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Direccion General de Educaciéon Secundaria
y Ensefianzas Profesionales

CONSEJERIA DE EDUCACION

Comunidad de Madrid

1. FICHA DE IDENTIFICACION:

Denominacién

OPERACIONES BASICAS DE COCINA Cdédigo: HOTI02

Familia profesional

HOSTELERIA Y TURISMO

Cualificaciones
asociadas al Programa

HOT091_1 Operaciones basicas de cocina

Competencia general

Preelaborar alimentos, preparar y presentar elaboraciones culinarias sencillas y asistir en la
preparacion de preparaciones mas complejas, ejecutando y aplicando operaciones, técnicas
y normas basicas de manipulacién, preparacion y conservacion de alimentos.

Unidades de
Competencia

UC0255_1: Ejecutar operaciones béasicas de aprovisionamiento, preelaboracion vy
conservacion culinarios
UC0256_1: Asistir en la elaboracion culinaria y realizar y presentar preparaciones sencillas.

Entorno profesional

Ambito profesional:

Desarrolla su actividad profesional como auxiliar o ayudante, tanto en grandes como en
medianas y pequefias empresas, principalmente del sector de hosteleria, en pequefios
establecimientos de restauracion puede desarrollar su actividad con cierta autonomia.

Sectores productivos:

Esta cualificacion se ubica, principalmente, en sectores y subsectores productivos y de
prestacién de servicios en los que se desarrollan procesos de preelaboracién y elaboracion
de alimentos y bebidas, como seria el sector de hosteleria y en su marco los subsectores de
hosteleria y restauracion (tradicional, evolutiva y colectiva). También en establecimientos
dedicados a la preelaboracién y comercializacion de alimentos crudos, tiendas
especializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas al almacenamiento, envasado y
distribucién de productos alimenticios, etc.

Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados:

Auxiliar de cocina, ayudante de cocina, ayudante de economato, empleado de pequefio
establecimiento de restauracion.

Formacion Asociada:
Mddulos profesionales

MPO1: Aprovisionamiento, recepcion, almacenamiento y conservacion de géneros
MPO2: Preelaboracion y conservacion de productos culinarios

MPO03: Técnicas y elaboraciones basicas de cocina

MPO04: Elaboraciones béasicas de panaderia, pasteleria y reposteria

MPO5: Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos

Correspondencia entre
madulos profesionales
y unidades de
competencia para su
acreditacion

. . Médulos profesionales cuya superaciéon
Unidad de Competencia pr yasuper
se requiere para su acreditacion

(Gl 37 CEmemEETeI) (Cddigo y denominacion)

MPO1: Aprovisionamiento, recepcion,
almacenamiento y conservacion de
géneros .

MPO2: Preelaboracion y conservacion de
productos culinarios.

MPO5: Higiene alimentaria y manipulacion
de alimentos.

UCO0255_1: Ejecutar operaciones basicas
de aprovisionamiento,
preelaboracién y
conservacion culinarios.

MPO3: Técnicas y elaboraciones basicas
de cocina.

MPO04: Elaboraciones basicas de
panaderia, pasteleria y reposteria.

MPO5: Higiene alimentaria y manipulacion
de alimentos.

UCO0256_1: Asistir en la elaboracion
culinaria y realizar y presentar
preparaciones sencillas.
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Direccion General de Educaciéon Secundaria
******* y Ensefianzas Profesionales

CONSEJERIA DE EDUCACION

Comunidad de Madrid

2. UNIDADES DE COMPETENCIA:

UC0255_01: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento, preelaboracion y conservacion culinarios.

Realizaciones profesionales

Criterios de realizacion

Realizar la recepcion, distribuciéon y
almacenamiento de las mercancias, para
Su uso posterior, de acuerdo con criterios
de calidad e instrucciones prefijadas.

- Lalimpieza de superficies, equipos y utillaje se realiza usando los productos
adecuados, utilizando la ropa de trabajo establecida y aplicando las normas de
seguridad e higiene.

- Las instrucciones de seguridad, uso y manipulacién de productos utilizados en la
limpieza y puesta a punto se cumplen, teniendo en cuenta su posible toxicidad y
posibilidad de contaminacién medioambiental

- Las instrucciones relativas al mantenimiento de equipos, maquinas y Utiles se
interpretan y aplican para su correcta conservacion.

- Al recibir las materias primas solicitadas se comprueba que cumplen con:

e Las unidades y pesos netos establecidos.
e La calidad definida.

e Lafecha de caducidad.

e El embalaje adecuado.

e Latemperatura de conservacion idénea.
e Los registros sanitarios.

- Las mercancias se almacenan teniendo en cuenta:

Sus caracteristicas organolépticas.

Temperatura y grado de humedad de conservacion.

Normas basicas de almacenamiento.

Indicaciones del producto.

Factores de riesgo.

Criterios de racionalizacion que facilitan su aprovisionamiento y distribucién.

- Las fichas de almacén se formalizan cumpliendo con los procedimientos establecidos.

- Las disfunciones o anomalias observadas se informan con prontitud a la persona
adecuada, notificando las bajas por mal estado o rotura.

- Se participa en la mejora de la calidad durante todo el proceso

Realizar el aprovisionamiento interno de
géneros y utensilios culinarios, para su
utilizaciéon posterior en la preelaboracion
de alimentos, en funcién de las materias
primas y necesidades de manipulacion.

- El aprovisionamiento interno de materias primas y utensilios se realiza siguiendo el
plan de trabajo establecido.

- Los vales o documentos similares para el aprovisionamiento interno se formalizan
siguiendo instrucciones previas.

- Los géneros necesarios para la realizacion de las operaciones culinarias se
distribuyen a las partidas siguiendo instrucciones previas.

- El acopio de utensilios se realiza teniendo en cuenta las necesidades establecidas en
el plan de trabajo.

- Las existencias minimas de materias primas se comprueban y se comunica su
cantidad a la persona o departamento adecuados.

- La normativa de manipulacién de alimentos se aplica durante todo el proceso.

- Se participa en la mejora de la calidad durante el proceso.

Manipular y preelaborar materias primas
en crudo segun las necesidades,
normativa higiénico-sanitaria de
manipulacioén e instrucciones recibidas,
para su posterior utilizacién culinaria o
comercializacion.

- Las tareas se realizan siguiendo la orden de trabajo, o procedimiento que la sustituya,
teniendo en cuenta:
e La puesta a punto del local y de la maquinaria.
e La preparacion y disposicién de los Utiles y herramientas necesarios.
e El aprovisionamiento y disposicién de las materias primas.
- La preparacion de los vegetales se realiza siguiendo instrucciones y teniendo en
cuenta:
e La aplicacion de técnicas basicas de manipulacion y tratamiento de vegetales en
crudo.
e La utilizacion, en su caso, de las técnicas de coccidn establecidas con respecto a
aquellos vegetales que lo necesiten una vez finalizada su manipulacién en crudo.
- La preparacion de los pescados, mariscos, aves, caza y piezas de carne se realiza
siguiendo instrucciones y teniendo en cuenta:
e La aplicacion de técnicas bésicas de limpieza, descamado, eviscerado o
manipulacion.
e La aplicacion de técnicas de preelaboracion de piezas de carne, tales como
limpieza, cortado, picado, fraccionado y despiezado.
- Elracionado, troceado o picado de las materias se realiza teniendo en cuenta su
utilizacion o comercializacion posterior y su maximo aprovechamiento.
- Latemperatura requerida durante el proceso se mantiene actuando sobre los
reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados.
- Los utensilios y equipos utilizados en el proceso se limpian, aplicando los productos y
métodos establecidos.
- Los equipos y medios energéticos establecidos para la realizacion de los procesos se
utilizan racionalmente, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.
- Lanormativa de manipulacién de alimentos se aplica durante todo el proceso,
evitando fuentes de contaminacion.
- Se participa en la mejora de la calidad durante el proceso.
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UC0255_01: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento, preelaboracion y conservacion culinarios.

Realizaciones profesionales Criterios de realizacion

Aplicar métodos sencillos de - La conservacion, envasado y regeneracion de los géneros y elaboraciones culinarios
conservacion, envasado y regeneracion se realiza para su distribucion, siguiendo las instrucciones recibidas y presentando el
de géneros y elaboraciones culinarios que producto de acuerdo con las normas definidas, teniendo en cuenta:

resulten aptos para su posterior consumo e Las caracteristicas del género o elaboracién de cocina en cuestion.

o distribucién, siguiendo instrucciones o
normas establecidas.

