DECRETO 129/1994, DE 7 DE JUNIO, POR EL QUE SE ESTABLECEN LAS ENSENANZAS
CORRESPONDIENTES AL TiTULO DE FORMACION PROFESIONAL DE TECNICO EN
COCINA EN LA COMUNIDAD AUTONOMA DE ANDALUCIA (B.O.J.A. N° 118, DE 29 DE JULIO
DE 1994).

La Ley Organica 6/1981, de 30 de diciembre, Estatuto de Autonomia para Andalucia, en su articulo
19 establece que, corresponde a la Comunidad Auténoma de Andalucia la regulacién y administracién
de la ensefianza en toda su extension, niveles y grados, modalidades y especialidades, en el 4&mbito de
sus competencias, sin perjuicio de lo dispuesto en los articulos 27 y 149.1.30 de la Constitucion,
desarrollados en el Titulo Segundo y la Disposicién Adicional Primera de la Ley Orgénica 8/1985, de 3
de julio, reguladora del Derecho a la Educacion.

La formacion en general y la formacioén profesional en particular, constituyen hoy dia objetivos
prioritarios de cualquier pais que se plantee estrategias de crecimiento econémico, de desarrollo
tecnolégico y de mejora de la calidad de vida de sus ciudadanos ante una realidad que manifiesta claros
sintomas de cambio acelerado, especialmente en el campo tecnolégico. La mejora y adaptacion de las
cualificaciones profesionales no sélo suponen una adecuada respuesta colectiva a las exigencias de un
mercado cada vez mas competitivo, sino también un instrumento individual decisivo para que la
poblacioén activa pueda enfrentarse eficazmente a los nuevos requerimientos de polivalencia profesional,
a las nuevas dimensiones de las cualificaciones y a la creciente movilidad en el empleo.

La Ley Orgénica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacién General del Sistema Educativo, acomete de
forma decidida una profunda reforma del sistema y mds atn si cabe, de la formacién profesional en su
conjunto, mejorando las relaciones entre el sistema educativo y el sistema productivo a través del
reconocimiento por parte de éste de las titulaciones de Formacién Profesional y posibilitando al mismo
tiempo la formacién de los alumnos en los centros de trabajo. En este sentido, propone un modelo que
tiene como finalidad, entre otras, garantizar la formacién profesional inicial de los alumnos, para que
puedan conseguir las capacidades y los conocimientos necesarios para el desempefio cualificado de la
actividad profesional.

Esta formacion de tipo polivalente, debera permitir a los ciudadanos adaptarse a las modificaciones
laborales que puedan producirse a lo largo de su vida. Por ello abarca dos aspectos esenciales: la
formacion profesional de base, que se incluye en la Educacién Secundaria Obligatoria y en el
Bachillerato, y la formacién profesional especifica, mas especializada y profesionalizadora que se
organiza en Ciclos Formativos de Grado Medio y de Grado Superior. La estructura y organizacién de las
ensefianzas profesionales, sus objetivos y contenidos, asi como los criterios de evaluacién, son enfocados
en la ordenacién de la nueva formacién profesional desde la perspectiva de la adquisicién de la
competencia profesional.

Desde este marco, la Ley Organica 1/1990, al introducir el nuevo modelo para estas ensefianzas,
afronta un cambio cualitativo al pasar de un sistema que tradicionalmente viene acreditando formacién,
a otro que, ademas de formacién, acredite competencia profesional, entendida ésta como el conjunto de
conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes, adquiridos a través de procesos formativos o de la
experiencia laboral, que permiten desempefiar y realizar roles y situaciones de trabajo requeridos en el
empleo.

Cabe destacar, asimismo, la flexibilidad que caracteriza a este nuevo modelo de formacién
profesional, que debera responder a las demandas y necesidades del sistema productivo en continua
transformacién, actualizando y adaptando para ello constantemente las cualificaciones. Asi, en su
articulo 35, recoge que el Gobierno establecera los titulos correspondientes a los estudios de Formacién
Profesional Especifica y las ensefianzas minimas de cada uno de ellos.



Concretamente, con el titulo de formaciéon profesional de Técnico en Cocina se debe adquirir la
competencia general de: ejecutar todas las operaciones de manipulacién, preparacién, conservacion y
presentacion de toda clase de alimentos, confeccionar ofertas gastronémicas y apoyar las actividades de
servicio, consiguiendo la calidad y objetivos econémicos establecidos y aplicando en todo momento las
normas y practicas de seguridad e higiene. A nivel orientativo, esta competencia debe permitir el
desempefio, entre otros, de los siguientes puestos de trabajo u ocupaciones: Cocinero de cualquier tipo
de establecimiento y Jefe de partida, Empleado de departamento de economato y bodega de un hotel,
restaurante, hospital, empresa de colectividades, etc.

La formacién en centros de trabajo incluida en el curriculo de los ciclos formativos, de acuerdo con
lo dispuesto en la Ley Organica 1/1990, y en el Real Decreto 676/1993, es sin duda una de las piezas
fundamentales del nuevo modelo, por cuanto viene a cambiar el cardcter academicista de la actual
Formacién Profesional por otro mas participativo. La colaboracion de los agentes sociales en el nuevo
disefio, vendrd a mejorar la cualificacién profesional de los alumnos, al posibilitarles participar
activamente en el ambito productivo real, lo que les permitird observar y desempefiar las actividades y
funciones propias de los distintos puestos de trabajo, conocer la organizacién de los procesos
productivos y las relaciones laborales, asesorados por el tutor laboral.

Establecidas las directrices generales de estos titulos y sus correspondientes ensefianzas minimas de
formacion profesional mediante el Real Decreto 676/1993, de 7 de mayo, y una vez publicado el Real
Decreto 2219/1993, de 17 de diciembre, por el que se establece el titulo de formacién profesional de
Técnico en Cocina, corresponde a la Consejeria de Educacién y Ciencia de la Junta de Andalucia, de
acuerdo con el articulo 4 de la Ley 1/1990, desarrollar y completar diversos aspectos de ordenacién
académica asi como establecer el curriculo de ensenanzas de dicho titulo en su ambito territorial,
considerando los aspectos basicos definidos en los mencionados Reales Decretos.

Por todo lo expuesto anteriormente, el presente Decreto viene a establecer la ordenacién de las
ensefianzas correspondientes al titulo de formacién profesional de Técnico en Cocina en la Comunidad
Auténoma de Andalucia.

En su virtud, a propuesta del Consejero de Educacion y Ciencia, previo informe del Consejo Escolar
de Andalucia y previa deliberacién del Consejo de Gobierno en su reunién del dia 7 de junio de 1994,

DISPONGO:

CAPITULOIL: ORQENACION ACADEMICA DEL TITULO DE FORMACION PROFESIONAL DE
TECNICO EN COCINA

Articulo 1.-

Las ensefianzas de Formacién Profesional conducentes a la obtencién del titulo de formacién
profesional de Técnico en Cocina, con validez académica y profesional en todo el territorio nacional,
tendran por finalidad proporcionar a los alumnos la formacién necesaria para:

a) Adquirir la competencia profesional caracteristica del titulo.

b) Comprender la organizacién y caracteristicas del sector de la hosteleria y el turismo en general y
en Andalucia en particular, asi como los mecanismos de insercion y orientacién profesional;
conocer la legislacién laboral basica y las relaciones que de ella se derivan; y adquirir los conoci-
mientos y habilidades necesarias para trabajar en condiciones de seguridad y prevenir posibles
riesgos en las situaciones de trabajo.

¢) Adquirir una identidad y madurez profesional para los futuros aprendizajes y adaptaciones al



cambio de las cualificaciones profesionales.

d) Permitir el desempefio de las funciones sociales con responsabilidad y competencia.

e) Orientar y preparar para los estudios posteriores de Bachillerato que se establecen en el articulo
22 del presente Decreto, para aquellos alumnos que no posean el titulo de Graduado en
Educacién Secundaria.

Articulo 2.-

La duracién del ciclo formativo de Cocina sera de 2000 horas y forma parte de la Formacion
Profesional Especifica de Grado Medio.

Articulo 3.-

Los objetivos generales de las ensefianzas correspondientes al titulo de formacién profesional de
Técnico en Cocina son los siguientes:

* Interpretar y conjugar las distintas variables que influyen en la confeccién de ofertas gastro-
noémicas para conseguir los atributos de calidad, equilibrio dietético, composiciéon variada y
objetivos econémicos establecidos.

* Analizar y poner a punto los procesos de produccién y, en su caso, de servicio de restauracion,
interpretando la terminologia, simbologia, informacién técnica, procedimientos y métodos, rela-
ciondndolos con las diversas fases y procesos bésicos, para conseguir el nivel de calidad y
rendimiento necesarios.

* Analizar y ejecutar las operaciones necesarias para la realizacién de elaboraciones culinarias y de
pasteleria y panaderia, asi como de su acabado y decoracién, identificando, utilizando correcta-
mente y manteniendo en primer nivel los equipos, maquinaria y utensilios de cocina, pasteleria y
reposteria.

* Interpretar, analizar y ejecutar las operaciones necesarias para un correcto aprovisionamiento y
conservacion de géneros y elaboraciones culinarios.

* Identificar, interpretar las propiedades nutritivas y comerciales, asociar las caracteristicas con las
posibilidades de elaboracién y calcular las cantidades necesarias segtn el tipo de elaboracién o
producto, de las materias primas bdsicas.

* Interpretar, analizar y ejecutar las operaciones necesarias para el montaje de servicios tipo
"buffet", "self-service" o analogos.

* Aplicar en todo momento las normas de seguridad e higiene, e identificar y prevenir los riesgos
de toxiinfecciones alimentarias.

* Utilizar la informatica de usuario aplicada a su actividad profesional, como medio de
informacién, comunicacién y gestion de los departamentos de Cocina y de Economato-Bodega.

* Comprender el marco legal, econémico y organizativo que regula y condiciona las actividades
profesionales del subsector de la hosteleria, identificando los derechos y las obligaciones que se
derivan de las relaciones laborales, y adquiriendo la capacidad de seguir los procedimientos
establecidos y de actuar con eficacia en las anomalias que puedan presentarse en los mismos.

* Establecer una eficaz comunicacion verbal, escrita y gestual para transmitir y recibir una correcta
informacién y resolver situaciones conflictivas, tanto en el ambito de las relaciones en el entorno
de trabajo como en las relaciones que, en su caso, pueda desarrollar con potenciales clientes.



* Utilizar y buscar cauces de informacién y formacion relacionados con el ejercicio de la profesién
que le posibiliten el conocimiento y la insercién en el sector de la hosteleria y el turismo, y la
evolucion y adaptacion de sus capacidades profesionales a los cambios tecnolégicos y organizati-
vos que se produciran a lo largo de toda su vida activa.

* Conocer el sector de la hosteleria y el turismo en Andalucia.
Articulo 4.-

Las ensefianzas correspondientes al titulo de formacién profesional de Técnico en Cocina se
organizan en médulos profesionales.

Articulo 5.-

Los moédulos profesionales que constituyen el curriculo de ensefianzas en la Comunidad Auténoma
de Andalucia conducentes al titulo de formacién profesional de Técnico en Cocina, son los siguientes:

1.- Formacién en el centro educativo:
a) Médulos profesionales asociados a la competencia:

- Ofertas gastrondémicas y sistemas de aprovisionamiento.

- Preelaboracién y conservacion de alimentos.

- Técnicas culinarias.

- Reposterfa.

- Técnicas basicas de servicio y de preparacion de alimentos y bebidas a la vista del cliente.
- Elaboracién y productos culinarios.

