aplicaciones culinarias o determinados planes de
produccion y comercializacion.
CE3.4 Seleccionar utiles, herramientas y equipos de trabajo de acuerdo con las
preelaboraciones que se vayan a efectuar.
CE3.5 Efectuar preelaboraciones necesarias para un plan de trabajo determinado, de
acuerdo con la naturaleza de los géneros utilizados.
CE3.6 Proponer posibles medidas correctivas en funcion de los resultados obtenidos en
las operaciones de preelaboracion para obtener el nivel de calidad deseado.
CE3.7 Justificar el método y lugar de conservacion de los pescados, crustaceos y
moluscos preelaborados teniendo en cuenta el destino o consumo asignado, las
caracteristicas derivadas de su propia naturaleza y las normas higiénico-sanitarias.
CE3.9 Asumir el compromiso de sacar el maximo provecho a las materias primas
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utilizadas en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

C4: Aplicar métodos y operar correctamente equipos para la conservacion y envasado de
pescados, crustaceos y moluscos crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias
terminadas, asegurando su utilizacién o consumo posteriores en condiciones éptimas.
CEA4.1 Diferenciar y describir los diferentes métodos y equipos de conservacion y
envasado.
CE4.2 Caracterizar las operaciones auxiliares que necesitan los pescados, crustaceos y
moluscos manipulados en crudo, semielaborados y las elaboraciones culinarias en
funcion del método o equipo elegido, instrucciones recibidas o aportadas y destino o
consumo asignados.
CE4.3 Efectuar las operaciones necesarias para el proceso de conservacion de este
tipo de géneros.
CE4.4 Aplicar normas de control, establecidas para evaluar resultados intermedios y
finales de cada operacion a fin de obtener un producto final de acuerdo con el nivel de
calidad predeterminado.
CE4.5 Justificar el lugar de conservacion de los productos obtenidos teniendo en cuenta
el destino o consumo asignados, las caracteristicas derivadas del sistema adoptado y la
normativa higiénico-sanitaria.
CE4.6 Asumir el compromiso de sacar el maximo provecho a las materias y productos
utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

Contenidos

1. Maquinaria y equipos basicos de cocina utilizado s en la preelaboracion de
pescados, crustaceos y moluscos
- Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
- Ubicacién y distribucion.
- Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control
caracteristicos.
- Ultima generacion de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.

2. Area de preparacion de la zona para pescados, cr  ustaceos y moluscos
- Ubicacion més adecuada y caracteristicas técnicas del local
- Instalaciones frigorificas y otras
- Herramientas utilizadas en la preelaboracion de pescados, crustaceos y moluscos.
- Almacenamiento y conservacidon de pescados crustaceos y moluscos frescos y
congelados.

3. Materias primas

- Pescados: Definicion. Distintas clasificaciones.

- Estacionalidad de los pescados, crustaceos y moluscos.

- Laacuicultura y sus principales productos.

- Factores organolépticos indicativos de su calidad y estado de conservacion.

- Especies mas apreciadas.

- Distintos cortes en funcion de su cocinado.

- Crustaceos: Definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos indicativos de su
calidad y estado de conservacion. Especies mas apreciadas.

- Moluscos: Definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos indicativos de su
calidad y estado de conservacion. Especies mas apreciadas.
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Despojos y productos derivados de los pescados, crustdceos y moluscos.
Las algas y su utilizacion.

4. Regeneracién de pescados crustaceos y moluscos

Definicion.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacién de equipos asociados.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.
Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.

5. Preelaboracién de pescados crustaceos y moluscos

Limpieza de distintos pescados segun la especie. Desespinado y distintos cortes.
Otras operaciones propias de la preelaboracién: bridado, en brocheta, porcionado,
picado, empanado, adobo y otras.

Limpieza y preparaciones en crudo de crustaceos y moluscos segun la especie.
Otras operaciones propias de la preelaboracion.

Para consumir en crudo: en vinagre, ceviche, pescados marinados, carpaccio, ostras,
y de otras formas.

6. Conservacion de pescado, crustaceos y moluscos

Refrigeracion: Instalaciones. Temperaturas. Tratamiento del pescado, crustaceos y
moluscos por refrigeracion. Envases adecuados. Control de temperaturas.
Conservacion de las hortalizas frescas y setas: Envases adecuados y su colocacion
en las camaras frigorificas. Temperatura adecuada y otros factores.

La congelacién: La ultra congelacion y la conservacion de los producto ultra
congelados. La oxidacion y otros defectos de los congelados. La correcta
descongelacion.

Otras conservas y semi-conservas marinas y la industria conservera:

= Salazones

= Enlatados

= Ahumados

= Al vacio
= Platos cocinados
= QOtras.

La conservacion en cocina: Los escabeches y otras conservas

Ejecucién de operaciones necesarias para la conservacion y presentaciéon comercial
de géneros y productos culinarios, aplicando las respectivas técnicas y métodos
adecuados.

UNIDAD FORMATIVA 3

Denominacién: PREELABORACION Y CONSERVACION DE CARNES, AVES Y CAZA

Cddigo: UF0065

Duraciéon: 70 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP2 en lo
referido a aves y caza, RP3 y RP4 en cuanto se refiere a carnes, aves, caza.
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Capacidades v criterios de evaluacion

C1: Utilizar equipos, méaquinas, Utiles y herramientas que conforman la dotacion de los
departamentos de cocina de acuerdo con su aplicacion en la preelaboracion de carnes,
aves, caza y despojos y en funcién de su rendimiento 6ptimo.
CE1.1 Describir todo tipo de dutiles y herramientas, asi como los elementos que
conforman los equipos y maquinaria de los departamentos de cocina, explicando
funciones, normas de utilizacion, resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen,
riesgos asociados a su manipulacion y mantenimiento de uso necesario.
CEL1.2 Justificar la utilizacion de utiles, herramientas, equipos y maquinaria en funcién
del tipo de género, instrucciones recibidas y volumen de produccién.
CE1.3 Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo con instrucciones aportadas o
recibidas, verificando su puesta a punto mediante pruebas.
CEL1.4 Aplicar normas de utilizacion de equipos, maquinas y Utiles de cocina, siguiendo
los procedimientos establecidos para evitar riesgos y obtener resultados
predeterminados.
CE1.5 Asumir el compromiso de mantener y cuidar los equipos, y sacar el maximo
provecho a los medios utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes
innecesarios.

C2: Analizar las carnes, aves, caza y despojos de uso en la cocina, describiendo variedades
y cualidades e identificando los factores culinarios o parametros que deben conjugarse en el
proceso de elaboracion o conservacion.
CE2.1 Identificar y caracterizar carnes, aves, caza Yy despojos describiendo sus
caracteristicas fisicas (forma, color, tamafo, etc.), sus cualidades gastrondmicas
(aplicaciones culinarias béasicas), sus necesidades de preelaboracién y sus necesidades
de conservacion.
CE2.2 Describir las féormulas usuales de presentacion y comercializacion de carnes,
aves, caza Yy despojos, indicando calidades, caracteristicas y necesidades de
regeneracion y conservacion.
CE2.3 lIdentificar lugares apropiados para necesidades de conservacion y técnicas
aplicables a necesidades de regeneracion de diversas materias primas culinarias.

C3: Describir las operaciones de regeneracién y preelaboracion de diferentes carnes, aves,
caza y despojos realizarlas, de forma que los mismos resulten aptos para su uso en la
posterior elaboracion de platos o para la comercializacion.
CE3.1 Describir y clasificar los cortes y piezas mas usuales y con denominacion propia
asociadas a diferentes géneros utilizados en elaboraciones culinarias, indicando sus
caracteristicas comerciales y sus aplicaciones culinarias.
CE3.2 Efectuar las operaciones de regeneracion que precisan las carnes, aves, cazay
despojos de acuerdo con su estado para su posterior preelaboracion.
CE3.3 Deducir necesidades de preelaboracion de cualquier carne, ave, caza y despojos
de acuerdo con determinadas aplicaciones culinarias o determinados planes de
produccion y comercializacion.
CE3.4 Seleccionar utiles, herramientas y equipos de trabajo de acuerdo con las
preelaboraciones que se vayan a efectuar.
CE3.5 Efectuar preelaboraciones necesarias para un plan de trabajo determinado, de
acuerdo con la naturaleza de los géneros utilizados.
CE3.6 Proponer posibles medidas correctivas en funcion de los resultados obtenidos en
las operaciones de preelaboracion para obtener el nivel de calidad deseado.
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CE3.7 Justificar el método y lugar de conservacion de carnes, aves, caza y despojos
teniendo en cuenta el destino o consumo asignados, las caracteristicas derivadas de su
propia naturaleza y las normas higiénico-sanitarias.

CE3.8 Asumir el compromiso de sacar el maximo provecho a las materias primas
utilizadas en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

C4: Aplicar métodos y operar correctamente equipos para la conservaciéon y envasado de
carnes, aves, caza Yy despojos crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias
terminadas, asegurando su utilizacién o consumo posteriores en condiciones éptimas.
CEA4.1 Diferenciar y describir los diferentes métodos y equipos de conservacion y
envasado.
CEA4.2 Caracterizar las operaciones auxiliares que necesitan las carnes las aves, la caza
y los despojos manipulados en crudo, semielaborados y las elaboraciones culinarias en
funcion del método o equipo elegido, instrucciones recibidas o aportadas y destino o
consumo asignados.
CE4.3 Efectuar las operaciones necesarias para el proceso de conservacion de este
tipo de géneros.
CE4.4 Aplicar normas de control, establecidas para evaluar resultados intermedios y
finales de cada operacion a fin de obtener un producto final de acuerdo con el nivel de
calidad predeterminado.
CEA4.5 Justificar el lugar de conservacion de los productos obtenidos teniendo en cuenta
el destino o consumo asignados, las caracteristicas derivadas del sistema adoptado y la
normativa higiénico-sanitaria.
CE4.6 Asumir el compromiso de sacar el maximo provecho a las materias y productos
utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

Contenidos

1. Maquinaria y equipos basicos de cocina utilizado s en la preelaboracién de carnes,
aves, caza y despojos
- Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
- Ubicacién y distribucion.
- Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control
caracteristicos.
- Ultima generacion de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.