Los procedimientos establecidos.

Los recipientes, envases y equipos asignados.

Las temperaturas adecuadas.

En su caso, técnicas de abatimiento rapido de temperaturas y de congelacion.

En su caso, técnicas preestablecidas de envasado tradicional o al vacio.

- Laregeneracion de las preparaciones culinarias se realiza utilizando métodos sencillos
preestablecidos.

- Latemperatura requerida durante el proceso se mantiene actuando sobre los
reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados.

- Los utensilios y equipos utilizados en el proceso se limpian, aplicando los productos y
métodos determinados, con la frecuencia establecida.

- Los equipos y medios energéticos establecidos para la realizacion de los procesos se
utilizan de forma racional, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.

- Lanormativa de manipulacién de alimentos se aplica durante todo el proceso.

- Se participa en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

Contexto profesional

Medios de produccion:

Equipos e instrumentos de medida. Almacenes. Equipos de refrigeracion. Mobiliario especifico de cuarto frio. Equipos de frio. Equipos
generadores de ozono. Maquinaria propia de un cuarto frio, abatidores de temperatura, maquinas de vacio. Equipos de coccion. Pilas
estaticas y moviles para lavar verduras y pescados, escurridores de verduras. Utensilios y herramientas de distintos tipos, propios de la
preelaboracién. Materias primas crudas y coadyuvantes. Elaboraciones culinarias sencillas de todo tipo. Material de acondicionamiento.
Productos de limpieza. Combustibles. Uniformes y lenceria apropiados. Extintores y sistemas de seguridad.

Principales productos y resultados del trabajo:

Registro de datos correspondientes a recepcion, almacenamiento y distribucién en los soportes establecidos cumplimentado. Géneros
y elaboraciones culinarias sencillas preparados para el almacenamiento, conservacion, envasado, elaboracién de platos o distribucion
comercial.

Informacion utilizada o generada:

Documentos normalizados (inventarios, “relevés”, vales de pedidos y transferencias, “comandas”, facturas, albaranes, fichas de
especificacion técnica, consumos, etc.). Manuales de procesos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e
instalaciones. Ordenes de trabajo. Fichas técnicas sobre manipulacion de alimentos en crudo. Tablas de temperaturas apropiadas.
Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de manipulacién de alimentos.

UCO0256_01: Asistir en la elaboracién culinaria y realizar y presentar preparaciones sencillas.

Realizaciones profesionales Criterios de realizacion

Realizar las diferentes operaciones de - Limpieza de superficies, equipos y utillaje se realiza usando los productos adecuados,
limpieza y puesta a punto de equipos y utilizando la ropa de trabajo establecida y aplicando las normas de seguridad e
utillaje en el area de produccion culinaria, higiene.

respetando las normas higiénico- - Las instrucciones de seguridad, uso y manipulacion de productos utilizados en la
sanitarias y las instrucciones recibidas. limpieza y puesta a punto se cumplen, teniendo en cuenta su posible toxicidad y

contaminacién medioambiental

- Las instrucciones relativas al mantenimiento de equipos, maquinas y Utiles se
interpretan y aplican para su correcta conservacion.

- Las disfunciones y anomalias observadas se comunican con prontitud a la persona

adecuada.
Preparar y presentar, de acuerdo con la - El aprovisionamiento de materias primas y la preparacion de Utiles y equipos se realiza
definicién del producto y técnicas a partir de la ficha técnica de fabricacion, o procedimiento que la sustituya.
sencillas de elaboracion, preparaciones - La preparacion culinaria elemental o de multiples aplicaciones que resulte apta para su
culinarias elementales y de multiples posterior utilizacién se elabora:
aplicaciones. e Aplicando las técnicas basicas de manipulacién y tratamiento de alimentos en
crudo.

e Utilizando, en su caso, las técnicas de coccion establecidas.
- El acabado y presentacion de la preparacion culinaria elemental se realiza finalizado el
proceso de elaboracion, de acuerdo con las normas definidas.
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UC0256_01: Asistir en la elaboracién culinaria y realizar y presentar preparaciones sencillas.

Realizaciones profesionales

Criterios de realizacion

- El almacenamiento de la preparacion culinaria elemental o de multiples aplicaciones
se realiza:
e Teniendo en cuenta las caracteristicas de la elaboracion culinaria en cuestion.
¢ Siguiendo los procedimientos establecidos.
¢ En los recipientes, envases y equipos asignados.
¢ A las temperaturas adecuadas.
- Los métodos se aplican y los equipos establecidos se utilizan en la regeneracién a
temperatura de servicio.
- Los utensilios y equipos utilizados en el proceso se limpian con la frecuencia
necesaria, usando los productos y métodos establecidos.
- Latemperatura requerida durante el proceso se mantiene actuando sobre los
reguladores de los equipos de calor y frio utilizados.
- Los equipos y medios energéticos establecidos para la realizacién de los procesos se
utilizan de forma racional, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.
- Las normas de manipulacion de alimentos se cumplen en todo momento, evitando
fuentes de contaminacion.
- Se participa en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

Preparar y presentar platos combinados y
aperitivos sencillos de acuerdo con la
definicién del producto y las normas
béasicas de su elaboracion.

- El aprovisionamiento interno de materias primas y la preparacion de Utiles y equipos
se realiza a partir de la ficha técnica de fabricacion, o procedimiento que la sustituya.
- La elaboracién de platos combinados y aperitivos sencillos se ejecuta:
¢ Aplicando las técnicas basicas de manipulacion y tratamiento de alimentos en
crudo.
e Utilizando, en su caso, las técnicas de coccién establecidas.
- El acabado y presentacion de los platos combinados y aperitivos sencillos se realiza
finalizado el proceso de elaboracion, de acuerdo con las normas definidas.
- El almacenamiento, en su caso, de aperitivos y platos combinados se realiza:
e Teniendo en cuenta las caracteristicas del aperitivo en cuestion.
» Siguiendo los procedimientos establecidos.
e En los recipientes, envases y equipos asignados.
¢ A las temperaturas adecuadas.
- Los utensilios y equipos utilizados en el proceso se limpian, aplicando los productos y
métodos establecidos.
- Latemperatura requerida durante el proceso se mantiene actuando sobre los
reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados.
- Los equipos y medios energéticos establecidos para la realizacién de los procesos se
utilizan racionalmente, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.
- Las normas de manipulacién de alimentos se cumplen en todo momento, evitando
fuentes de contaminacion.
- Se participa en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

Asistir en la elaboracion de todo tipo de
productos culinarios, prestando
colaboracion y cumpliendo con las
instrucciones recibidas.

- El aprovisionamiento de materias primas y la preparacién y puesta a punto de Utiles y
equipos se realiza a partir de la ficha técnica de fabricacién, o procedimiento que la
sustituya.

- Enla preparacién y presentacion de todo tipo de elaboraciones culinarias se presta
asistencia, realizando operaciones concretas y siguiendo instrucciones precisas.

- Las mesas de trabajo, utensilios y equipos utilizados en el proceso se limpian con la
frecuencia que se requiera, usando los productos adecuados y métodos establecidos.

- Los equipos y medios energéticos establecidos para la realizacion de los procesos se
utilizan de forma racional, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.

- Las normas de manipulacién de alimentos se cumplen en todo momento, evitando
fuentes de contaminacion.

- Se participa en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

Contexto profesional

Medios de produccion:

Informacién utilizada o generada:

alimentos.

Medios de produccién. Mobiliario especifico de cocina tradicional o “catering”. Equipos de coccién. Equipos de frio. Equipos
generadores de ozono. Maquinas auxiliares, utensilios y menaje de cocina. Extintores y sistemas de seguridad. Materias primas crudas
0 preparadas para la elaboracién de elaboraciones basicas y platos sencillos. Material de acondicionamiento. Productos de limpieza.
Combustibles. Uniformes y lenceria apropiados.

Principales productos y resultados del trabajo:

Preparacién y presentacién de fondos y salsas basicas sencillas. Preparacion y presentacion de platos elementales y sencillos.
Prestacion de asistencia culinaria a sus superiores jerarquicos.

Manuales de procesos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones. Ordenes de trabajo. Fichas
técnicas de elaboracién. Tablas de temperaturas apropiadas. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de manipulacién de
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3. MODULOS PROFESIONALES:

Aprovisionamiento, recepcién, almacenamiento y

. , Duracion: 55 horas.
conservacion de géneros

Mdédulo profesional 01

UCO255 1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento y preelaboracion

Asociado a

Capacidades

y conservacion culinarios.