- Administracién, gestion y comercializacién en la pequefia empresa.

- Lengua extranjera.

b) Médulos profesionales socioecondémicos:
- El sector de la hosteleria y el turismo en Andalucia.
- Formacién y orientacién laboral.

¢) Médulo profesional integrado.
- Proyecto integrado.

2.- Formacion en el centro de trabajo:

- Médulo profesional de Formacion en centros de trabajo.

Articulo 6.-

1.- La duracién, las capacidades terminales, los criterios de evaluacién y los contenidos de los médulos
profesionales asociados a la competencia y socioeconémicos, se establecen en el Anexo I del presente
Decreto.

2.- Sin menoscabo de las duraciones minimas de los médulos profesionales de Proyecto integrado y de
Formacién en centros de trabajo establecidas en el Anexo I del presente Decreto, se faculta a la
Consejeria de Educacién y Ciencia para que pueda dictar las disposiciones necesarias a fin de que

los Centros educativos puedan elaborar las programaciones de los citados médulos profesionales de
acuerdo con lo establecido en el articulo 16 del presente Decreto.



Articulo 7.-

La Consejeria de Educacién y Ciencia establecera los horarios correspondientes para la imparticion
de los médulos profesionales que componen las ensefanzas del titulo de formacién profesional de
Técnico en Cocina en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

Articulo 8.-

Los Centros docentes tendrdn en cuenta el entorno econémico y social y las posibilidades de
desarrollo de éste, al establecer las programaciones de cada uno de los médulos profesionales y del ciclo
formativo en su conjunto.

Articulo 9.-

1.- Las especialidades del profesorado que deben impartir cada uno de los médulos profesionales que
constituyen el curriculo de las ensefianzas del titulo de formacién profesional de Técnico en Cocina
se incluyen en el Anexo II del presente Decreto.

2.- La Consejeria de Educacién y Ciencia dispondra lo necesario para el cumplimiento de lo indicado en
el punto anterior, sin menoscabo de las atribuciones que le asigna el Real Decreto 1701/1991, de 29
de noviembre, por el que se establecen especialidades del cuerpo de profesores de Ensefianza
Secundaria; el Real Decreto 676/1993, de 7 de mayo, por el que se establecen directrices generales
sobre las ensefianzas minimas de formacién profesional, y cuantas disposiciones se establezcan en
materia de profesorado para el desarrollo de la Formacién Profesional.

Articulo 10.-

La autorizacién a los Centros privados para impartir las ensefianzas correspondientes al titulo de
formacién profesional de Técnico en Cocina se realizara de acuerdo con lo establecido en el Real Decreto
1004/1991, de 14 de junio, y disposiciones que lo desarrollan, y el Real Decreto 2219./1993, de 17 de
diciembre, por el que se establecen las ensefianzas minimas del citado titulo.

CAPITULOIL:LA OBIENTACION ESCOLAR, LA ORIENTACION PROFESIONAL Y LA FORMA-
CION PARA LA INSERCION LABORAL.

Articulo 11.-

1.- La tutoria, la orientacién escolar, la orientacién profesional y la formacién para la insercién laboral,
forman parte de la funcién docente. Corresponde a los Centros educativos la programacién de estas
actividades, dentro de lo establecido a tales efectos por la Consejeria de Educacién y Ciencia.

2.- Cada grupo de alumnos tendra un profesor tutor.
3.- La tutoria de un grupo de alumnos tiene como funciones basicas, entre otras, las siguientes:

a) Conocer las actitudes, habilidades, capacidades e intereses de los alumnos y alumnas con
objeto de orientarles mas eficazmente en su proceso de aprendizaje.

b) Contribuir a establecer relaciones fluidas entre el Centro educativo y la familia, asi como entre
el alumno y la institucion escolar.

c) Coordinar la accién educativa de todos los profesores y profesoras que trabajan con un mismo
grupo de alumnos y alumnas.

d) Coordinar el proceso de evaluacién continua de los alumnos y alumnas.



4.- Los Centros docentes dispondran del sistema de organizacién de la orientacién psicopedagodgica,
profesional y para la insercion laboral que se establezca, con objeto de facilitar y apoyar las labores
de tutoria, de orientacion escolar, de orientacién profesional y para la insercién laboral de los
alumnos y alumnas.

Articulo 12.-

La orientacién escolar y profesional, asi como la formacién para la insercién laboral, seran
desarrolladas de modo que al final del ciclo formativo los alumnos y alumnas alcancen la madurez
académica y profesional para realizar las opciones mas acordes con sus habilidades, capacidades e
intereses.

CAPITULO III: ATENCION A LA DIVERSIDAD.
Articulo 13.-

La Consejeria de Educacion y Ciencia en virtud de lo establecido en el articulo 16 del Real Decreto
676/1993, de 7 de mayo, por el que se establecen directrices generales sobre los titulos y las
correspondientes ensefianzas minimas de Formacién Profesional, regulara para los alumnos y alumnas
con necesidades educativas especiales el marco normativo que permita las posibles adaptaciones
curriculares para el logro de las finalidades establecidas en el articulo 1 del presente Decreto.

Articulo 14.-

De conformidad con el articulo 53 de la Ley 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacién General del
Sistema Educativo, la Consejerfa de Educaciéon y Ciencia adecuard las ensefianzas establecidas en el
presente Decreto a las peculiares caracteristicas de la educacion a distancia y de la educacién de las
personas adultas.

CAPITULOIV: DESARROLLO CURRICULAR.
Articulo 15.-

1.- Dentro de lo establecido en el presente Decreto, los Centros educativos dispondran de la autonomia
pedagodgica necesaria para el desarrollo de las ensefianzas y su adaptacién a las caracteristicas
concretas del entorno socioeconémico, cultural y profesional.

2.- Los Centros docentes concretardn y desarrollardn las ensefianzas correspondientes al titulo
formacion profesional de Técnico en Cocina mediante la elaboracién de un Proyecto Curricular del
ciclo formativo que responda a las necesidades de los alumnos y alumnas en el marco general del
Proyecto de Centro.

3.- El Proyecto Curricular al que se refiere el apartado anterior contendra, al menos, los siguientes
elementos:

a) Organizacién de los médulos profesionales impartidos en el Centro educativo.

b) Planificacion y organizacion del médulo profesional de Formacién en centros de trabajo.

c) Criterios sobre la evaluacion de los alumnos y alumnas con referencia explicita al modo de
realizar la evaluacion de los mismos.

d) Criterios sobre la evaluacién del desarrollo de las ensefianzas del ciclo formativo.

e) Organizacién de la orientacion escolar, de la orientacion profesional y de la formacién para la
insercién laboral.

f) Las programaciones elaboradas por los Departamentos o Seminarios.



g) Necesidades y propuestas de actividades de formacion del profesorado.

Articulo 16.-

1.-

2.-

Los Departamentos o Seminarios de los Centros educativos que impartan el ciclo formativo de
grado medio de Cocina elaborardn programaciones para los distintos médulos profesionales.

Las programaciones a las que se refiere el apartado anterior deberdn contener, al menos, la
adecuacién de las capacidades terminales de los respectivos médulos profesionales al contexto
socioeconémico y cultural del Centro educativo y de las caracteristicas de los alumnos y alumnas, la
distribucién y el desarrollo de los contenidos, los principios metodolégicos de caracter general y los
criterios sobre el proceso de evaluacion, asi como los materiales didacticos para uso de los alumnos
y alumnas.

Los Departamentos o Seminarios al elaborar las programaciones tendran en cuenta lo establecido en
el articulo 8 del presente Decreto.

CAPITULOYV: EVALUACION.

Articulo 17 .-

1.-

Los profesores evaluardn los aprendizajes de los alumnos y alumnas, los procesos de ensefianza y su
propia practica docente. Igualmente evaluardn el Proyecto Curricular, las programaciones de los
moédulos profesionales y el desarrollo real del curriculo en relacién con su adecuacién a las
necesidades educativas del Centro, a las caracteristicas especificas de los alumnos y alumnas y al
entorno socioeconémico, cultural y profesional.

La evaluacion de las ensefianzas del ciclo formativo de grado medio de Cocina, se realizara teniendo
en cuenta las capacidades terminales y los criterios de evaluaciéon establecidos en los médulos
profesionales, asi como los objetivos generales del ciclo formativo.

La evaluacion de los aprendizajes de los alumnos y alumnas se realizara por médulos profesionales.
Los profesores consideraran el conjunto de los moédulos profesionales, asi como la madurez
académica y profesional de los alumnos y alumnas en relacion con los objetivos y capacidades del
ciclo formativo y sus posibilidades de insercion en el sector productivo. Igualmente, consideraran
las posibilidades de progreso en los estudios de Bachillerato a los que pueden acceder.

Los Centros educativos establecerdn en sus respectivos Reglamentos de Organizacién vy
Funcionamiento el sistema de participacién de los alumnos y alumnas en las sesiones de evaluacién.



CAPITULO VI: ACCESO AL CICLO FORMATIVO.
Articulo 18.-

1.- Podréan acceder a los estudios del ciclo formativo de grado medio de Cocina los alumnos y alumnas
que estén en posesion del titulo de Graduado en Educacién Secundaria.
2.- Asimismo, podran acceder también quienes se encuentren en alguno de los siguientes supuestos:

a) Haber superado los estudios del primer ciclo de la Experimentacién de la Reforma de las
Ensefianzas Medias.

b) Estar en posesion del titulo de Técnico Auxiliar de Formacién Profesional de Primer Grado.

c) Haber aprobado el segundo curso del Bachillerato Unificado y Polivalente.

d) Haber terminado los tres cursos comunes de los estudios de Artes Aplicadas y Oficios
Artisticos.

Articulo 19.-

De conformidad con lo establecido en el articulo 32 de la Ley 1/1990, de 3 de octubre, de
Ordenacion General del Sistema Educativo, serd posible acceder al ciclo formativo de grado medio de
Cocina sin cumplir los requisitos de acceso. Para ello, el aspirante deberd tener cumplidos los diecisiete
aflos de edad y superar una prueba de acceso en la que demuestre tener los conocimientos y habilidades
suficientes para cursar con aprovechamiento las ensefianzas de formacién profesional de Técnico en
Cocina.

Articulo 20.-

1.- Los Centros educativos organizardn y evaluardn la prueba de acceso al ciclo formativo de grado
medio de Cocina, de acuerdo con la regulacion que la Consejeria de Educacién y Ciencia establezca.

2.- Podréan estar exentos parcialmente de la prueba de acceso aquellos aspirantes que hayan alcanzado
los objetivos correspondientes las ensefianzas de un programa de garantia social u otra accién

formativa no reglada. Para ello, la Consejeria de Educacién y Ciencia establecerd qué programas de
garantia social y acciones formativas permiten la exencién parcial de la prueba de acceso.

CAPITULO VII: TITULACION Y ACCESO AL BACHILLERATO.

Articulo 21.-

1.- De conformidad con lo establecido en el articulo 35 de la Ley 1/1990, los alumnos y alumnas que
superen las ensefianzas correspondientes al ciclo formativo de grado medio de Cocina, recibirdn el

titulo de formacién profesional de Técnico en Cocina.

2.- Para obtener el titulo citado en el apartado anterior serd necesaria la evaluacién positiva en todos los
modulos profesionales del ciclo formativo de grado medio de Cocina.

Articulo 22.-

Los alumnos y alumnas que posean el titulo de formacién profesional de Técnico en Cocina tendran
acceso a las siguientes modalidades de Bachillerato:

* Ciencias de la Naturaleza y la Salud.
* Humanidades y Ciencias Sociales.