2. Area de preparacion de la zona para carnes, aves , cazay despojos
- Ubicacion
- Instalaciones
- Instalaciones frigorificas
- Herramientas y maquinaria utilizadas en la preelaboracion de carnes, aves, caza y
despojos.

3. Materias primas

- Carne: Concepto. Propiedades nutritivas. Factores que influyen en la calidad del
animal. Factores organolépticos que indican su calidad y estado de conservacion.
Principales especies: Ganado vacuno, porcino, ovino y caprino.

- Carne de vacuno: distintas clases, segun edad, sexo, alimentacion y otros factores.
Caracteristicas.

- Carnes de ovino y caprino: distintas clases y sus caracteristicas.

- Carne de porcino. Caracteristicas de la carne de cerdo blanco y del ibérico. El
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cochinillo. El jamon y otros productos derivados del cerdo.

Carnes con Denominacion Especifica, Indicacién Geogréfica u otra denominacion.
Clasificacion comercial: formas de comercializacién. Principales cortes comerciales
en las diferentes especies.

Aves de corral. Generalidades: principales especies y sus caracteristicas.
Presentacion comercial. El pollo, la gallina, el gallo, el capén y la pularda.
Caracteristicas. Distintas clases de pollo, segun su alimentacién y crianza. El pato. El
pato cebado, su despiece y el foie-gras. El pavo, la gallina de Guinea y otras aves.
Caza: Definicion. Clasificacion. Vedas. Comercializacion. Caracteristicas de la carne
de caza. Principales especies y caracteristicas de animales de caza de pelo y de
pluma.

Despojo: definicion. Clasificacion. Utilizacion en la alimentacién

4. Regeneracidn de carnes, aves, caza y despojos

Definicion.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacién de equipos asociados.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.
Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.

5. Preelaboracién de carnes, aves, caza y despojos

Limpieza, deshuesado, corte y porcionado de carnes de distintas reses y aves.
Principales cortes resultantes del despiece de reses de vacuno, porcino y ovino:
categoria comercial y su utilizacion gastronémica. Cortes resultantes

Distintos cortes obtenidos del despiece de la liebre y de las reses de caza mayor y
su utilizacion en cocina.

Descuartizado, despiece y troceado de cordero, cabrito y cochinillo.

Otras operaciones propias de la preelaboracion: bridado, mechado, picado, en
brocheta, empanado, adobo, marinadas y demas.

Limpieza manipulacién en crudo de las distintas viscera y despojos.

6. Conservacion de carnes, aves, cazay despojos

Refrigeracion: Instalaciones. Temperaturas. Tratamiento refrigeracion. Envases
adecuados. Control de temperaturas. Conservacion de carnes, aves y piezas de
caza fresca. Envases adecuados y su colocacion en las camaras frigorificas.

La congelacion: La ultra congelacion y la conservacion de los productos ultra
congelados. La oxidacion y otros defectos de los congelados. La correcta
descongelacion.

Otros tipos de conservacion:

= Salazones

= Enlatados

= Ahumados

= Al vacio

= Confitados 0 en manteca

= Platos cocinados

= QOtras.

La conservacion en cocina: Los escabeches y otras conservas.

Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion y presentacion comercial
de carnes, aves, caza y despojos, aplicando las respectivas técnicas y métodos
adecuados.
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Orientaciones metodoldgicas

Formacién a distancia:

NUmero méaximo de horas a

Unidades formativas . . ; )
impartir a distancia

Unidad formativa 1 40

Unidad formativa 2 50

Unidad formativa 3 40
Secuencia:

Las unidades formativas correspondientes a este modulo se pueden programar de manera
independiente.

Criterios de acceso para los alumnos

Se debe demostrar o acreditar un nivel de competencia en los ambitos sefialados a
continuacion que asegure la formacion minima necesaria para cursar el modulo con
aprovechamiento:

» Comunicacién en lengua castellana.
» Competencia matematica.

» Competencia en ciencia

» Competencia en techologia.

» Competencia digital.

Para el acceso a este médulo mediante la oferta modular, es aconsejable que el alumno
cuente con las capacidades recogidas en el médulo de “Seguridad, higiene y proteccion
ambiental en hosteleria”.

MODULO FORMATIVO 4

Denominacién: TECNICAS CULINARIAS

Cdédigo: MF0261_2

Nivel de cualificacion: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UC0261_2: Preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y platos elementales.

Duracion: 240 horas
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UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacién: ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON
HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.

Cddigo: UF0066
Duracion: 70 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con las RP1 y RP2 en
relacion con las hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces y huevos.

Capacidades v criterios de evaluacion

C1l: Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecucion y conservacion de
elaboraciones bésicas de multiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboracion
posterior de platos con hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces y huevos.
CEL1.1 Describir las elaboraciones basicas de cocina, clasificandolas de acuerdo con sus
aplicaciones mas usuales o procesos de realizacion.
CE1.2 Identificar necesidades de elaboraciones bésicas derivadas de ofertas
gastronémicas o planes de trabajo determinados y deducir las necesidades de
aprovisionamiento interno de materias primas para su realizacion.
CE1.3 Seleccionar utiles, herramientas y equipos de trabajo necesarios para hacer
frente a la realizacion de elaboraciones basicas de mdultiples aplicaciones.
CEL1.4 Efectuar las operaciones necesarias para la obtencién de elaboraciones basicas
con una perfecta manipulacion higiénico sanitaria, en el orden y tiempo establecidos y
utilizando los equipos de acuerdo con sus normas de uso o instrucciones recibidas.
CEL1.5 Proponer posibles medidas correctivas en funcion de los resultados obtenidos en
cada una de las operaciones para obtener los niveles de calidad establecidos.
CEL1.6 Justificar los métodos y lugares de conservacion de los productos obtenidos,
teniendo en cuenta el destino o consumo asignados, las caracteristicas derivadas de su
propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria.
CE1.7 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y
sacar el maximo provecho a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando
costes y desgastes innecesarios.
CEL1.8 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

C2: Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas basicas de cocinar hortalizas, legumbres
secas, pastas, arroces y huevos y, en su caso, de conservacion, para obtener elaboraciones
culinarias y platos elementales.
CE2.1 Describir las técnicas culinarias indicando fases de aplicacion/procesos,
procedimientos y modos operativos, instrumentos base que se deben utilizar vy
resultados que se obtienen.
CE2.2 Seleccionar utiles, herramientas y equipos necesarios para la aplicacion de
técnicas determinadas.
CEZ2.3 Distribuir los géneros en forma, lugar y cantidad necesarios para poder aplicar la
técnica culinaria en cuestion.
CE2.4 Ejecutar las técnicas culinarias para la obtencion de elaboraciones elementales,
siguiendo las recetas base o procedimientos que las sustituyan, en el orden y tiempo
estipulados y de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria.
CE2.5 Proponer posibles medidas correctivas al aplicar las técnicas culinarias de
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acuerdo con los resultados obtenidos en cada fase del proceso para alcanzar los niveles
de calidad predeterminados.

CE2.6 Justificar los lugares y métodos de almacenamiento o conservacion mas
apropiados, teniendo en cuenta el destino o consumo asignados a las elaboraciones
culinarias elementales, las caracteristicas que se derivan de su propia naturaleza y la
normativa higiénico-sanitaria.

CE2.7 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y
sacar el maximo provecho a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando
costes y desgastes innecesarios.

CEZ2.8 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

C3: Analizar, poner a punto y realizar el proceso de regeneracidbn que precisan las
elaboraciones culinarias a base de hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces y huevos
para su uso 0 consumo posterior.
CE3.1 Explicitar las necesidades de regeneracion que precisan las elaboraciones
culinarias en funcién del estado en que se encuentran y posterior utilizacion.
CE3.2 Realizar operaciones de regeneracion que precisen tales elaboraciones,
controlando los resultados a partir de las sefiales o informacién generadas durante el
proceso.
CE3.3 Proponer y aplicar medidas correctivas en funcion de las sefiales o informacién
recibidas durante el proceso de regeneracién y de acuerdo con las instrucciones
recibidas, para la obtencién de un producto en perfectas condiciones para su utilizacion
posterior.

C4: Analizar y efectuar operaciones de acabado de elaboraciones culinarias de hortalizas,
legumbres secas, pastas, arroces y huevos de acuerdo con su definicién, estado y tipo de
servicio, para responder a una optima comercializacion.
CE4.1 Describir y justificar tipos de guarnicion y decoracién posibles, clasificandolos de
acuerdo con las elaboraciones que acomparfian, clases de servicio y, en su caso,
modalidad de comercializacion.
CE4.2 Realizar las operaciones de guarnicion y decoracion de forma que se obtenga un
producto acabado que cumpla con el nivel de calidad predeterminado.
CE4.3 Mostrar sensibilidad y gusto artisticos al disefiar las decoraciones y efectuar las
operaciones de acabado de platos elementales.
CE4.4 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

Contenidos

1. Maquinaria, bateria, utillaje y herramientas uti  lizados en las elaboraciones béasicas
y platos elementales con hortalizas, legumbres seca s, pastas, arroces y huevos.

- Caracteristicas de la maquinaria utilizada.

- Bateria de cocina.

- Utillaje y herramientas.

2. Fondos, bases y preparaciones basicas de multipl  es aplicaciones para hortalizas,
legumbres secas, pastas, arroces y huevos.
- Composicion y elaboracion de los fondos elaborados con hortalizas. Factores a
tener en cuenta en su elaboracién. Utilizacion.
- Otras preparaciones basicas elaboradas con hortalizas y su utilizacion (coulis, purés,
cremas, veloutés, farsas, ....)
- Fondos y bases industriales elaboradas con hortalizas.
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- El sofrito y sus distintas formas de preparacion segun su posterior utilizacion.

- Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para
la obtencion de fondos, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones
bésicas.

3. Hortalizas y legumbres secas.

- Hortalizas: definicién. Distintas clasificaciones. Hortalizas de mayor consumo.
Utilizacion en cocina. Analisis organoléptico para conocer su estado de conservacion
de las especies mas consumidas. Distintos cortes en funcion de su cocinado.

- Legumbres. Principales legumbres secas. Categorias comerciales. Distintas clases
de garbanzo, judiay lenteja. Otras leguminosas frescas y secas.

