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I. COMUNIDAD DE MADRID

A) Disposiciones Generales

Consejeria de Educacion

5 DECRETO 18/2011, de 24 de marzo, del Consejo de Gobierno, por el que se es-
tablece para la Comunidad de Madrid el plan de estudios del ciclo formativo de
grado superior correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de
Cocina.

La Ley Orgdnica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Pro-
fesional, define la Formacién Profesional como el conjunto de las acciones formativas que
capacitan para el desempeifio cualificado de las diversas profesiones, el acceso al empleo y
la participacion activa en la vida social, cultural y econémica. Asimismo, establece que la
Administracién General del Estado, de conformidad con lo que se dispone en el articu-
lo 149.1.30.2 y 7.2 de la Constitucién espaiiola y previa consulta al Consejo General de la
Formacién Profesional, determinard los titulos de Formacién Profesional y los certificados
de profesionalidad que constituirdn las ofertas de Formacién Profesional referidas al Cata-
logo Nacional de Cualificaciones Profesionales creado por la propia Ley, cuyos contenidos
podrdn ampliar las Administraciones educativas en el dmbito de sus competencias.

La Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, dispone en el articulo 39 que
el Gobierno, previa consulta a las Comunidades Auténomas, establecerd las titulaciones
correspondientes a los estudios de Formacion Profesional, asi como los aspectos basicos
del curriculo o plan de estudios de cada una de ellas.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenacion
de la Formacién Profesional del sistema educativo, dispone que sean las Administraciones
educativas las que, respetando lo previsto en dicha norma y en las que regulen los titulos
respectivos, establezcan los curriculos o planes de estudios correspondientes a las ensefian-
zas de Formacién Profesional.

El Gobierno ha aprobado el Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se es-
tablece el titulo de Técnico Superior en Direccidén de Cocina y se fijan sus ensefianzas mi-
nimas. El curriculo o plan de estudios del ciclo formativo de Direccién de Cocina que se es-
tablece por la Comunidad de Madrid en este Decreto pretende dar respuesta a las
necesidades generales de cualificacion de los recursos humanos para su incorporacién a la
estructura productiva. Dicho curriculo o plan de estudios requiere una posterior concrecion
en las programaciones diddcticas que el equipo docente ha de elaborar, las cuales han de in-
corporar el disefio de actividades de aprendizaje y el desarrollo de actuaciones flexibles
que, en el marco de la normativa que regula la organizacidn de los centros, posibiliten ade-
cuaciones particulares del curriculo o plan de estudios en cada centro docente de acuerdo
con los recursos disponibles, sin que en ningtin caso suponga la supresién de objetivos que
afecten a la competencia general del titulo.

En el proceso de elaboracion de este Decreto, ha emitido dictamen el Consejo Escolar
de la Comunidad de Madrid, de acuerdo con el articulo 2.1.b) de la Ley 12/1999, de 29 de
abril, de creacidn del Consejo Escolar de la Comunidad de Madrid.

En virtud de todo lo anterior, a propuesta de la Consejera de Educacion y previa deli-
beracién del Consejo de Gobierno en su reunién del dia 24 de marzo de 2011,

DISPONE

Articulo 1
Objeto

El presente Decreto establece el curriculo de las ensefianzas de Formacion Profesional
correspondientes al titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina, para su aplicacién
en el dmbito territorial de la Comunidad de Madrid.
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Articulo 2
Referentes de la formacion

Los aspectos relativos a la identificacion del titulo, el perfil y el entorno profesionales,
las competencias, la prospectiva del titulo en el sector, los objetivos generales, los accesos y
vinculacién con otros estudios, la correspondencia de médulos profesionales con las unida-
des de competencia incluidas en el titulo, y las titulaciones equivalentes a efectos académi-
cos, profesionales y de docencia, son los que se definen en el Real Decreto 687/2010, de 20
de mayo, por el que se establece el titulo y se fijan sus ensefianzas minimas.

Articulo 3
Moédulos profesionales del ciclo formativo

Los médulos profesionales que constituyen el ciclo formativo son los incluidos en el
Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, es decir:

a) Control del aprovisionamiento de materias primas.

b) Formacién y orientacién laboral.

¢) Gastronomia y nutricién.

d) Gestidn de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria.
e) Procesos de elaboracién culinaria.

f) Procesos de preelaboracién y conservacién en cocina.

g) Recursos humanos y direccién de equipos en restauracion.
h) FElaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina.

1) Empresa e iniciativa emprendedora.

j)  Gestién administrativa y comercial en restauracion.

k) Gestion de la produccién en cocina.

1) Inglés.

m) Proyecto de direccién de cocina.

n) Formacién en Centros de Trabajo.

Articulo 4
Curriculo

1. La contribucién a la competencia general y a las competencias profesionales, per-
sonales y sociales, los objetivos expresados en términos de resultados de aprendizaje, los
criterios de evaluacidn y las orientaciones pedagdgicas del curriculo del ciclo formativo
para los médulos profesionales relacionados en el articulo 3.1 son los definidos en el Real
Decreto 1129/2010, de 10 de septiembre.

2. Los contenidos de los médulos profesionales “Control del aprovisionamiento de
materias primas”, “Formacion y orientacién laboral”, “Gastronomia y nutricién”, “Gestion
de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria”, “Procesos de elaboracién culinaria”,
“Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina”, “Recursos humanos y direccion de
equipos en restauracion”, “Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina”, “Empresa e
iniciativa emprendedora”, “Gestién administrativa y comercial en restauracion”, “Gestién
de la produccién en cocina” e “Inglés”, se incluyen en el Anexo I de este Decreto.

Articulo 5
Organizacion y distribucion horaria

Los médulos profesionales de este ciclo formativo se organizardn en dos cursos aca-
démicos. La distribucion en cada uno de ellos, su duracién y la asignacién horaria semanal
se concretan en el Anexo II de este Decreto.

Articulo 6
Evaluacioén, promocién y acreditacion

La evaluacién, promocién y acreditacion de la formacién establecida en este Decreto
se atendrd a las normas dictadas al efecto por la Consejeria de Educacién.

Articulo 7
Profesorado

Las especialidades del profesorado de los Cuerpos de Catedraticos de Ensefianza Secun-
daria, de Profesores de Ensefianza Secundaria y de Profesores Técnicos de Formacién Profe-
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sional, segin proceda, con atribucién docente en los médulos profesionales relacionados en
el articulo 3.1 son las establecidas en el Anexo III A) del Real Decreto 687/2010, de 20 de
mayo. Las titulaciones requeridas al profesorado de los centros de titularidad privada o de ti-
tularidad ptiblica de otras Administraciones distintas de las educativas para impartir dichos
mddulos, son las que se concretan en el Anexo III C) del referido Real Decreto. En todo caso
se estard a lo dispuesto en el articulo 12.3 de dicha norma.

Articulo 8
Definicion de espacios

Los espacios necesarios para el desarrollo de las ensefianzas de este ciclo formativo
son los que se definen en el articulo 11 del Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo.

DISPOSICION FINAL PRIMERA

Normas de desarrollo

Se autoriza a la Consejeria de Educacién para dictar las disposiciones que sean preci-
sas para la aplicacién de lo dispuesto en este Decreto.

DISPOSICION FINAL SEGUNDA

Calendario de aplicacién

En cumplimiento de lo establecido en la disposicion final segunda del Real Decre-
to 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Direccién
de Cocina y se fijan las ensefianzas minimas en el afio académico 2011-2012 se implantardn
las ensefianzas correspondientes al curso primero del curriculo que se determina en el presen-
te Decreto, y en el afio 2012-2013 las del segundo curso. Paralelamente, en los mismos afios
académicos, dejardn de impartirse las ensefianzas correspondientes al primero y segundo cur-
sos establecidas en el Real Decreto 142/1994, de 4 de febrero, que definié el curriculo del ci-
clo formativo de grado medio correspondiente al titulo de Técnico Superior en Restauracion.

