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I. DISPOSICIONS XERAIS
CONSELLERIA DE EDUCACION E ORDENACION UNIVERSITARIA

DECRETO 83/2011, do 20 de abril, polo que se establece o curriculo do ciclo
formativo de grao superior correspondente ao titulo de técnico superior en direc-
cion de cocina.

O Estatuto de autonomia de Galicia, no seu artigo 31, determina que é competencia
plena da Comunidade Autonoma de Galicia a regulacion e a administracion do ensino en
toda a sua extension, nos seus niveis e graos, nas suas modalidades e especialidades,
sen prexuizo do disposto no artigo 27 da Constitucién e nas leis organicas que, conforme
o punto primeiro do seu artigo 81, a desenvolvan.

A Lei organica 5/2002, do 19 de xufo, das cualificacions e da formacion profesional, ten
por obxecto a ordenacién dun sistema integral de formacién profesional, cualificacions e
acreditacion que responda con eficacia e transparencia as demandas sociais e economi-
cas a través das modalidades formativas.

A devandita lei establece que a Administracion xeral do Estado, de conformidade co
que se dispon no artigo 149.1, 30.2 e 7.2 da Constitucidon espanola, e logo da consulta ao
Consello Xeral de Formacioén Profesional, determinara os titulos de formaciéon profesional
e os certificados de profesionalidade que constituiran as ofertas de formacion profesional
referidas ao Catalogo Nacional de Cualificacions Profesionais, creado polo Real decreto
1128/2003, do 5 de setembro, e modificado polo Real decreto 1416/2005, do 25 de novem-
bro, cuxos contidos poderan ampliar as administracions educativas no ambito das suas
competencias.

Establece, asi mesmo, que os titulos de formacion profesional e os certificados de profe-
sionalidade teran caracter oficial e validez en todo o territorio do Estado e seran expedidos
polas administracions competentes, a educativa e a laboral, respectivamente.

A Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, establece no seu capitulo Il que se
entende por curriculo o conxunto de obxectivos, competencias basicas, contidos, métodos
pedagoxicos e criterios de avaliacion de cada unha das ensinanzas reguladas pola citada
lei.

No seu capitulo V establece as directrices xerais da formacién profesional inicial e dis-
pon que o Goberno, logo da consulta as comunidades auténomas, establecera as titula-
cidns correspondentes aos estudos de formacion profesional, asi como os aspectos basi-
cos do curriculo de cada unha delas.
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O Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro, polo que se establece a ordenacion
xeral da formacion profesional do sistema educativo, estableceu no seu capitulo Il a es-
trutura dos titulos de formacion profesional, tomando como base o Catalogo Nacional de
Cualificacions Profesionais, as directrices fixadas pola Unidn Europea e outros aspectos
de interese social.

No seu capitulo 1V, dedicado & definiciéon do curriculo polas administraciéns educativas
en desenvolvemento do artigo 6.3 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion,
establece que as administracions educativas, no ambito das suas competencias, estable-
ceran os curriculos correspondentes ampliando e contextualizando os contidos dos titulos
a realidade socioecondmica do territorio da sia competencia, e respectando o seu perfil
profesional.

O Decreto 114/2010, do 1 de xullo, polo que se establece a ordenacion xeral da for-
macioén profesional do sistema educativo de Galicia, determina nos seus capitulos Il e IV,
dedicados ao curriculo e a organizacion das ensinanzas, a estrutura que deben seguir os
curriculos e os moédulos profesionais dos ciclos formativos na Comunidade Auténoma de
Galicia.

Publicado o Real decreto 687/2010, do 20 de maio, polo que se establece o titulo de
técnico superior en direccion de cocifia e as suas correspondentes ensinanzas minimas,
e de acordo co seu artigo 10.2, correspondelle a Conselleria de Educacién e Ordenacion
Universitaria establecer o curriculo correspondente no ambito da Comunidade Auténoma
de Galicia.

Consonte o anterior, este decreto desenvolve o curriculo do ciclo formativo de forma-
cion profesional de técnico superior en direccién de cocifa. Este curriculo adapta a nova
titulacion ao campo profesional e de traballo da realidade socioeconémica galega e as
necesidades de cualificacion do sector produtivo canto a especializacién e polivalencia, e
posibilita unha insercion laboral inmediata e unha proxeccién profesional futura.

Para estes efectos, e de acordo co establecido no citado Decreto 114/2010, do 1 de
xullo de 2010, determinanse a identificacion do titulo, o seu perfil profesional, o contorno
profesional, a prospectiva do titulo no sector ou nos sectores, as ensinanzas do ciclo for-
mativo, a correspondencia dos modulos profesionais coas unidades de competencia para
a sua acreditacion, validacion ou exencion, asi como os parametros do contexto formativo
para cada moédulo profesional no que se refire a espazos, equipamentos, titulacions e es-
pecialidades do profesorado, e as suas equivalencias para efectos de docencia.