4. Pastas y arroces
- Definicion de pasta. Distintas clasificaciones. Formatos mas comunes.
Condimentos, salsas, quesos Y farsas para pasta.
- Arroz: Definicion. Clasificacion en funcion del tafio del grano. Categorias
comerciales. Tipo de arroz y su preparacion adecuada.

5. Huevos:

- Definiciébn. Composicion. Clasificacion. Distintas formas para saber si estda mas o
menos fresco. Utilizacién. Formas basicas de preparacion. Salsas y guarniciones
para acompafamiento de platos de huevos. Utilizacion de la clara y de la yema.
Ovoproductos y su utilizacion.

- Huevos de otras aves utilizados alimentacion.

6. Técnicas de cocinado de hortalizas
- Asar al horno, a la parrilla, a la plancha.
- Freir en aceite
- Saltear en aceite y en mantequilla.
- Hervir y cocer al vapor.
- Brasear.
- Aplicacion de las distintas técnicas de cocinado a cada una de las variedades.

7. Técnicas de cocinados de legumbres secas.

Operaciones previas a la coccion (limpieza y seleccién del grano, remojo, etc.)
Importancia del agua en la coccion de las legumbres.

Otros factores a tener en cuenta, segun la variedad de legumbre.

Ventajas e inconvenientes de la olla a presion.

8. Técnicas de cocinados de pasta y arroz.
- Coccion de pasta. Punto de coccion. Duraciéon en funcion del tipo de pasta y
formato.
- Coccion de arroz. Distintos procedimientos. Punto de coccion. ldoneidad del tipo de
arroz y método de coccion.

9. Platos elementales a base de hortalizas, legumb  res, pastas, arroces y huevos.
- Platos y guarniciones frias y calientes que se elaboran con hortalizas. Preparaciones
y platos frios elaborados con hortalizas. Salsas mas indicadas para su
acompafamiento.
- Platos elementales de legumbres secas. Potajes, cremas y sopas de legumbres.
- Platos elementales de pasta y de arroz mas divulgados. Adecuacion de pastas y
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salsas.

- Platos elementales con huevos.

- Preparaciones frias y ensaladas elementales a base de hortalizas, legumbres,
pastas, arroz y huevos.

10. Presentacion y decoracion de platos a base de hortalizas, legumbres, pastas,
arroces y huevos.
- Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracion de platos de hortalizas,
legumbres, pasta y arroces. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.
- Adornos y acompafiamientos mas representativos en estos platos.

11. Regeneracion de platos preparados con hortali  zas, legumbres, pastas, arroces y
huevos.

- Regeneracioén: Definicion.

- Clases de técnicas y procesos.

- Identificacion de equipos asociados.

- Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

- Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.

- El sistema cook-.chill y su fundamento.

- Platos preparados: Definicion. Distintas clases. Platos preparados con hortalizas,

otros vegetales y setas.

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacién: ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON
PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

Cddigo: UF0067
Duracion: 60 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1 y RP2
referidas a los pescados, crustaceos y moluscos.

Capacidades v criterios de evaluacion

C1l: Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecucion y conservacion de
elaboraciones bésicas de multiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboracion
posterior de platos con pescados, crustaceos y moluscos.
CEL.1 Describir las elaboraciones basicas de cocina, clasificandolas de acuerdo con
sus aplicaciones mas usuales o procesos de realizacion.
CE1.2 Identificar necesidades de elaboraciones bésicas derivadas de ofertas
gastronémicas o planes de trabajo determinados y deducir las necesidades de
aprovisionamiento interno de materias primas para su realizacion.
CE1.3 Seleccionar utiles, herramientas y equipos de trabajo necesarios para hacer
frente a la realizacion de elaboraciones basicas de mdultiples aplicaciones.
CEL1.4 Efectuar las operaciones necesarias para la obtencién de elaboraciones basicas
con una perfecta manipulacion higiénico sanitaria, en el orden y tiempo establecidos y
utilizando los equipos de acuerdo con sus normas de uso o instrucciones recibidas.
CEL.5 Proponer posibles medidas correctivas en funcion de los resultados obtenidos en
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cada una de las operaciones para obtener los niveles de calidad establecidos.

CEL1.6 Justificar los métodos y lugares de conservacion de los productos obtenidos,
teniendo en cuenta el destino o consumo asignados, las caracteristicas derivadas de su
propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria.

CEL1.7 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y
sacar el maximo provecho a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando
costes y desgastes innecesarios.

CEL1.8 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

C2: Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas bésicas de cocinar pescados, crustaceos y
moluscos Yy, en su caso, de conservacion, para obtener elaboraciones culinarias y platos
elementales.
CE2.1 Describir las técnicas culinarias indicando fases de aplicacion/procesos,
procedimientos y modos operativos, instrumentos base que se deben utilizar vy
resultados que se obtienen.
CE2.2 Seleccionar utiles, herramientas y equipos necesarios para la aplicaciéon de
técnicas determinadas.
CE2.3 Distribuir los géneros en forma, lugar y cantidad necesarios para poder aplicar la
técnica culinaria en cuestion.
CE2.4 Ejecutar las técnicas culinarias para la obtencion de elaboraciones elementales,
siguiendo las recetas base o procedimientos que las sustituyan, en el orden y tiempo
estipulados y de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria.
CE2.5 Proponer posibles medidas correctivas al aplicar las técnicas culinarias de
acuerdo con los resultados obtenidos en cada fase del proceso para alcanzar los niveles
de calidad predeterminados.
CE2.6 Justificar los lugares y métodos de almacenamiento o conservacion mas
apropiados, teniendo en cuenta el destino o consumo asignados a las elaboraciones
culinarias elementales, las caracteristicas que se derivan de su propia naturaleza y la
normativa higiénico-sanitaria.
CE2.7 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y
sacar el maximo provecho a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando
costes y desgastes innecesarios.
CE2.8 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

C3: Analizar, poner a punto y realizar el proceso de regeneracidbn que precisan las
elaboraciones culinarias a base de pescados, crustaceos y moluscos para sSu uso 0
consumo posterior.
CE3.1 Explicitar las necesidades de regeneracion que precisan las elaboraciones
culinarias en funcién del estado en que se encuentran y posterior utilizacion.
CE3.2 Realizar operaciones de regeneracion que precisen tales elaboraciones,
controlando los resultados a partir de las sefiales o informacién generadas durante el
proceso.
CE3.3 Proponer y aplicar medidas correctivas en funcion de las sefiales o informacién
recibidas durante el proceso de regeneracién y de acuerdo con las instrucciones
recibidas, para la obtencién de un producto en perfectas condiciones para su utilizacion
posterior.

C4: Analizar y efectuar operaciones de acabado de elaboraciones culinarias de pescados,
crustdceos y moluscos de acuerdo con su definicion, estado y tipo de servicio, para
responder a una 6ptima comercializacion.

CE4.1 Describir y justificar tipos de guarnicion y decoracién posibles, clasificandolos de
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acuerdo con las elaboraciones que acomparfian, clases de servicio y, en su caso,
modalidad de comercializacion.

CEA4.2 Realizar las operaciones de guarnicion y decoracién de forma que se obtenga un
producto acabado que cumpla con el nivel de calidad predeterminado.

CE4.3 Mostrar sensibilidad y gusto artisticos al disefiar las decoraciones y efectuar las
operaciones de acabado de platos elementales.

CE4.4 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

Contenidos

1. Magquinaria, bateria, utillaje y herramientas uti  lizados en las elaboraciones basicas
y platos elementales con pescados, crustaceos y mol uscos.

- Caracteristicas de la maquinaria utilizada.

- Bateria de cocina.

- Utillaje y herramientas.

2. Fondos, bases y preparaciones béasicas elaborados con pescados, crustaceos y
moluscos.

- Composicion y elaboracion de los fondos elaborados con pescados. Factores a tener
en cuenta en su elaboracion. Utilizacion.

- Oftras preparaciones basicas y su utilizacion (coulis, salsas, mantequillas
compuestas, farsas y otras) que se elaboran para pescados, crustaceos y
moluscos,)

- Fondos y bases industriales elaboradas con pescados crustaceos y moluscos.

- Algas marinas y su utilizacion.

- Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucién y control para la
obtencion de fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones
bésicas.

3. Técnicas de cocinado de pescados, crustaceos y molu SCOS.

- Principales técnicas de cocinado
= Asar al horno, a la parrilla, a la plancha.
= Freir en aceite
= Saltear en aceite y en mantequilla.
= Hervir y cocer al vapor.
= Cocer en caldo corto o court bouillon
= Bresear.
= En papillote.

- Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada especie.

5. Platos elementales a base pescados, crustaceo sy moluscos.
- Platos calientes y frios elementales mas divulgados.
- Salsas, guarniciones y otras preparaciones adecuadas para acompafar platos con
pescados, crustaceos y moluscos.

6. Presentacion y decoracion de platos a base de  pescados, crustaceos y moluscos.
- Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracién de platos de pescados,
crustaceos y molusco.
- Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.
- Adornos y acompafiamientos mas representativos utilizados en estos platos.
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7. Regeneracion de platos preparados con pescados, crustaceos y moluscos.
- Regeneracion: Definicion.
- Clases de técnicas y procesos.
- ldentificacién de equipos asociados.
- Fases de los procesos, riesgos en la ejecucién y control de resultados.
- Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.
- El sistema cook-.chill y su fundamento.
- Platos preparados: Definicion. Distintas clases. Platos preparados con pescados,
crustaceos y moluscos

UNIDAD FORMATIVA 3

Denominacién: ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON CARNES,
AVES Y CAZA.

Cdbdigo: UF0068
Duraciéon: 70 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con las RP1 y RP2
referidas a las carnes, aves y caza.