Criterios de evaluacion

Agrupar las materias primas
de uso comun en cocina,
identificando las distintas
variedades y sus cualidades

Reconocer las materias primas alimentarias de uso comun, describiendo sus caracteristicas
organolépticas, (forma, color, tamarfio, etc.), sus cualidades gastronémicas, (aplicaciones
culinarias bésicas), y sus necesidades de conservacion.

Describir las formulas usuales de presentacion de las materias primas culinarias de uso comun,
indicando calidades, caracteristicas y necesidades de regeneracion y conservacion.
Identificar los métodos de recepcién y control para géneros y productos culinarios de acuerdo
con su estado o naturaleza y destino.

Almacenar las materias primas en el lugar apropiado para su conservacion

Utilizar los equipos e instrumentos basicos para la recepcién y control de géneros.

Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico—sanitaria de
seguridad laboral y de proteccion medioambiental

Colaborar en la gestion de
los sistemas de
almacenamiento de materias
primas.

Analizar los lugares de almacenamiento basicos en las unidades de produccién.
Describir los diferentes sistemas de almacenamiento.

Identificar la documentacion necesaria para el control de almacén.

Efectuar las operaciones de retirada de acuerdo con los procedimientos establecidos.
Determinar los métodos de conservacion de las materias primas.

Asegurar el orden de las materias primas en funcién de su consumo.

Definir el orden de almacenamiento y debida colocacién de géneros para una mejor
localizacion.

Establecer salidas cronolégicas en relacion a las entradas.

Mantener un control de stocks o permanentes.

Mantener el almacén en condiciones de orden y limpieza

Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico — sanitaria de
seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

Efectuar la recepcion de
géneros para su posterior
almacenaje y distribucion

Interpretar etiquetas y documentacién habitual que acompafia a los géneros suministrados.
Asistir en la realizacién de operaciones de control, utilizando medios e instrucciones aportados
para tal fin.

- Contrastar desviaciones entre cantidades y calidades solicitadas y recibidas.

- Realizar operaciones béasicas de almacenamiento y conservacion de géneros.

- Clasificar los géneros en almacén ordenandolos de acuerdo con el lugar, dimensiones,
equipamiento y sistema establecido.

- Establecer los deterioros o pérdidas de géneros en el periodo de almacenamiento y efectuar las
operaciones de retirada, informando a los departamentos afectados por estos incidentes.

- Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico—sanitaria de
seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

Contenidos:

Economato y bodega.

- Definicién de economato y bodega.

- Organizacién de economato.

- Justificacion del uso de equipos y maquinaria de acuerdo con sus funciones.
- Solicitud de géneros culinarios, documentacion y aplicaciones.

- Comprobacion de pedidos.

- Comprobacién de unidades y pesos solicitados.

- Identificacion de las necesidades de almacenamiento de géneros.

- Recepcion de géneros culinarios, documentacién y aplicaciones.

- Identificacién e interpretacién de vales de salidas.

- Utilizacién de equipos e instrumentos basicos del control de géneros

- Almacenamiento: métodos sencillos y aplicaciones.

- Abastecimiento y distribucién a departamentos de produccién y servicio.
- Identificacion de deterioros en géneros culinarios.

- Medidas de seguridad y formulas de almacenaje.

Materias primas y géneros.

- Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacién de etiquetas de informacién obligatoria.
- Cualidades gastronémicas y organolépticas de las materias primas.

- Identificaciéon de géneros perecederos y no perecederos.

- Formas usuales de presentacion de materias primas.
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Aprovisionamiento, recepcion, almacenamiento y

. . Duracion: 55 horas.
conservacion de géneros

Mdédulo profesional 01

UCO255_1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento y preelaboracion

Asociado a ., oo
y conservacion culinarios.

Contenidos:

- Identificacién de sefias y atributos de calidad de los géneros alimentarios y productos culinarios.
- Variedades mas importantes.

- Clasificacion comercial.

- Necesidades basicas de regeneracion y conservacion.

Conservacion.

- Definicién de conservacion.

- Identificacion de las necesidades de conservacion de las materias primas.

- Conservacion en embalajes adecuados.

- Descripcién de los diferentes métodos y equipos de conservacion indicando sus diferencias.

- Justificacion del método y lugar de conservacion de los géneros.

- Aplicacion de los distintos sistemas 0 métodos de conservacion.

- Almacenamiento a temperaturas adecuadas.

- Almacenamiento en ambientes de humedad adecuados.

- Deteccion de los deterioros o géneros no consumibles durante el periodo de conservacion.

- Interpretacién de las normas higiénico—sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con el almacenamiento de géneros

culinarios.
Mdédulo profesional 02 Preelaboracidn y conservacion de productos culinarios Duracion: 80 horas
Asociado a UCO255_1: Ejecutar ope_r’aciongs b_ésicas de aprovisionamiento y preelaboracion
y conservacion culinarios.
Capacidades Criterios de evaluacion
Utilizar equipos, maquinas, - Identificar dtiles, herramientas y equipos que conforman la dotacién de una cocina describiendo:
Gtiles y herramientas que e Funciones.
conformen la dotacién e Normas de utilizacion.
basica de los departamentos « Resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen.
de cocina, de acuerdo con ¢ Riesgos asociados a su manipulacion.
Sus a’pllcacmnes yen e Mantenimiento de uso necesario.
funcion de su rendimiento - Justificar la utilizacion de tiles, herramientas, equipos y maquinaria en funcién del tipo de
optimo. género, instrucciones recibidas y volumen de produccion.
- Definir las funciones, ubicacion y distribucién en cocina de los equipos y maquinaria.
- Ejecutar de forma satisfactoria el mantenimiento de limpieza de instalaciones y equipo.
- Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo con las instrucciones recibidas, verificando su
puesta a punto mediante pruebas.
- Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico—sanitaria de
seguridad laboral y de proteccion medioambiental.
Ejecutar, bajo supervision, la - Enrelacién con las hortalizas, carnes, pescados y mariscos;
preelaboracion de las « |dentificar las diferentes clases.
materias primas de acuerdo e Ejecutar las preelaboraciones basicas, seleccionando para ello los (tiles, equipos y
con su formula de herramientas de trabajo necesarios.
adquisicion y destinos  Ejecutar los despieces basicos de la carne y la obtencién de piezas en pescados y
asignados. marisco.
e Almacenar los productos preelaborados en los lugares apropiados para su conservacion.
- Asumir el compromiso de sacar el maximo provecho a las materas primas utilizadas en el
proceso evitando costes y desgastes innecesarios.
- Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico—sanitaria de
seguridad laboral y de proteccién medioambiental.
Regenerar materias primas y - ldentificar las diferentes formulas de comercializacién de materias primas o géneros.
productos culinarios, - Aplicar métodos sencillos y operar correctamente con los equipos para la regeneracion de
conforme a su estado o géneros crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas de uso comun, que se
formula de comercializacion. adapten a las necesidades especificas de conservacion y envasado de dichas materias y
productos.
- Deducir los lugares de almacenamiento o conservacién adecuados para estos géneros.
- Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico—sanitaria de
seguridad laboral y de proteccién medioambiental.
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Direccion General de Educaciéon Secundaria
******* y Ensefianzas Profesionales

CONSEJERIA DE EDUCACION

Comunidad de Madrid

Médulo profesional 02 Preelaboracion y conservacion de productos culinarios Duracion: 80 horas
Asociado a UCO255 1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento y preelaboracion
y conservacion culinarios.

Capacidades Criterios de evaluacion
Aplicar métodos y operar - ldentificar las necesidades de conservacion y presentacién de productos culinarios conforme a
correctamente con equipos su estado o férmula de comercializacién
para la conservacion y - Caracterizar las operaciones auxiliares que necesitan los productos en crudo, semielaborados y
envasado de géneros elaboraciones culinarias en funcién del método/equipo elegido, instrucciones recibidas y destino
crudos, semi-elaborados y asignado.
elaboraciones culinarias - Diferenciar y describir los métodos de conservacion de uso mas coman.
terminadas. - Ejecutar las operaciones necesarias para el proceso de conservacion y envasado de todo tipo
de géneros.
- Determinar el lugar de conservacion de los productos obtenidos. y seleccionar las temperaturas
mas adecuadas para ello.
- Evaluar los resultados obtenidos en cada operacion para determinar si se ha conseguido la
calidad esperada.
- Seguir los procedimientos y normas establecidas para la conservacion de géneros.
- Utilizar los medios energéticos establecidos para el proceso, evitando todo tipo de desgastes y
costes innecesarios.
- Ejecutar el mantenimiento de uso de los equipos, utillaje y herramientas de trabajo utilizadas.
- Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico—sanitaria de
seguridad laboral y de proteccién medioambiental.
Contenidos:

El departamento de cocina.