Asi mesmo, determinanse os accesos a outros estudos, as modalidades e as materias
de bacharelato que facilitan a conexién co ciclo formativo, as validacidons, exencions e
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equivalencias, e a informacion sobre os requisitos necesarios segundo a lexislacion vixente
para o exercicio profesional, cando proceda.

O curriculo que se establece neste decreto desenvdlvese tendo en conta o perfil profe-
sional do titulo a través dos obxectivos xerais que o alumnado debe alcanzar ao finalizar
o ciclo formativo e os obxectivos propios de cada modulo profesional, expresados a través
dunha serie de resultados de aprendizaxe, entendidos como as competencias que deben
adquirir os alumnos e as alumnas nun contexto de aprendizaxe, que lles permitiran con-
seguir os logros profesionais necesarios para desenvolver as suas funciéns con éxito no
mundo laboral.

Asociado a cada resultado de aprendizaxe establécese unha serie de contidos de tipo
conceptual, procedemental e actitudinal redactados de xeito integrado, que proporcionaran
o soporte de informacién e destreza precisos para lograr as competencias profesionais,
persoais e sociais propias do perfil do titulo.

Neste sentido, a inclusién do médulo de formacion en centros de traballo posibilita que o
alumnado complete a formacion adquirida no centro educativo mediante a realizacion dun
conxunto de actividades de producion e/ou de servizos en situacions reais de traballo no
contorno produtivo do centro, de acordo coas exixencias derivadas do Sistema Nacional de
Cualificacions e Formacién Profesional.

O moddulo de proxecto que se inclue neste ciclo formativo permitira integrar de forma
global os aspectos mais salientables das competencias profesionais, persoais e sociais
caracteristicas do titulo que se abordaron no resto dos médulos profesionais, con aspectos
relativos ao exercicio profesional e a xestién empresarial.

A formacion relativa & prevencion de riscos laborais dentro do médulo de formacion e
orientacion laboral aumenta a empregabilidade do alumnado que supere estas ensinanzas
e facilita a sua incorporacion ao mundo do traballo, ao capacitalo para levar a cabo res-
ponsabilidades profesionais equivalentes as que precisan as actividades de nivel basico
en prevencion de riscos laborais, establecidas no Real decreto 39/1997, do 17 de xaneiro,
polo que se aproba o Regulamento dos servizos de prevencion.

De acordo co artigo 10 do citado Decreto 114/2010, do 1 de xullo, establécese a division
de determinados médulos profesionais en unidades formativas de menor duracion, coa
finalidade de facilitar a formacion ao longo da vida, respectando, en todo caso, a necesaria
coherencia da formacion asociada a cada unha delas.

De conformidade co exposto, por proposta do conselleiro de Educacion e Ordenacion
Universitaria, no exercicio da facultade outorgada polo artigo 34 da Lei 1/1983, do 22 de
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febreiro, reguladora da Xunta e da sua Presidencia, modificada polas leis 11/1988, do 20
de outubro; 2/2007, do 28 de marzo, e 12/2007, do 27 de xullo, conforme os ditames do
Consello Galego de Formacion Profesional e do Consello Escolar de Galicia e logo de
deliberaciéon do Consello da Xunta de Galicia, na sta reunion do dia vinte de abril de dous
mil once,

DISPONO:

CAPITULO |
Disposicions xerais

Artigo 1. Obxecto.

Este decreto establece o curriculo que sera de aplicacion na Comunidade Auténoma de
Galicia para as ensinanzas de formacién profesional relativas ao titulo de técnico superior
en direccién de cocifia, determinado polo Real decreto 687/2010, do 20 de maio.

CAPITULO Il
Identificacion do titulo, perfil profesional, contorno profesional e prospectiva do
titulo no sector ou nos sectores

Artigo 2. Identificacion.

O titulo de técnico superior en direccion de cocifa identificase polos seguintes elemen-
tos:

—Denominacion: direccion de cocifia.

—Nivel: formacion profesional de grao superior.

—Duracion: 2.000 horas.

—Familia profesional: hostalaria e turismo.

—Referente europeo: CINE-5b (Clasificacién Internacional Normalizada da Educacion).

Artigo 3. Perfil profesional do titulo.

O perfil profesional do titulo de técnico superior en direccion de cocifia determinase
pola sua competencia xeral, polas stuas competencias profesionais, persoais e sociais, asi

como pola relacién de cualificaciéons e, de ser o caso, unidades de competencia do Catalo-
go nacional de cualificacions profesionais incluidas no titulo.
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Artigo 4. Competencia xeral.

A competencia xeral deste titulo consiste en dirixir e organizar a producion e o servizo
en cocifna, determinando ofertas e recursos, controlando as actividades propias do apro-
visionamento, a producion e o servizo, cumprindo os obxectivos econdmicos, seguindo os
protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencion de
riscos laborais e proteccion ambiental.

Artigo 5. Competencias profesionais, persoais e sociais.