Capacidades vy criterios de evaluacion

C1l: Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecucion y conservacion de
elaboraciones bésicas de multiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboracion
posterior de platos con carnes, aves y caza.
CEL1.1 Describir las elaboraciones basicas de cocina, clasificandolas de acuerdo con sus
aplicaciones mas usuales o procesos de realizacion.
CE1.2 Identificar necesidades de elaboraciones bésicas derivadas de ofertas
gastronémicas o planes de trabajo determinados y deducir las necesidades de
aprovisionamiento interno de materias primas para su realizacion.
CE1.3 Seleccionar utiles, herramientas y equipos de trabajo necesarios para hacer
frente a la realizacion de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.
CEL1.4 Efectuar las operaciones necesarias para la obtencién de elaboraciones basicas
con una perfecta manipulacion higiénico sanitaria, en el orden y tiempo establecidos y
utilizando los equipos de acuerdo con sus normas de uso o instrucciones recibidas.
CEL.5 Proponer posibles medidas correctivas en funcion de los resultados obtenidos en
cada una de las operaciones para obtener los niveles de calidad establecidos.
CEL1.6 Justificar los métodos y lugares de conservacion de los productos obtenidos,
teniendo en cuenta el destino o consumo asignados, las caracteristicas derivadas de su
propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria.
CEL1.7 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y
sacar el maximo provecho a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando
costes y desgastes innecesarios.
CEL1.8 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

C2: Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas basicas de cocinar carnes, aves y caza; Y,
en su caso, de conservacion, para obtener elaboraciones culinarias y platos elementales.
CE2.1 Describir las técnicas culinarias indicando fases de aplicacion/procesos,
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procedimientos y modos operativos, instrumentos base que se deben utilizar y
resultados que se obtienen.

CE2.2 Seleccionar utiles, herramientas y equipos necesarios para la aplicacién de
técnicas determinadas.

CEZ2.3 Distribuir los géneros en forma, lugar y cantidad necesarios para poder aplicar la
técnica culinaria en cuestion.

CE2.4 Ejecutar las técnicas culinarias para la obtencion de elaboraciones elementales,
siguiendo las recetas base o procedimientos que las sustituyan, en el orden y tiempo
estipulados y de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria.

CE2.5 Proponer posibles medidas correctivas al aplicar las técnicas culinarias de
acuerdo con los resultados obtenidos en cada fase del proceso para alcanzar los niveles
de calidad predeterminados.

CE2.6 Justificar los lugares y métodos de almacenamiento o conservacion mas
apropiados, teniendo en cuenta el destino o consumo asignados a las elaboraciones
culinarias elementales, las caracteristicas que se derivan de su propia naturaleza y la
normativa higiénico-sanitaria.

CE2.7 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y
sacar el maximo provecho a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando
costes y desgastes innecesarios.

CEZ2.8 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

C3: Analizar, poner a punto y realizar el proceso de regeneracidbn que precisan las
elaboraciones culinarias a base de carnes, aves y caza, para su Uso 0 consumo posterior.
CE3.1 Explicitar las necesidades de regeneracion que precisan las elaboraciones
culinarias en funcion del estado en que se encuentran y posterior utilizacion.
CE3.2 Realizar operaciones de regeneracibn que precisen tales elaboraciones,
controlando los resultados a partir de las sefiales o informacién generadas durante el
proceso.
CE3.3 Proponer y aplicar medidas correctivas en funcion de las sefales o informacion
recibidas durante el proceso de regeneracion y de acuerdo con las instrucciones
recibidas, para la obtencion de un producto en perfectas condiciones para su utilizacién
posterior.

C4: Analizar y efectuar operaciones de acabado de elaboraciones culinarias de carnes, aves
y caza, de acuerdo con su definicion, estado y tipo de servicio, para responder a una optima
comercializacion.
CE4.1 Describir y justificar tipos de guarnicion y decoracién posibles, clasificandolos de
acuerdo con las elaboraciones que acomparfian, clases de servicio y, en su caso,
modalidad de comercializacion.
CE4.2 Realizar las operaciones de guarnicion y decoracion de forma que se obtenga un
producto acabado que cumpla con el nivel de calidad predeterminado.
CE4.3 Mostrar sensibilidad y gusto artisticos al disefiar las decoraciones y efectuar las
operaciones de acabado de platos elementales.
CE4.4 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

Contenidos

1. Magquinaria, bateria, utillaje y herramientas uti  lizados en las elaboraciones basicas
y platos elementales con carnes, aves y caza.

- Caracteristicas de la maquinaria utilizada.

- Bateria de cocina.
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Utillaje y herramientas.

. Fondos, bases y preparaciones basicas confeccion  ados con carnes, aves y caza.

Fondos: Definicién. Clasificacion. Importancia de los fondos en la cocina.

Principales fondos basicos. Composicion y elaboracion de los fondos elaborados con
carnes, aves y caza. Factores a tener en cuenta en su elaboracién. Utilizacion.

Otras preparaciones bésicas y su utilizacion (duxelles, tomate concasses, roux,
mirepoix, distintos aparejos, borduras, salsas para carnes y aves, mantequillas
compuestas y farsas)

Fondos y bases industriales elaboradas con carnes, aves y caza

Elementos de ligazon clésicos y texturizantes actuales.

Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la
obtencion de fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones
bésicas.

3. Técnicas de cocinado de carnes, aves, cazay despoj 0S

Definicion. Fundamento de la coccidn. Principales técnicas de cocinado

= Asar al horno, a la parrilla, a la plancha.

= Freir en aceite

Saltear en aceite y en mantequilla.

= Hervir y cocer al vapor.

= Bresear

Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada tipo de corte o pieza de carne
de distintas especies, a carnes de las diferentes aves domésticas, a carnes de caza
y a distintos despojos.

4. Platos elementales a base de carnes, aves, caz ay despojos

Platos elementales més divulgados y su elaboracion.
Guarniciones, salsas y otras preparaciones adecuadas para acompafar platos con
carnes, aves, caza y despojos.

5. Regeneracion de platos cocinados a base de carn  es, aves, cazay despojos

Regeneracion: Definicion.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacién de equipos asociados.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.

El sistema cook-.chill y su fundamento.

Platos preparados: Definicion. Distintas clases. Platos preparados con carnes, aves,
caza y despojos.

6. Presentacion y decoracion de platos.

Importancia del efecto visual en la comida. Otros factores organolépticos. Factores
gue diferencian la decoracion clasica de la actual.

Montaje y presentacion en fuente y en plato.

Vajilla: Caracteristicas. Distintas piezas y su utilizacién en funcion del tipo de comida.
El color del plato en funcién de su contenido.

Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracion de platos.

Distintas técnicas de presentacidn de platos elaborados con carnes, aves, y caza,
Importancia de la presentacion y servicio del plato a su bebida temperatura.
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UNIDAD FORMATIVA 4

Denominacion: ELABORACIONES BASICAS DE REPOSTERIA Y POSTRES
ELEMENTALES.

Cdbdigo: UF0069
Duraciéon: 40 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1 y RP2
referida a los postres.

Capacidades vy criterios de evaluacion

C1: Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecucién y conservacion de
elaboraciones bésicas de multiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboracion
posterior de preparaciones basicas de reposteria y postres elementales.
CEL1.1 Describir las elaboraciones béasicas dereposteria, clasificandolas de acuerdo con
sus aplicaciones mas usuales o procesos de realizacion.
CE1.2 Identificar necesidades de elaboraciones béasicas derivadas de ofertas
gastronémicas o planes de trabajo determinados y deducir las necesidades de
aprovisionamiento interno de materias primas para su realizacion.
CE1.3 Seleccionar utiles, herramientas y equipos de trabajo necesarios para hacer
frente a la realizacion de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.
CEL1.4 Efectuar las operaciones necesarias para la obtencién de elaboraciones basicas
con una perfecta manipulacion higiénico sanitaria, en el orden y tiempo establecidos y
utilizando los equipos de acuerdo con sus normas de uso o instrucciones recibidas.
CEL1.5 Proponer posibles medidas correctivas en funcion de los resultados obtenidos en
cada una de las operaciones para obtener los niveles de calidad establecidos.
CEL1.6 Justificar los métodos y lugares de conservacion de los productos obtenidos,
teniendo en cuenta el destino o consumo asignados, las caracteristicas derivadas de su
propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria.
CEL1.7 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y
sacar el maximo provecho a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando
costes y desgastes innecesarios.
CEL1.8 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

C2: Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas basicas de reposteria y, en su caso, de
conservacion, para obtener postres elementales.
CE2.1 Describir las técnicas culinarias indicando fases de aplicacion/procesos,
procedimientos y modos operativos, instrumentos base que se deben utilizar vy
resultados que se obtienen.
CE2.2 Seleccionar utiles, herramientas y equipos necesarios para la aplicacion de
técnicas determinadas.
CEZ2.3 Distribuir los géneros en forma, lugar y cantidad necesarios para poder aplicar la
técnica de reposteria en cuestion.
CE2.4 Ejecutar las técnicas culinarias para la obtencion de elaboraciones elementales,
siguiendo las recetas base o procedimientos que las sustituyan, en el orden y tiempo
estipulados y de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria.
CE2.5 Proponer posibles medidas correctivas al aplicar las técnicas culinarias de
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C3:

acuerdo con los resultados obtenidos en cada fase del proceso para alcanzar los niveles
de calidad predeterminados.

CE2.6 Justificar los lugares y métodos de almacenamiento o conservacion mas
apropiados, teniendo en cuenta el destino o consumo asignados a las elaboraciones
culinarias elementales, las caracteristicas que se derivan de su propia naturaleza y la
normativa higiénico-sanitaria.

CE2.7 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y
sacar el maximo provecho a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando
costes y desgastes innecesarios.

CEZ2.8 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

Analizar, poner a punto y realizar el proceso de regeneracidbn que precisan las

preparaciones basicas de reposteria y postres elementales para su uso o consumo

pos

C4:

terior.

CE3.1 Explicitar las necesidades de regeneracion que precisan las elaboraciones
culinarias en funcién del estado en que se encuentran y posterior utilizacion.

CE3.2 Realizar operaciones de regeneracion que precisen tales elaboraciones,
controlando los resultados a partir de las sefiales o informacién generadas durante el
proceso.

CE3.3 Proponer y aplicar medidas correctivas en funcion de las sefiales o informacién
recibidas durante el proceso de regeneracién y de acuerdo con las instrucciones
recibidas, para la obtencién de un producto en perfectas condiciones para su utilizacion
posterior.

Analizar y efectuar operaciones de acabado de preparaciones basicas de reposteria y

postres elementales de acuerdo con su definicidn, estado y tipo de servicio, para responder
a una 6ptima comercializacion.

CE4.1 Describir y justificar tipos de guarnicion y decoracién posibles, clasificandolos de
acuerdo con las elaboraciones que acomparfian, clases de servicio y, en su caso,
modalidad de comercializacion.

CE4.2 Realizar las operaciones de guarnicion y decoracion de forma que se obtenga un
producto acabado que cumpla con el nivel de calidad predeterminado.