Articulo 23.-

Los alumnos y alumnas que tengan evaluacion positiva en algiin o algunos médulos profesionales,
podran recibir un certificado en el que se haga constar esta circunstancia, asi como las calificaciones
obtenidas.

CAPITULO VIII: CONVALIDACIONES Y CORRESPONDENCIAS.
Articulo 24.-

Los moédulos profesionales que pueden ser objeto de convalidacién con la Formacién Profesional
Ocupacional son los siguientes:

Preelaboracion y conservacion de alimentos.

Técnicas culinarias.

Técnicas basicas de servicio.

Administracién, gestién y comercializacion de una pequefia empresa o taller.

Articulo 25.-

Los moédulos profesionales que pueden ser objeto de correspondencia con la practica laboral son los
siguientes:

Preelaboracion y conservacion de alimentos.
Técnicas culinarias.

Reposteria.

Técnicas basicas de servicio.

Formacion en centros de trabajo.

Formacién y orientacion laboral.

Articulo 26.-

Sin perjuicio de lo indicado en los articulos 24 y 25, podrén incluirse otros médulos profesionales
susceptibles de convalidacién y correspondencia con la Formacién Profesional Ocupacional y la practica
laboral.

Articulo 27 .-

Los alumnos y alumnas que accedan al ciclo formativo de grado medio de Cocina y hayan
alcanzado los objetivos de un programa de garantia social o de una accién formativa no reglada, podran
tener convalidados los médulos profesionales que se indiquen en la normativa de la Consejeria de
Educacion y Ciencia que regule el programa de garantia social o la accién formativa.

CAPITULO IX: CALIDAD DE LA ENSENANZA.
Articulo 28.-

Con objeto de facilitar la implantacién y mejorar la calidad de las ensefianzas que se establecen en
este Decreto, la Consejeria de Educacion y Ciencia adoptara un conjunto de medidas que intervengan
sobre los recursos de los Centros educativos, la ratio, la formacién permanente del profesorado, la
elaboracién de materiales curriculares, la orientacién escolar, la orientacién profesional, la formacién
para la insercion laboral, la investigacion y evaluacién educativas y cuantos factores incidan sobre las
mismas.



Articulo 29.-
1.- Laformacién permanente constituye un derecho y una obligacién del profesorado.

2.- Peridédicamente el profesorado debera realizar actividades de actualizacién cientifica, tecnolégica y
didéctica en los Centros educativos y en instituciones formativas especificas.

3.- La Consejeria de Educacion y Ciencia pondra en marcha programas y actuaciones de formacién que
aseguren una oferta amplia y diversificada al profesorado que imparta ensefianzas de formacién
profesional.

Articulo 30.-

La Consejeria de Educacion y Ciencia favorecerd la investigacién y la innovacién educativas
mediante la convocatoria de ayudas a proyectos especificos, incentivando la creacién de equipos de
profesores, y en todo caso, generando un marco de reflexién sobre el funcionamiento real del proceso
educativo.

Articulo 31.-

1.- La Consejeria de Educacién y Ciencia favorecerd la elaboracién de materiales que desarrollen el
curriculo y dictara disposiciones que orienten el trabajo del profesorado en este sentido.

2.- Entre dichas orientaciones se incluirdn aquellas referidas a la evaluacion y aprendizaje de los
alumnos y alumnas, de los procesos de ensefianza y de la propia practica docente.

Articulo 32.-

La evaluacién de las ensefianzas correspondientes al titulo de formacién profesional de Técnico en
Cocina, se orientara hacia la permanente adecuacién de las mismas conforme a las demandas del sector
productivo, procediéndose a su revisién en un plazo no superior a los cinco afios.

DISPOSICION TRANSITORIA.

Hasta tanto no se produzcan las adscripciones del profesorado especifico de Formacién Profesional,
previstas en el Real Decreto 1701/1991, la imparticién de las ensefianzas establecidas en el presente
Decreto la realizara el profesorado de las especialidades que determine la Consejeria de Educaciéon y
Ciencia, de conformidad con lo previsto en la Disposicion Transitoria Tercera del precitado Real Decreto,
oidas las organizaciones sindicales presentes en la Mesa Sectorial.

DISPOSICIONES FINALES.
Primera.-

Se autoriza a la Consejeria de Educacion y Ciencia para dictar las disposiciones que sean necesarias
para la aplicacién de lo dispuesto en el presente Decreto.



Segunda.-

El presente Decreto entrard en vigor el dia 1 de septiembre de 1994.

Sevilla, 7 de junio de 1994

MANUEL CHAVES GONZALEZ
Presidente de la Junta de Andalucia

ANTONIO PASCUAL ACOSTA
Consejero de Educacién y Ciencia



ANEXO1
1. Formacioén en el centro educativo:
a) Médulos profesionales asociados a la competencia:
Moédulo profesional 1: OFERTAS GASTRONOMICAS Y SISTEMAS DE APROVISIONAMIENTO.

Duracion: 96 horas.

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION
1.1. Analizar los subsectores de restaura- e Citar, clasificar y definir los diferentes tipos de esta-
cién y de industrias de panaderia y blecimientos y férmulas de restauracién, y de
de pastelerfa artesanal, consi- industrias de panaderia y de pasteleria artesanal,
derando sus relaciones con otras teniendo en cuenta:

empresas o areas.
Caracteristicas fundamentales.

Procesos basicos.

Tipo de ofertas gastronémicas o de productos
elaborados.

Tipologias de clientela.

Normativa europea, estatal y autonémica aplica-
bles.

* Describir los departamentos y subdepartamentos
funcionales méas caracteristicos de los estableci-
mientos o areas de alimentos y bebidas, y de las
industrias de panaderia y de pasteleria artesanal,
explicando las relaciones interdepartamentales
internas.

e Describir las relaciones externas con otras empre-
sas, 0 con otras areas/departamentos en alojamien-
tos turisticos y no turisticos.

*  Describir los circuitos y tipos de informacién/docu-
mentacion internos y externos que se producen en
el desarrollo de las actividades productivas y/o de
servicio.

1.2. Analizar ofertas gastronémicas en tér- * Analizar los grupos de alimentos, explicando sus
minos de menus, cartas, asi como aportaciones nutritivas.
ofertas de productos de pastele-
ria/reposteria/panaderia y analo- ¢ Describir ofertas gastronémicas indicando elemen-
g0s. tos que las componen, caracteristicas y categoria.

* Relacionar ofertas gastronémicas con férmulas de
restauracion de los diversos establecimientos
hosteleros, o con tipos de industrias de pastele-
ria/panaderia, de acuerdo con la legislacién vigen-
te.



1.3. Definir caracteristicas de los alimentos
y bebidas teniendo en cuenta
ofertas gastronémicas determina-
das.

1.4. Calcular necesidades de aprovisiona-
miento  externo de  géneros
asociados a ofertas gastronémicas
determinadas, redactando las
6rdenes de peticion.

* En supuestos practicos, a partir de un tipo de
establecimiento determinado debidamente
caracterizado, y ofrecidos los datos necesarios:

Identificar y analizar las variables derivadas de
necesidades tipo de indole dietético, econémico,
de variedad, gusto, etc., que se deben tener en
cuenta para confeccionar ofertas gastronémicas.

Componer mends, cartas y otras ofertas gastro-
némicas, que resulten equilibrados dietética-
mente, variados, y de calidad, presentdndolos en
forma y términos adecuados y de acuerdo con
los objetivos econémicos establecidos.

Componer ments, 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.

* A partir de supuestas ofertas gastronémicas
debidamente caracterizadas y los datos que fueran
necesarios:

Deducir necesidades cuantitativas y cualitativas
de materias primas implicitas en el supuesto.

Precisar niveles de calidad de los géneros que se
vayan a utilizar, teniendo en cuenta, como varia-
bles basicas, la categoria de la oferta, el tipo de
servicio, los objetivos econdmicos, los proveedo-
res y, en su caso, el tipo de industria de pastele-
ria/ panaderia.

Realizar fichas de especificacién técnica para los
géneros que se vayan a utilizar, justificando
posibles alternativas en funcién de variables
estacionales, de suministro o econémicas, y utili-
zando eficazmente los medios y equipos de ofi-
cina disponibles para la formalizaciéon de las
fichas.

* Identificar los medios documentales y los instru-
mentos de comunicaciéon para efectuar solicitudes
de aprovisionamiento, y describir los circuitos de
las operaciones realizadas en el departamento de
compras.

* A partir de supuestas ofertas gastronémicas o
planes de trabajo debidamente caracterizados:



1.5. Efectuar la recepciéon de alimentos y
bebidas  para su  posterior
almacenaje y distribucion.

1.6. Analizar sistemas de almacenamiento
de alimentos y bebidas y, en su
caso, ejecutar las operaciones.

Determinar las necesidades de suministro de
géneros indicando cantidades.

Redactar solicitudes de aprovisionamiento
exterior o, si procede, de algin departamento
interno, utilizando los medios adecuados.

Utilizar eficazmente los medios y equipos de
oficina disponibles para el célculo de necesi-
dades de géneros y formalizacion de solicitudes
de aprovisionamiento.

Identificar sefias y atributos de calidad de géneros
culinarios, interpretando etiquetas y documenta-
cién que los acompafian.

Describir métodos de control para géneros culina-
rios de acuerdo con su estado o naturaleza, identifi-
cando instrumentos y medios necesarios.

Efectuar operaciones de control, utilizando medios
e instrucciones aportados para tal fin, detectando
desviaciones entre las cantidades-calidades de los
géneros solicitados y los recibidos, y proponiendo
medidas para su resolucién.

Manipular correctamente, y de acuerdo con la
normativa higiénico-sanitaria, tanto los equipos de
control como los propios géneros destinados al
almacén o a consumo inmediato.

Describir diversos sistemas de almacenamiento
indicando necesidades de equipamiento, criterios
de ordenacién, ventajas comparativas y docu-
mentacién asociada.

Identificar necesidades de almacenamiento de los
alimentos y bebidas en funcién de su naturaleza y
clase.

Clasificar los lugares de almacenamiento basicos en
las unidades de produccién y/o servicio de alimen-
tos y bebidas, describiendo sus finalidades y
utilidades.

Relacionar las necesidades de almacenamiento de
los alimentos y bebidas con los lugares apropiados
para obtener una correcta conservacion.

Ordenar alimentos y bebidas de acuerdo con el
lugar, dimensiones, equipamiento y sistema esta-
blecido, aplicando rigurosamente la normativa
higiénico-sanitaria y los tiempos de consumo.

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.

*  Describir la documentacién y libros necesarios para
el control del almacén.

1.7. Calcular costes de materias primas y * Explicar la documentacién necesaria para la obten-

estimar posibles precios de las su- cién de costes de materias primas.

puestas ofertas gastronémicas aso-

ciadas. *  Describir los métodos de presupuestacion y fijacion
de precios de acuerdo con los costes de materias
primas.

e A partir de supuestas ofertas gastronémicas
debidamente caracterizadas:

Obtener costes de platos y materias primas, indi-
cando los documentos consultados y realizando
los calculos correctamente.

Cumplimentar la documentacién especifica.
Fijar precios de la oferta gastronémica.

e Utilizar eficazmente los medios y equipos de
oficina disponibles.