As competencias profesionais, persoais e sociais deste titulo son as que se relacionan
a seguir:

a) Definir os produtos que ofrece a empresa tendo en conta os parametros do proxecto
estratéxico.

b) Desenar os procesos de producion e determinar a estrutura organizativa e os recur-
s0s necesarios, tendo en conta os obxectivos da empresa.

c) Determinar a oferta de produtos culinarios, tendo en conta todas as suas variables,
para fixar prezos e estandarizar procesos.

d) Programar actividades e organizar recursos, tendo en conta as necesidades de pro-
ducion.

e) Realizar o aprovisionamento, o almacenamento e a distribucién de materias primas,
en condicions idoneas, e controlar a calidade e a documentacion relacionada.

f) Controlar a posta a punto de espazos, maquinaria, utensilios e ferramentas.

g) Verificar os procesos de preelaboracion e/ou rexeneracién que cumpra aplicar as
materias primas para o seu posterior uso.

h) Organizar a realizacion das elaboracions culinarias, tendo en conta a estandarizacion
dos procesos, para a sua posterior decoracion, terminacion ou conservacion.

i) Supervisar a decoracion ou a terminacion das elaboracidns segundo as necesidades
e os protocolos establecidos, para a sua posterior conservacion ou servizo.

j) Verificar os procesos de envasado e/ou conservacion dos xéneros e as elaboraciéns

culinarias, aplicando os métodos apropiados e utilizando os equipamentos idéneos, para
preservar a sua calidade e evitar riscos alimentarios.
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k) Controlar o desenvolvemento dos servizos en cocifia e coordinar a sua prestacion,
tendo en conta o ambito da sua execucion e os protocolos establecidos.

I) Formalizar a documentacion administrativa relacionada coas unidades de producion
en cocifa, para realizar controis orzamentarios, informes ou calquera actividade que poida
derivar, utilizando as tecnoloxias da informacién e da comunicacion.

m) Dar resposta a posibles solicitudes, suxestions e reclamacions da clientela, para
cumprir coas suas expectativas e lograr a sua satisfaccion.

n) Adaptarse as novas situacions laborais, mantendo actualizados os cofiecementos
cientificos, técnicos e tecnoldxicos relativos ao seu ambito profesional, xestionando a sua
formacion e os recursos existentes na aprendizaxe ao longo da vida e utilizando as tecno-
loxias da informacion e da comunicacion.

n) Resolver situacions, problemas ou continxencias con iniciativa e autonomia no am-
bito da sua competencia, con creatividade, innovacion e espirito de mellora no traballo
persoal € no dos membros do equipo.

o) Organizar e coordinar equipos de traballo e supervisar o seu desenvolvemento con
responsabilidade, mantendo relacions fluidas, asumindo o liderado e achegando soluciéns
aos conflitos que se presenten no grupo.

p) Comunicarse cos seus iguais, cos superiores, coa clientela e coas persoas baixo a
sUa responsabilidade utilizando vias eficaces de comunicacion, transmitindo a informacion
e 0s conecementos adecuados, e respectando a autonomia e a competencia das persoas
que intervefen no ambito do seu traballo.

q) Xerar ambitos seguros no desenvolvemento do traballo e no do seu equipo, super-
visando e aplicando os procedementos de prevencion de riscos laborais e ambientais, de
acordo co establecido pola normativa e os obxectivos da empresa.

r) Supervisar e aplicar procedementos de xestidén de calidade, de accesibilidade univer-
sal e de desefo para todos, nas actividades profesionais incluidas nos procesos de produ-
Ccion ou prestacion de servizos.

s) Realizar a xestion basica para a creacion e o funcionamento dunha pequena empresa
e ter iniciativa na sua actividade profesional con sentido de responsabilidade social.

t) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas da actividade profesional, de

acordo co establecido na lexislacién, participando activamente na vida econémica, social
e cultural.
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Artigo 6. Relacion de cualificacidns e unidades de competencia do Catalogo nacional
de cualificacions profesionais incluidas no titulo.

1. Cualificaciéns profesionais completas incluidas no titulo:

a) Direccion e producion en cocifia, HOT332_3 (Real decreto 1700/2007, do 14 de de-
cembro), que abrangue as seguintes unidades de competencia:

—UC1058_3: aplicar e supervisar a execucion de calquera tipo de técnicas de manipula-
cion, conservacion e rexeneracion de alimentos.

—UC1059_3: desenvolver e supervisar procesos de preparacion e presentacion de ela-
boracions culinarias basicas, complexas e de multiples aplicacions.

—UC1060_3: desenvolver e supervisar procesos de preparacion e presentacion de pra-
tos de cocifia creativa e de autor.

—-UC1061_3: desenvolver e supervisar procesos de elaboracion e presentaciéon de cal-
quera tipo de produtos de repostaria.

—-UC1062_3: catar alimentos para a sua seleccién e o seu uso en hostalaria.

—UCO0711_2: actuar baixo normas de seguridade, hixiene e proteccién ambiental en hos-
talaria.

—-UC1063_3: desenar ofertas gastronémicas.

—UC1064 _3: xestionar procesos de aprovisionamento en restauracion.