- Organizacion del departamento de cocina:
e Categorias profesionales y funciones.
e Ubicacion del perfil profesional en el departamento.

Las instalaciones.
- Estructuras habituales de locales.
- Las diferentes zonas de produccién y su justificacién de funcionamiento. Especificidades en la restauracién colectiva.
- Terminologia especifica de cocina.
- Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion, control y mantenimiento caracteristicos.

Limpieza de instalaciones y equipo.

- Productos de limpieza de uso comun.
o Clasificacion y caracteristicas principales de uso.
e Medidas de seguridad.
o Normas de almacenaje.
o Interpretacion de las especificaciones.

- Sistemas y métodos de limpieza.
e Aplicaciones de los equipos y materiales basicos.
e Procedimientos habituales: tipos y ejecucién.

Maquinaria y equipos basicos de cocina
- Magquinaria basica.
o Clasificacion y descripciones.
e Funciones y aplicaciones principales. Fases para su utilizacién.
e Control y mantenimiento de uso. Necesidades de instalacion y ubicacion.
- Utillaje y herramientas.
o Clasificacion y descripcion.
e Funciones y aplicaciones principales.
e Mantenimiento de uso. Modos de operar.
- Riesgos asociados a la manipulacién y al mantenimiento de uso necesario en equipos y maquinas de uso habitual en el
departamento. Procedimientos para evitarlos.
- Uso de (tiles, herramientas, equipos y maquinaria en funcién del tipo de género, instrucciones recibidas y volumen de produccion.
- Interpretacién de las normas higiénico-sanitarias vigentes para el normal desarrollo de las operaciones.
- Descripcién de los resultados obtenidos.

Preelaboracién de las materias primas: hortalizas, carnes, pescados y mariscos.

- Clasificacion.

- Caracteristicas y variedades.

- Estacionalidad y denominaciones de calidad.
- Aplicaciones culinarias basicas.

- Formulas de presentacion y comercializacion.
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Direccion General de Educaciéon Secundaria
******* y Ensefianzas Profesionales

CONSEJERIA DE EDUCACION

Comunidad de Madrid

Mdédulo profesional 02 Preelaboracidon y conservacion de productos culinarios Duracion: 80 horas
Asociado a UCO255_1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento y preelaboracion
y conservacion culinarios.

Contenidos:

- Métodos de preelaboracion:
e Tratamiento y preparacion de la materia prima.
e Cortesy piezas.
e Fases mas importantes u control de riesgos en la ejecucion.
- Preelaboraciones basicas. Utiles, herramientas y equipos de trabajo necesarios para ejecutar la preelaboracion. Mantenimiento de
los mismos.
- Lugares de almacenamiento y conservacion.
- Seleccion de de hortalizas y otros géneros.
- Aplicacion de medidas correctivas durante el proceso de ejecucion de las preelaboraciones conforme a los resultados obtenidos.

Regeneracion de las materias primas.

- Técnicas y procesos de regeneracion.
e Clases de procesos y técnicas simples.
e Fases del proceso
e Control de resultados
e Equipos basicos.
- Ejecucion de las operaciones o técnicas de regeneracion seleccionadas que precisen las materias primas.
- Normas higiénico-sanitarias en los procesos de regeneracion.
- Sistemas apropiados para la regeneracion de las elaboraciones culinarias conservadas.

Conservacion y envasado

- Sistemas y métodos basicos de conservacion.

e Clases y sistemas

e Equipos asociados a cada sistema

e Fases del proceso

e Control de resultados
- Formulas de comercializacion y presentacion de productos culinarios conservados.

e Clases

e Envasado, rotulacién y etiquetado.
- Necesidades de conservacion y presentacién de productos culinarios conforme a su estado o formula de comercializacion.
- Operaciones y técnicas de conservacion y presentacion seleccionadas que precisen los productos culinarios.
- Mantenimiento del uso de los equipos, utillaje y herramientas de trabajo utilizados.

Médulo profesional 03 Técnicas y elaboraciones bésicas de cocina. Duracion: 190 horas.
Asociado a UCO256_1: Asistir en la elaboraciéon culinaria y realizar y presentar preparaciones
sencillas.
Capacidades Criterios de evaluacion
Realizar el aprovisionamiento de| - Identificar y disponer correctamente los géneros, (tiles y herramientas necesarios para la
género para elaboraciones realizacién de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y elaboraciones culinarias sencillas.
basicas. e Especificar las materias primas necesarias para confeccionar elaboraciones basicas
concretas y diferenciarlas segin sean de mercados o de departamentos internos.
e Confeccionar pedidos concretos para recetas especificas de elaboraciones basicas.
e Cumplimentar la documentacion necesaria para solicitar el aprovisionamiento de materias
primas.
o Emplear correctamente la terminologia culinaria necesaria.
e Seleccionar los Utiles, herramientas y maquinaria necesarios para la ejecucion de la
elaboracion correspondiente.
Preparar y presentar - Disponer correctamente los géneros, Utiles y herramientas necesarias para la realizacion de platos
elaboraciones culinarias combinados y aperitivos sencillos.
simples. - Realizar las operaciones necesarias para la prestacion de asistencia en procesos de preparacion y

presentacion de todo tipo de elaboraciones culinarias, mostrando receptividad y espiritu de
cooperacion.

- Aplicar técnicas basicas de elaboracién y presentacion de platos combinados y aperitivos sencillos
con elaboraciones culinarias bésicas.

- Seguir los procedimientos adecuados mostrando sensibilidad y gusto artistico al efectuar las
operaciones de acabado en platos combinados y aperitivos sencillos.

- identificar los métodos de conservacion y lugares de almacenamiento adecuados para las
elaboraciones y aplicarlos, atendiendo a su destino o consumo asignado, la naturaleza de sus
componentes y las normas de manipulacion.

- Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico—sanitaria de seguridad
laboral y de proteccién medioambiental.

9 HOTI02



Direccion General de Educaciéon Secundaria

******* y Ensefianzas Profesionales
CONSEJERIA DE EDUCACION

Comunidad de Madrid

Médulo profesional 03

Técnicas y elaboraciones bésicas de cocina.

Duracion: 190 horas.

Asociado a

UCO256_1: Asistir en la elaboraciéon culinaria y realizar y presentar preparaciones
sencillas.

Capacidades

Criterios de evaluacién

Aplicar las técnicas basicas de
cocina para obtener
elaboraciones culinarias
elementales.

Aplicar los métodos de cocinado apropiados para pescados y mariscos.

Describir las técnicas culinarias teniendo en cuenta los generadores de calor.

Asociar las modificaciones fisicas y organolépticas que sufren los géneros al ser sometidos a
coccion.

Reconocer los resultados en funcién de los géneros y técnicas utilizadas.

Seleccionar los Utiles, herramientas y equipos apropiados a las técnicas empleadas.

Realizar una “mise en place” (puesta a punto) satisfactoria en el lugar de ejecucion.

Comprobar que las materias primas son las idéneas para la elaboracion a realizar.

Calcular los tiempos de ejecucion.

Manipular las materias primas teniendo en cuenta el resultado final.

Efectuar la ejecucién de la elaboracién basica pedida, de acuerdo con los pasos de la receta y las
instrucciones recibidas.

Realizar un recetario ordenado sistematicamente.

Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico—sanitaria de seguridad
laboral y de proteccién medioambiental

Ejecutar elaboraciones basicas
de multiples aplicaciones.

Describir las elaboraciones basicas de multiples aplicaciones en cocina clasificandolas de acuerdo
con sus aplicaciones mas usuales o procesos de realizacion.

Identificar necesidades de elaboraciones basicas de mdltiples aplicaciones derivadas de ofertas
gastronémicas o planes de trabajo determinados.

Seleccionar Utiles, herramientas y equipos de trabajo necesarios para hacer frente a la realizacion
de elaboraciones basicas de mdltiples aplicaciones.