CE4.3 Mostrar sensibilidad y gusto artisticos al disefiar las decoraciones y efectuar las
operaciones de acabado de platos elementales.

CE4.4 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

Contenidos

1. Maquinaria, bateria, utillaje y herramientas pro  pias de reposteria.

Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
Bateria, distintos moldes y sus caracteristicas.
Utillaje y herramientas.

2. Materias primas

Harina: distintas clases y usos.

Mantequilla y otras grasas.

Distintos tipos de azucar y otros edulcorantes.

Cacao y derivados: distintos tipos de cobertura de chocolate.

Distintos tipo de fruta y productos derivados (mermeladas, confituras, frutas
confitadas, pulpas, etc.)
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- Almendras y otros frutos secos.
- Huevos y ovoproductos.

- Gelatinas, especias,...

- Distintas clases de “mix”

- Productos de decoracion.

3. Preparaciones bésicas de multiples aplicaciones propias de reposteria.

- Materias primas empleadas en reposteria.

- Principales preparaciones basicas. Composicion y elaboracién. Factores a tener en
cuenta en su elaboracion y conservacién. Utilizacion.

- Preparaciones béasicas de mdltiples aplicaciones a base de: azucar, cremas, frutas,
chocolate, almendras, masas y otras: composicion, factores a tener en cuenta en su
elaboracion, conservacion y utilizacion.

- Preparaciones basicas elaboradas a nivel industrial.

4. Técnicas de cocinado empleadas en la elaboracién de preparaciones de mdultiples
aplicaciones de reposteria y postres elementales

- Asar al horno

- Freir en aceite

- Saltear en aceite y en mantequilla.

- Hervir y cocer al vapor.

5. Postres elementales.
- Importancia del postre en la comida. Distintas clasificaciones
- Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la
obtencion de los postres elementales mas representativos de reposteria.

6. Regeneracion de productos utilizados en reposter  ia.
- Regeneracion: Definicion.
- Clases de técnicas y procesos.
- ldentificacion de equipos asociados.
- Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.
- Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.
- Postres y otros productos preparados. Distintas clases.

7. Presentaciéon y decoracion de postres elementale  s.
- Técnicas a utilizar en funcién de la clase de postre.
- Utilizacién de manga, cornets, “biberones” y otros utensilios.
- Cremas, chocolates y otros productos y preparaciones empleados en decoracion.
- Importancia de la vajilla.

QOrientaciones metodoldgicas

Formacién a distancia:
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) . NUmero méaximo de horas a
Unidades formativas : . ; )
impartir a distancia
Unidad formativa 1 40
Unidad formativa 2 40
Unidad formativa 3 30
Unidad formativa 4 20
Secuencia:

Las unidades formativas correspondientes a este modulo se pueden programar de manera
independiente.

Criterios de acceso para los alumnos

Se debe demostrar o acreditar un nivel de competencia en los ambitos sefialados a
continuacion que asegure la formacion minima necesaria para cursar el modulo con
aprovechamiento:

» Comunicacion en lengua castellana.
» Competencia matematica.

* Competencia en ciencia.

« Competencia en tecnologia.

* Competencia digital.

Para el acceso a este mddulo mediante la oferta modular, es aconsejable que el alumno
cuente con las capacidades recogidas en el médulo de “Seguridad, higiene y proteccion
ambiental en hosteleria” y el de “Preelaboracion y conservacion de alimentos”.

MODULO FORMATIVO 5

Denominacion: PRODUCTOS CULINARIOS

Cédigo: MF0262_2

Nivel de cualificacion: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UC0262_2: Preparar y presentar los platos mas significativos de las cocinas regionales de
Espafa y de la cocina internacional.

Duracion: 170 horas

UNIDAD FORMATIVA 1
Denominacién: COCINA CREATIVA O DE AUTOR

Cddigo: UF0070
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Duraciéon: 30 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1.

Capacidades vy criterios de evaluacion

Cl: Practicar posibles variaciones en las elaboraciones culinarias, ensayando
modificaciones en cuanto las técnicas, forma y corte de los géneros, alternativa de
ingredientes, combinacion de sabores y forma de presentacion y decoracion.
CE1.1 Seleccionar instrumentos y fuentes de informacion basica para obtener
alternativas y maodificaciones en las elaboraciones culinarias.
CEL1.2 Explicar las nuevas técnicas culinarias, describiendo sus principios, aplicaciones
y resultados que se obtienen.
CEL1.3 Identificar posibles alternativas o modificaciones en la técnica, forma y corte de
los géneros, cambio de ingredientes, combinacion de sabores y formas de presentaciéon
y decoracion.
CE1.4 Extrapolar los procesos y resultados obtenidos a nuevos géneros o recetas,
deduciendo las variaciones técnicas que implica la adaptacion.
CEL1.5 Mostrar sensibilidad y gusto artisticos al efectuar las operaciones de acabado de
las elaboraciones culinarias de autor.
CEL1.6 Valorar los resultados obtenidos en funcién de factores predeterminados (forma,
color, valores organolépticos, etc.), comparandolos, en su caso, con las elaboraciones
culinarias originales.
CEL1.7 Justificar la posible oferta comercial de los nuevos resultados obtenidos,
evaluando su viabilidad econdmica y adaptacion a la potencial demanda.
CE1.8 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y
sacar el maximo provecho a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando
costes y desgastes innecesarios.
CEL1.9 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

C2: Evaluar la informacion que se genera en términos de gustos, expectativas o
necesidades de una potencial demanda, deduciendo los cambios necesarios en el proceso
de produccion culinaria para realizar las adaptaciones oportunas.
CE2.1 Estimar la informacion que sobre cambios en las elaboraciones culinarias se
genera a partir de gustos, expectativas o necesidades de potenciales comensales.
CE2.2 A partir de elaboraciones concretas, y teniendo en cuenta los datos sobre gustos,
expectativas o necesidades demandadas por una determinada clientela:
- Explicar el proceso de adaptacion de las elaboraciones, indicando los cambios que
en su ejecucion se derivan de la demanda.
- Deducir posibles alternativas culinarias a las elaboraciones originales que puedan
responder satisfactoriamente a la demanda.
- Desarrollar elaboraciones culinarias incorporando las modificaciones y obteniendo
resultados finales que satisfagan a la demanda, alcancen los niveles de calidad
predeterminados y cumplan con los objetivos del establecimiento.

Contenidos

1. Cocina moderna, de autor y de mercado.
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Fuentes de informacion y bibliografia sobre cocina moderna, de autor y de mercado:

identificacion, seleccidn, analisis, valoracion y utilizacion.

Fundamentos. Caracteristicas generales de estos tipos de cocina.

Evolucién de los movimientos gastronémicos.

Pioneros franceses y esparioles.

La Nouvelle Cuisine” o Nueva Cocina. Antecedentes.

Habitos y tendencias de consumo de elaboraciones culinarias.

De la nueva cocina o “la Nouvelle Cuisine” a la cocina actual

Utilizacion de materias primas caracteristicas de cada zona en cocina creativa.

Cocina de fusion.

Cocina Creativa o de Autor.

= Ferrdn Adrid y la cocina de Autor.

= Oftros cocineros exponentes de este movimiento.

= La deconstrucion y otras técnicas nuevas, como esferificaciones, espumas,
sifones, aires y otras.

= El uso del nitrégeno liquido y la liofilizacién en cocina.

= La coccion a bajas temperaturas y sus principios.

= Nuevos utensilios en cocina.

Platos espafioles mas representativos.

Su repercusion en la industria hostelera.

El mercado y sus productos. Nuevos productos introducidos en nuestros mercados

en la dltima década.

Influencia de otras cocinas.

2. Experimentacién y evaluacion de resultados

Experimentacion de modificaciones en cuanto a las técnicas y procedimientos, ins-
trumentos empleados, forma y corte de los géneros, alternativa de ingredientes,
combinacién de sabores y formas de acabado.

Justificacion y realizacion de variaciones en la decoracion y presentacion de elabora-
ciones culinarias.

Analisis, control y valoracion de resultados.

Aplicacién de métodos de evaluacién del grado de satisfaccion de consumidores de
nuevas elaboraciones culinarias.

Justificacion de ofertas comerciales de los nuevos resultados obtenidos.

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacién: COCINA ESPANOLA E INTERNACIONAL

Cdbdigo: UF0071

Duracion: 80 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP2.

Capacidades vy criterios de evaluacion

C1: Analizar elaboraciones culinarias describiendo sus procesos de ejecucion.
CEL1.1 A partir de la transmision oral o escrita de determinadas recetas o fichas técnicas
de fabricacién, complementadas, en su caso, por las explicaciones pertinentes:
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- Interpretar la terminologia que contienen, identificando las técnicas de elaboracién
que se deben aplicar.

- Deducir necesidades de utiles y equipos para hacer frente a las fases de ejecucion
de las correspondientes elaboraciones.

- Explicar los procesos de ejecucion, describiendo sus fases, operaciones
fundamentales, necesidades de tiempo y géneros y orden de trabajo que precisan.

- Representar, mediante graficos o dibujos adecuados, la presentacion de los
resultados esperados.

C2: Realizar, poner a punto y conservar elaboraciones culinarias que resulten generalmente
complejas y representativas por sus valores gastronémicos tipo: territoriales, o temporales.
CE2.1 Distribuir atiles y herramientas, asi como géneros, en forma y lugares apropiados
para la realizacion de elaboraciones culinarias.
CE2.2 Efectuar las operaciones para realizar las elaboraciones culinarias de acuerdo
con la receta base o procedimiento que la sustituya, en el orden y tiempo establecidos,
con un buen uso de los equipos y de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria.
CE2.3 Ejecutar las operaciones de guarnicion y decoracion necesarias que se deriven
de la definicion de la elaboracién, tipo de servicio, nuevas férmulas de creacion y, en su
caso, modalidad de comercializacién, mostrando sensibilidad y gusto artisticos.
CE2.4 Proponer posibles medidas correctivas en funcion de los resultados obtenidos en
cada una de las operaciones para obtener el nivel de calidad predeterminado.
CE2.5 Justificar los lugares y métodos de almacenamiento y conservacidn mas
apropiados teniendo en cuenta el destino o consumo asignados a las elaboraciones, las
caracteristicas que se derivan de su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria.
CE2.6 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y
sacar el maximo provecho a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando
costes y desgastes innecesarios.
CE2.7 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

Contenidos

1. Cocina espairiola.

- Caracteristicas generales y evolucion histérica.