—UC1065_3: organizar procesos de producion culinaria.

—UC1066_3: administrar unidades de producion culinaria.

2. Cualificacions profesionais incompletas:

a) Direccién en restauracion, HOT331_3 (Real decreto 1700/2007, do 14 de decembro).
—UC1097_3: dirixir e xestionar unha unidade de producion en restauracion.
—-UC1064 _3: xestionar procesos de aprovisionamento en restauracion.

—UC1099_3: realizar a xestion econdmico-financeira dun establecemento de restauracion.
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—-UC1100_3: realizar a xestion de calidade, ambiental e de seguridade en restauracion.
—-UC1101_3: desenar e comercializar ofertas de restauracion.

—UC1051_2: comunicarse en inglés, cun nivel de usuario independente, nos servizos
de restauracion.

Artigo 7. Contorno profesional.

1. As persoas con este perfil profesional exercen a sua actividade en empresas grandes,
medianas e pequenas, homeadamente do sector da hostalaria e, en concreto, do sub-
sector de restauracion. Poden actuar en pequenos establecementos, en moitas ocasiéns
como propietario ou propietaria e responsable de cocina simultaneamente. Malia desen-
volver habitualmente a sua actividade profesional en establecementos de caracter privado,
tamén a pode desenvolver en establecementos publicos, fundamentalmente nos sectores
educativo, sanitario e de servizos sociais. Cando non actuan por conta propia, realizan as
suas funcidns baixo a dependencia da direccién do establecemento, sexa este un hotel ou
sexa outro tipo de aloxamento ou establecemento de restauracion.

2. As ocupacions e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:
—Director/a de alimentos e bebidas.

—Director/a de cocifia.

—Xefel/a de producién en cocifia.

—Xefe/a de cocifia.

—Segundo/a xefe/a de cocifia.

—Xefe/a de operacions de catering.

—Xefe/a de partida.

—Cocifieiro/a.

—Encargado de economato e adega.
Artigo 8. Prospectiva do titulo no sector ou nos sectores.
1. Compre ter en conta o significativo cambio nos habitos e nos estilos de vida da poboacién

consumidora (afastamento do posto de traballo e dos centros escolares, incorporacion da
muller & vida laboral, etc.), asi como a ruptura da transmisién de cofiecementos e da cultura

XN XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Deposito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 51fb0363-f32e-458a-90f6-33e146¢5b99b

DOG Diario Oficial de Galicia

DOG Num. 96 Xoves, 19 de maio de 2011 Pax. 9986

+ + +
+ + +

culinaria, xunto coa proliferaciéon de centros comerciais onde se poden compaxinar compras,
comida e lecer, con datos con grande influencia no sector da hostalaria e da restauracion.

2. Canto a tipoloxia de establecementos, a tendencia do mercado apunta cara a un es-
tancamento no que se refire ao crecemento dos restaurantes tradicionais, os de luxo e os
chamados «de autor» —en Espafia existe o triplo de restaurantes por persoa que no resto
de Europa—, mentres que se prevé unha grande expansion e consolidacion das empresas
dedicadas a restauracion colectiva (centros sanitarios, centros escolares, empresas, cen-
tros de lecer, etc.) e das chamadas «empresas de restauracion moderna» ou «neorrestau-
raciéon», que abranguen unha ampla gama de conceptos.

3. Debido a este forte crecemento, a demanda de profesionais do sector da restauracion
que saiban adecuarse as novas estruturas organizativas e produtivas é cada vez maior. Xa
que logo, estes profesionais, axudados pola formacién adecuada completada pola empresa
€ a propia experiencia, deberan ser quen de conseguir e proporcionar elevados estandares
de calidade, no produto e no servizo, a unha clientela cada vez maior e mais exixente, a
cal se debe intentar fidelizar, como estratexia basica ante o incremento da competencia.

4. A evolucion profesional, canto as funcions que desempenara este persoal titulado,
relacidnase coas de direccion, comercializacion dos produtos e organizacion das unidades
de producion e servizo en cociia, entre outras. A evolucién relacionada co avance tecno-
I6xico vaise traducir na introducion de novas maquinarias, ferramentas e produtos, como
poden ser fornos de conveccidén e mixtos programados, maquinas de baleiro e de baleiro
compensado, sistemas de distribucién diferida no tempo e no espazo, produtos de cuarta
€ quinta gama, outros produtos ultraconxelados, programas informaticos para o control e o
rexistro de procesos de producién, programas informaticos de xestion, e uso continuo da
internet para o intercambio de informacién. Por ultimo, a evolucion organizativa dependera,
en gran medida, das caracteristicas dos equipamentos e da maquinaria, adecuada esta,
pola sua vez, ao tipo de oferta gastrondémica.

5. No referente a organizacion da producion e das tarefas, compre salientar a producion
en cocinas centrais, que facilita a estandarizacién dos procesos e o 6ptimo aproveitamento
dos recursos.