Determinar los lugares y métodos de conservacion de los productos obtenidos teniendo en cuenta
su destino o consumo.

Prestar asistencia culinaria a sus superiores jerarquicos.

Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico—sanitaria de seguridad
laboral y de proteccién medioambiental.

Efectuar operaciones de
acabado de elaboraciones
culinarias sencillas de acuerdo

con el tipo de servicio a realizar.

Identificar los distintos tipos de guarniciones.

Complementar la elaboracién con la guarnicion adecuada al género principal.

Manipular las guarniciones para hacerlas atractivas (formas, métodos de coccién, contrate de
colores, etc.).

Aplicar las decoraciones adecuadas a las elaboraciones presentadas.

Conocer las nuevas tendencias en presentacion y decoracion.

Considerar los resultados obtenidos de las elaboraciones.

Participar en la mejora de calidad durante todo el proceso.

Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico—sanitaria de seguridad
laboral y de proteccion medioambiental.

Realizar el proceso de
regeneracion que necesitan
algunas elaboraciones
culinarias bésicas.

Realizar las operaciones que precisen estas elaboraciones bajo la supervision de sus jefes
jerarquicos de regeneracion, estudiando los resultados a partir de las informaciones generadas
durante el proceso.

Proponer y aplicar medidas correctivas en funcién de la informacién recibida durante el proceso de
regeneracion, de acuerdo con las instrucciones recibidas, para obtener un producto en perfectas
condiciones para su posterior utilizacién.

Distinguir, dependiendo del método de conservacion utilizado, las fases de regeneracion
aplicables.

Aplicar, por indicacion, los sistemas apropiados para recuperar las elaboraciones culinarias basicas
conservadas.

Emplear los sistemas de regeneracion o de cocinado apropiado para los semipreparados y
preparados industriales.

Apreciar los diversos resultados posibles, en funcién del sistema de regeneracién empleado.
Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico—sanitaria de seguridad
laboral y de proteccién medioambiental.

Contenidos:

- Elaboracién de pedidos.

Aprovisionamiento de género y materias primas para elaboraciones basicas.

- Clasificacién de las elaboraciones basicas.

- ldentificacion de las necesidades de elaboraciones béasicas para cubrir una oferta gastronémica sencilla.

- Estimacion del célculo de materias primas necesarias para confeccionar elaboraciones basicas sencillas, diferenciando entre las que
son perecederas y las que no.

- Utiles de bateria y herramientas necesarias para las elaboraciones bésicas.

- Medidas correctivas atendiendo a los resultados obtenidos.
- Otras posibles aplicaciones de elaboraciones béasicas confeccionadas.
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Direccion General de Educaciéon Secundaria

******* y Ensefianzas Profesionales

CONSEJERIA DE EDUCACION

Comunidad de Madrid

Médulo profesional 03 Técnicas y elaboraciones bésicas de cocina. Duracion: 190 horas.
. UCO256_1: Asistir en la elaboraciéon culinaria y realizar y presentar preparaciones
Asociado a :
sencillas.
Contenidos:

Elaboraciones culinarias béasicas y sencillas de multiples aplicaciones.

Clasificacion, definicién y aplicaciones.
Coccidn a partir de un liquido fri6 y de un liquido en ebullicion.
* Moaodificaciones fisicas y organolépticas producidas por la coccion.
e Términos culinarios asociados a la coccién con elementos hiumedos.
Materias primas y su lugar de procedencia interna.
Aprovechamiento de las materias primas.
Distribucion adecuada de géneros y Utiles.
Aplicacion de las materias primas en los tratamientos adecuados a su fin.
Normas adecuadas sobre seguridad e higiene alimentaria.
Fases del proceso y riesgos en la ejecucion.
Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos sencillos de ejecucion para la obtencion de:
¢ Fondos de cocina.
Caldos, fumets y caldos cortos.
Gelatinas.
Ligazones. Métodos en funcién del producto a espesar y el resultado asociado
Cortes de hortalizas: mire-poix, brunoisse, Juliana, paisana...
Guarniciones sencillas
Decoraciones elementales

Elaboraciones elementales de cocina.

Definiciones, clasificacién y tipos.
Confeccion de pedidos a mercado y a economato para la realizacion de elaboraciones elementales de cocina.
Trabajos en frio, tanto con productos en crudo como cocinados.
Aplicacion de técnicas sencillas para la obtencion de resultados culinarios basados en la aplicacion de:
e Hortalizas, verduras y tubérculos.
Legumbres, arroz y pastas.
Lacteos y derivados.
Huevos.
Carnes.
e Pescados y mariscos.
Técnicas de coccién con elementos grasos.
e Asado al horno
e Ala parrilla / plancha.
o Fritos.
* Risolados.
Términos culinarios asociados a la coccion con elementos grasos.
Elaboraciones basicas segun su aplicacion:
e Elementos de mojado.
e Elementos de sabor.
e Componentes.
e Elementos de ligazén.
Cuidado, durante la ejecucion, del orden y la limpieza.
Aprovechamiento de las materias primas.
Platos combinados y aperitivos sencillos:
o Definicion y clasificacion.
e Tipo y técnicas basicas.
e Decoraciones basicas.
o Aplicacién de técnicas sencillas de elaboracién y presentacion.
e Aplicacion de técnicas de regeneracion y conservacion.
Técnicas de conservacion apropiadas al uso a que se destinen los productos elaborados.
e Para corto espacio de tiempo.
e Para larga duracion.
Elaboracién de recetario sistematico con las distintas elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.
Verificacion de la calidad en los resultados obtenidos.

Condimentacion y sazonamiento.

Clasificacion de los condimentos.

Hortalizas de condimentacion

Especias y hierbas aromaticas.

Productos de condimentacion.

Los condimentos como colaboradores en los procesos de conservacion.
Normas de uso de los aditivos conservantes.

Utilizacién de términos culinarios adecuados.
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Direccion General de Educaciéon Secundaria
******* y Ensefianzas Profesionales

CONSEJERIA DE EDUCACION

Comunidad de Madrid

Médulo profesional 03 Técnicas y elaboraciones bésicas de cocina. Duracion: 190 horas.
. UCO256_1: Asistir en la elaboracion culinaria y realizar y presentar preparaciones
Asociado a :
sencillas.
Contenidos:

- Sistemas de aromatizacién de productos.
e Calientes: infusién, reduccion, coccion y escabeches.
e Frios: adobado, marinado, escabeches. Otros.
- Rectificacion de la condimentacion a la terminacién de los platos.
- Explicacion de las mezclas de especias.
- Utilizacion de los condimentos frescos.
- Aplicacion de las técnicas de la infusion con mufiequillas para la aromatizacion de los caldos.
- Reduccién de vinos, vinagre y otros productos alcohdlicos en la confeccion de salsas o aromatizacién de productos.
- Aromatizacién de salsas y preparados con vinos generosos y otros vinos y bebidas espirituosas.

Elaboraciones de salsas.

- Clasificacion de las salsas basicas.

- Aprovechamiento de las materias primas.

- Distribucién adecuada de Utiles y herramientas.

- Calidad de fondos para la elaboracién de salsas.

- Realizacion de un recetario con salsas basicas y sus derivadas.

- Aplicacion de diversas técnicas, segin proceda, de ligar liquidos.

- Seleccion de los productos que componen las salsas derivadas.

- Complementacion de las salsas basicas con los ingredientes necesarios para la obtencién de salsas derivadas.
- Mantenimiento de las salsas en lugares y temperaturas adecuadas.

- Comprobacion de ligazones y las proporciones utilizadas para espesar las diferentes salsas.
- Ejecucion de salsas basicas.

- Ejecucion de salsas derivadas.

Técnicas basicas en la elaboracion de productos culinarios
- Potajes elementales.

* Sistemas de coccion, dependiendo el tipo de legumbre.
* Realizacién de las técnicas de elaboracion de los potajes atendiendo a la forma de incorporar las grasas.
Con aceite crudo
Con majado
Con sofrito
Con grasa de productos carnicos.
e Espumado y desgrasado.

- Cremas basicas.

Coccién de los componentes de una crema.

Cantidad de grasa proporcionada a las cantidades de crema.

Terminacion de las cremas segun su elemento de ligazon.

Aplicacion de las distintas técnicas de triturado, pasado y refinado de cremas.