- Alimentos espafioles mas emblematicos. Productos con Denominacion de Origen
protegida.

- La Dieta mediterranea.

- Cocina tradicional y cocina de vanguardia. La actual cocina espafola en el mundo.
Platos mas representativos de la gastronomia espafiola.

- Tapas, pinchos, banderillas, montaditos y cocina en miniatura.

- La dieta mediterrdnea y sus caracteristicas.

- Las cocinas de las distintas autonomias. Principales peculiaridades. Platos mas
representativos.

- Restaurantes espafioles mas reconocidos.

- Utilizacién de todo tipo de la terminologia culinaria.

2. Cocina del resto de Europa.
- La cocina francesa e italiana y sus caracteristicas. Su influencia en la gastronomia
de otros paises. Platos y productos mas representativos.
- La cocina portuguesa, principales caracteristicas y platos mas representativos.
- Otras cocinas del continente y sus platos mas implantados en Espafia.

49



3. Otras cocinas del mundo.
- La gastronomia en Iberoamérica. Platos y alimentos mas representativos de los
distintos paises. Otras cocinas de América.
- Caracteristicas generalidades de la cocina del Magreb. Platos, productos y mas
representativos. Menaje mas caracteristico.
- Aportaciones de la cocina asiatica a la gastronomia: principales platos y alimentos y
condimentos. El wok y sus caracteristicas. Otros recipientes y utensilios.
UNIDAD FORMATIVA 3
Denominacién: DECORACION Y EXPOSICION DE PLATOS
Cdédigo: UF0072
Duracion: 60 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP3.

Capacidades v criterios de evaluacion

C1: Disefiar y realizar decoraciones para todo tipo de elaboraciones culinarias, aplicando las
técnicas gréficas y de decoracion adecuadas.
CEl.1 Elegir o idear formas y motivos de decoracién, aplicando la creatividad e
imaginacion.
CE1.2 Seleccionar técnicas graficas adecuadas para la realizacibn de bocetos o
modelos graficos.
CE1.3 Deducir variaciones en el disefio realizado conforme a criterios tales como
tamafo, materias primas que se vayan a emplear, forma, color, etc.
CEL1.4 Realizar los bocetos o modelos gréficos aplicando las técnicas necesarias.
CEL.5 Escoger géneros culinarios y demas materiales que sean aptos para la aplicacion
de la técnica decorativa seleccionada y la consecuente realizacion del motivo decorativo
disefiado con antelacion.
CE1.6 Realizar los motivos decorativos de acuerdo con el modelo grafico disefiado u
otras fuentes de inspiracion.
CEL1.7 Colocar los productos culinarios en los expositores siguiendo criterios de sabor,
tamafio, color, naturaleza del producto y temperatura de conservacién, mostrando
sensibilidad y gusto artisticos.

Contenidos

1. Presentacion de platos
- Importancia del contenido del plato y su presentacion. El apetito y es aspecto del
plato. Evolucién en la presentacion de platos. La presentacion clasica y la moderna.
Adecuacion del plato al color tamafio y forma de su recipiente.
- El montaje y presentacion de platos en grandes fuentes para su exposicion en buffet:
- Adornos y complementos distintos productos comestibles.
- Otros adornos y complementos
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2. Acabado de distintas elaboraciones culinarias.

- Estimacién de las cualidades organolépticas especificas:
= Valoracién de las cualidades aplicadas a una elaboracion.
= Combinaciones base.
= Experimentacion y evaluacion de resultados.

- Formas y colores en la decoracion y presentacion de elaboraciones culinarias:
= La técnica del color en gastronomia.
= Contraste y armonia.
= Sabor, color y sensaciones.
= Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

- El disefio grafico aplicado a la decoracion culinaria:
= Instrumentos, Utiles y materiales de uso mas generalizado.
= Disefio de bocetos y modelos gréficos aplicando las técnicas correspondientes.

- Necesidades de acabado y decoracion segun tipo de elaboracion, modalidad de
comercializacion y tipo de servicio.

- Ejecucién de operaciones necesarias para la decoracion y presentacion de platos
regionales, internacionales, de creacién propia y de mercado, de acuerdo con su
definicion y estandares de calidad predeterminados.

Orientaciones metodoldgicas

Formacién a distancia:

NUmero maximo de horas a

Unidades formativas . ) X )
impartir a distancia

Unidad formativa 1 30

Unidad formativa 2 20

Unidad formativa 3 20
Secuencia:

Las unidades formativas correspondientes a este modulo se pueden programar de manera
independiente.

Criterios de acceso para los alumnos

Se debe demostrar o acreditar un nivel de competencia en los ambitos sefialados a
continuacion que asegure la formacion minima necesaria para cursar el moédulo con
aprovechamiento:

» Comunicacién en lengua castellana.
» Competencia matematica.

» Competencia en ciencia.

» Competencia en techologia.

* Competencia digital.

Para el acceso a este modulo mediante la oferta modular, es aconsejable que el alumno

cuente con las capacidades recogidas en el modulo de “Seguridad, higiene y proteccion
ambiental en hosteleria”.
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MODULO DE PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE C OCINA
Caodigo: MP0017

Duraciéon: 80 horas

Capacidades v criterios de evaluacion

C1: Colaborar en la confeccion ofertas gastronomicas tipo menus, cartas u otras ofertas
significativas (galas, banquetes...), estimando sus diferencias.

CEl.1 Participar, para un tipo de establecimiento determinado debidamente

caracterizado, y ofrecidos los datos necesarios, en:

- Identificar y analizar las variables derivadas de necesidades tipo de indole dietética,
econdmica, de variedad, gusto, etc., que se deben tener en cuenta para confeccionar
ofertas gastrondmicas.

- Componer menus, cartas y otras ofertas gastronémicas, que resulten equilibrados
dietéticamente, variados y de calidad, presentandolos en forma y términos
adecuados y de acuerdo con los objetivos econdmicos establecidos.

- Actuar con creatividad e imaginacién en la formulacién y desarrollo de propuestas
personales de presentacion de ofertas gastronémicas.

C2: Diferenciar las caracteristicas de los alimentos y bebidas teniendo en cuenta ofertas
gastronémicas determinadas.

CE2.1 A partir de determinadas ofertas gastrondmicas debidamente caracterizadas, y

con los datos que fueran necesarios:

- Deducir necesidades cuantitativas y cualitativas de materias primas.

- Precisar niveles de calidad de los géneros que se vayan a utilizar, teniendo en
cuenta, como variables basicas, la categoria de la oferta, el tipo de servicio, los
objetivos econdémicos y los proveedores.

- Formalizar fichas de especificacidon técnica para los géneros que se vayan a utilizar,
justificando posibles alternativas en funcidén de variables estacionales, de suministro
0 economicas, y utilizando eficazmente los medios ofiméticos disponibles para la
formalizacion de las fichas.

C3: Colaborar en el célculo de costes de materias primas para estimar posibles precios de
las ofertas gastrondmicas asociadas.
CE3.1 Utilizar la documentacidon necesaria para la obtencion de costes de materias
primas.
CE3.2 Consultar sobre los métodos de presupuestacion y fijacion de precios de acuerdo
con los costes de materias primas.
CE3.3 Partiendo de determinadas ofertas gastrondmicas debidamente caracterizadas,
participar en:
- Obtener costes de platos y materias primas, indicando los documentos consultados y
realizando los calculos correctamente.
- Formalizar la documentacién especifica.
- Fijar precios de la oferta gastronémica.
CE3.4 Utilizar eficazmente los medios ofimaticos disponibles.
CE3.5 Participar en valorar la importancia de la seguridad en la conservacion de la
documentacién e informacion, tratdndolas con rigor.
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C4: Colaborar en algunas de las operaciones de preelaboracion de los diferentes géneros
culinarios y realizar otras, de forma que los mismos resulten aptos para su uso en la
posterior elaboracién de platos o para la comercializacion.
CE4.1 Clasificar los cortes o piezas mas usuales y con denominacion propia asociados a
diferentes géneros utilizados en elaboraciones culinarias, indicando sus caracteristicas
comerciales y sus aplicaciones culinarias.
CE4.2 Colabora en las operaciones de regeneracion que precisan las materias primas
de acuerdo con su estado para su posterior preelaboracion.
CEA4.3 Discernir las necesidades de preelaboraciéon de cualquier género de acuerdo con
determinadas aplicaciones culinarias o0 determinados planes de produccién vy
comercializacion.
CE4.4 Seleccionar Utiles, herramientas y equipos de trabajo de acuerdo con las
preelaboraciones que se vayan a efectuar.
CE4.5 Efectuar ciertas preelaboraciones necesarias para un plan de trabajo
determinado, de acuerdo con la naturaleza de los géneros utilizados.
CE4.7 Seleccionar el método y lugar de conservacién de los géneros preelaborados
teniendo en cuenta el destino o consumo asignados, las caracteristicas derivadas de su
propia naturaleza y las normas higiénico-sanitarias.
CE4.8 Compartir el compromiso de sacar el maximo provecho a las materias primas
utilizadas en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

C5: Colaborar en aplicar métodos y operar correctamente equipos para la conservacion y
envasado de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas,
asegurando su utilizaciébn o consumo posteriores en condiciones Optimas.
CE5.1 Diferenciar los diferentes métodos y equipos de conservacion y envasado.
CES5.2 Colaborar en caracterizar las operaciones auxiliares que necesitan los productos
en crudo, semielaborados y las elaboraciones culinarias en funcion del método o equipo
elegido, instrucciones recibidas o aportadas y destino o consumo asignados.
CE5.3 Colaborar en la realizacion de las operaciones necesarias para el proceso de
conservacion de todo tipo de géneros.
CES5.4 Conocer las normas de control establecidas, para evaluar resultados intermedios
y finales de cada operacion a fin de obtener un producto final de acuerdo con el nivel de
calidad predeterminado.
CES.5 Seleccionar el lugar de conservacion de los productos obtenidos teniendo en
cuenta el destino o consumo asignados, las caracteristicas derivadas del sistema
adoptado y la normativa higiénico-sanitaria.
CE5.6 Compartir el compromiso de sacar el maximo provecho a las materias y
productos utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

C6: Participar en, poner a punto y realizar el proceso de ejecucién y conservacion de
elaboraciones bésicas de multiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboracion
posterior de platos.
CE®6.1 Diferenciar las elaboraciones basicas de cocina, clasificandolas de acuerdo con
sus aplicaciones més usuales o procesos de realizacion.
CE6.2 Deducir las necesidades de elaboraciones basicas derivadas de ofertas
gastronémicas o0 planes de trabajo determinados y las necesidades de
aprovisionamiento interno de materias primas para su realizacion.
CEG6.3 Seleccionar utiles, herramientas y equipos de trabajo necesarios para hacer
frente a la realizacion de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.
CE6.4 Colaborar en la realizacion de las operaciones necesarias para la obtencion de
elaboraciones béasicas con una perfecta manipulacion higiénico sanitaria, en el orden y
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tiempo establecidos y utilizando los equipos de acuerdo con sus normas de uso o
instrucciones recibidas.