CONTENIDOS:
1.- LAS EMPRESAS DE RESTAURACION:

1.1.- Concepto de restauracion.
1.2.- Evolucién en los tltimos afios del sector y tendencia de éste.
1.3.- Aspectos econdmicos.
1.4.- Tipos de establecimientos y formulas de restauracion.
1.5.- Andlisis de la industria de restauracién a nivel europeo, nacional, regional y comarcal.
1.6.- Estructura organizativa y funcional:
Areas o departamentos basicos.
Funciones principales. Organigramas. Distribucién de tareas.
Relaciones interdepartamentales.
Circuitos y tipos de informacién/documentos internos y externos.
. Instalaciones necesarias.
1.7.- Estructura sectorial de las empresas de restauracién.

2.- LA INDUSTRIA DE PANADERIA Y PASTELERIA ARTESANAL:

2.1.- Conceptos de panaderia y pasteleria:
Anadlisis y situaciéon de la panaderia artesanal en la estructura europea y nacional y
andaluza.
2.2.- Aspectos econémicos.
2.3.- Tipos de establecimientos.
2.4.- Oferta basica de productos.
2.5.- Estructura organizativa y funcional:
Areas o departamentos basicos.
Funciones principales. Organigramas. Distribucién de tareas.



Relaciones interdepartamentales.
Circuitos y tipos de informacién/documentos internos y externos.
Instalaciones necesarias.

2.6.- Estructura sectorial de las empresas de panaderia y pasteleria.

2.7.- Laindustria de panaderia y pasteleria artesanal aplicada en la restauracion.

OFERTAS GASTRONOMICAS:

3.1.- Definicién y clases.

3.2.- Elementos y variables de la oferta gastronémica.

3.3.- Estudio de las ofertas basicas: Mend y carta.

3.4.- Disefio y realizacién de mends, cartas y ofertas de productos de pasteleria/panaderia.

NUTRICION Y DIETETICA:

4.1.- Principios inmediatos y otros nutrientes. Conceptos. Clases.
4.2.- Alimentos:
Concepto.
Clasificacion.
Grupos.
Clasificacion. La calidad alimentaria.
4.3.- Necesidades nutricionales.
4.4.- Dietas tipo.
45.- Formas alternativas de alimentacion.
4.6.- Alimentacion colectiva.
4.7.- Aplicaciéon de la dietética al proceso de elaboraciones culinarias. Resultados.
4.8.- Efectos sobre los alimentos de las diferentes elaboraciones culinarias.

ECONOMATO Y BODEGA:

5.1.- Concepto de economato y bodega.
5.2.- Procedimientos para solicitud y recepcién de géneros:
Técnicas de compra.
Relacién con los proveedores.
Peculiaridades de la recepcién de géneros.
5.3.- Almacenamiento:
Concepto de almacén.
Tipos de almacén y ubicacion ideal de los mismos.
5.4.- Controles: métodos y documentos:
Clasificacién de las mercancias en funciéon de su almacenamiento y consumo.
Despacho y distribucién de géneros.
Funciones administrativas de compras y consumos.
Fichas y ficheros.
Aplicacién informaética de los procesos.
5.5.- Gestion y valoracién de inventarios:
Inventarios. Tipos.
Rotacion de stocks.



6.- TECNICAS DE EVALUACION DE PRECIOS EN RESTAURACION E INDUSTRIAS DE
PASTELERIA ARTESANAL Y PANADERIA:

6.1.- Definicion y clases de costes que se generan.

6.2.- Calculos de costes. Fichas técnicas de costes.
6.3.- Componentes del precio.

Moédulo profesional 2: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

Duracion: 320 horas.

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION
2.1. Utilizar equipos, maquinas, ttiles y he- *  Describir utiles y herramientas, asi como los
rramientas que conforman la dota- elementos que conforman los equipos y maquina-
cién basica de los departamentos de ria de los departamentos de cocina, explicando:
cocina de acuerdo con sus aplicacio-
nes y en funcién de su rendimiento . Funciones.
optimo.

Normas de utilizacion.

Resultados cuantitativos y cualitativos que se
obtienen.

Riesgos asociados a su manipulacion.
Mantenimiento de uso necesario.

e Justificar la utilizacion de dutiles, herramientas,
equipos y maquinaria en funcién del tipo de
género, instrucciones recibidas y volumen de
produccion.

* Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo con
instrucciones aportadas o recibidas, verificando su
puesta a punto mediante pruebas.

* Aplicar normas de utilizacién de equipos, maqui-
nas y utiles de cocina siguiendo los procedimien-
tos establecidos para evitar riesgos y obtener
resultados predeterminados.

2.2. Analizar las materias primas alimenta- ¢ Identificar y describir materias primas alimenta-

rias de uso mas comun en la cocina rias describiendo sus caracteristicas fisicas (forma,
describiendo variedades y cualida- color, tamafio, etc.), sus cualidades gastronémicas
des e identificando los factores (aplicaciones culinarias basicas), sus necesidades
culinarios o parametros que deben de preelaboracién basica y sus necesidades de
conjugarse en el proceso de elabo- conservacion.

racién o conservacion.

* Describir las férmulas usuales de presentacion y
comercializacion de las materias primas culinarias,
indicando calidades, caracteristicas y necesidades
de regeneracién y conservacion.



2.3. Describir y realizar las operaciones de
preelaboraciéon de los diferentes
géneros culinarios.

2.4. Aplicar métodos y operar correctamen-
te equipos para la conservacién y
envasado de géneros crudos, semi-
elaborados y elaboraciones
culinarias terminadas.

Identificar lugares apropiados para necesidades
de conservacion y técnicas aplicables a
necesidades de regeneracién de diversas materias
primas culinarias.

Describir y clasificar los cortes o piezas mads
usuales y con denominacién propia asociados a
diferentes géneros utilizados en elaboraciones
culinarias, indicando sus caracteristicas comercia-
les y sus aplicaciones culinarias.

Efectuar las operaciones de regeneracién que
precisan las materias primas de acuerdo con su
estado para su posterior preelaboracion.

Deducir necesidades de preelaboracion de cual-
quier género de acuerdo con determinadas aplica-
ciones culinarias y/o un determinado plan de
produccién-comercializacion.

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

Efectuar preelaboraciones necesarias para un plan
de trabajo determinado, de acuerdo con la natura-
leza de los géneros utilizados.

Proponer posibles medidas correctivas en funcién
de los resultados obtenidos en las operaciones de
preelaboracién para obtener el nivel de calidad
deseado.

Justificar el método y lugar de conservacién de los
productos preelaborados teniendo en cuenta el
destino/consumo asignados, las caracteristicas
derivadas de su propia naturaleza y las normas
higiénico-sanitarias.

Diferenciar y describir los diferentes métodos y
equipos de conservacion y envasado.

Caracterizar las operaciones auxiliares que necesi-
tan los productos en crudo, semielaborados y las
elaboraciones culinarias en funciéon del método/ e-
quipo elegido, instrucciones recibidas y destino/-
consumo asignado.

Efectuar las operaciones necesarias para el proceso
de conservacioén de todo tipo de géneros.

Aplicar normas de control establecidas para
evaluar resultados intermedios y finales de cada
operacién a fin de obtener un producto final de



2.5. Analizar las normas y condiciones *
higiénico-sanitarias referidas a las
unidades de producciéon y/o servi-
cio de alimentos y bebidas, y aplicar
las  reglas y métodos co-
rrespondientes.

CONTENIDOS:
1.- EQUIPOS DE COCINA:

1.1.- Maquinaria bésica:
Clasificacion.

Procedimientos de operacién y control.

Mantenimiento de uso.
Ubicacioén y distribucién.

1.2.- Bateria y utillaje:
Clasificacion.
Modos de operar y aplicaciones.
Mantenimiento de uso.

MATERIAS PRIMAS:

acuerdo con el nivel de calidad predeterminado.

Justificar el lugar de conservacion de los produc-
tos obtenidos teniendo en cuenta el destino/con-
sumo asignado, las caracteristicas derivadas del
sistema adoptado y la normativa higiénico-sanita-
ria.

Identificar e interpretar las normas higiénico-
sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas
con instalaciones, locales, utillaje y manipulacién
de productos culinarios.

Relacionar las caracteristicas de las unidades de
produccién y/o servicios con los productos y tti-
les autorizados para la limpieza.

Clasificar, interpretando su etiquetado, productos
y tutiles de limpieza de acuerdo con sus aplicacio-
nes, explicando propiedades, ventajas y modos de
utilizacion.

Clasificar y explicar los riesgos e intoxicaciones ali-
mentarias mas comunes, identificando sus posi-
bles causas.

Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar
correctamente los métodos de limpieza y orden al
operar con equipos, maquinas, ttiles y géneros y
al limpiar las instalaciones.

2.1.- Descripcion. Variedades y caracteristicas. Estacionalidad.

2.2.- Cualidades y aplicaciones gastronémicas.
2.3.- Procedencia y calidad.
2.4.- Presentacion comercial:

Sistemas de abastecimiento.

Normas reguladoras del abastecimiento.



3.- PREELABORACION DE PRODUCTOS:

3.1.- Tratamiento bésico. Limpieza y preparaciones previas del producto y del lugar de trabajo.
3.2.- Cortes y piezas:
Cortes basicos aplicados a los diferentes productos.
Cortes aplicados a los diferentes tipos de servicio.
Preparacién de piezas.
3.3.- Técnicas de preelaboracion. Control de resultados. Técnicas basicas. Técnicas aplicadas a
productos autéctonos. Nuevas técnicas.

4.- CONSERVACION:

4.1.- Sistemasy métodos.

4.2.- Equipos asociados a cada sistema/método.

4.3.- Técnicas de ejecucion de los diferentes sistemas/métodos.
4.4.- Nuevas tecnologias de conservacién aplicadas.

4.5.- Envasado, rotulacién y etiquetado.

5.- REGENERACION DE PRODUCTOS:

5.1.- Definicion.
5.2.- Procedimientos.
5.3.- Control de resultados.

6.- SEGURIDAD E HIGIENE EN LAS ZONAS DE PRODUCCION CULINARIA:

6.1.- Instalaciones y equipos.

6.2.- Manipulacioén.

6.3.- Transporte de productos manipulados y semielaborados:
En el centro de produccion.
Hacia el exterior.

6.4.- Normas reguladoras de la manipulacién.

6.5.- Intoxicaciones alimentarias.

6.6.- Sistemas de limpieza.

Médulo profesional: 3 TECNICAS CULINARIAS

Duracién: 384 horas.

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION
3.1. Analizar, poner a punto y realizar el * Describir las elaboraciones basicas de cocina,
proceso de ejecucién y/o, en su caso, clasificindolas de acuerdo con sus aplicaciones
de conservacién de elaboraciones mas usuales o procesos de realizacién.

basicas de mdltiples aplicaciones.

* Identificar necesidades de elaboraciones basicas
derivadas de ofertas gastronémicas o planes de
trabajo determinados y deducir las necesidades de
aprovisionamiento interno de materias primas
para su realizacion.

* Seleccionar ttiles, herramientas y equipos de
trabajo necesarios para hacer frente a la realizacién
de elaboraciones bésicas de multiples aplicaciones.



3.2. Desarrollar el proceso de aprovisiona-
miento interno de géneros y de
elaboraciones bésicas de multiples
aplicaciones de acuerdo con ofertas
gastronémicas o planes de trabajo
determinados.

3.3. Analizar, poner a punto y aplicar las
técnicas basicas de cocina y/o, en su
caso, de conservacion, para obtener
elaboraciones culinarias elementales.

Efectuar las operaciones necesarias para la
obtenciéon de elaboraciones basicas con una
perfecta manipulacién higiénico sanitaria, en el
orden y tiempo establecidos y utilizando los
equipos de acuerdo con sus normas de uso y/o
instrucciones recibidas.