- Consomés y sopas.
o Clarificacion y aromatizacion.
e Control de grasas en las sopas.
Desgrasado.
Emulsion en el momento de servir.
- Hortalizas.
e Aplicacion de los métodos de cocinado apropiados a los distintos tipos de hortalizas, (hervido, breseado, rehogado, frito, asado).
e Torneados de hortalizas.
- Pastas italianas.
e Técnicas de coccién y sazonado de pastas secas industriales.
e Técnicas de elaboracion de pastas rellenas.
- Arroces elementales.
e Sistemas de coccién.
e Cantidad de arroz y de liquido, recipiente de coccién y fuerza de fuego.
- Ensaladas simples y compuestas.

e Temperatura de servicio de las ensaladas.
¢ Aderezos de ensaladas.
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Direccion General de Educaciéon Secundaria
******* y Ensefianzas Profesionales

CONSEJERIA DE EDUCACION

Comunidad de Madrid

Médulo profesional 03 Técnicas y elaboraciones bésicas de cocina. Duracion: 190 horas.

Asociado a :
sencillas.

UCO256_1: Asistir en la elaboraciéon culinaria y realizar y presentar preparaciones

Contenidos:

- Entremeses.

Rellenos y decoraciones con gelatinas.

Técnicas de fritura y coccion al horno.

Técnicas de combinacién de colores.

Elaboracién de espumas.

Elaboracién de farsas para rellenos de huevos, hortalizas, etc.

Técnicas de elaboracién de masas y pastas para freir u hornear, (entremeses calientes).

- Elaboraciones basicas de huevos.

e Métodos de cocinado.

Con cascara.

Sin cascara.

Batidos.

- Sin batir.

e Los huevos como elementos de ligazén.
e Otras aplicaciones auxiliares de los huevos.
e Los ovoproductos como sustitutos, con garantias higiénico-sanitarias, en diversas preparaciones a base de huevos.

- Pescados y mariscos.

e Limpieza, cortes y racionado del pescado.
e Métodos basicos de cocinado de pescados y mariscos.
e Marinadas para pescados.
e Adobos para pescados.
e Técnicas de conservacion de los crustaceos y moluscos vivos.
e Técnicas para el mantenimiento del marisco vivo en cocina.
o Elaboracion al menos de un marisco de cada especie y tipo de cocinado partiendo de los mas sencillos.
e Decoracion y Presentacion de platos a base de marisco.
- Carnes.

* Métodos bésicos de cocinado.
Con elementos himedos.
Con elementos grasos.
Mixtos.
e Aplicacion de técnicas de marinados y adobos.
e Picados de canes sazonado y preparado para diversos rellenos y elaboraciones.
e Ejecucion de al menos una carne, atendiendo a su categoria, de cada especie con sus métodos apropiados.
o Relacion entre terneza, punto de coccién y presentacion de platos elaborados a base de carnes.
e Técnicas de deshuesado y relleno para balotitas y galantitas en aves.
e Andlisis de las técnicas de cosido y bridado en carnes avicolas.

Conservacion y regeneracion de elaboraciones culinarias.

- Efecto del fri6 positivo y negativo sobre los alimentos crudos y cocinados.

- Los adobos.

- Las salmueras sélidas y liquidas.

- Ubicacién y clasificacién en las camaras de los productos culinarios.

- Técnicas de regeneracion de elaboraciones conservadas en cocina y de alimentos conservados industrialmente. Riesgos de una
incorrecta regeneracion de alimentos.

- Control de las temperaturas a las que se han de mantener los productos culinarios.

- Interpretacion del etiquetado en los productos conservados.

- Importancia de la conservacién de los alimentos en cocina. Riesgos de una incorrecta conservacion de alimentos.

- Normativa higiénico-sanitaria de seguridad laboral y de proteccién medioambiental aplicable.
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Direccion General de Educaciéon Secundaria

******* y Ensefianzas Profesionales
CONSEJERIA DE EDUCACION

Comunidad de Madrid

Mo6dulo profesional 04

Elaboraciones basicas de panaderia, pasteleria'y

Duracién: 55 horas

reposteria.
n UCO256_1: Asistir en la elaboracién culinaria y realizar y presentar preparaciones
Asociado a = :
sencillas.
Capacidades Criterios de evaluacion

Efectuar el aprovisionamiento -
de género para elaboraciones
béasicas de panaderia,
pasteleria y reposteria.

Identificar y disponer correctamente los géneros, Utiles y herramientas necesarios para la
realizacion de elaboraciones basicas de pasteleria y reposteria.
o Especificar materias primas para confeccionar elaboraciones basicas de pasteleria
reposteria.
o Diferenciar las materias primas segun sean de mercado o de departamentos internos.
e Hacer pedidos concretos para recetas especificas de elaboraciones basicas de pasteleria
reposteria.
e Emplear correctamente la terminologia culinaria necesaria.
o Realizar operaciones internas de aprovisionamiento de géneros:
Interpretar las fichas técnicas.
Formalizacién de vales o procedimientos predeterminados.
Procedimientos alternativos.
Indicar el lugar de depdsito de los géneros, teniendo en cuenta el destino, el consumo asignado y
las instrucciones recibidas.
Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico—sanitaria de seguridad
laboral y de proteccion medioambiental.

Elaborar pastas y masas -
elementales para panaderia 'y
algunos platos de postres -
sencillos. -

Describir los diferentes tipos de masas y pastas para la elaboracién de productos y postres
sencillos.

Seleccionar las materias primas, segun las instrucciones recibidas en cada preparacion.
Realizar todas las operaciones necesarias para la puesta a punto del lugar de trabajo para el
trabajo de produccion.

Aplicar las técnicas adecuadas en las elaboraciones sencillas de pasteleria/reposteria.

Realizar elaboraciones sencillas a base de pastas y masas.

Realizar las fichas técnicas de elaboracién de masas y pastas.

Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico—sanitaria de seguridad
laboral y de proteccion medioambiental.

Elaborar productos elementales -
de panaderia, pasteleria dulce o -
salada y postres de cocina. -

Reconocer los distintos tipos de rellenos basicos y derivados.

Aplicar las técnicas basicas de cocina en la elaboracién de rellenos dulces y salados.

Realizar las operaciones de regeneracién que precisen los géneros y las elaboraciones basicas
para su posterior utilizacién en la realizacién de productos de panaderia y pasteleria salada o
dulce.

Describir el proceso de elaboracion, (artesanal o industrial), de las piezas de panaderia o
pasteleria dulce o salada.

Identificar cortes o piezas mas habituales y con denominacién propia de elaboraciones de
panaderia y pasteleria dulce y salada.

Manipular, segln las instrucciones recibidas, los equipos, maquinaria y Utiles utilizados en cada
una de las elaboraciones de pasteleria y panaderia.

Asistir y ayudar en la ejecucion de elaboraciones de postre de cocina y pasteleria dulce o salada
de acuerdo a las instrucciones recibidas.

Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico—sanitaria de seguridad
laboral y de proteccion medioambiental.

Asistir en los acabados de -
elaboracion y decoracion de -
postres de cocina y productos
elementales de pasteleria. -

Realizar las operaciones previas a la decoracion y acabado de postres y productos de pasteleria.
Seleccionar las materias primas y géneros mas idéneos, segun las instrucciones recibidas, para la
decoracion y acabado de elaboraciones de pasteleria y reposteria.

Seleccionar los instrumentos base que se han de utilizar en el acabado y decoracién de productos
de pasteleria y reposteria.

Reconocer las diferentes técnicas de presentacién, decoracién y acabado de platos de reposteria y
pasteleria.

Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico—sanitaria de seguridad
laboral y de proteccién medioambiental.

Contenidos:

- El perfil del cocinero repostero.

- Herramientas, Utiles y equipos.

e Manipulacién de alimentos

Particularidades del departamento de pasteleria.

- Descripcion de los locales destinados a pastelerias.

- Tipos de establecimientos en los cuales se comercializan productos de pasteleria, panaderia y reposteria.
- Normativa higiénico—sanitaria de seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

- ldentificacion de las zonas donde se realizan las actividades.

- Vocabulario técnico aplicado en pasteleria, reposteria y panaderia.

- Documentacion utilizada en las realizaciones.

- Orden en el lugar de trabajo ordenado. Organizacion general del trabajo que se va a desarrollar antes, durante y después.
- Aplicacion de técnicas elementales de:

e Manipulacién de utiles, herramientas, equipos y limpieza de los mismos.
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Elaboraciones basicas de panaderia, pasteleria'y

P Duracién: 55 horas
reposteria.