CAPITULO 1l
Ensinanzas do ciclo formativo e parametros basicos de contexto

Artigo 9. Obxectivos xerais.
Os obxectivos xerais deste ciclo formativo son os seguintes:

a) Interpretar o proxecto estratéxico empresarial, identificando e analizando os seus
componentes, para definir os produtos que ofrece a empresa.
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b) Identificar os produtos que ofrece a empresa e recofiecer as suas caracteristicas,
para desefar os procesos de producion.

c) Reconecer os procesos de producién e analizar as suas caracteristicas e as suas
fases, para determinar a estrutura organizativa e os recursos necesarios.

d) Identificar os compofientes da oferta gastronomica, e analizar e caracterizar as suas
variables, para determinar a oferta de produtos culinarios.

e) Identificar as necesidades de producion, caracterizar as tarefas e establecer a sua
secuencia, para programar actividades e organizar recursos.

f) Recofnecer materias primas, e caracterizar as suas propiedades e as condicions ido-
neas de conservacion, para as recibir, almacenar e distribuir.

g) Analizar espazos, maquinaria, utensilios e ferramentas, e recofecer as suas carac-
teristicas, as sUas aplicaciéns e os principios de funcionamento, para controlar a posta a
punto do lugar de traballo.

h) Identificar as necesidades de manipulacions previas das materias primas en cocifia, e
analizar as suas caracteristicas e as suas aplicacions, para verificar os procesos de preela-
boracion e/ou rexeneracion.

i) Recofecer as técnicas, as fases e os procedementos culinarios, e identificar as suas
caracteristicas e a sua secuencia, para organizar a realizacion das elaboracions culinarias.

i) Empregar elementos e técnicas decorativas, tendo en conta a sua relacién coas carac-
teristicas do produto final, para supervisar a decoracion ou a terminacioén das elaboracions.

k) Seleccionar métodos e equipamentos de envasado e conservacion, tendo en conta a
relacion entre as necesidades e as caracteristicas dos xéneros ou das elaboraciéns culina-
rias, para verificar os procesos de envasado e/ou conservacion.

I) Organizar os recursos, tendo en conta a relacion entre as necesidades e o ambito da
execucion, para controlar o desenvolvemento dos servizos en cocifa.

m) Controlar os datos orixinados pola producion en cocifia e recofiecer a sua natureza,
para formalizar a documentacion administrativa relacionada.

n) Analizar os protocolos de actuacién ante posibles demandas da clientela e identificar

as caracteristicas de cada caso, para dar resposta a posibles solicitudes, suxestions ou
reclamacions, utilizando o inglés, de ser o caso.
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i) Analizar e utilizar os recursos e as oportunidades de aprendizaxe que se relacionan
coa evolucién cientifica, tecnoldxica e organizativa do sector, asi como as tecnoloxias da
informacion e da comunicacion, para manter o espirito de actualizaciéon e adaptarse a no-
vas situacions laborais e persoais.

0) Desenvolver a creatividade e o espirito de innovacion para responder aos retos que
se presenten nos procesos € a organizacion do traballo e da vida persoal.

p) Tomar decisions fundamentadas con analise das variables implicadas, integrando sa-
beres de distinto ambito, e aceptar os riscos e a posibilidade de equivocacion, para afrontar
e resolver situacions, problemas ou continxencias.

q) Desenvolver técnicas de liderado, motivacion, supervision e comunicacion en contextos
de traballo en grupo, para facilitar a organizacién e a coordinacion de equipos de traballo.

r) Aplicar estratexias e técnicas de comunicacion adaptandose aos contidos que se
vaian transmitir, a finalidade e as caracteristicas dos receptores, para asegurar a eficacia
nos procesos de comunicacion.

s) Avaliar situaciéns de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental, e pro-
por e aplicar medidas de prevencion persoal e colectiva, consonte a normativa aplicable
nos procesos do traballo, para garantir ambitos seguros.

t) Identificar e propor as accidns profesionais necesarias para dar resposta a accesibili-
dade universal e ao desefio para todos.

u) Identificar e aplicar parametros de calidade nos traballos e nas actividades que se
realicen no proceso de aprendizaxe, para valorar a cultura da avaliacion e da calidade e ser
capaces de supervisar € mellorar procedementos de xestion de calidade.

v) Utilizar procedementos relacionados coa cultura emprendedora e empresarial, e de
iniciativa profesional, para realizar a xestién basica dunha pequena empresa ou emprender
un traballo.

w) Recorfiecer os dereitos e os deberes como axente activo na sociedade, tendo en con-
ta o marco legal que regula as condicidns sociais e laborais, para participar na cidadania
democratica.

Artigo 10. Mddulos profesionais.

Os moddulos profesionais deste ciclo formativo, que se desenvolven no anexo | deste
decreto, son 0s que a continuacion se relacionan:

—MP0179. Inglés.
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—MP0496. Control do aprovisionamento de materias primas.
—MP0497. Procesos de preelaboracién e conservacion en cociia.
—MP0498. Elaboracions de pastelaria e repostaria en cocifia.
—MP0499. Procesos de elaboracion culinaria.