Proponer posibles medidas correctivas en funcién
de los resultados obtenidos en cada una de las
operaciones para obtener los niveles de calidad
establecidos.

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

Deducir y calcular necesidades de géneros y de
elaboraciones basicas derivadas de ofertas
gastrondmicas o planes de trabajo determinados,
especificando niveles de calidad.

Cumplimentar documentacién necesaria para
solicitar aprovisionamiento interno de géneros de
los departamentos que procedan.

Realizar el aprovisionamiento de géneros de
acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria y en
el orden y tiempo preestablecidos.

Realizar las operaciones de regeneraciéon que
precisen los géneros para su posterior utilizacién
en las elaboraciones culinarias.

Justificar el lugar de depdsito de los géneros,
teniendo en cuenta el destino/consumo asignado,

las instrucciones recibidas y la normativa higiéni-
co-sanitaria.

Describir las técnicas culinarias indicando:
Fases de aplicacién/procesos.
Procedimientos y modos operativos.
Instrumentos base que se deben utilizar.
Resultados que se obtienen.
Seleccionar ttiles, herramientas y equipos
necesarios para la aplicacion de técnicas

determinadas.

Distribuir los géneros en forma, lugar y cantidad



3.4. Analizar, poner a punto y realizar el
proceso de regeneraciéon que
precisan las elaboraciones culinarias.

3.5. Analizar y efectuar operaciones de
acabado de elaboraciones culinarias
de acuerdo con su definicién, estado
0, en su caso, tipo de servicio, para
responder a una Optima comer-
cializacion.

CONTENIDOS:

necesarios para poder aplicar la técnica culinaria
en cuestion.

Fjecutar 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.

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.

Justificar los lugares y/o métodos de almace-
namiento/conservacién mds apropiados, teniendo
en cuenta el destino/consumo asignado a las ela-
boraciones culinarias elementales, las caracteristi-
cas que se derivan de su propia naturaleza y la
normativa higiénico-sanitaria.

Relacionar las necesidades de regeneracion que
precisan las elaboraciones culinarias en funcién
del estado en que se encuentran y posterior uti-
lizacion.

Realizar operaciones de regeneracién que precisen
tales elaboraciones, controlando los resultados a
partir de las sehales/informacién generadas
durante el proceso.

Proponer y aplicar medidas correctivas en funcion
de las senales/informacién recibidas durante el
proceso de regeneraciéon y de acuerdo con las
instrucciones recibidas, para la obtencién de un
producto en perfectas condiciones para su utiliza-
cion posterior.

Describir y justificar tipos de guarnicién/de-
coracion posibles, clasificindolos de acuerdo con
las elaboraciones que acompafian, clases de servi-
cio y, en su caso, modalidad de comercializacion.

Realizar las operaciones de guarniciéon/ decoracién
de forma que se obtenga un producto acabado que
cumpla con el nivel de calidad predeterminado.

1.- TERMINOLOGIA UTILIZADA EN LA PRODUCCION CULINARIA.

2.- DEONTOLOGIA PROFESIONAL EN EL SECTOR DE RESTAURACION.

3.- TECNICAS DE COCINA:



3.1.- Conceptos generales.
3.2.- Caracteristicas. Procesos de ejecucion de las técnicas basicas. Resultados y controles.
3.3.- Efectos en las materias primas.
3.4.- Técnicas de aprovechamiento:
Recuperacién de géneros.

4.- ELABORACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES:

4.1.- Definicién y aplicaciones.
4.2.- Clasificacion, elaboracion y resultados

5.- ELABORACIONES ELEMENTALES DE COCINA:
5.1.- Aplicaciones de las técnicas y resultados culinarios.
5.2.- Esquemas de elaboracién y ejecucion de platos tipo.
5.3.- Guarniciones culinarias.

6.- DECORACION Y PRESENTACION DE ELABORACIONES:

6.1.- Normas y combinaciones organolépticas basicas.
6.2.- Aplicaciones y ensayos practicos.

Médulo profesional 4 REPOSTERIA

Duracion: 160 horas.

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION
4.1. Analizar, poner a punto y realizar el ¢ Describir diferentes tipos de masa o pastas base,
proceso de elaboracién y/o, en su indicando las fases mas importantes de su
caso, de conservaciéon de masas y elaboracién y aplicaciones més significativas.

pastas para panaderfa y pasteleria y

determinados platos. * Identificar necesidades de masas o pastas base
derivadas de planes de trabajo determinados.

e Deducir necesidades de aprovisionamiento
interno de materias primas para la realizacion de

masas y pastas base.

* Seleccionar utiles, herramientas y equipos de
trabajo necesarios para hacer frente a

realizacién de masas o pastas base.

* Efectuar las operaciones necesarias para la
obtenciéon de masas o pastas base con una
perfecta manipulacién higiénico-sanitaria, en el
orden y tiempo establecidos y utilizando los
equipos de acuerdo con sus normas de uso y/o

instrucciones recibidas.

* Proponer posibles medidas correctivas,
funcién de los resultados obtenidos en cada una
de las operaciones para obtener los niveles de

calidad predeterminados.



4.2. Desarrollar el proceso de aprovisiona-
miento interno de géneros, asi como
de masas o pastas base, de acuerdo
con planes de produccién
determinados.

4.3. Analizar, poner a punto y realizar el
proceso de elaboracién y/o, en su
caso, de conservaciéon de productos
elementales de panaderia, pasteleria
dulce o salada y postres de cocina.

Justificar los métodos y/o lugares de conser-
vacién de las masas o pastas base obtenidas,
teniendo en cuenta el destino/consumo asig-
nados, las caracteristicas derivadas de su propia
naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria.

Ejecutar las operaciones de puesta a punto del
lugar de trabajo para realizar el plan de
produccioén asignado.

Deducir y calcular necesidades de géneros y de
masas o pastas base para hacer frente a planes de
produccién determinados, especificando niveles
de calidad.

Cumplimentar documentacién necesaria para
solicitar aprovisionamiento interno de géneros de
los departamentos que procedan.

Realizar el aprovisionamiento de géneros de
acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria y en
el orden y tiempo preestablecidos.

Realizar las operaciones de regeneraciéon que
precisen los géneros para su posterior utilizacion
en las elaboraciones de pasteleria y reposteria.

Justificar el lugar de depésito de los géneros
teniendo en cuenta el destino/consumo asignado,
las instrucciones recibidas y la normativa
higiénico-sanitaria.

Describir rellenos basicos utilizados en reposterfa-
pasteleria, indicando su composicion vy
aplicaciones mas significativas.

Describir la estructura técnica de elaboracion de
postres de cocina y helados, explicando sus fases
mas importantes, clases y resultados que se obtie-
nen.

Describir la estructura técnica de elaboracion de
productos elementales de pasteleria, explicando
sus fases mas importantes de elaboracion, clases y
resultados que se obtienen.

Deducir necesidades de aprovisionamiento
interno de materias primas para hacer frente a
planes de produccién pastelero-reposteros,
formalizando las correspondientes solicitudes.

Identificar dtiles, herramientas y equipos
necesarios, seleccionando los idéneos para
desarrollar los planes de produccién pastelero-



4.4. Analizar, poner a punto y realizar el

proceso de regeneracion  que
precisan las elaboraciones.

4.5. Efectuar operaciones de acabado y

decoracién de postres y/o productos
elementales de pasteleria de acuerdo
con su definicién, estado o, en su
caso, tipo de servicio, para responder
a una 6ptima comercializacién.

4.6. Practicar posibles variaciones en las

elaboraciones pasteleras, postres,
helados y pan, ensayando modifica-
ciones en cuanto al proceso, forma y
corte de los géneros, alternativa de
ingredientes, combinacién de sabores
y/o forma de presentacion/decora-

reposteros.

Ejecutar las operaciones necesarias para elaborar
postres de cocina, helados, productos elementales
de pasteleria y pan, de acuerdo con las recetas
base o procedimientos que las sustituyan.

Proponer posibles medidas correctivas en funcién
de los resultados obtenidos en cada una de las
elaboraciones, de tal manera que se alcance el es-
tandar de calidad previamente fijado.

Justificar los métodos y/o lugares de almace-
namiento/conservacién mds apropiados para los
productos obtenidos, teniendo en cuenta el
destino/consumo asignados, las caracteristicas
derivadas de su propia naturaleza y las normativa
higiénico-sanitaria.

Deducir necesidades de regeneraciéon que
precisan las elaboraciones en funcién del estado
en que se encuentran y posterior utilizacion.

Realizar operaciones de regeneracion que
precisen tales elaboraciones, controlando los
resultados a partir de las sefales/informacién
generadas durante el proceso.

Proponer y aplicar medidas correctivas en
funcién de las sefiales/informacién recibidas
durante el proceso de regeneraciéon y de acuerdo
con las instrucciones formuladas, para la
obtencion de un producto en perfectas
condiciones para su utilizacién posterior.

Justificar necesidades de acabado, normalmente
de guarnicién/decoracién, de acuerdo con la
definicién del postre de cocina, helado o producto
elemental de pastelerfa, tipo de servicio,
instrucciones recibidas o, en su caso, de la moda-
lidad de comercializacion.

Realizar ~ las  operaciones de  guarni-
cién/decoracién necesarias, de forma que se
obtenga un producto acabado que cumpla con el
estandar de calidad predeterminado.

Seleccionar instrumentos y fuentes de infor-
macién béasica para obtener alternativas y
modificaciones en las elaboraciones pasteleras,
postres, helados y pan.

Identificar posibles alternativas o modificaciones
en el proceso, forma y corte de los géneros,



CONTENIDOS:
1- EQUIPO Y HERRAMIENTAS BASICAS.
2- LAS MATERIAS PRIMAS EN REPOSTERIA.
3- MASAS Y PASTAS BASICAS:
3.1.-  Clasificacién. Descripcion.
3.2-  Aditivos y Reglamentaciéon Técnico Sanitaria.
3.3.-  Conservacién.
3.4.- Productos alternativos.
3.5.-  Elaboracion de masas y pastas basicas principales y derivadas.
4.- CREMASY RELLENOS:
41.-  Clasificacién. Descripcion.
42.-  Elaboracién de cremas y rellenos principales y derivados.
43.-  Conservacién.
44.-  Productos alternativos.
45.-  Aditivos y Reglamentaciéon Técnico Sanitaria.
5.- POSTRES:
5.1.-  Simples. Elaboracién y aplicaciones.
5.2.-  Elaborados. Elaboracién y aplicaciones.

cion.

cambio de ingredientes, combinacién de sabores
y/o forma de presentacién/decoracién.

Extrapolar los procesos y resultados obtenidos a
nuevos géneros o recetas, deduciendo las
variaciones técnicas que implica la adaptacion.

Valorar los resultados obtenidos en funcién de
factores predeterminados (forma, color, valores
organolépticos, etc.), comparandolos, en su caso,
con las elaboraciones originales.

Justificar la posible oferta comercial de los nuevos
resultados obtenidos, evaluando su viabilidad
econémica y adaptaciéon a la demanda.

5.3.-  Derivados. Elaboracién y aplicaciones.



6.- PRODUCTOS ELEMENTALES DE PASTELERIA:
6.1.-  Clasesy elaboracion.
7.~ PREELABORADOS DE PASTELERIA:
7.1.- Comercializacion.
7.2.- Rentabilidad.
7.3.-  Fiabilidad.

8- TECNICAS DE PRESENTACION Y DECORACION:

8.1.- Normas y combinaciones basicas.