DISPOSICION FINAL TERCERA

Entrada en vigor

El presente Decreto entrard en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el BOLE-
TIN OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID.

Dado en Madrid, a 24 de marzo de 2011.

La Consejera de Educacion, La Presidenta,
LUCIA FIGAR DE LACALLE ESPERANZA AGUIRRE GIL DE BIEDMA
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ANEXO I

RELACION DE LOS CONTENIDOS Y DURACION DE LOS MODULOS

PROFESIONALES DEL CURRICULO

Médulo profesional 01: Control de aprovisionamiento de materias primas

(codigo: 0496)

Contenidos (duracion 65 horas)

Seleccién de materias primas:

Materias primas en restauracion. Descripciones, clasificaciones, propiedades or-
ganolépticas y aplicaciones.

Referentes del Cédigo Alimentario.

Categorias comerciales y etiquetados de alimentos y bebidas.

Presentaciones comerciales.

Recepcidn de materias primas:

Funciones de la recepcién de materias primas. Descripcidn y caracterizacion.
Fases y procedimientos para recepcionar materias primas. Organizacién y control.
Documentos relacionados con las operaciones de recepcion, economato y bodega.
Funciones, formalizacién y tramitacién.

Procedimiento para la devolucion de materias primas al proveedor.

Circuitos de distribucién hacia los almacenes.

Trazabilidad, control de registro de etiquetado y recepcién conforme a sistemas de
calidad de Andlisis de Peligros y Puntos de control criticos (APPCC).
Aplicaciones informadticas para la gestion de las operaciones de recepcién de ma-
terias primas en almacén, economato y bodega.

Almacenamiento de materias primas en restauracion:

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

Almacenamiento en generadores de frio.

Condiciones higiénico-sanitarias en los espacios para el almacenamiento.
Clasificacion y distribucion de las mercancias en funcion de su conservacion, al-
macenamiento y consumo.

Almacenamiento de producto terminado.

Aplicaciones informadticas para la gestién del almacenamiento.

Control de consumos y existencias:

Control de existencias en restauracién. Concepto.

Solicitud de pedidos y retirada de géneros de almacén. Documentacién. Relacio-
nes interdepartamentales. Control. Entrega directa.

Inventario y valoracién de existencias. Valoracion cuantitativa y econdémica. Mé-
todos de valoracion. Inventario fisico e inventario permanente. Concepto. Proce-
dimiento de ejecucién y documentos asociados.

Rotacién de stock. Stock mdximo y minimo. Roturas de stock.

Inventarios de subalmacenes en departamentos.

Célculo de consumos, mermas, pérdidas y roturas. Consumo tedrico y consumo real.
Coste de consumos del personal. Su incidencia en los costes generales.
Comparacion de inventarios mensuales. Sus desviaciones.

Aplicaciones informdticas para el control de consumos y existencias.

El Departamento de Compras:

Especificaciones de compra.

Auditorias de los controles de compra. Documentos relacionados.
Informatizacidn de las operaciones vinculadas a la recepcion, almacenamiento y
control de consumos y existencias de materias primas.
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Moédulo profesional 02: Formacion y orientacion laboral (codigo: 0506)

Contenidos (duracién 90 horas)

Orientacién profesional y bisqueda activa de empleo:

El ciclo formativo: Normativa reguladora, nivel académico y profesional.
Identificacion de itinerarios formativos relacionados con el titulo del ciclo forma-
tivo: Acceso, convalidaciones y exenciones. Formacién profesional del sistema
educativo y formacién profesional para el empleo.

La formacién permanente para la trayectoria laboral y profesional del titulado:
Valoracién de su importancia.

Opciones profesionales: Definicién y andlisis del sector profesional del titulo del
ciclo formativo.

Empleadores en el sector: Empleadores publicos, empleadores privados y posibi-
lidad de autoempleo.

Proceso, técnicas e instrumentos de bisqueda de empleo y seleccion de personal
en empresas pequenas, medianas y grandes del sector.

Sistema de acceso al empleo publico en puestos idéneos para los titulados del ciclo
formativo.

Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

Recursos de Internet en el 4mbito de la orientacién.

Carrera profesional en funcién del andlisis de los intereses, aptitudes y motivacio-
nes personales: Autoconocimiento y potencial profesional.

El proceso de toma de decisiones: Definicién y fases.

Asociaciones Profesionales del sector.

Gestidn del conflicto y equipos de trabajo:

Equipos de trabajo: Concepto, caracteristicas y fases del trabajo en equipo.

La comunicacién en los equipos de trabajo: Escucha activa, asertividad y escucha
interactiva (feedback).

La inteligencia emocional.

Ventajas e inconvenientes del trabajo en equipo para la eficacia de la organizacion.
Equipos de trabajo en el sector en el que se ubica el ciclo formativo segtn las fun-
ciones que desempefian. Caracteristicas de eficacia de un equipo de trabajo.

La participacion en el equipo de trabajo: Los roles grupales.

Dindmicas de trabajo en equipo.

Conflicto: Caracteristicas, fuentes y etapas.

Tipos de conflicto.

Métodos para la resolucién o supresion del conflicto: Conciliacién, mediacién,
negociacion y arbitraje.

La negociacién como medio de superacion del conflicto: Tacticas, pautas y fases.

Contrato de trabajo y relaciones laborales:

El derecho del trabajo: Fuentes y principios.

Andlisis y requisitos de la relacion laboral individual.

Derechos y deberes derivados de la relacién laboral.

El contrato de trabajo: Concepto, capacidad para contratar, forma y validez del
contrato.

Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la contratacién. El
fraude de ley en la contratacién laboral.

El periodo de prueba, el tiempo de trabajo y otros aspectos relevantes: Andlisis en
el convenio colectivo aplicable al &mbito profesional del titulo del ciclo formativo.
Lanémina. Condiciones econdmicas establecidas en el convenio colectivo aplicable
al sector del titulo.

Modificacidén, suspensién y extincién del contrato de trabajo: Causas y efectos.
Medidas establecidas por la legislacién vigente para la conciliacion de la vida la-
boral y familiar.

Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones: Flexibilidad y be-
neficios sociales, entre otros.

Representacion de los trabajadores: Unitaria y sindical.
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— Derecho procesal social:

Plazos de las acciones.
Conciliacion y reclamacion previa.
Organos jurisdiccionales.

La demanda y el juicio oral.

— Gestiones a través de Internet en el ambito laboral.
Seguridad Social, empleo y desempleo:

— Estructura del Sistema de la Seguridad Social: Modalidades y regimenes de la Se-
guridad Social.

— Principales obligaciones de empresarios y trabajadores en materia de Seguridad
Social: Afiliacién, altas, bajas y cotizacién.

— Accion protectora de la Seguridad Social: Introduccién sobre contingencias, pres-
taciones econdmicas y servicios.

— La proteccién por desempleo: Situacién legal de desempleo, prestacion y subsidio
por desempleo.

Conceptos bdsicos sobre seguridad y salud en el trabajo:

— Valoracién de la relacién entre trabajo y salud.

— Andlisis de factores de riesgo.

— Determinacidn de los posibles dafios a la salud del trabajador que pueden derivar-
se de las situaciones de riesgo detectadas: Accidentes de trabajo, enfermedades
profesionales, otras patologias derivadas del trabajo.