Mo6dulo profesional 04

UCO256_1: Asistir en la elaboracién culinaria y realizar y presentar preparaciones

Asociado a :
sencillas.

Contenidos:

- Riesgos en la manipulacion de alimentos, Utiles, herramientas y equipos.
- Puesta a punto de Utiles, herramientas y equipos.
- Preparacion del puesto de trabajo.

Las materias primas.

- Alimentos perecederos.

- Alimentos no perecederos.

- Reconocimiento de las materias primas a utilizar.

- Explicacion de los productos basicos que componen la oferta en este tipo de establecimientos.

Técnicas elementales para la elaboracion de masas y pastas

- Masas previamente escaldadas.

- Masas esponjadas por huevos.

- Crépes.

- Pastas para freir: Orly y Tempuras. Pastas de almendra. Pasta brisa. Hojaldres.
- Masas esponjadas por levaduras.

- Pastas de manga.

- Masas fritas.

- Nuevas tecnologias de elaboracién de masas.

Técnicas basicas de auxiliar de reposteria.

- Utilizaciéon de manga pastelera.

- Rellenar elaboraciones variadas.

- Utilizar el rodillo.

- Realizar un cornet y utilizarlo.

- Utilizacion de la varilla para distintas elaboraciones.

- Reconocimiento manual y tactil de las caracteristicas de las masas y pastas.

Técnicas elementales de elaboracion de pan

- Vocabulario técnico. Materias primas y materiales y equipos que se utilizan en la elaboracion.
- Técnicas elementales de elaboracion.
e El amasado.
o La fermentacion.
e El pesado.
* El hefiido.
o El formato bésico de los panes. La coccion y el control de temperatura.
- Normativa higiénico—sanitaria de seguridad laboral y de proteccién medioambiental en la elaboracion de panes.

Elaboracion de cremas y rellenos elementales

- Definicién y caracteristicas de cremas y rellenos. Clasificacion y Utiles, maquinaria y equipos empleados.

- Técnicas basicas de elaboracién de siropes y almibares, puntos de coccion.

- Técnicas de elaboracién de diferentes cremas: pastelera, inglesa, de mantequilla, chantilly, de trufa, de almendra...
- Técnicas de elaboracién de salsas y coulis.

Elaboraciones de pasteleria.
- Técnicas de elaboracién de pasteleria dulce o salada: tartas, tartaletas, pasteles y pastelillos, hojaldres dulces y salados.

Elaboraciones de postres.

- Vocabulario técnico. Clasificaciéon y material, equipos y maquinaria necesaria.

- Diferentes formas de aplicacién de frutas: compotas, mermeladas, jaleas, pulpa, pectinas, en almibar, macedonias, confitadas,
glaseadas.

- Técnicas de elaboracién de postres frios: Bavaroise, espumas, gelatinas y charlotas.

- Técnicas de elaboracién de postres calientes: Soufflé, crépes, tortillas y Charlotas

- Técnicas de elaboracién de postres fritos o de sartén: Crépes, bufiuelos de viento, leche y crema frita, torrijas, pestifios y bartolillos.

- Otras elaboraciones con denominacién especifica: arroz con leche, crema catalana, natillas...

- Elaboraciones de postres congelados: biscuit, parfait, tartas heladas, bombas heladas.

- Normativa higiénico-sanitaria de seguridad laboral y de proteccién medioambiental en la elaboracién de postres.

Sistemas y métodos de conservacion.

- Equipos necesarios para la conservacion de estos productos.

- Fases del proceso.

- Control de temperaturas.

- Control de resultados.

- Ubicacién y almacenaje de los productos de pasteleria, panaderia y reposteria.

- Envasado, rotulacion y etiquetaje.

- Normativa higiénico—sanitaria de seguridad laboral y de proteccion medioambiental en la conservacion de los productos de pasteleria,
panaderia y reposteria.
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Médulo profesional 05 Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos Duracion: 25 horas.

UCO255_1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento y preelaboracion y
conservacion culinarios.

UCO0256_1: Asistir en la elaboracion culinaria y realizar y presentar preparaciones
sencillas.

Asociado a

Capacidades Criterios de evaluacion

Identificar las necesidades de la - Reconocer la normativa de la manipulacion de alimentos.

higiene alimentaria en la - Definir las caracteristicas organolépticas de los alimentos.

manipulacion de alimentos. - Aplicar, segun las necesidades, la normativa de higiene alimentaria.

- ldentificar los riesgos de las posibles toxicidades y de contaminacion medioambiental.

- Respetar las normas higiénico-sanitarias en la puesta apunto de equipos y utillaje.

- Clasificar los productos y métodos establecidos para la limpieza de utensilios y equipos utilizados.

- Localizar las fuentes de contaminacion en los alimentos.

- Reconaocer las fichas técnicas de fabricacion o procedimientos en el aprovisionamiento de materias
primas identificando los posibles defectos o deterioros.

- Manipular de acuerdo con las normas higiénico-sanitarias todos los equipos de control.

Aplicar las técnicas basicas de - Emplear las técnicas basicas de manipulacién y tratamiento de vegetales en crudo

manipulacién en todo tipo de - Aplicar la manipulacién elemental en la limpieza, desescamado, y eviscerado en los pescados.

géneros y alimentos - Demostrar las técnicas basicas de manipulacion y tratamiento en los mariscos.

- Emplear las técnicas basicas de manipulacién y tratamiento de las carnes.

- Aplicar la manipulacién elemental en la limpieza, aviado y preparacién de aves.

- Emplear las técnicas basicas de manipulacion y tratamiento de 6rganos y despojos de los
animales.

- Aplicar las técnicas béasicas de manipulacién de alimentos en la elaboracién de aperitivos y platos
combinados.

- Identificar los riesgos asociados a la manipulacién de alimentos.

- Describir los riesgos asociados a la regeneracion de alimentos.

- Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico—sanitaria de seguridad
laboral y de proteccion medioambiental.

Analizar y aplicar las normas y - Aplicar las normas higiénico-sanitarias en los servicios de alimentos y bebidas para evitar

condiciones higiénico-sanitarias toxiinfecciones alimentarias y contaminacién medioambiental.

referidas a las unidades de - Aplicar las normas establecidas en la utilizacion de equipos, maquinas y Utiles para evitar riesgos.

produccion. - Clasificar e interpretar el etiquetado de productos y Utiles de limpieza de acuerdo con sus
aplicaciones, describiendo propiedades y modas de utilizacién para respetar el medioambiente.

- Cumplir las normas en la limpieza y aplicar correctamente los métodos apropiados en locales,
equipos y Utiles utilizados.

- Describir los efectos que se derivan de las toxiinfecciones alimentarias producidas como
consecuencia del incumplimiento de las normas higiénico-sanitarias en todos los procedimientos
llevados a cabo.

Contenidos:

Higiene alimentaria.
- Normativa higiénico-sanitaria alimentaria.
- Riesgos de las posibles toxicidades y de contaminacion medioambiental.
- Métodos establecidos para la limpieza de utensilios y equipos utilizados.
- Fichas técnicas de fabricacion.
- Manipulacion de acuerdo con las normas higiénico-sanitarias de todos los equipos de control.
- Limpieza de locales, equipos, maguinaria y utensilios segin normativa.
- Limpieza y desinfeccién: diferenciacién de conceptos; aplicaciones practicas.
- Manejo de desperdicios y residuos.
- Salud e higiene personal: factores, uniformes, materiales y aplicaciones.
- Productos de limpieza.

Manipulacién de alimentos.

- Definicion de alimentos.

- Normativa de la manipulacién de alimentos.

- Requisitos de los manipuladores de alimentos.

- Importancia de las practicas correctas en la manipulacioén de alimentos.

- Riesgos para la salud de una incorrecta manipulacién de alimentos.

- Asuncién de actitudes y habitos de manipulador de alimentos.

- Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.

- Alteracién y contaminacion de los alimentos. Conceptos, causas y factores contribuyentes.
- Fuentes de contaminacion de los alimentos: quimicas, biolégicas y fisicas.

- Control de plagas: finalidad de la desinfeccién y desratizacion.

- Principales factores que intervienen en el crecimiento bacteriano.

- Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

- Calidad higiénico—sanitaria: conceptos y aplicaciones.

- Autocontrol: sistemas de andlisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC).
- Uniformes de cocina: tipos.