CE6.5 Compartir la proposicion de posibles medidas correctivas en funcién de los
resultados obtenidos en cada una de las operaciones para obtener los niveles de calidad
establecidos.

CE®6.6 Seleccionar los métodos y lugares de conservacion de los productos obtenidos,
teniendo en cuenta el destino o consumo asignados, las caracteristicas derivadas de su
propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria.

CE6.7 Compartir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y
sacar el maximo provecho a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando
costes y desgastes innecesarios.

CE®6.8 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

C7: Colaborar en el proceso de aprovisionamiento interno de géneros y elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones de acuerdo con ofertas gastronémicas o planes de trabajo
determinados.
CE7.1 Colaborar en la detecciébn y célculo de necesidades de géneros y de
elaboraciones basicas derivadas de ofertas gastrondmicas o0 planes de trabajo
determinados, especificando niveles de calidad.
CE7.2 Colaborar en la formalizacion de la documentacién necesaria para solicitar
aprovisionamiento interno de géneros de los departamentos que procedan.
CE7.3 Colaborar en el aprovisionamiento de géneros de acuerdo con la normativa
higiénico-sanitaria y en el orden y tiempo preestablecidos.
CE7.4 Colaborar en las operaciones de regeneracion que precisen los géneros para su
posterior utilizacion en las elaboraciones culinarias.
CE7.5 Seleccionar el lugar de depdsito de los géneros, teniendo en cuenta el destino o
consumo asignados, las instrucciones recibidas y la normativa higiénico-sanitaria.
CE7.6 Actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participacion en el
proceso de aprovisionamiento de géneros.

C8: Colaborar en la puesta a punto y aplicacion de las técnicas basicas de cocina y, en su

caso, de conservacién, para obtener elaboraciones culinarias elementales.
CES8.1 Diferenciar las técnicas culinarias y sus distintas fases de aplicacion/procesos,
procedimientos y modos operativos, instrumentos base que se deben utilizar vy
resultados que se obtienen.
CEB8.2 Seleccionar utiles, herramientas y equipos necesarios para la aplicaciéon de
técnicas determinadas.
CEB8.3 Colaborar en la distribucion de los géneros en forma, lugar y cantidad necesarios
para poder aplicar la técnica culinaria en cuestion.
CE8.4 Colaborar en la realizaciéon de las técnicas culinarias para la obtencién de
elaboraciones elementales, siguiendo las recetas base o procedimientos que las
sustituyan, en el orden y tiempo estipulados y de acuerdo con la normativa higiénico-
sanitaria.
CES8.5 Compartir la proposicion de posibles medidas correctivas al aplicar las técnicas
culinarias de acuerdo con los resultados obtenidos en cada fase del proceso para
alcanzar los niveles de calidad predeterminados.
CES8.6 Seleccionar los lugares y métodos de almacenamiento o conservacion mas
apropiados, teniendo en cuenta el destino o consumo asignados a las elaboraciones
culinarias elementales, las caracteristicas que se derivan de su propia naturaleza y la
normativa higiénico-sanitaria.
CEB8.7 Compartir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y
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sacar el maximo provecho a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando
costes y desgastes innecesarios.
CE8.8 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

C9: Colaborar en poner a punto y realizar el proceso de regeneracion que precisan las
elaboraciones culinarias para su uso o consumo posterior.
CE9.1 Discernir las necesidades de regeneracidn que precisan las elaboraciones
culinarias en funcion del estado en que se encuentran y posterior utilizacion.
CE9.2 Colaborar en las operaciones de regeneracion que precisen tales elaboraciones,
controlando los resultados a partir de las sefiales o informacién generadas durante el
proceso.
CE9.3 Compartir la proposicion de aplicar medidas correctivas en funcién de las sefiales
o informacién recibidas durante el proceso de regeneracion y de acuerdo con las
instrucciones recibidas, para la obtencion de un producto en perfectas condiciones para
su utilizacion posterior.

C10: Colaborar en el acabado de ciertas elaboraciones culinarias y efectuar operaciones de
acabado de otras, de acuerdo con su definicion, estado y tipo de servicio, para responder a
una éptima comercializacion.
CE10.1 Diferenciar los distintos tipos de guarnicion y decoracion posibles,
clasificAndolos de acuerdo con las elaboraciones que acompafan, clases de servicio vy,
en su caso, modalidad de comercializacion.
CE10.2 Coopera en la elaboracion de guarniciones y en termas de decoracion, de forma
que se obtenga un producto acabado que cumpla con el nivel de calidad
predeterminado.
CE10.3 Mostrar sensibilidad y gusto artisticos al disefiar las decoraciones y efectuar las
operaciones de acabado de platos elementales.
CE10.4 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

C11: Cooperar en el andlisis y aplicacion de las normas y condiciones higiénico-sanitarias
referidas a las unidades de produccion o servicio de alimentos y bebidas, para evitar riesgos
de toxiinfecciones alimentarias y contaminacion ambiental.
CE11.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con instalaciones, locales, utillaje y manipulacién de alimentos.
CE11.2 Conocer las caracteristicas de las unidades de produccién o servicio con los
productos y utiles autorizados para la limpieza.
CE11.3 Clasificar, interpretando su etiquetado, productos y Gtiles de limpieza de acuerdo
con sus aplicaciones, explicando propiedades, ventajas, modos de utilizacion y grado de
respeto al medio ambiente.
CE11.4 Utilizar los productos y Utiles de limpieza adecuados en cada caso, atendiendo a
las caracteristicas de las unidades de produccién o servicio de alimentos y bebidas.
CE11.5 Conocer los riesgos de intoxicaciones alimentarias y otros mas comunes,
identificando sus posibles causas.
CE11.6 Colaborar en el cumplimiento de las normas higiénico-sanitarias y aplicar
correctamente los métodos de limpieza y orden al operar con equipos, maquinas, Utiles y
géneros y al limpiar las instalaciones.
CE11.7 Reconocer los graves efectos que se derivan de las toxiinfecciones alimentarias
producidas como consecuencia del incumplimiento de las normas higiénico-sanitarias en
los procesos de elaboracién culinaria.

55



C12: Colaborar en poner a punto y conservar elaboraciones culinarias que resulten
generalmente complejas y representativas por sus valores gastronomicos tipo: territoriales,
de autoria o temporales.
CE12.1 Colaborar en distribuir atiles y herramientas, asi como géneros, en forma y
lugares apropiados para la realizacion de elaboraciones culinarias.
CE12.2 Participa en las operaciones para realizar las elaboraciones culinarias de
acuerdo con la receta base o procedimiento que la sustituya, en el orden y tiempo
establecidos, con un buen uso de los equipos y de acuerdo con la normativa higiénico-
sanitaria.
CE12.3 Cooperar en las operaciones de guarnicién y decoracion necesarias que se
deriven de la definicién de la elaboracién, tipo de servicio, nuevas férmulas de creacion
Y, en su caso, modalidad de comercializacién, mostrando sensibilidad y gusto artisticos.
CE12.4 Compartir la proposiciéon de posibles medidas correctivas en funcion de los
resultados obtenidos en cada una de las operaciones para obtener el nivel de calidad
predeterminado.
CE12.5 Justificar los lugares y métodos de almacenamiento y conservacion mas
apropiados teniendo en cuenta el destino o consumo asignados a las elaboraciones, las
caracteristicas que se derivan de su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria.
CE12.6 Compartir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y
sacar el maximo provecho a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando
costes y desgastes innecesarios.
CE12.7 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

C13: Colaborar en la informacion que se genera en términos de gustos, expectativas o
necesidades de una potencial demanda, deduciendo los cambios necesarios en el proceso
de produccion culinaria para realizar las adaptaciones oportunas.
CE13.1 Estimar la informacién que sobre cambios en las elaboraciones culinarias se
genera a partir de gustos, expectativas o necesidades de potenciales comensales.
CE13.2 A partir de elaboraciones concretas, y teniendo en cuenta los datos sobre
gustos, expectativas o necesidades demandadas por una determinada clientela:
- Explicar el proceso de adaptacion de las elaboraciones, indicando los cambios que
en su ejecucion se derivan de la demanda.
- Deducir posibles alternativas culinarias a las elaboraciones originales que puedan
responder satisfactoriamente a la demanda.
- Desarrollar elaboraciones culinarias incorporando las modificaciones y obteniendo
resultados finales que satisfagan a la demanda, alcancen los niveles de calidad
predeterminados y cumplan con los objetivos del establecimiento.

C14: Colaborar en el disefio y realizar decoraciones para todo tipo de elaboraciones
culinarias, aplicando las técnicas gréficas y de decoracion adecuadas.
CE14.1 Elegir o idear formas y motivos de decoracion, aplicando la creatividad e
imaginacion.
CE14.2 Seleccionar técnicas graficas adecuadas para la realizacion de bocetos o
modelos graficos.
CE14.3 Deducir variaciones en el disefio realizado conforme a criterios tales como
tamafio, materias primas que se vayan a emplear, forma, color, etc.
CE14.4 Participar en la realizacién de los bocetos o modelos gréficos aplicando las
técnicas necesarias.
CE14.5 Escoger géneros culinarios y demas materiales que sean aptos para la
aplicacion de la técnica decorativa seleccionada y la consecuente realizacion del motivo
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decorativo disefiado con antelacion.