— Marco normativo bdsico de la prevencién: Derechos y deberes en materia de pre-
vencién de riesgos laborales.

— Principios y técnicas de prevencidn de riesgos laborales.

— Responsabilidades y sanciones.

Evaluacién de riesgos profesionales: Riesgos generales y riesgos especificos:

— Laevaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad pre-
ventiva.
— Los riesgos generales:

e Andlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.
e Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.
e Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ergondmicas y psicosociales.

— Los riesgos especificos:

e Riesgos especificos en el sector profesional en el que se ubica el titulo.
e Consideracion de los posibles dafios a la salud del trabajador que pueden deri-
varse de los riesgos especificos del sector profesional.

Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa:

— Aplicacién de las medidas de prevencion.
— Medidas de proteccion:

e Medidas de proteccion colectiva. La sefializacion de seguridad.

e Medidas de proteccién individual. Los equipos de proteccién individual.

e Especial proteccion a colectivos especificos: Maternidad, lactancia, trabajadores
de una empresa de trabajo temporal, trabajadores temporales.

Planificacién de la prevencion de riesgos en la empresa:
— EI Plan de prevencién de riesgos laborales:

e Evaluacion de riesgos.
e Organizacién y planificacién de la prevencion en la empresa:

— El control de la salud de los trabajadores.

— El Plan de autoproteccién: Plan de emergencia y de evacuacién en entornos
de trabajo.

— Elaboracién de un plan de emergencia en una pyme.

— Protocolo de actuacién ante una situacion de emergencia.
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— Elementos bdsicos de la gestién de la prevencién en la empresa:

La gestion de la prevencion en la empresa: Definicidon conceptual.
Organismos publicos relacionados con la prevencidon de riesgos laborales.
Representacion de los trabajadores en materia preventiva.

Funciones del prevencionista de nivel basico.

Primeros auxilios:

— Urgencia médica y primeros auxilios: Conceptos bdsicos.
— Clasificacién de los heridos segin su gravedad.
— Aplicacién de las técnicas de primeros auxilios segun el tipo de lesion del accidentado.

Modulo profesional 03: Gastronomia y nutriciéon (codigo: 0502)
Contenidos (duracién 65 horas)

Identificacién de tendencias gastrondmicas:

— Historia y evolucidn de la gastronomia.

— Alimentacién y cultura.

— Evolucién cronolégica de los movimientos o corrientes culinarias. Cocina tradi-
cional, cocina moderna o alta cocina, "nouvelle cuisine" y nueva cocina espaiiola.

— Tendencias alimentarias actuales.

— La restauracion colectiva.

— Divulgacion de la cultura gastronémica:

e Ferias, convenciones y congresos gastronémicos.

e Publicaciones, guias, libros y personalidades mds relevantes en el panorama
culinario espaiiol e internacional.

e Canales digitales para la divulgacion: Paginas web, blogs.

Reconocimiento de la gastronomia espafiola e internacional:

— Gastronomia espafiola. Caracteristicas generales y regionales.

— Regiones gastronémicas espafiolas: Productos y elaboraciones mds significativas.
Tradiciones culinarias.

— Alimentos de calidad diferenciada: Denominaciones de Origen Protegidas (DOP),
Indicaciones Geograficas Protegidas (IGP), Especialidades Tradicionales Garan-
tizadas (ETG).

— El impacto de la gastronomia en el turismo: Rutas gastrondmicas.

— Gastronomia internacional. Caracteristicas generales por paises o dreas geograficas.
Productos y elaboraciones mds significativas.

Identificacion de las propiedades nutricionales de los alimentos:
— Concepto de alimentos y alimentacion:

e Grupos de alimentos y su caracterizacion. Composicién nutricional y caldrica.

e Pirdmide de los alimentos. Clasificacion de los alimentos: La rueda de los ali-
mentos.

e Alimentacién y salud. Hébitos alimentarios sanos. Nuevos hdbitos alimentarios.
Problemas nutricionales de las sociedades desarrolladas.

e Concepto de nutricién.

e Nutrientes: Macro y micronutrientes. Nutrientes esenciales. Degradacion de
nutrientes.

e Tablas de composicién de alimentos.

e Alimentos especiales: Dietéticos, funcionales, ecoldgicos, enriquecidos, pro-
bidticos, prebidticos, etcétera.

e Efecto de la tecnologia en el valor nutritivo de los alimentos: El procesado de
los alimentos, la biotecnologia (alimentos transgénicos), nuevas tecnologias de
conservacion).

Aplicacién de principios bdsicos de dietética en la elaboracion de ofertas gastrondmicas:

— Bases fisioldgicas y metabdlicas de la nutricién.

— Ingestas recomendadas de nutrientes y energia: Equilibrio nutricional.

— Estados carenciales del organismo: Carencia de minerales. Carencia de vitaminas.
Otras enfermedades causadas por una mala alimentacion.

— Reacciones adversas a los alimentos: Alergias e intolerancias alimentarias.
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Trastornos del comportamiento alimentario: Anorexia y bulimia nerviosas.
Dietética. Concepto y finalidad.

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

Dietas y estilos de vida.

Dieta equilibrada.

La dieta mediterrdnea.

Dietas alternativas: Vegetarianismo y otras.

Dietas tipo en restauracion.

Caracterizacion de dietas para personas con necesidades alimenticias especificas.
Elaboracién de dietas en colectividades.

Moédulo profesional 04: Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene

alimentaria (codigo: 0501)

Contenidos (duracion 95 horas)

Identificacién de los sistemas de gestion de la calidad:

Introduccion a la calidad.

Caracteristicas de la calidad en el sector servicios. Politica de calidad en las em-
presas de hosteleria.

Responsabilidad de la Direccién.

La calidad total y la gestién de los recursos humanos.

Realizacién del producto: Procesos relacionados con el cliente y compras. Disefio
y desarrollo.

Planificacion y operaciones de produccién y servicio. Control de los dispositivos
de seguimiento.

Medicidn, andlisis y mejora. Control del producto no conforme. Acciones correc-
tivas y preventivas. Auditoria interna.

Expectativas y percepciones del cliente.

Determinacién y fijacion de objetivos.

Manuales de calidad.

Meétodos para conseguir, mantener y mejorar la calidad total.

Control de la calidad. Mejora de la calidad. Aseguramiento de la calidad.
Acciones de difusion de la politica de calidad en la empresa.

Grupos de mejora.

Aspectos econémicos de la calidad. Costes de la calidad y de la no calidad.

Control de la aplicacién de las normas de calidad:

Andlisis de las herramientas y técnicas de la calidad.

Introduccidn a las herramientas y técnicas de calidad.

Herramientas de organizacion.

Herramientas de planificacion.

Datos. Proceso y medicion.

La autoevaluacién.

Descripcion de los diferentes modelos de calidad. Tipos y caracteristicas. Modelo
Deming, Modelo Malcolm Baldrige, Modelo EFQM de Excelencia (European
Foundation for Quality Management).

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

El plan de calidad, su implantacién.

Entidad Nacional de Acreditacion (ENAC). Organismos Certificadores en Espa-
fa. Las Certificaciones: Proceso para su obtencion.

Principales normas voluntarias en el sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN
ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005, ITQ 2000 y otras.

Medicidn, andlisis, interpretacién y mejora.

Gestion Medioambiental:

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

Ahorro de energia y agua.

Productos de limpieza y desinfeccion no agresivos con el medio ambiente. Utili-
zacion correcta de estos productos. Dosificacién automatica.
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Prerrequisitos y procedimientos basados en los principios del APPCC. Bases para
una aplicacion eficaz del APPCC relativas a:

e La infraestructura y el equipo.