—MP0500. Xestién da producion en cocifia.

—MP0501. Xestidon da calidade, e da seguridade e hixiene alimentarias.
—MPO0502. Gastronomia e nutricion.

—MPO0503. Xestion administrativa e comercial en restauracion.
—MP0504. Recursos humanos e direccion de equipos en restauracion.
—MPO0505. Proxecto de direccion de cociia.

—MPO0506. Formacion e orientacioén laboral.

—MPO0507. Empresa e iniciativa emprendedora.

—MPO0508. Formacion en centros de traballo.
Artigo 11. Espazos e equipamentos.

1. Os espazos e 0s equipamentos minimos necesarios para o desenvolvemento das
ensinanzas deste ciclo formativo son os establecidos no anexo Il deste decreto.

2. Os espazos formativos establecidos respectaran a normativa sobre prevencion de
riscos laborais, a normativa sobre seguridade e saude no posto de traballo, e cantas outras
normas sexan de aplicacion.

3. Os espazos formativos establecidos poden ser ocupados por diferentes grupos de
alumnado que curse 0 mesmo ou outros ciclos formativos, ou etapas educativas.

4. Non compre que os espazos formativos identificados se diferencien mediante pecha-
mentos.

5. A cantidade e as caracteristicas dos equipamentos que se inclien en cada espazo de-
bera estar en funcién do nimero de alumnos e alumnas, e deberan ser os necesarios e su-
ficientes para garantir a calidade do ensino e a adquisicion dos resultados de aprendizaxe.

6. O equipamento dispora da instalacién necesaria para o seu correcto funcionamento,
cumprira as normas de seguridade e prevencion de riscos, e cantas outras sexan de aplica-
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cion, e respectaranse os espazos ou as superficies de seguridade que exixan as maquinas
en funcionamento.

Artigo 12. Profesorado.

1. A docencia dos modulos profesionais que constitien as ensinanzas deste ciclo forma-
tivo correspondelle ao profesorado do corpo de catedraticos de ensino secundario, do corpo
de profesorado de ensino secundario e do corpo de profesorado técnico de formacion pro-
fesional, segundo proceda, das especialidades establecidas no anexo Il A) deste decreto.

2. As titulacions requiridas para acceder aos corpos docentes citados son, con caracter
xeral, as establecidas no artigo 13 do Real decreto 276/2007, do 23 de febreiro, polo que
se aproba o regulamento de ingreso, accesos e adquisicion de novas especialidades nos
corpos docentes a que se refire a Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacién, e se
regula o réxime transitorio de ingreso a que se refire a disposicién transitoria décimo séti-
ma da dita lei. As titulacions equivalentes as anteriores para efectos de docencia, para as
especialidades do profesorado son as recollidas no anexo Ill B) deste decreto.

3. As titulaciéns requiridas para a imparticion dos modulos profesionais que formen o
titulo, para o profesorado dos centros de titularidade privada ou de titularidade publica dou-
tras administracions distintas das educativas, concrétanse no anexo lll C) deste decreto.

A Conselleria de Educacion e Ordenacion Universitaria establecera un procedemento
de habilitacion para exercer a docencia, no que se exixira o cumprimento dalgun dos se-
guintes requisitos:

—Que as ensinanzas conducentes as titulaciéns citadas engloben os obxectivos dos
modulos profesionais.

—Que se acredite mediante certificacién unha experiencia laboral de, polo menos, tres
anos no sector vinculado a familia profesional, realizando actividades produtivas en empre-
sas relacionadas implicitamente cos resultados de aprendizaxe.

CAPITULO IV
Accesos e vinculacién a outros estudos, e correspondencia de médulos profesio-
nais coas unidades de competencia

Artigo 13. Preferencias para o acceso a este ciclo formativo en relacion coas modali-
dades e as materias de bacharelato cursadas.

Tera preferencia para acceder a este ciclo formativo o alumnado que cursase a modali-
dade de bacharelato de ciencias e tecnoloxia.
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Artigo 14. Acceso a outros estudos e validacions.

1. O titulo de técnico superior en direccion de cocifia permite o acceso directo para
cursar calquera outro ciclo formativo de grao superior, nas condiciéns de acceso que se
establezan.

2. Este titulo permite o acceso directo as ensinanzas conducentes aos titulos universi-
tarios de grao nas condiciéns de admision que se establezan.

3. Para os efectos de facilitar o réxime de validacions entre este titulo e as ensinanzas
universitarias de grao, asignanse 120 créditos ECTS distribuidos entre os modulos profe-
sionais deste ciclo formativo.

Artigo 15. Validacions e exencions.

1. As validacions de médulos profesionais dos titulos de formacion profesional estable-
cidos ao abeiro da Lei organica 1/1990, do 3 de outubro, de ordenacién xeneral do siste-
ma educativo, cos médulos profesionais dos titulos establecidos ao abeiro da Lei organi-
ca 2/2006, do 3 de maio, de educacion, establécense no anexo |V deste decreto.