- Prendas de proteccién: tipos, adecuacion y normativa.
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Médulo profesional Formacion en Centros de Trabajo (F.C.T.). Duracion: 120 horas

Asociado TRANSVERSAL

Criterios de evaluacién

Capacidades

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

Interpretar etiquetas y documentacion habitual que acompafa a los alimentos y bebidas
suministrados.

Asistir en la realizacion de operaciones de control, utilizando medios e instrucciones aportados
para tal fin, detectando desviaciones entre las cantidades-calidades de los géneros solicitados y los
recibidos.

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.

Ejecutar operaciones basicas de almacenamiento de alimentos y bebidas, ordenandolos de
acuerdo con el lugar, dimensiones, equipamiento y sistema establecido, y aplicando rigurosamente
la normativa higiénico-sanitaria.

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.

Actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participacion en procesos de recepcion,
almacenaje y distribucién de mercancias.

Caracterizar cortes y piezas y
realizar las operaciones de
preelaboracion de los géneros
culinarios méas comunes, en
funcion del plan de trabajo
establecido, de las
elaboraciones culinarias que se
vayan a realizar o de las
necesidades de
comercializacion.

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

Seleccionar utiles, 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
naturaleza de los géneros utilizados.

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

Aplicar métodos sencillos y
operar correctamente equipos
para la regeneracion,
conservacion y envasado de
géneros crudos,
semielaborados y elaboraciones
culinarias terminadas de uso
comun, que se adapten a las
necesidades especificas de
conservacion y envasado de
dichas materias y productos.

Identificar lugares apropiados para necesidades de conservacion y regeneracion de alimentos.
Ejecutar las operaciones auxiliares previas que necesitan los productos en crudo, semielaborados
y las elaboraciones culinarias, en funcién del método o equipo elegido, instrucciones recibidas y
destino o consumo asignados.

Efectuar las operaciones necesarias para los procesos de regeneracién, conservacion y envasado
de todo tipo de géneros.

Asumir el compromiso de sacar el maximo provecho a las materias y productos utilizados en el
proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

Realizar elaboraciones basicas
de mdltiples aplicaciones y
preparar y presentar
elaboraciones culinarias
simples, aplicando técnicas
sencillas, previamente
definidas.

Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros, interpretando fichas técnicas o
procedimientos alternativos y formalizando los vales o documentos predeterminados.

Identificar y disponer correctamente los géneros, Utiles y herramientas necesarios para la
realizacion de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y elaboraciones culinarias sencillas.
Efectuar operaciones de regeneracion sencillas y necesarias para los géneros culinarios que se
van a emplear.

Aplicar técnicas sencillas para la preparacién de elaboraciones culinarias basicas y elementales, a
partir de la informacién suministrada, siguiendo los procedimientos adecuados y cumpliendo las
normas de manipulacion de alimentos.

Realizar presentaciones poco complejas de elaboraciones culinarias elementales, mostrando
sensibilidad y gusto artisticos al efectuar las respectivas operaciones de acabado.

Identificar los métodos de conservacion y lugares de almacenamiento adecuados para las
elaboraciones y aplicarlos, atendiendo a su destino o consumo asignado, la naturaleza de sus
componentes y las normas de manipulacion.

Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y sacar el maximo
provecho a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.
Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

Realizar y presentar platos
combinados y aperitivos
sencillos de acuerdo con la
definicion del producto,
aplicando normas de
elaboracion basicas.

Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros, interpretando fichas técnicas o
procedimientos alternativos y formalizando los vales o documentos previstos.

Identificar y disponer correctamente los géneros, Utiles y herramientas necesarios para la
realizacion de platos combinados y aperitivos sencillos

Aplicar técnicas sencillas de elaboracion y presentacion de platos combinados y aperitivos
sencillos, a partir de la informacion suministrada, siguiendo los procedimientos adecuados,
mostrando sensibilidad y gusto artisticos al efectuar las operaciones de acabado y cumpliendo las
normas de manipulacion de alimentos.

Identificar los métodos de conservacion y lugares de almacenamiento adecuados para las
elaboraciones y aplicarlos, atendiendo a su destino o consumo asignado, la naturaleza de sus
componentes y las normas de manipulacion.

Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y sacar el maximo
provecho a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.
Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

17 HOTI02




Direccion General de Educaciéon Secundaria

******* y Ensefianzas Profesionales

CONSEJERIA DE EDUCACION

Comunidad de Madrid

Médulo profesional Formacion en Centros de Trabajo (F.C.T.). Duracion: 120 horas
Asociado TRANSVERSAL
Capacidades Criterios de evaluacion

Realizar las operaciones
necesarias para la prestacion
de asistencia en procesos de
preparacion y presentacion de
todo tipo de elaboraciones
culinarias, mostrando
receptividad y espiritu de
cooperacion.

Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros, interpretando fichas técnicas o
procedimientos alternativos y formalizando los vales o documentos previstos.

Identificar y disponer correctamente los géneros, Utiles y herramientas necesarios para la ejecuciéon
de operaciones sencillas en procesos de preparacién y presentacion de todo tipo de elaboraciones
culinarias, siguiendo indicaciones precisas.

Realizar operaciones concretas y sencillas para prestar asistencia en los procesos de elaboracién
culinaria, en el tiempo establecido, aplicando técnicas sencillas y adecuadas, cumpliendo con las
normas e instrucciones recibidas y manteniendo un espiritu de colaboracion.

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

4. Organizacién académica y distribucién horaria.

Familia profesional: HOSTELERIA Y TURISMO
Perfil Profesional: OPERACIONES BASICAS DE COCINA Cédigo: HOTI02
Madulos profesionales

cl D q oz Horas Horas
ave enominacion T anuales
01 Aprovisionamiento, recepcion, almacenamiento y conservacion de géneros 2 55
02 Preelaboracion y conservacion de productos culinarios 3 80
03 Técnicas y elaboraciones basicas de cocina 7 190
04 Elaboraciones basicas de panaderia, pasteleria y reposteria 2 55
05 Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos 1 25

FCT FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO 120

5. Especialidades del profesorado con atribucion docente en los médulos profesionales.

MODULO PROFESIONAL ESPECIALIDAD DEL
CUERPO
Clave Denominacion PROFESORADO

01 Aprovisionamiento, recepcion, almacenamiento y

conservacion de géneros
02 Preelaboracién y conservacién de productos

culinarios Profesores

o ] o ] Coci Pasteleri Técnicos de
03 Técnicas y elaboraciones basicas de cocina OcCinay Fasteleria .
Formacion

04 Elaboraciones béasicas de panaderia, pasteleria y Profesional

reposteria
05 Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos
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6. Requisitos para el profesorado de centros de titularidad privada y entidades.

REQUISITOS

MODULO PROFESIONAL
Clave Denominacién
01 Aprovisionamiento, recepcion, almacenamiento
y conservacion de géneros
02 Preelaboracién y conservacion de productos
culinarios
03 Técnicas y elaboraciones basicas de cocina
04 Elaboraciones bésicas de panaderia, pasteleria
y reposteria
05 Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas
relacionadas con el perfil profesional, que se
acreditara mediante una de las formas siguientes:

Formacion académica de Técnico Superior o
equivalente, o de otras titulaciones de nivel superior,
relacionadas con este campo profesional.

Experiencia docente de al menos un afio en la
imparticion de Programas de Garantia Social
relacionados con este campo profesional.

Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en
el campo de las competencias relacionadas con este

perfil profesional.

2. Acreditar la participacién en los cursos de formacién
inicial programados por la Consejeria de Educacién
para los programas de garantia social o los que en
un futuro se promuevan para los programas de

cualificacion profesional inicial.

7. Requisitos de espacios e instalaciones.

Denominacién del espacio formativo

Superficie

(m?para 20 alumnos)

AULA POLIVALENTE 60
AULA-TALLER DE COCINA 90
AULA-TALLER DE PASTELERIA Y REPOSTERIA 45
CAMARAS DE CONSERVACION Y CONGELACION 15
ALMACEN PRODUCTOS NO PERECEDEROS 15
CUARTO BASURAS 9
PLONGE 9

Nota: Los centros con autorizacién para impartir el perfil profesional de “Ayudante de cocina” de los Programas de Garantia
Social que, segun lo dispuesto en el articulo 12 del Real Decreto 806/2006, de 30 de junio, deja de impartirse a partir del
curso 2008-2009, si obtienen autorizacion para impartir los médulos obligatorios de este Programa de Cualificacion
Profesional Inicial, podran desarrollar las ensefianzas en las instalaciones que venian utilizando para dicho Programa de

Garantia Social.
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