8.2.-  Aplicaciones y ensayos practicos.

8.3.-  Nociones decorativas. Escaparatismo.
9.- ELPAN:

9.1-  Historiay clases.

9.2.-  Evolucion.

9.3.-  Reglamentaciéon Técnico Sanitaria.

9.4.-  Alteraciones y enfermedades del pan.

9.5.-  Férmulas basicas. Elaboracién.

9.6.-  Panes especiales.

9.7-  Aditivos y mejorantes panarios.

10.- HELADERIA BASICA:

10.1.- Concepto y clasificacion.
10.2.- Aplicacién de la normativa vigente.
10.3.- Aplicaciones y resultados.

Moédulo profesional 5: TECNICAS BASICAS DE SERVICIO Y DE PREPARACION DE ALIMEN-
TOS Y BEBIDAS A LA VISTA DEL CLIENTE

Duracion 128 horas.

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION

5.1. Analizar y realizar el proceso de montar y * Identificar los principales utensilios e
disponer las elaboraciones culinarias de instrumentos necesarios para ofertas de
servicios tipo "buffet", "self service" o servicio tipo '"buffet", ‘"self-service" o
analogos, de acuerdo con normas y/o analogos, subrayando sus caracteristicas y
niveles de calidad establecidos. posibles aplicaciones.

* Describir el proceso de puesta a punto de
dichos servicios, indicando necesidades
técnicas y condiciones higiénico-sanitarias
que deben cumplir los utensilios, los
instrumentos y las instalaciones.

* Efectuar el montaje de utensilios e



5.2. Analizar y efectuar operaciones de acabado
de elaboraciones culinarias realizadas a la
vista del comensal o de aquellas que sélo
necesiten el trinchado o distribucién en
sala, de acuerdo con instrucciones preesta-
blecidas.

5.3. Analizar y/o aplicar el proceso de prepara-

instrumentos, de tal manera que la
instalacion esté en perfectas condiciones para
recibir las elaboraciones culinarias y desarro-
llar el posterior servicio.

Fjecutar la terminacién del montaje de los
servicios, incorporando las elaboraciones
culinarias en el orden y lugar determinados
por necesidades técnicas, calificacién
gastrondmica y, en su caso, instrucciones
preestablecidas, para obtener los niveles de
calidad predeterminados.

Deducir posibles alternativas o com-
binaciones en el montaje global de utensilios
y elaboraciones, justificando y proponiendo
su ejecucion.

Aplicar  rigurosamente la  normativa
higiénico-sanitaria referida a equipos y
locales especificos para el desarrollo de estos
servicios.

Deducir necesidades de géneros y guarni-
ciéon/decoraciéon que precisan las ela-
boraciones para poder aplicar las técnicas y
desarrollar las operaciones de acabado,
trinchado o distribucién a la vista del co-
mensal.

Identificar necesidades de ttiles, menaje y
equipos que se necesitan para efectuar
operaciones de acabado, trinchado o
distribucién a la vista del comensal.

Ejecutar las operaciones de puesta a punto
de instalaciones y equipos para realizar
operaciones de acabado, trinchado o
distribucion a la vista del comensal, de
acuerdo con instrucciones recibidas y tipos
de elaboracién.

Aplicar las técnicas de acabado, trinchado o
distribucién a la vista del comensal de una
forma ordenada, correcta, en los tiempos y
cantidades precisos y con la actitud e imagen
de buena atencién al cliente que este tipo de
servicios requiere.

Sintetizar posible informacién que se recibe
al atender al comensal sobre gustos o
peticiones  especificas, operando en
consecuencia.

Identificar las diferentes bebidas no



cién y servicio de bebidas no alcohélicas.

5.4. Relacionar elaboraciones culinarias y tipos
de servicio con vinos apropiados y
normas de servicio.

5.5. Analizar y desarrollar diferentes técnicas de
servicio.

alcohdlicas que habitualmente son ofertadas,
describiendo su proceso de elaboracion.

Explicar las cualidades de las variedades de
las materias primas base para la realizacion
de las bebidas no alcohdlicas.

Efectuar operaciones para obtener diferentes
bebidas no alcohodlicas de acuerdo con su
definicion e  incorporando  posibles
modificaciones en funcién de los gustos, ex-
pectativas o necesidades de la supuesta o
real demanda.

Servir bebidas no alcohdélicas de acuerdo con
los medios de trabajo y procedimientos
preestablecidos.

Asociar elaboraciones culinarias con tipos
de vinos apropiados en funcién de su
maridaje o contraste.

Identificar las normas de servicio de vino
apropiadas a determinadas elaboraciones
culinarias y/ o tipos de servicio.

Explicar las diferentes técnicas de servicio,
describiendo  las  caracteristicas = mas
destacadas de cada una de ellas.

Describir los procesos de creacién de los
diferentes servicios, indicando las fases mas
importantes.

Deducir necesidades de utensilios, tiempo y
personal en relaciéon con las técnicas de
servicio aplicables.

Asistir en el servicio a mesa, aplicando
técnicas definidas y de acuerdo con
instrucciones preestablecidas.

Aplicar, de acuerdo con la definiciéon del
servicio y/o instrucciones predeterminadas,
las técnicas de asistencia y servicio en aque-
llas ofertas gastronémicas tipo "buffet", "self-
service" o analogas que por su naturaleza
precisen la actuacién del cocinero.

Actuar de acuerdo con los procedimientos y
normas establecidos, desarrollando el
servicio con pulcritud, elegancia, precisién y
buena atencién al comensal.



CONTENIDOS:

1.-

EQUIPAMIENTO DE SALA-COMEDOR:

1.1.- Mobiliario y equipos.
1.2.- Vajilla y utensilios.

TIPOS DE SERVICIO:

2.1.- Conceptos.

2.2.- Clases y caracteristicas.

2.3.- Preservicio.

2.4.- Aplicaciones de las técnicas bésicas de servicio.

FINALIZACION DEL SERVICIO:

3.1.- Operaciones de recogida.
3.2.- Reposicion de géneros.

OPERACIONES DE CONTROL:
4.1.- Soportes impresos.

SERVICIOS TIPO "BUFFET, "SELF-SERVICE" O ANALOGOS:

5.1.- Operaciones de montaje.
5.2.- Servicio al comensal y distribucién de las elaboraciones.
5.3.- Modelos decorativos.

ELABORACIONES ANTE EL COMENSAL:

6.1.- Equipamiento bésico.
6.2.- Fases del servicio.
6.3.- Aplicaciones practicas
6.4.- Atencion al cliente.

VINO Y RESTAURACION:

7.1.- Clasificacién de vinos.

7.2.- Caracteristicas de vinos significativos.
7.3.- Normas generales del servicio de vinos.
7.4.- Maridaje de alimentos y bebidas.

BEBIDAS NO ALCOHOLICAS:

8.1.- Clases, variedades y caracteristicas.
8.2.- Elaboracion de las diferentes bebidas no alcoholicas.
8.3.- Servicio basico de las bebidas no alcohélicas.



Moédulo profesional 6: ELABORACIONES Y PRODUCTOS CULINARIOS.

Duracion 256 horas.
CAPACIDADES TERMINALES

6.1. Analizar elaboraciones culinarias des-
cribiendo sus procesos de ejecucion.

6.2. Realizar, poner a punto y conservar *
elaboraciones culinarias,
generalmente complejas y repre-
sentativas por sus valores gastroné-
micos tipo: territoriales, de autorfa o
temporales.

CRITERIOS DE EVALUACION

A partir de la transmisién oral o escrita de
determinadas recetas o fichas técnicas de
fabricacién, complementadas, en su caso, por las
explicaciones pertinentes:

Interpretar la terminologia que contienen,
identificando las técnicas de elaboraciéon que se
deben aplicar.

Deducir necesidades de ttiles y equipos para
hacer frente a las fases de ejecucién de las co-
rrespondientes elaboraciones.

Explicar los procesos de ejecucién, describiendo
sus fases, operaciones fundamentales, necesida-
des de tiempo y géneros y orden de trabajo que
precisan.

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

Distribuir ttiles y herramientas, asi como géneros,
en forma y lugares apropiados para la realizacién
de elaboraciones culinarias.

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.

Ejecutar las operaciones de guarnicién/decoracién
necesarias que se deriven de la definiciéon de la
elaboracién, tipo de servicio, nuevas férmulas de
creacibn 'y, en su caso, modalidad de
comercializacion.

Proponer posibles medidas correctivas en funcién
de los resultados obtenidos en cada una de las
operaciones para obtener el nivel de calidad
predeterminado.

Justificar los lugares y/o métodos de almace-
namiento/conservacién mds apropiados teniendo
en cuenta el destino/consumo asignado a las
elaboraciones, las caracteristicas que se derivan de
su propia naturaleza y la normativa higiénico-
sanitaria.



6.3. Practicar posibles variaciones en las

elaboraciones culinarias, ensayando
modificaciones en cuanto las
técnicas, forma y corte de los
géneros, alternativa de ingredientes,
combinacién de sabores y/o forma
de presentacién/ decoracion.

6.4. Evaluar la informacién que se genera

en términos de gustos, expectativas
o necesidades de una potencial
demanda, deduciendo los cambios
necesarios en el proceso de pro-
duccién culinaria para realizar las a-
daptaciones oportunas.

CONTENIDOS:

Seleccionar instrumentos y fuentes de informacién
basica para obtener alternativas y modificaciones
en las elaboraciones culinarias.

Explicar las nuevas técnicas culinarias, des-
cribiendo sus principios, aplicaciones y resultados
que se obtienen.

Identificar posibles alternativas o modificaciones
en la técnica, forma y corte de los géneros, cambio
de ingredientes, combinacién de sabores y/o
formas de presentacién/ decoracion.

Extrapolar los procesos y resultados obtenidos a
nuevos géneros o recetas, deduciendo las
variaciones técnicas que implica la adaptacion.

Valorar los resultados obtenidos en funcién de
factores predeterminados (forma, color, valores
organolépticos, etc.), comparandolos, en su caso,
con las elaboraciones culinarias originales.

Justificar la posible oferta comercial de los nuevos
resultados obtenidos, evaluando su viabilidad
econdmica y adaptacioén a la potencial demanda.

Estimar la informacién que sobre cambios en las
elaboraciones culinarias se genera a partir de
gustos, expectativas o necesidades de potenciales
comensales.

A partir de supuestas elaboraciones, y ofrecidos
los datos sobre gustos, expectativas o necesidades
demandadas por una potencial clientela:

Explicar el proceso de adaptaciéon de las
elaboraciones, indicando los cambios que en su
ejecucion se derivan de la supuesta demanda.

Deducir posibles alternativas culinarias a las
elaboraciones originales que puedan responder
satisfactoriamente a la supuesta demanda.

Desarrollar  elaboraciones  culinarias  in-
corporando las modificaciones y obteniendo
resultados finales que satisfagan a la supuesta
demanda, alcancen los niveles de calidad pre-
determinados y cumplan con los objetivos del
establecimiento.

1.- ANALISIS DE LAS ELABORACIONES CULINARIAS:



1.1.- Estudio de las cualidades organolépticas:
Estudio del producto en funcién a la zona de produccién.
Aplicaciones y resultados.

1.2.- Estudio de formas y colores en las elaboraciones:
Presentacién de platos:

- El aspecto técnico.

- El aspecto estético.

Formas, colores y contrastes:

- Colores primarios y opuestos.
- Intensidad del color.

- Gama de colores.

1.3.- Tradiciones en la alimentacién.

1.4.- Fuentes de informacion.