CE14.6 Realizar los motivos decorativos de acuerdo con el modelo grafico disefiado u
otras fuentes de inspiracion.

CE14.7 Participar en la colocacion de los productos culinarios en los expositores
siguiendo criterios de sabor, tamafio, color, naturaleza del producto y temperatura de
conservacion, mostrando sensibilidad y gusto artisticos.

C15: Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e
instrucciones establecidas en el centro de trabajo.
CE15.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como en los
trabajos a realizar.
CE15.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.
CE15.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas, tratando
de que se adecuen al ritmo de trabajo de la empresa.
CE15.4 Integrarse en los procesos de produccion del centro de trabajo.
CE15.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.
CE15.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencion de riesgos, salud laboral
y proteccion del medio ambiente.

Contenidos

1. Las ofertas gastronémicas

- Ofertas gastronémicas mas comunes en los distintos establecimientos.

- Confeccién de distintos tipos de menus. Confeccién de cartas para establecimientos
de distintas categorias y distintas estaciones. Confeccion de cartas de desayunos,
platos combinados y otras ofertas gastronémicas.

- Menu engineening y su aplicacion.

2. Utilizacién de las materias primas
- Diferenciacion de los alimentos mas caracteristicos de cada estacion
- Utilizacion de productos procedentes de otros continentes: frutas, hortalizas,
especias y condimentos, productos, procesados Yy otros.
- Cumplimentacién de fichas de especificacion técnicas para distintos productos.

3. Control de consumos y costes
- Control de calidad en alimentos.
- Diferenciacion de calidad y estado de conservacién de distintos alimentos: carnes,
aves, pescados, hortalizas, frutas, etc.
- Utilizacion de los distintos impresos de control de consumo.
- Valoracion de platos.

4. Preelaboraciéon de géneros culinarios

- Limpieza, distintos cortes, torneado y preparacion de adornos con hortalizas.

- Desinfeccién de hortalizas para consumir crudas.

- Limpieza, desespinado, cortes mas usuales y preparacién para cocer enteros los
pescados mas consumidos.

- Limpieza y preparacién en crudo de moluscos y crustaceos.

- Limpieza, descuartizado, deshuesado, distintos cortes y troceado, marinado, adobo,
bridado y otras operaciones propias de la preelaboracion de carnes, aves y caza.

- Preelaboracién de despojos.

- Utilizacion de los productos resultantes de la preelaboracion de carnes, aves, caza,
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10.

11.

12.

pescados, hortalizas, etc.
- Otros trabajos de preelaboracion.
- Utilizacion de los equipos, maquinas, Utiles y herramientas del area de preparacion.

Empleo de sistemas y métodos de conservacion

- Almacenamiento en camaras y congeladores: control de temperaturas. Normas para
el funcionamiento adecuado de este tipo de instalacion.

- Envasado al vacio.

- Utilizacion de los equipos y maquinas.

Aprovisionamiento interno de géneros y productos culinarios

- Formalizacion y traslado de solicitudes de aprovisionamiento interno.
- Asistencia en el control de la recepcion de géneros.

- Almacenamiento de mercancias recibidas.

Elaboraciones culinarias basicas de multiples ap licaciones

Elaboracién de fondos, salsas, mantecas compuestas y otras preparaciones basicas.
Aplicacion de distintos métodos de coccidn.

Confeccion y presentacion de platos y guarniciones sencillos.

Utilizacion de la maquinaria y equipos de cocina caliente y cocina fria.

Regeneracion de géneros y productos culinarios

- El sistema Cook- chill. La regeneracién de platos preparados: Conceptos. Medios
utilizados

- Aplicacion de los distintos procedimientos de regenaracion de platos preparados,
precocinados conservas y postres preparados.

Cocinas territoriales.

- Confeccion de platos nacionales y fordneos mas representativos de la oferta
gastronémica.

- Empleo de nuevos productos en la alimentacion.

Acabado y presentacion de platos.

- Montaje en plato y en fuentes de distinto tamafio

- Montaje y decoracién de platos para buffet.

- Aplicacion de nuevas tecnologias

- Utilizacion de nuevos utensilios, herramientas y maquinaria.

Cumplimiento de las normas de seguridad, higien ey proteccion ambiental.

- Cumplimiento de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad y de manipulacién de
alimentos.

- Respeto de las medidas de ahorro de energia y conservacion ambiental en los
procesos de almacenamiento y manipulacion de géneros y elaboraciones culinarias.

Integracion y comunicacion en el centrode tr  abajo

- Comportamiento responsable en el centro de trabajo.

- Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.

- Interpretacién y ejecucién con diligencia las instrucciones recibidas.

- Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.

- Utilizacion de los canales de comunicacion establecidos en el centro de trabajo.
- Adecuacion al ritmo de trabajo de la empresa.
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- Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y proteccion
del medio ambiente.
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IV. PRESCIPCIONES DE LOS FORMADORES

Modulo Formativo

Titulacién requerida

Experiencia profesional
requerida en el ambito de la
unidad de competencia

Si se cuenta
con
titulacion

Si no se
cuenta con
titulacion

MF0711_2:
Seguridad e higiene
y proteccion
ambiental en
hosteleria.

* Licenciado en Ciencia y
Tecnologia de los alimentos.

* Licenciado en Biologia

* Licenciado en Bioquimica

* Licenciado en Quimica.

* Licenciado en enologia.

* Licenciado en farmacia.

* Licenciado en Veterinaria.

* Licenciado en Ciencias
ambientales.

¢ Licenciado en Ciencias del Mar.

* Ingeniero agronomo.

* Ingeniero Técnico agricola,
especialidad en industrias
agrarias y alimentarias.

* Diplomado en nutricion Humana
y dietética.

2 anos

Imprescindible
requisito de
titulacion

MF0259 2:
Ofertas
gastronémicas y
sistemas de
aprovisionamiento

* Diplomado en Turismo.

* Licenciado en Ciencia y
Tecnologia de los alimentos.

* Técnico Superior en
Restauracion

* Certificado de profesionalidad de
nivel 3 de la familia profesional
de Hosteleria y Turismo en el
area de restauracion.

2 afos

5 afos

MF0260_2:
Preelaborar y
conservar de
alimentos

* Licenciado en Ciencia y
Tecnologia de los alimentos.

* Técnico Superior en
Restauracion

* Certificado de profesionalidad de
nivel 3 del area de cocina

2 anos

5 afnos

MF0261 2:
Técnicas culinarias

* Licenciado en Ciencia y
Tecnologia de los alimentos.

2 anos

5 afnos
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Moédulo Formativo

Titulacion requerida

Experiencia profesional
requerida en el ambito de la
unidad de competencia

Si se cuenta Sino se
con cuenta con
titulacion titulacion
* Técnico Superior en
Restauracion
* Certificado de profesionalidad de
nivel 3 del &rea de cocina.
e Licenciado en Ciencia 'y
Tecnologia de los alimentos.
MF0262_2: e Técni i ~ ~
_ Técnico Superior en 2 afios 5 afios

Productos culinarios

Restauracion

* Certificado de profesionalidad de
nivel 3 del &rea de cocina.

V. REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS E INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

Espacio Formativo

Superficie m ?

Superficie m ?

15 alumnos 25 alumnos

Aula de gestion 60
Taller de cocina 135 135
Almacen 20

Espacio Formativo M1 M2 M3 M4 M5
Aula de gestion X X X X
Taller de cocina X X X
Almaceén X X

Espacio Formativo

Aula de gestion

Equipamiento

- Equipos audiovisuales

- PCs instalados en red, cafidn de proyeccién e internet
- Software especifico de la especialidad
- 2 Pizarras para escribir con rotulador

- Rotafolios
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Espacio Formativo Equipamiento

- Material de aula
- Mesay silla para formador
- Mesas y sillas para alumnos

- 15 Cocinas individuales semiindustriales de aprox. 400 x 600
mm, con dos quemadores para encastrar.

- 1 Cocina para el profesor (con 4 quemadores y horno).

- 1 Fry top o Plancha (350 x 700 x 850 mm aprox.).

- 1 Bafio-maria (350 x 600 x 850 mm aprox.).

- 1 Gratinadora.

- 1 Freidora (de 10 litros aprox.).

- 1 Horno combinado con capacidad de 6 bandejas “gastronorm”.

- 1 Horno microondas.

- 2 Tolvas o silos para patatas y cebollas.

- 1 Juego de brazos combinados (batidor /triturador).

- 1 Mesa de pasteleria con la tolvas incorporadas para harinas y
azucar.

- 1 Mesa para las demostraciones del profesor.

- 8 Batidoras amasadoras (de 4 a 4,5 litros de capacidad).

- 1 Exprimidor de citricos.

- 1 Cortadora de fiambres.

- 1 Maquina de picar carne.

- 1 Tajo para cortar carne.

- 1 Abatidor de temperatura.

- 1 Mesa caliente.

- 1 Maquina para hacer vacio.

- 1 Dispensador industrial rollo de papel.

- Frigorificos y/o camaras frigorificas para conservar los alimentos
(carnes, pescados, hortalizas, productos de pasteleria, etcétera)
sin mezclarlos.

- Mesas de trabajo (convencionales y/o frias).

- Seno de fregadero de acero inoxidable de aproximadamente 400
x 400 mm y 300 mm de profundidad, encastrado en mesa o
encimera de acero inoxidable.

- Fregaderos de dos senos distribuidos en las areas de limpieza,
preparacion, pasteleria, y demas lugares donde sean
necesarios.

- Congeladores en forma de armario o de arcén.

- Armarios frigorificos o camaras frigorificas.

- Lavamanos a pedal.

- Esterilizador de cuchillos.

- Balanzas eléctricas de 10 kg aprox. (cocina y reposteria).

- 1 Botiquin.

- Contenedor especial para basura de 56 cm de diametro y 70 cm
de altura.

- Herramientas.

- Bateria.

- Elementos de proteccion.

Taller de cocina
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Espacio Formativo Equipamiento

Almacén Estanterias

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban
diferenciarse necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e higiénico
sanitaria correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad universal y seguridad
de los participantes.

El nimero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas y herramientas
gue se especifican en el equipamiento de los espacios formativos, sera el suficiente para un
minimo de 15 alumnos y deberd incrementarse, en su caso, para atender a numero
superior.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las

adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones de
igualdad.
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