Las materias primas (transporte, recepcion y almacenamiento).

El control y evaluacién de proveedores.

La manipulacién segura de los alimentos (incluido el envasado y el transporte).
La manipulacién de los residuos de alimentos, circuito de retirada de desechos
de toda naturaleza.

Los procedimientos de control de plagas.

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion.

La calidad del agua.

El mantenimiento de la cadena del frio.

La salud del personal.

La higiene del personal.

La formacion.

Plan APPCC. Pasos preliminares para su desarrollo:

e Reunién del Equipo APPCC.
e Descripcion del producto. Uso y consumidores potenciales.
e Diagrama de flujo.

Desarrollo del plan APPCC.
Procesos susceptibles de estandarizacion:

e Garantias sanitarias.

Célculo de costes del producto elaborado.
Calculo del valor nutricional.
Mantenimiento de un estandar de calidad.
Informacién obligatoria del etiquetado.
Desarrollo de nuevas recetas.

Documentos de estandarizacién de procesos:

e Ficha del producto. Registro informatizado de cada elaboracion.
e Ficha técnica.
e Control de trazabilidad, propiedades y medicién de la trazabilidad.

Supervisién de la limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones:

Conceptos y niveles de limpieza. Autocontrol visual, comprobacion de su eficacia:
Andlisis microbiolégicos de superficies, equipos y del medio ambiente.

Plan de limpieza y desinfeccion, registros y verificacion.

Legislacion y requisitos generales de limpieza, utillaje, equipos e instalaciones.
Procesos y productos de limpieza y desinfeccién utilizados. Caracteristicas, dosi-
ficacién y condiciones de empleo.

Tratamientos de desinfeccion, desinsectacidn y desratizacién (DDD): Caracteris-
ticas, productos utilizados, dosificacién y condiciones de empleo.

Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccién o desrati-
zacion y desinsectacion inadecuadas.

Procedimientos para la recogida selectiva y retirada de residuos. SRR (Separa-
cién, Reduccioén, Reutilizacion). Isletas ecoldgicas.

Verificacion de buenas practicas higiénicas:

Normativa general referida a la seguridad alimentaria: “Cdédex Alimentarius” de
la OMS. Normativa europea, estatal, autonémica y municipal de aplicacion.
Toxiinfecciones Alimentarias mas frecuentes (TIAS).

Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

Medios de proteccidn de cortes, quemaduras y heridas en el manipulador.
Medidas de higiene personal. La vestimenta profesional exclusiva de trabajo en
restauracion.

Aplicacién de las Buenas Précticas de Manipulacién de alimentos:

Normativa general de manipulacién de alimentos.

Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a practicas de manipulacion
inadecuadas.

Importancia de la conservacién de los alimentos y su relacién con los peligros aso-
ciados.

Procedimientos de actuacién frente a alertas alimentarias.
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Modulo profesional 05: Procesos de elaboracion culinaria (codigo: 0499)

Contenidos (duracion 310 horas)

Organizacién de los procesos de elaboracién culinaria:

Descripcidn y andlisis de los dmbitos de la produccién culinaria. Diferentes tipos
de empresas dedicadas a la produccién culinaria; restaurantes, cdterin y cocinas
centrales, entre otros.

Descripcion e interpretacion de documentos relacionados con la produccién culi-
naria acordes con procesos creativos y sistemas de calidad APPCC: Ordenes de
trabajo, fichas técnicas de produccidn y/o recetas y otros.

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

Terminologia utilizada en la produccién culinaria.

Descripcién del proceso creativo.

Desarrollo del servicio en cocina:

El servicio en cocina. Descripcion, tipos y posibles variables organizativas.
Tareas previas a los servicios en cocina. “Mise en place”.

Documentacién relacionada con los servicios. La comanda.

Coordinacién durante el servicio en cocina. Relaciones departamentales e interde-
partamentales.

Ejecucién de los procesos propios del servicio.

Tareas de finalizacién del servicio.

Protocolos de quejas, sugerencias y reclamaciones.

Aplicacién de fundamentos fisico-quimicos a la produccién culinaria:

Lenguaje cientifico adaptado a la actividad culinaria.
Meétodo cientifico.
Conceptos bdsicos:

e Sabores y texturas.
e Unidades de medida.
e Estados de agregacion de la materia (s6lido, liquido, gaseoso).

Separacién de sustancias: Filtracion, decantacion y destilacion.

Disoluciones y dispersiones.

Cambios de texturas mediante el uso de gelificantes, espesantes y emulsionantes.
Procesos fisico-quimicos de interés en la produccion culinaria: Reacciones de par-
deamiento, oxidaciones, frituras, cocciones.

Otras técnicas: Cocciones controladas, impregnacién al vacio, osmosis, microfil-
tracién.

Instrumental y aparataje: Vacio, bafios termostaticos, hornos de coccién controlada,
induccion.

Elaboracién de productos culinarios bdsicos:

Descripcion, andlisis, clasificaciones y aplicaciones de las elaboraciones basicas
de muiltiples aplicaciones.

Procedimientos para la elaboracién de verduras, hortalizas, huevos, pastas y arroces.
Fases y puntos clave en su ejecucién. Anomalias, causas y posibles correcciones.
Procedimientos para la elaboracidn de fondos y salsas. Fases y puntos clave en su
ejecucion. Anomalias, causas y posibles correcciones.

Procedimientos para la elaboracién de carnes, pescados y mariscos. Fases y pun-
tos clave en su ejecucién. Anomalias, causas y posibles correcciones.
Realizacién de elaboraciones culinarias tipo. Procedimientos de control en la apli-
cacioén de fases y técnicas.

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

Aplicacién de técnicas de coccién:

Andlisis y tipologia de las cocciones. Fuentes de informacién relacionadas.
Transformaciones fisico-quimicas de los alimentos. Anélisis y caracteristicas.
Técnicas de coccion. Descripcidn andlisis, clasificaciones y aplicaciones.
Procedimientos de ejecucién. Fases y puntos clave en la realizacién de cada técnica.
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Realizacién de acabados y presentaciones:

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

— Normas bdsicas en la decoracion y presentacién de platos en cocina.
— Procedimientos de elaboracién de guarniciones y decoraciones.

— Relacién de las guarniciones y decoraciones con las elaboraciones culinarias a las

que acompafian.

Modulo profesional 06: Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina
(codigo: 0497)

Contenidos (duracién 310 horas)

Preparacién de las zonas de produccion:
— Equipos y maquinaria de cocina. Descripcidn y clasificacion:

e Generadores de frio.
e Generadores de calor.
e Maquinaria neutra.

— Distribucién y ubicacidn en los espacios de cocina.

— Adecuacion de espacios en funcién de necesidades.

— Bateria, ttiles y herramientas de cocina. Descripcién y clasificacion.
— Inventarios: Secuenciacién y usos.

— Uso, limpieza y operaciones bdsicas de mantenimiento de la maquinaria de cocina.

— Materiales y caracteristicas de la bateria de cocina. Legislacién vigente.

— Procedimiento de uso, limpieza y mantenimiento de bateria, ttiles y herramientas.
— Aprovisionamiento interno de materias primas en cocina. Concepto y caracteristicas.

— Procedimientos de acopio.

— Documentos de control interno del drea de cocina. Funciones, formalizacién y tra-

mitacién.
Preparacién de materias primas:

— Clasificacién de las materias primas.
— Materias primas perecederas y no perecederas.
— Clasificacién comercial y gastrondmica de aves.

— Clasificacién comercial y gastrondmica de carnes de vacuno, ovino, porcino y caprino.

— Clasificacioén comercial y gastrondmica de pescados y mariscos.