1.5.- Bibliografia gastronémica clésica y moderna.

1.6.- La cocina de autor:

Movimientos gastronoémicos.
Evolucién de la cocina en los tdltimos afios.
Nuevas tendencias.

COCINAS TERRITORIALES:

2.1.- Conceptos. Caracteristicas generales.

2.2.- Raices de la cocina espafiola.

2.3.- Descripcién de elaboraciones significativas.
2.4.- Técnicas de elaboracion. Aplicaciones practicas.
2.5.- Andlisis comparativos.

COCINA DE MERCADO:

3.1.- Caracteristicas generales.
3.2.- Aplicaciones practicas.
3.3.- Anadlisis y control de los resultados.

COCINA REGIONAL ANDALUZA:

4.1.- La base de nuestra alimentacién.

4.2.- Los productos mas significativos de la cocina andaluza.
4.3.- Evolucién de nuestra cocina.

4.4.- Elaboraciones significativas. Aplicaciones y resultados.

COCINAS NACIONALES:

5.1.- Concepto.
5.2.- Anadlisis comparativo.
5.3.- Aplicaciones y resultados.



Moédulo profesional 7 ADMINISTRACION, GESTION Y COMERCIALIZACION EN LA

PEQUENA EMPRESA.
Duracion 96 horas
CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION

7.1. Analizar las diferentes formas juridicas ¢ Especificar el grado de responsabilidad legal de
vigentes de empresa, sefialando la los propietarios, segin las diferentes formas
mas adecuada en funcién de la activi- juridicas de empresa.
dad econdémica y los recursos disponi-
bles.

* Identificar los requisitos legales minimos exigidos
para la constituciéon de la empresa, segin su
forma juridica.

* Especificar las funciones de los o6rganos de
gobierno establecidas legalmente para los
distintos tipos de sociedades mercantiles.

* Distinguir el tratamiento fiscal establecido para
las diferentes formas juridicas de empresa.

* Esquematizar, en un cuadro comparativo, las ca-
racteristicas legales basicas identificadas para
cada tipo juridico de empresa.

* A partir de unos datos supuestos sobre capital
disponible, riesgos que se van a asumir, tamafio
de la empresa y ntimero de socios, en su caso,
seleccionar la forma juridica mas adecuada
explicando ventajas e inconvenientes.

7.2. Evaluar las caracteristicas que definen ¢ Comparar las caracteristicas bésicas de los
los diferentes contratos laborales distintos tipos de contratos laborales, estable-
vigentes mas habituales en el sector. ciendo sus diferencias respecto a la duraciéon del

contrato, tipo de jornada, subvenciones y
exenciones, en su caso.

* A partir de un supuesto simulado de la realidad
del sector:

Determinar los contratos laborales mas
adecuados a las caracteristicas y situacién de la

empresa supuesta.

Cumplimentar una modalidad de contrato.

7.3. Analizar los documentos necesarios para ¢ Explicar la finalidad de los documentos bésicos

el desarrollo de la actividad econémi- utilizados en la actividad econémica normal de la
ca de una pequefia empresa, su orga- empresa.

nizacion, su tramitaciéon y su consti-

tucién. * A partir de unos datos supuestos, cumplimentar

los siguientes documentos:



7.4. Definir las obligaciones mercantiles, fis-
cales y laborales que una empresa
tiene para desarrollar su actividad
econémica legalmente.

7.5. Aplicar las técnicas de relacién con los
clientes y proveedores, que permitan
resolver situaciones comerciales tipo.

. Factura

. Albaran

. Nota de pedido
. Letra de cambio

. Cheque
. Recibo

Explicar los tramites y circuitos que recorren en la
empresa cada uno de los documentos.

Enumerar los tramites exigidos por la legislacion
vigente para la constitucién de una empresa,
nombrando el organismo donde se tramita cada
documento, el tiempo y forma requeridos.

Identificar los impuestos indirectos que afectan al
trafico de la empresa y los directos sobre benefi-
cios.

Describir el calendario fiscal correspondiente a
una empresa individual o colectiva en funcién de
una actividad productiva, comercial o de
servicios determinada.

A partir de unos datos supuestos cumplimentar:
Alta y baja laboral
Nomina
Liquidacién de la Seguridad Social

Enumerar los libros y documentos que tiene que
tener cumplimentados la empresa con caracter
obligatorio segtin la normativa vigente.

Explicar los principios basicos de técnicas de
negociacién con clientes y proveedores, y de
atencion al cliente.

A vpartir de diferentes ofertas de productos o
servicios existentes en el mercado, determinar
cual de ellas es la mas ventajosa en funcién de los
siguientes parametros:

. Precios del mercado

. Plazos de entrega

. Calidades



7.6. Analizar las formas mas usuales en el
sector de promociéon de ventas de
productos o servicios.

7.7. Elaborar un proyecto de creaciéon de una
pequeiia empresa o taller, analizando
su viabilidad y explicando los pasos
necesarios.

CONTENIDOS:

1.- LA EMPRESAY SU ENTORNO:

1.1.- Concepto juridico-econémico de empresa.

1.2.- Definicién de la actividad.

. Transportes

. Descuentos

. Volumen de pedido

. Condiciones de pago
. Garantia

. Atencién post-venta

Describir los medios mas habituales de promo-
cién de ventas en funcién del tipo de producto
y/ o servicio.

Explicar los principios bésicos del merchandising.

El proyecto debera incluir:

Los objetivos de la empresa y su estructura
organizativa.

Justificacién de la localizacién de la empresa.
Andlisis de la normativa legal aplicable.
Plan de inversiones.

Plan de financiacion.

Plan de comercializacién.

Rentabilidad del proyecto.

1.3.- Localizacién, ubicacion, dimensién y forma legal de la empresa.

2.- FORMAS JURIDICAS DE LAS EMPRESAS:

2.1.- El empresario individual.
2.2.- Sociedades.

2.3.- Anadlisis comparativo de los distintos tipos de sociedades mercantiles.



3.- GESTION DE CONSTITUCION DE UNA EMPRESA:

3.1.- Relacién con organismos oficiales.
3.2.- Trémites de constitucion.

3.3.- Ayudas y subvenciones al empresario.
3.4.- Fuentes de financiacion.

4.- GESTION DE PERSONAL:

4.1.- Convenio del sector.

4.2.- Diferentes tipos de contratos laborales.
4.3.- Noéminas.

4.4.- Seguros sociales.

5.- GESTION ADMINISTRATIVA:

5.1.- Documentacién administrativa.

5.2.- Técnicas contables.

5.3.- Inventario y métodos de valoracién de existencias.
5.4.- Célculo del coste, beneficio y precio de venta.

6.- GESTION COMERCIAL:
6.1.- Elementos basicos de la comercializacién.
6.2.- Técnicas de venta y negociacion.
6.3.- Técnicas de atencién al cliente.
7.- OBLIGACIONES FISCALES:
7.1.- Calendario fiscal.
7.2.- Impuestos que afectan a la actividad de la empresa
7.3.- Célculo y cumplimentacién de documentos para la liquidacién de impuestos indirectos: IVA e

IGIC, y de impuestos directos: EOS e IRPF.

8.- PROYECTO EMPRESARIAL.

Mbédulo profesional 8: LENGUA EXTRAN]JERA

Duracioén 96 horas.

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION
8.1. Obtener informacién global, especifica * Después de escuchar y/o visualizar una grabacién
y profesional en situacién de comu- de corta duracién en lengua extranjera:
nicacién tanto presencial como no
presencial. . Captar el significado del mensaje.

Responder a una lista de preguntas cerradas.

Reconocer las técnicas profesionales que
aparecen en la grabacion.

* A partir de un folleto publicitario en lengua
extranjera:



8.2. Producir mensajes orales en lengua ex-
tranjera, tanto de caracter general
como sobre aspectos del sector, en
un lenguaje adaptado a cada situa-
cion.

8.3. Traducir textos sencillos relacionados
con la actividad profesional,
utilizando adecuadamente los libros
de consulta y diccionarios técnicos.

8.4. Elaborar y cumplimentar documentos

Identificar el mensaje principal/real.
Detectar la terminologia publicitaria.

Destacar los elementos gramaticales caracte-
risticos.

Después de escuchar atentamente una con-
versacion breve en la lengua extranjera:

Captar el contenido global.

Distinguir el objetivo de la conversacién.
Especificar el registro lingtifstico utilizado por
los interlocutores.

Dada una supuesta situacién de comunicaciéon a
través del teléfono en lengua extranjera:

Contestar identificando al interlocutor.
Averiguar el motivo de la llamada.

Anotar los datos concretos para poder tras-
mitir la comunicacién a quien corresponda.

Dar respuesta a una pregunta de facil solu-
cion.

Pedir informacién telefénica de acuerdo con una
instruccién recibida previamente, formulando las
preguntas oportunas de forma sencilla y tomando
nota de los datos pertinentes.

Simulando una conversacién en una visita o
entrevista:

Presentar y presentarse de acuerdo con las nor-
mas de protocolo.

Mantener una conversacion utilizando las
férmulas y nexos de comunicacién estratégicos
(pedir aclaraciones, solicitar informacién, pedir
a alguien que repita...).

Traducir un manual de instrucciones bdésicas de
uso corriente en el sector profesional, con la ayuda
de un diccionario técnico.

Traducir un texto sencillo relacionado con el sector
profesional.

Dados unos datos generales, cumplimentar y/o



bésicos en lengua extranjera corres- completar un texto (contrato, formulario,

pondientes al sector profesional, documento bancario, factura, recibo, solicitud, etc-
partiendo de datos generales y/o )
especificos.

* A partir de un documento escrito, oral o visual:

Extraer las informaciones globales y especificas
para elaborar un esquema.

Resumir en la lengua extranjera el contenido del
documento, utilizando frases de estructura
sencilla.

e Dadas unas instrucciones concretas en una
situacién profesional simulada:

Escribir un fax, telex, telegrama...

Redactar una carta transmitiendo un mensaje
sencillo.

Elaborar un breve informe en lengua extranjera.

8.5. Valorar y aplicar los aspectos socio- ® A partir de un documento auténtico (pelicula,

culturales y los comportamientos video, obra literaria, publicacién periddica, etc.)
profesionales de los distintos paises sefialar y diferenciar los rasgos socioculturales
de la lengua extranjera en cualquier caracteristicos de los paises de lengua extranjera
situacién de comunicacién. comparandolos con los del propio.

* Supuesto un viaje a uno de los paises de la lengua
extranjera, responder a un cuestionario propuesto
seleccionando las opciones correspondientes a
posibles  comportamientos y  actuaciones
relacionados con una situacion concreta.

CONTENIDOS:

1.- USO DE LA LENGUA ORAL:

1.1.-

1.2-
1.3.-
14.-
1.5.-

1.6.-

Participaciéon en conversaciones relativas a situaciones cotidianas y a situaciones de
aprendizaje profesional.

Glosario de términos socioprofesionales.

Aspectos formales (actitud adecuada al interlocutor de lengua extranjera).

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

Utilizar expresiones de uso frecuente e idiomaéticas en el &mbito profesional y férmulas basicas
de interaccién socioprofesional.

Desarrollar la capacidad de comunicacion utilizando las estrategias que estén a su alcance para
familiarizarse con otras formas de pensar, y ordenar la realidad con cierto rigor en la
interpretacién y produccién de textos orales.

USO DE LA LENGUA ESCRITA:

21.-

22-
23.-

Comprensién y produccion de documentos sencillos (visuales, orales y escritos) relacionados
con situaciones de la vida cotidiana, introduciendo la dimensién profesional.