2. Seran obxecto de validacion os modulos profesionais comuns a varios ciclos forma-
tivos, de igual denominacion, duracién, contidos, obxectivos expresados como resultados
de aprendizaxe e criterios de avaliacién, establecidos nos reais decretos polos que se fixan
as ensinanzas minimas dos titulos de formacion profesional. Malia o anterior, e consonte o
artigo 45.2 do Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro, quen superase o moédulo pro-
fesional de formacion e orientacion laboral, ou 0 médulo profesional de empresa € iniciativa
emprendedora en calquera dos ciclos formativos correspondentes aos titulos establecidos
ao abeiro da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, tera validados os ditos mo-
dulos en calquera outro ciclo formativo establecido ao abeiro da mesma lei.

3. O modulo profesional de formacion e orientacion laboral de calquera titulo de forma-
cion profesional podera ser obxecto de validacién sempre que se cumpran os requisitos es-
tablecidos no artigo 45.3 do Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro, que se acredite
polo menos un ano de experiencia laboral e se posua o certificado de técnico en prevencion
de riscos laborais, nivel basico, expedido consonte o disposto no Real decreto 39/1997, do
17 de xaneiro, polo que se aproba o Regulamento dos servizos de prevencion.

4. De acordo co establecido no artigo 49 do Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro,
poderase determinar a exencion total ou parcial do médulo profesional de formacién en cen-
tros de traballo pola sua correspondencia coa experiencia laboral, sempre que se acredite
unha experiencia relacionada con este ciclo formativo nos termos previstos no dito artigo.
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Artigo 16. Correspondencia dos mdédulos profesionais coas unidades de competencia
para a sua acreditacion, validacién ou exencion.

1. A correspondencia das unidades de competencia cos mdodulos profesionais que for-
man as ensinanzas deste titulo para a sua validacion ou exencion queda determinada no
anexo V A) deste decreto.

2. A correspondencia dos modulos profesionais que forman as ensinanzas deste titulo
coas unidades de competencia para a sua acreditacion queda determinada no anexo V B)
deste decreto.

CAPITULO V
Organizacion da imparticion

Artigo 17. Distribucién horaria.

Os modulos profesionais deste ciclo formativo organizaranse polo réxime ordinario se-
gundo se establece no anexo VI deste decreto.

Artigo 18. Unidades formativas.

1. Consonte o artigo 10 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, polo que se establece a
ordenacioén xeral da formacién profesional no sistema educativo de Galicia, e coa finalida-
de de facilitar a formacion ao longo da vida e servir de referente para a sua imparticion,
establécese no anexo VII a divisién de determinados modulos profesionais en unidades
formativas de menor duracion.

2. A Conselleria de Educacion e Ordenacion Universitaria determinara os efectos aca-
démicos da division dos médulos profesionais en unidades formativas.

Artigo 19. Médulo de proxecto.

1. O médulo de proxecto incluido no curriculo deste ciclo formativo ten por finalidade a
integracion efectiva dos aspectos mais salientables das competencias profesionais, per-
soais e sociais caracteristicas do titulo que se abordaron no resto dos modulos profesio-
nais, xunto con aspectos relativos ao exercicio profesional e a xestion empresarial. Orga-
nizarase sobre a base da titoria individual e colectiva. A atribucién docente sera a cargo do
profesorado que imparta docencia no ciclo formativo.

2. Desenvolverase logo da avaliacion positiva de todos os mddulos profesionais de for-
macion no centro educativo, coincidindo coa realizacion dunha parte do modulo profesional
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de formacion en centros de traballo e avaliarase unha vez cursado este, co obxecto de
posibilitar a incorporacion das competencias adquiridas nel.

Disposicion adicional primeira. Oferta nas modalidades semipresencial e a distancia
deste titulo.

A imparticion das ensinanzas dos médulos profesionais deste ciclo formativo nas mo-
dalidades semipresencial ou a distancia, que se ofreceran unicamente polo réxime para as
persoas adultas, requirira a autorizacion previa da Conselleria de Educaciéon e Ordenacion
Universitaria, conforme o procedemento que se estableza.

Disposicion adicional segunda. Titulacions equivalentes e vinculacion coas capacita-
ciéns profesionais.

1. Os titulos que se relacionan a seguir teran os mesmos efectos profesionais e acadé-
micos que o titulo de técnico superior en direccion de cocifia, establecido no Real decre-
to 687/2010, do 20 de maio, cuxo curriculo para Galicia se desenvolve neste decreto:

—Titulo de técnico especialista en hostalaria, rama de hostalaria e turismo, da Lei 14/1970,
do 4 de agosto, xeral de educacion e financiamento da reforma educativa.

—Titulo de técnico superior en restauracion establecido polo Real decreto 2218/1993, do
17 de decembro, cuxo curriculo para Galicia foi establecido polo Decreto 350/1999, do 23
de decembro.