— Calidades y calibres de verduras, frutas y hierbas aromaticas.

— Identificacién de productos para consumo en crudo.

— Identificacién de productos para uso en frio.

— Diagrama de organizacién y secuenciacion de diversas fases de elaboracion.
— Decoracién y presentacion.

— Alimentos de Madrid, produccidn artesanal, recoleccién y técnicas de transforma-

cion mds adecuadas.
Determinacién de sistemas y métodos de envasado y conservacion:

— Descripcién y andlisis de sistemas y métodos de envasado y conservacion: Por

frio, por calor y otros métodos.
— Caracteristicas y adecuacién en funcion de los resultados finales a obtener.
— Pasteurizacion y esterilizacidn. Descripcion y caracteristicas.
— Equipos, recipientes y envases asociados a cada método.

— Caducidad y caducidad secundaria. Conceptos. Relaciones entre el método de en-

vasado, la temperatura de conservacion del producto y su caducidad.
— El vacio como método de conservacion:

e Descripcién y andlisis del sistema de vacio.
e Tipos de vacio.
e Control de fases y valoracién de resultados.

— Procedimiento de ejecucién de técnicas de envasado y conservacion.
— Andlisis de fases y puntos clave en las técnicas de conservacion.

— Control y valoracién de resultados y métodos.

— El ahumado y las atmésferas modificadas.

— Congelacién por alta presion. Concepto y usos.
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Regeneracion de materias primas:

Técnicas de regeneracion de alimentos. Concepto, descripcion y andlisis.
Control y valoracion de resultados.

Concepto de regeneracion.

Andlisis de fases y puntos clave en la regeneracién de materias primas.
Adaptabilidad de regeneracién a platos o productos terminados.

Fases y puntos clave en la regeneracién de alimentos.

Andlisis de resultados finales.

Equipos utilizados en la regeneracién. Funciones y procedimientos de uso y control.
Procesos de ejecucion de técnicas. Fases y puntos clave durante el desarrollo de
las mismas.

Descongelacién de alimentos:

Caracteristicas y usos mds comunes.
Productos que no necesitan descongelacion.
Materias primas y productos ya elaborados.
Hornos microondas.

Planificacién de los procesos de preelaboracién de materias primas en cocina:

Preelaboracion. Concepto y caracteristicas.

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

Cortes y piezas bdsicos. Descripcidn, formatos y aplicaciones. Procedimientos de
ejecucion de cortes bdsicos a géneros de cocina.

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

Rendimiento de materias primas. Concepto. Métodos de cdlculo del rendimiento.
Escandallo. Concepto y tipos. Métodos de cdlculo de escandallos.

Procedimiento de ejecucién de cortes bdsicos y especificos.

Tratamiento especifico de ciertas materias primas.

Clasificacion y presentacion comercial de las carnes de: Aves de corral, vacuno,
porcino, ovino y caprino.

Calidad, clasificacion y grado de frescor de pescados y mariscos.

Limpieza y almacenaje de verduras, frutas y hierbas aromaticas.

Médulo profesional 07: Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion

(codigo: 0504)

Contenidos (duracion 65 horas)

Determinacién de puestos de trabajo:

La cultura empresarial: Mision, visidn, valores como eje de la gestién de los Re-
cursos Humanos.

Modelos y sistemas organizacionales en el sector de la Restauracion, Departamen-
tos de Alimentos y Bebidas (F&B) y empresas de organizacion de eventos.
Desarrollo de inventarios y descripcion de puestos de trabajo. Establecimiento de
dreas de responsabilidad, funciones y tareas del personal dependiente.
Planificacion de plantillas en las empresas de restauracién, Departamentos de
F&B y empresas de organizacién de eventos.

Herramientas de planificacién y previsién de plantillas.

Planificacion del personal dependiente a la estructura organizativa:

Desarrollo de perfiles por competencias.

Definicién de las funciones que se han de desempeiiar.

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

Gestion de plantillas estables y Gestion de plantillas extras: Flexibilidad de las
plantillas.

Gestidn de turnos.

Modelo tipo de plantillas.

Normativa laboral.
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Colaboracién en la seleccién del personal:

El reclutamiento. Concepto y caracteristicas.

Sistemas y modelos de reclutamiento interno.

Fuentes, sistemas y modelos de reclutamiento externo. Filtrado de candidatos.
Técnicas de seleccion de personal: Entrevista, test y otras formas de seleccion.
Externalizacién de los servicios de reclutamiento y seleccién de personal.

La preseleccion y la seleccion.

Comunicacioén a los candidatos seleccionados y no seleccionados.

Contratacién: Modelos de contratos y requerimientos habituales en el sector de la
restauracion.

Departamentos de F&B y empresas de gestidon de eventos.

Integracion del personal en la empresa de restauracion:

Disefio del plan de acogida en la empresa. Plan de Induccién en la empresa: In-
mersion en la cultura empresarial, inmersion en el puesto de trabajo, manual de
bienvenida.

Planes de formacién. Reciclaje y desarrollo. Fuentes de financiacién.

Planes de carrera o desarrollo profesional: Horizontales y verticales.

Concepto de motivacion. Evolucién. Teorias de la motivacion en la empresa: Mé-
todos, estrategias y tacticas de motivacion aplicadas al sector de la restauracion.
La desmotivacién. Tedio, fatiga, absentismo.

Factores motivantes y desmotivantes.

Direccién de equipos:

Comunicacion y trabajo en equipo: Canales de comunicacién en la empresa. Téc-
nicas de equipo.

Técnicas de reuniones. Clases y tipos: Herramientas de gestion participativa de los
recursos humanos de la empresa de restauracion.

Principios de la direccién. Estrategias y liderazgo. Estilos de liderazgo. Delegar:
Conceptos, técnicas y herramientas. Procesos de gestion del cambio.

Leyes bdsicas de la direccion de equipos: Leyes fisicas, de Pareto, Leyes humanas.

Control de la gestién de los recursos humanos:

Clima laboral. Disefio y gestién de implantacién de programas de clima laboral.
Encuestas de clima.

Direccién por objetivos y gestion del desempefio.

Plan estratégico de Direccién de Recursos Humanos.

Planificacién de recursos humanos en instalaciones para céterin y eventos en restauracion:

Normativa vigente. Caterin-banqueting y eventos en restauracion.
Operaciones previas a la organizacién del caterin y eventos:

e Andlisis de la informacion previa.

e Distribucién 16gica y planificacién de los espacios.

e Planificacion de las instalaciones que se han de emplear.
e Seleccidn y justificacion de recursos materiales.

Determinacién de necesidades de géneros y materias primas.

Seleccidn y justificacion de recursos humanos. Subcontratacion de servicios. Ne-
gociacién y gestion.

Servicios complementarios. Seguridad, decoracidn transporte y otros. Descrip-
cién y caracterizacion.

Operaciones posteriores al evento.

Moédulo profesional 08: Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina

(codigo: 0498)

Contenidos (duracion 130 horas)

Supervisién de la preparacién de las zonas de produccién y descripcidon de materias
primas en la elaboracién de postres:

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

Bateria, ttiles y herramientas de uso especifico en pasteleria y reposteria. Aplica-
ciones. Procedimientos de uso y mantenimiento.
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Descripcion de las materias primas especificas en las elaboraciones de reposteria y
pasteleria.
Aprovisionamiento interno de materias primas de pasteleria y reposteria.

Realizacién de masas, pastas y otras elaboraciones bdsicas:

Vocabulario técnico asociado a la pasteleria y a la reposteria.

Transformaciones fisico-quimicas en las técnicas bésicas de pasteleria y reposteria:
Batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, entre otros. Descripciones, caracteri-
zaciones, métodos y aplicaciones comunes.