Utilizacién del 1éxico basico, general y profesional, apoyandose en el uso de un diccionario.
Seleccion y aplicacién de estructuras tipicas y fundamentales formales en los textos escritos



(estructura de la oracién, tiempos verbales, nexos...).
3.- ASPECTOS SOCIOCULTURALES:

3.1.- Analisis de los comportamientos propios de los paises de la lengua extranjera en las posibles
situaciones de la vida cotidiana y profesional.

3.2.- Valoracién y actitud positiva ante las distintas normas de conducta y en el ambito de las
relaciones socioprofesionales.

3.3.- Utilizacién de los recursos formales y funcionales como medio de comunicacién apropiado en

las relaciones de empresa.

b) Médulos profesionales socioeconémicos:

Mbédulo profesional 9: EL SECTOR DE LA HOSTELERIA Y EL TURISMO EN ANDALUCIA.

Duracién: 32 horas.
CAPACIDADES TERMINALES

9.1 Analizar la disposicién geografica del
sector de la hosteleria y el turismo en
Andalucia.

9.2 Definir/Describir la estructura y orga-
nizacion del sector de la hosteleria y el
turismo en Andalucia.

9.3 Analizar/Interpretar los datos econé-
micos del sector de la hosteleria y el
turismo en Andalucia.

9.4 Identificar/ Analizar la oferta laboral
del sector de la hosteleria y el turismo
en Andalucia.

CRITERIOS DE EVALUACION

Identificar las fuentes de informacion maés relevan-
tes.

Emplear las fuentes basicas de informaciéon de
geografia fisica, econémica, historia, etc., estable-
ciendo las relaciones existentes entre ellas.

Definir los componentes que caracterizan a las
empresas del sector turistico/hostelero.

Describir los distintos tipos de empresas y entida-
des vinculadas al sector de la hosteleria y el turismo
identificando sus productos y servicios.

Describir los distintos tipos de empresas del sector
de la hosteleria y el turismo definiendo sus estruc-
turas organizativas y funcionales.

A partir de informaciones econémicas y datos de
empleo referidas al sector de la hosteleria y el
turismo:

. Identificar las principales magnitudes econé-
micas y analizarlas relaciones existentes entre
ellas.

. Identificar los datos de mayor relevancia sobre el
empleo relacionandolos entre si y con otras
variables.

. Describir las relaciones del sector con otros secto-
res de la economia andaluza.

En un supuesto préctico de diversas demandas
laborales:

. Identificar las ofertas laborales mas iddneas



CONTENIDOS:

referidas a sus capacidades e intereses.

1.- INTRODUCCION A LA HOSTELERIA Y EL TURISMO.

2.- EL TURISMO COMO ACTIVIDAD ECONOMICA EN ANDALUCIA:

2.1.- Determinacién de su naturaleza. Fenémeno. Sector. Industria o actividad.
2.2.- Concepto de la empresa turistica. Clasificacién de las empresas turisticas.

3.- EL TURISMO Y SU IMPORTANCIA SOCIO-ECONOMICA EN NUESTRA COMUNIDAD:

3.1.- Situacién actual y posibilidades.
4.- RECURSOS TURISTICOS EN ANDALUCIA:

4.1.- Clima, orografia, costas, etc.
4.2.- Gastronomia.

5.- LAS COMUNICACIONES:

5.1.- Su importancia para el desarrollo del sector de la hosteleria y el turismo.

Moédulo profesional 10: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL

Duracion: 64 horas.

CAPACIDADES TERMINALES

10.1Detectar las situaciones de riesgo mas ¢
habituales en el dmbito laboral que
puedan afectar a la salud y aplicar las
medidas de proteccién y prevencion
correspondientes.

10.2Aplicar las medidas sanitarias basicas ¢
inmediatas en el lugar del accidente
en situaciones simuladas.

10.3Diferenciar las formas y procedimientos ¢
de insercién en la realidad laboral del

CRITERIOS DE EVALUACION

Identificar, en situaciones de trabajo tipo, los fac-
tores de riesgo existentes.

Describir los dafios a la salud en funcién de los
factores de riesgo que los generan.

Identificar las medidas de protecciéon y preven-
cién en funcién de la situacién de riesgo.

Identificar la prioridad de intervencién en el su-
puesto de varios lesionados o de multiples
lesionados, conforme al criterio de mayor riesgo
vital intrinseco de lesiones.

Identificar la secuencia de medidas que deben ser
aplicadas en funcién de las lesiones existentes.

Realizar la ejecucién de las técnicas sanitarias
(RCP, inmovilizacién, traslado...), aplicando los
protocolos establecidos.

Identificar las distintas modalidades de contra-
taciéon laboral existentes en su sector productivo



trabajador por cuenta ajena o por
cuenta propia.

10.4Orientarse en el mercado de trabajo,
identificando sus propias capacidades
e intereses y el itinerario profesional
mas idéneo.

10.5Interpretar el marco legal del trabajo y
distinguir los derechos y obligaciones
que se derivan de las relaciones labo-
rales.

que permite la legislacion vigente.

Describir el proceso que hay que seguir y
elaborar la documentacién necesaria para la
obtenciéon de un empleo, partiendo de una oferta
de trabajo de acuerdo con su perfil profesional.

Identificar y cumplimentar correctamente los
documentos necesarios, de acuerdo con la legisla-
cién vigente, para la constitucién de un trabaja-
dor por cuenta propia.

Identificar y evaluar las capacidades, actitudes y
conocimientos propios con valor profesiona-
lizador.

Definir los intereses individuales y sus motivacio-
nes, evitando, en su caso, los condicionamientos
por razén de sexo o de otra indole.

Identificar la oferta formativa y la demanda
laboral referida a sus intereses.

Emplear las fuentes basicas de informacién del
derecho laboral (Constitucién, Estatuto de los
Trabajadores, Directivas de la Unién Europea,
Convenio  Colectivo...),  distinguiendo los
derechos y las obligaciones que le incumben.

Interpretar los diversos conceptos que intervie-
nen en una "Liquidacién de haberes".

En un supuesto de negociacién colectiva tipo:
Describir el proceso de negociacion.
Identificar las variables (salariales, de seguri-
dad e higiene, de productividad, tecnolégicas,

etc...) objeto de negociacion.

Describir las posibles consecuencias y medidas
resultado de la negociacion.

Identificar las prestaciones y obligaciones
relativas a la Seguridad Social.



CONTENIDOS:

1.-

SALUD LABORAL:

1.1.- Condiciones de trabajo y seguridad.

1.2.- Factores de riesgo: fisicos, quimicos, biolégicos y organizativos. Medidas de prevenciéon y
proteccion.

1.3.- Primeros auxilios. Aplicacién de técnicas.

1.4.- Prioridades y secuencias de actuacién en caso de accidentes.

LEGISLACION Y RELACIONES LABORALES Y PROFESIONALES:

2.1.- Ambito profesional: dimensiones, elementos y relaciones. Aspectos juridicos (Administrativos,
fiscales, mercantiles). Documentacion.

2.2.- Derecho laboral: Nacional y Comunitario. Normas fundamentales.

2.3.- Seguridad Social y otras prestaciones.

2.4.- Representacion y negociacion colectiva.

ORIENTACION E INSERCION SOCIOLABORAL:

3.1.- El mercado de trabajo. Estructura. Perspectivas del entorno.
3.2.- El proceso de btisqueda de empleo:

. Fuentes de informacion.

. Organismos e instituciones vinculadas al empleo.

. Oferta y demanda de empleo.

. La selecciéon de personal.
3.3.- Iniciativas para el trabajo por cuenta propia:

. El autoempleo: procedimientos y recursos.

. Caracteristicas generales para un plan de negocio.

3.4.- Anadlisis y evaluacién del propio potencial profesional y de los intereses personales:
. Técnicas de autoconocimiento. Autoconcepto.
. Técnicas de mejora.

3.5.- Habitos sociales no discriminatorios. Programas de igualdad.

3.6.- ltinerarios formativos/profesionalizadores.

3.7.- La toma de decisiones.

¢) Médulo profesional integrado:

Moédulo profesional 11: PROYECTO INTEGRADO.

Duraciéon minima: 60 horas.

2.- Formacién en el centro de trabajo.

Moédulo profesional 12: FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO.

Duraciéon minima: 240 horas.



RELACION DE MODULOS PROFESIONALES Y DURACIONES

MODULOS PROFESIONALES DURACION (horas)
1. Ofertas gastronémicas y sistemas de apro- 96
visionamiento
2. Preelaboracién y conservacion de alimentos 320
3. Técnicas culinarias 384
4. Reposteria 160
5. Técnicas basicas de servicio y de preparacion 128
de alimentos y bebidas a la vista del cliente
6. Elaboraciones y productos culinarios. 256
7. Administracién, gestion y comercializacion 96
de una pequena empresa o taller.
8. Lengua extranjera. 9
9. Elsector de la hosteleria y el turismo en An- 32
dalucia.
10. Formacién y orientacién laboral 04
11. Proyecto integrado. 368

12. Formacién en centros de trabajo




ESPECIALIDADES Y CUERPOS DEL PROFESORADO QUE DEBE IMPARTIR LOS MODULOS
PROFESIONALES DEL CICLO FORMATIVO DE GRADO MEDIO DE FORMACION

ANEXO II
PROFESORADO

PROFESIONAL ESPECIFICA DE TECNICO EN COCINA.

MODULO PROFESIONAL

ESPECIALIDAD DEL
PROFESORADO

CUERPO

10.

11.

12.

Ofertas gastrondmicas y
sistemas de aprovisionami-
ento

Preelaboracién y conserva-
cién de alimentos

Técnicas culinarias

Reposteria

Técnicas bésicas de servicio y
de preparacion de alimentos
y bebidas a la vista del
cliente

Elaboraciones y productos
culinarios.

Administracién, gestion y
comercializacién de la pe-
quena empresa.

Lengua extranjera

El sector de la hosteleria y el
turismo en Andalucia

Formacién y orientacion
laboral

Proyecto integrado

Formacién en centros de
trabajo (2)

Hosteleria y Turismo

Cocina y Pasteleria

Cocina y Pastelerfa

Cocina y Pasteleria

Servicios de Restaura-
cion

Profesor Especialista

Formacioén y Orientacion
Laboral
Hosteleria y Turismo

@

Hosteleria y Turismo
Formacion y Orientacion
Laboral

Formacion y Orientacion
Laboral

Cocina y Pastelerfa.
Servicios de Restau-
racion.

Hosteleria y Turismo.

Cocina y Pasteleria
Servicios de Restaura-
cion

Hosteleria y Turismo

(1) Aleman, Francés, Inglés, Italiano o Portugués, en funcién del idioma elegido.

(2) Sin perjuicio de la prioridad de los Profesores Técnicos de Formacién Profesional de las Especialidades, para la docencia de

este médulo, dentro de las disponibilidades horarias.

Profesor de Ensefianza
Secundaria

Profesor Técnico de
Formaciéon Profesional.

Profesor Técnico de
Formacién Profesional

Profesor Técnico de
Formaciéon Profesional

Profesor Técnico de
Formaciéon Profesional

Profesor Especialista

Profesor de Ensefianza
Secundaria
Profesor de Ensefianza
Secundaria

Profesor de Ensefianza
Secundaria

Profesor de Ensefianza
Secundaria

Profesor de Ensefianza
Secundaria

Profesor Técnico de
Formacion Profesional.
Profesor de Ensefianza
Secundaria

Profesor Técnico de
Formacién Profesional
Profesor de Ensefianza
Secundaria