Cremas, rellenos y salsas.

Masas (esponjosas, secas, fermentadas, escaldadas) y otras elaboraciones bésicas.
Organizacién y secuenciacién de fases para la obtencién de las diversas masas,
pastas y otras elaboraciones bésicas.

Conservacién de productos de pasteleria y reposteria.

Elaboracién de postres:

Postres. Descripcion, caracterizacion, andlisis, tipos, clasificaciones y aplicaciones.
Tipologia segin la materia prima principal, Leche, nata, fruta.

Elaboraciones heladas, sorbetes, helados parfait.

Formulaciones. Adaptacién de las mismas a personas con necesidades alimenti-
cias especificas. Productos sustitutivos.

Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de postres.
Procedimientos de ejecucion de postres.

Proceso creativo, asociacion de productos, 16gica, temporalidad.

Conservacién y regeneracion.

Presentacién de postres:

Decoracién y presentacion de postres en restauracion. Normas y combinaciones
bésicas.

Ensayo y valoracién de técnicas y combinaciones. Nuevas tendencias.
Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de postres.
Elaborar productos de pasteleria, reposteria y panaderia a partir de la investiga-
cion propia, desarrollando la iniciativa y creatividad personal y la capacidad de
improvisacion.

Planificar y elaborar ofertas gastronémicas de productos de pasteleria, reposteria y
panaderia de manera que se puedan satisfacer las expectativas de la clientela y los
objetivos econdmicos del establecimiento.

Realizar el aprovisionamiento y el control de consumos de alimentos y bebidas
con precision, orden, sentido de la rentabilidad econdmica y honradez.
Mantener, adecuar y utilizar instalaciones, equipos y géneros en condiciones de
madxima seguridad e higiene.

Identificacién de necesidades bdsicas de conservacion segin el momento de uso o
consumo y la naturaleza de la elaboracién.

Soportes artisticos: Cobertura, pastillaje, caramelo.

Modulo profesional 09: Empresa e iniciativa emprendedora (codigo: 0507)

Contenidos (duracion 65 horas)

Iniciativa emprendedora:

Innovacién y desarrollo econémico. Principales caracteristicas de la innovacion
en el sector del ciclo formativo.

Factores claves de los emprendedores: Iniciativa, creatividad y formacidn.

La actuacién de los emprendedores como empresarios y empleados de una pyme
del sector en que se enmarca el ciclo formativo.

El empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad empresarial.

La estrategia de la empresa, los objetivos y la ventaja competitiva.

Plan de empresa: La idea de negocio en el ambito del sector del ciclo formativo.

La empresa y su entorno:

Funciones bésicas de la empresa.
La empresa como sistema.
Andlisis del entorno general y especifico de una pyme del sector del ciclo formativo.
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— Relaciones de una pyme del sector del ciclo formativo con su entorno y con el con-
junto de la sociedad.

— Cultura empresarial e imagen corporativa.

— Concepto y elementos del Balance Social de la empresa: Empleo, remuneracio-
nes, medio ambiente y programa de accién social.

Creacidn y puesta en marcha de una empresa:

— Tipos de empresa.

— La fiscalidad en las empresas.

— Eleccién de la forma juridica.

— Tramites administrativos para la constitucion de una empresa: En Hacienda, en la
Seguridad Social, en los Ayuntamientos, en el Notario, en el Registro Mercantil y
en otros organismos.

— Apartados del plan de empresa:

e Presentacion de los promotores.

e Estrategia, ventaja competitiva y andlisis de las debilidades, amenazas, fortale-
zas y oportunidades (DAFO) en la creacién de una empresa.
Forma juridica.

Andlisis del mercado.

Organizacion de la produccion de los bienes y servicios.
Organizacion de los Recursos Humanos.

Plan de marketing.

Andlisis econémico y financiero de la viabilidad de la empresa.
Gestidn de ayuda y subvenciones.

Documentacién de apertura y puesta en marcha.

Funcién econémico-administrativa:

— Concepto de contabilidad y nociones basicas. Las cuentas anuales.

— Andlisis de la informacién contable.

— Obligaciones fiscales de las empresas. El calendario fiscal.

— Gestion administrativa de una empresa del sector del ciclo formativo.

— Aplicacién del andlisis de la viabilidad econdémica y financiera a una pyme del
sector del ciclo formativo.

Funcién comercial:

— Concepto de Mercado. Oferta. Demanda.
— Andlisis del Mercado en el sector en que se enmarca el ciclo formativo.
— Marketing mix: Precio, producto, promocién y distribucion.

Los Recursos Humanos en la empresa:

— Categorias profesionales en las pymes del sector del ciclo formativo de acuerdo
con lo establecido en el convenio colectivo correspondiente.

— Necesidades de personal en las pymes del sector del ciclo formativo. Organigrama.

— El coste del personal de acuerdo con los salarios de mercado en el sector en que se
enmarca el ciclo formativo.

— Liderazgo y motivacién. La comunicacién en las empresas del sector.

Modulo profesional 10: Gestion administrativa y comercial en restauracion
(codigo: 0503)

Contenidos (duracién 65 horas)

Establecimiento de las estructuras organizativas:

— Normativa legal sobre la tipologia y clasificacién de los establecimientos de res-
tauracion.

— Modelos organizativos de empresas de restauracién. Conceptualizacién. Tipologias
de organizacién de las empresas de restauracion. Tendencias en la administraciéon
y gestién de establecimientos de restauracion.

— Disefio de organigramas de empresas de restauracion.

— Tareas y funciones de los responsables de la administracién de un estable-
cimiento/drea de restauracion: Descripcidn del trabajo.
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Control de la gestion de la documentacién administrativa, econdmica y financiera:

Gestién de inventarios. Métodos administrativos.

Gestion de compras y pedidos. Métodos administrativos.

Fichas de produccién. Manualizacion.

Manualizacién y gestion de procesos operativos y administrativos.
Circuito de la documentacién. Finalidad y relacion entre documentos.
Sistemas y métodos de archivo de la documentacidn.

Normativa de gestiéon documental.

Las nuevas tecnologias en la gestién e interpretacion de documentos.

Control de los presupuestos de las dreas de produccidn:

Concepto de presupuestos y tipologias.

Elementos que integran los presupuestos.

Elaboracién de presupuestos.

Aplicacién de las nuevas tecnologias en la planificacion presupuestaria.
Control presupuestario. Desviaciones y medidas correctoras.

Elaboracion de informes de control y andlisis de resultados.

Aplicacion de las nuevas tecnologias en las tareas administrativas de control.
Determinacion del precio de venta de las ofertas gastrondmicas.

El “umbral de rentabilidad”.

Seleccién de proveedores. Puntos a evaluar, valoracién, toma de decisiones.
Negociacién con proveedores. Modelos y técnicas de negociacion.
Negociacién con clientes. Modelos y técnicas de negociacion.
Determinacién de los niveles minimos de solicitud de pedido, existencias minimas
y maximas y rotura de “stocks”.

Evaluacién de la situacion empresarial y del mercado:

Analisis del entorno: Herramientas de analisis (PESTEL).
Andlisis del sector y andlisis de la atractividad del sector: Herramientas de andlisis.
Andlisis de mercado:

e Las empresas tradicionales de restauracion.

Nuevas tendencias empresariales en restauracion.
Factores y motivaciones que influyen en la demanda.
Elementos de la demanda.

Clasificacion de los clientes.

e Tendencias actuales de la demanda.

Elaboracién del plan de comercializacién:

El plan de marketing como herramienta de gestién de establecimientos de restau-
racion.

Las variables producto, precio distribucién y comunicacién en establecimientos
de restauracion.

Concepto y objetivos del plan de comercializacién.

Estrategias y acciones en un plan de comercializacidn en restauracion.

Sistemas de control, desviaciones y medidas correctoras.

Presentacién y lanzamiento del plan de comercializacién.

Disefio de ofertas gastrondmicas:

Descripciodn, caracterizacion y tipos de ofertas.

Elementos y variables de las ofertas gastronémicas.

Ofertas bdsicas. Mends, cartas, buffet y otras. Descripcion y andlisis.
Factores a tener en cuenta para el disefio de ofertas.

Técnicas de discriminacidn de ofertas gastrondmicas.

Principios bdsicos para el disefio fisico de una carta.

Distribucién en restauracion:

e (Canales de venta.
e Aplicacién de las nuevas tecnologfas en la distribucién de la oferta de restauracion.
e Gestion de reservas.

Merchandising de la carta y promocion de la oferta de productos.

Marketing interno y gestion de calidad:

Sistemas de calidad de Servicio aplicados al sector de la restauracién.
Marketing interno: Herramienta para la gestion eficaz y la satistaccidon del cliente.
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Maoédulo profesional 11: Gestion de la produccion en cocina (cédigo: 0500)
Contenidos (duracion 180 horas)

Reconocimiento de sistemas de produccién culinaria:
— Sistemas de produccién culinaria. Descripcion y andlisis:

e Definicién de los distintos modelos: Cocina tradicional, colectiva, diferida y va-
riaciones en cuanto al método de produccion de los diferentes sistemas (linea
caliente y fria, hot filling, cocina 45 y otros).

e Evolucién histérica.

e Adaptacion de la produccidn al entorno.

e Produccién y oferta basada en cuarta, quinta y sexta gama.

— Sistemas de almacenamiento y transporte.

— Aplicacién de los distintos sistemas de produccidn, referenciando o adaptando los
distintos modelos a un entorno real.

— Sistemas de distribucion y servicio. Caracteristicas.

— Comparacién de los distintos modelos y puesta en marcha en funcién del tipo de
servicio.

— Identificacién de los elementos materiales necesarios en funcién de cada sistema.

— Me¢étodos de cocinado/conservacion asociados a los diferentes sistemas de produc-
cidén/distribucién: Abatimiento, envasado en atmosfera modificada (EAM), vacio,
pasteurizacion, esterilizacién y otros. Comparacién de los distintos modelos y
puesta en marcha en funcién del tipo de servicio.

— Ventajas e inconvenientes de los diversos sistemas productivos.

— Relacién de los diferentes sistemas de produccion culinaria con los tipos de res-
tauracion.

— PFactores que determinan la eleccién de un sistema de produccién.

— Aplicacién de tiempos en funcidn de los diferentes sistemas de produccién culinaria.

— Identificacién de los sistemas de calidad asociados a cada método de produccién.

— Aplicacién de la normativa en funcién del sistema de produccion.

Asesoramiento en el disefio de espacios y equipamientos:

— El espacio de cocina. Caracteristicas generales de las instalaciones segun los di-
versos sistemas de produccion.

— Distribucién en planta. Aplicacion de criterios ergondémicos.

— Eleccién de la ubicacidn segtin el sistema de produccién. Posibilidades de amplia-
cién o adaptacion.

— Identificacién de la maquinaria en funcién del sistema de produccidn.

— Ceriterios previos al disefio.

— Ceriterios de disefio:

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

e Funcionalidad de los espacios.

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

e Determinacién de los circuitos (flujos de mercancias, personal, productos inter-
medios y finales, transporte y distribucion y otros).

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

e Adecuacion de la normativa asociada a cada sistema.

— Dotacién de equipamientos adecuados a los diversos sistemas productivos.
— Aplicacién de las nuevas tecnologias aplicadas a los sistemas de produccion.

Programacioén de actividades para la produccién y el servicio en cocina:

— Andlisis de la documentacién e informacion previa relacionada con las actividades
de produccién en cocina:

e Seleccidén y/o determinacién de ofertas.
e Estudio y cdlculo de necesidades para determinar recursos materiales y humanos.
e Fichas de produccién y distribucién a los distintos departamentos.
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Organigramas de personal y funciones para las actividades de produccién y/o
servicio, en su caso:

e Cuadrante de puestos y rotaciones.
e Planning de trabajo.

e Cuadrantes de horarios.

e Partes de servicio.
P

lanificacion y secuenciacion de fases y tareas asociadas a las actividades de pro-
duccidn:

Identificacion de la actividad y adecuacidn al sistema de produccidn.

Aplicacién de la planificacidn en los entornos reales de produccion.

Fases de la produccién culinaria.

Trazabilidad de los productos. Definicién. Fases: Hacia atrds, en los procesos y

hacia delante.

e Determinacion de los puntos de control critico de cada etapa del proceso pro-
ductivo, segin el sistema APPCC.

e Procedimiento de realizacion de guias de précticas correctas de higiene (GPCH).

e Informacién y formacién al personal sobre las actividades programadas.

Puesta en marcha de la actividad en coordinacién con las actividades de servicio y
del resto de procesos organizativos.

Aplicacién de los estdndares establecidos.

Retroalimentacion del proceso.

Supervisidn de procesos de produccién y/o servicio en cocina:

Aplicacién de protocolos de actuacion y controles relacionados con las operacio-
nes previas, las técnicas de coccidn y de acabado de productos culinarios, con res-
pecto a la higiene, la distribucién de las materias primas y las operaciones de pre-
elaboracion, entre otros.

Aplicacién de protocolos de actuacién y controles previstos para la presentacion,
servicio, envasado, transporte y distribucién de productos culinarios.
Identificacion de la logistica de las operaciones en funcién del tipo de producciéon
o0 servicio.

Identificacién de riesgos y aplicacion de las técnicas de control para su prevencion.
Objetivos de venta. Prioridades en el consumo de las elaboraciones y traslado de
la decisién al resto de departamentos.

Disefio y realizacién de productos culinarios acordes con las técnicas asociadas a los
diversos sistemas productivos. Aplicacion de los distintos sistemas de decoracion y
presentacion.

Aplicacién de nuevas tecnologias en los procesos de elaboracién culinaria.
Procedimientos de ejecucion de elaboraciones culinarias atendiendo a las caracte-
risticas de los diferentes sistemas de produccién y distribucién o servicio, en su
caso.

Realizacion del servicio en funcion del sistema productivo y el emplazamiento.
Coordinacion con el resto de departamentos.

Control de consumos:

Documentacion relacionada con los consumos y costes en las unidades de produccién
en cocina:

e Fichas de produccién. Andlisis y ajuste/actualizacién de costes de materias primas,
rendimientos y escandallos.

e Fichas de control de consumos. Por actividad/servicio, por periodos, por pro-
ductos y otros.

e Cumplimiento de protocolos.

e Cilculo de desviaciones.

e Formulacién de informes.

Aplicaciones informdticas relacionadas con el control de consumos en restauracion.
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Modulo profesional 12: Inglés (codigo: 0179)
Contenidos (duracién 160 horas)

Comprension oral precisa:

— Discursos y mensajes generales y profesionales del sector.

— Distintos acentos de los hablantes.

— Diferentes registros de formalidad.

— Mensajes directos, telefonicos, radiofénicos, televisivos, grabados.
— Idea principal y secundaria en presentaciones y debates.

— Instrucciones sobre operaciones y tareas propias del puesto de trabajo.
— Horarios, fechas y cantidades.

— Expresiones de opinién, preferencia, gusto y reclamaciones.

— Solicitud de informacién general y especifica del sector.

— Terminologia especifica del sector.

— Normas de convivencia y protocolo.

— Foérmulas de cortesfia.

— Foérmulas de saludo, acogida y despedida.

— Recursos gramaticales:

e Relaciones légicas de oposicion, concesion, comparacion, condicidn, causa, fi-
nalidad, consecuencia.
e Relaciones temporales: Simultaneidad, anterioridad, posterioridad.

— Recursos lingiiisticos:

e Interpretacion de distintos acentos.

e Uso de registros de formalidad adecuados al contexto y al interlocutor.

o Identificacién de los elementos culturales mds significativos de los paises de
lengua inglesa.

e Valoracién de las normas socioculturales y protocolarias en las relaciones inter-
nacionales.

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

e Expresion de la secuenciacion.

e El lenguaje de los debates.

e FEl lenguaje de las reclamaciones.

Produccioén oral precisa:

— Mensajes en el registro apropiado y con la terminologia especifica del sector turistico.

— Foérmulas de cortesfia.

— Foérmulas de saludo, acogida y despedida.

— Normas de convivencia y protocolo.

— Horas, fechas, estaciones y cantidades.

— Informacidn sobre tipos de alojamiento y su organizacion; localizacion, acceso y
transporte al establecimiento; posibilidades turisticas de la zona; cémo se llega a
un lugar determinado; la oferta de servicios y facilidades; precios y reservas; ho-
rarios de museos, restaurantes, tiendas, transporte publico, tiendas, bancos y far-
macias de la zona; usos y costumbres sociales de la region.

— Toma, mantenimiento y cesién del turno de palabra en debates y mesas redondas.

— Opiniones, gustos y preferencias.

— Tratamiento de quejas y reclamaciones.

— Descripcién de tipos de alojamiento y planes de estancia; servicios y facilidades
ofertados; precios y facturacién y formas de pago; los items de una factura; pues-
tos de trabajo, funcién y responsabilidades de los mismos; cartas de comidas y de
bebidas; eventos y condiciones de contratacion.

— Recomendacién y sugerencia de establecimientos, servicios, locales y eventos.

— Recursos gramaticales:

Tiempos verbales.

Preposiciones y locuciones preposicionales.
Adverbios y locuciones adverbiales.

Estilo directo en indirecto.
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e Relaciones légicas de oposicidn, concesién, comparacién, condicidn, causa,
finalidad, resultado.
e Relaciones temporales de simultaneidad, anterioridad, posterioridad.

Recursos lingiiisticos:

e Expresion de relaciones l6gicas de oposicion, concesion, comparacion, condicion,

causa, finalidad, consecuencia.

Expresidn de relaciones temporales de simultaneidad, anterioridad, posterioridad.

Expresion de sugerencias y recomendaciones.

Expresion de la secuenciacion.

Expresion precisa de direcciones para llegar a lugares.

El body language como recurso de cohesion del discurso oral.

Terminologia especifica del sector.

Marcadores lingiiisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y diferencias

de registro.

e Laentonacién como recurso de cohesion del discurso oral: Uso de los patrones
de entonacién.

e Apoyo, demostracién de entendimiento, peticién de aclaracion.

e Toma, mantenimiento y cesion del turno de palabra.

e Acentos y registros de formalidad.

Interpretacién de mensajes escritos, en soporte papel y telemadtico:

Comprension global y detallada de mensajes, textos, articulos profesionales del
sector y cotidianos.

Interpretacion exacta de la terminologia especifica del sector turistico.
Comprension detallada de la informacién contenida en reservas, informes, formu-
larios, folletos y prensa especializada del sector.

Comprension detallada de ofertas de trabajo en el sector.

Comprension detallada de instrucciones, memos, avisos y reservas.
Comprension detallada de correspondencia, e-mail, fax, burofax.

Recursos gramaticales:

Tiempos verbales.

Preposiciones y locuciones preposicionales.

Adverbios y locuciones adverbiales.

Estilo directo e indirecto.

Relaciones l6gicas de oposicidn, concesion, comparacion, condicién, causa, fi-
nalidad, resultado.

e Relaciones temporales de simultaneidad, anterioridad, posterioridad.

Recursos lingiiisticos:

e Comprension exacta de las relaciones 16gicas de oposicién, concesién, compa-
racion, condicion, causa, finalidad, consecuencia.

e Comprension exacta de relaciones temporales de simultaneidad, anterioridad,
posterioridad.

e Interpretacidn exacta de los marcadores lingiiisticos de relaciones sociales,
normas de cortesia y diferencias de registro.

e Reconocimiento de distintos acentos y registros de formalidad.

Emision de textos escritos:

Produccién de textos cotidianos y profesionales del sector, usando los registros
adecuados al contexto de comunicacién.

Redaccién de avisos, mensajes, reservas y facturas profesionales.
Cumplimentacién de documentos cotidianos y profesionales del sector.
Formalizacién de los documentos asociados a la prestacion de los servicios oferta-
dos por el establecimiento.

Redaccidn de “curriculum vitae” y cartas de presentacion.

Redaccidn de correspondencia, fax, e-mail.

Recursos gramaticales:

Uso correcto de los signos de puntuacion.
Tiempos verbales.
Preposiciones y locuciones preposicionales.

L]
L
L
e Adverbios y locuciones adverbiales.
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e Estilo directo e indirecto.

e Relaciones logicas de oposicion, concesion, comparacion, condicidn, causa, fi-

nalidad, resultado.

e Relaciones temporales de simultaneidad, anterioridad, posterioridad.

— Recursos lingiiisticos:

e Expresion escrita exacta de las relaciones logicas de oposicion, concesion,

comparacioén, condicién, causa, finalidad, consecuencia.

e Expresion escrita exacta de relaciones temporales de simultaneidad, anterioridad,

posterioridad.

e Adecuacidn del texto al contexto comunicativo.

e Seleccidn del 1éxico profesional, de las estructuras sintdcticas y de registro ade-
cuada al contenido y al contexto comunicativo.

e Coherencia en el desarrollo de texto.

e Identificacion e interpretacion de los elementos culturales significativos de los

paises de habla inglesa.

e Valoracién y uso correcto de las normas culturales y protocolarias en las rela-

ciones internacionales.

e Uso de los recursos formales y funcionales que requieren un comportamiento

socioprofesional con el fin de proyectar una buena imagen de la empresa.

ANEXO Il

Organizacion académica y distribucion horaria semanal

Familia profesional: HOSTELERIA Y TURISMO
Ciclo Formativo: DIRECCION DE COCINA
Grado: Superior [ Duracién: 2000 horas Cdédigo: HOTS04
MODULOS PROFESIONALES CENTRO EDUCATIVO ppaho
Curso 1.° Curso 2.°
Duracién 1.9-2°-3°
Clave Denominacién del curriculo trimestres 2 trimestres 1 trimestre
(horas) (horas (horas semanales) (horas)
semanales)
01 | Control del aprovisionamiento de materias primas. 65 2
02 |Formacion y orientacién laboral. 90 3
03 | Gastronomia y nutricion 65 2
04 | Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria. 95 3
05 |Procesos de elaboracion culinaria 310 9
06 |Procesos de preelaboraciéon y conservacion en cocina 310 9
07 | Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion 65 2
08 | Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina. 130 7
09 |Empresa e iniciativa emprendedora. 65 3
10 | Gestion administrativa y comercial en restauracion 65 3
11 | Gestion de la produccion en cocina 180 9
12 |Inglés 160 8
13 | Proyecto de direccion de cocina 30 30
14 | Formacion en Centros de Trabajo 370 370
Horas totales 2.000 30 30 400
(03/15.913/11)
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