2. A formacion establecida neste decreto no médulo profesional de formacion e orientacion
laboral capacita para levar a cabo responsabilidades profesionais equivalentes as que precisan
as actividades de nivel basico en prevencién de riscos laborais, establecidas no Real decre-
to 39/1997, do 17 de xaneiro, polo que se aproba o Regulamento dos servizos de prevencion.

3. Aformacion establecida neste decreto no médulo profesional de xestion da calidade,
e da seguridade e hixiene alimentarias garante o nivel de cofiecemento necesario para po-
sibilitar unhas practicas correctas de hixiene e manipulaciéon de alimentos, de acordo coa
exixencia do artigo 4.6 do Real decreto 202/2000, do 11 de febreiro, polo que se establecen
as normas relativas ao persoal manipulador de alimentos.

Disposicion adicional terceira. Regulacion do exercicio da profesion.
1. De conformidade co establecido no Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro,
polo que se establece a ordenacion xeral da formacion profesional do sistema educativo,

os elementos recollidos neste decreto non constituen regulacion do exercicio de profesion
titulada ningunha.
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2. Asi mesmo, as equivalencias de titulacions académicas establecidas no punto 1 da
disposicién adicional segunda deste decreto hanse entender sen prexuizo do cumprimento
das disposicions que habilitan para o exercicio das profesions reguladas.

Disposicion adicional cuarta. Accesibilidade universal nas ensinanzas deste titulo.

1. A Conselleria de Educacién e Ordenacion Universitaria garantira que o alumnado
poida acceder e cursar este ciclo formativo nas condicidons establecidas na disposicion
derradeira décima da Lei 51/2003, do 2 de decembro, de igualdade de oportunidades, non-
discriminacion e accesibilidade universal das persoas con discapacidade.

2. As programacions didacticas que desenvolvan o curriculo establecido neste decreto
deberan ter en conta o principio de «desefio para todos». Para tal efecto, deberan recoller
as medidas necesarias co fin de que o alumnado poida conseguir a competencia xeral do
titulo, expresada a través das competencias profesionais, persoais e sociais, asi como os
resultados de aprendizaxe de cada un dos moédulos profesionais.

En calquera caso, estas medidas non poderan afectar de forma significativa a conse-
cucién dos resultados de aprendizaxe previstos para cada un dos modulos profesionais.

Disposicion adicional quinta. Autorizacién a centros privados para a imparticion das
ensinanzas reguladas neste decreto.

A autorizacién a centros privados para a imparticion das ensinanzas deste ciclo forma-
tivo exixira que desde o inicio do curso escolar se cumpran os requisitos de profesorado,
espazos e equipamentos regulados neste decreto.

Disposicion adicional sexta. Desenvolvemento do curriculo.

1. O curriculo establecido neste decreto require un posterior desenvolvemento a través
das programacions didacticas elaboradas polo equipo docente do ciclo formativo, consonte
o establecido no artigo 34 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, polo que se establece a or-
denacion xeral da formacion profesional do sistema educativo de Galicia. Estas programa-
cions concretaran e adaptaran o curriculo ao contorno socioeconémico do centro, tomando
como referencia o perfil profesional do ciclo formativo a través dos seus obxectivos xerais
e dos resultados de aprendizaxe establecidos para cada modulo profesional.

2. Os centros educativos desenvolveran este curriculo de acordo co establecido no arti-
go 9 do Decreto 79/2010, do 20 de maio, para o plurilingliismo no ensino non universitario
de Galicia.
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Disposicion transitoria Unica. Centros privados con autorizacion para impartir ciclos
formativos de formacién profesional.

A autorizacion concedida aos centros educativos de titularidade privada para impartir as
ensinanzas a que se fai referencia no Decreto 350/1999, do 23 de decembro, polo que se
establece o curriculo do ciclo formativo de grao superior correspondente ao titulo de técni-
co superior en restauracion entenderase referida as ensinanzas reguladas neste decreto.

Disposicion derrogatoria unica. Derrogacién de normas.

Queda derrogado o Decreto 350/1999, do 23 de decembro, polo que se establece o cu-
rriculo do ciclo formativo de grao superior correspondente ao titulo de técnico superior en
restauracion, e todas as disposicions de igual ou inferior rango que se oponan ao disposto
neste decreto, sen prexuizo da disposicion derradeira primeira.

Disposicion derradeira primeira. Implantacion das ensinanzas recollidas neste decreto.

1. No curso 2011-2012 implantarase o primeiro curso polo réxime ordinario e deixara de
impartirse o primeiro curso das ensinanzas a que se fai referencia no Decreto 350/1999,
do 23 de decembro, polo que se establece o curriculo do ciclo formativo de grao superior
correspondente ao titulo de técnico superior en restauracion.

2. No curso 2012-2013 implantarase o segundo curso polo réxime ordinario e deixara de
impartirse o segundo curso das ensinanzas a que se fai referencia no Decreto 350/1999,
do 23 de decembro, polo que se establece o curriculo do ciclo formativo de grao superior
correspondente ao titulo de técnico superior en restauracion.

3. No curso 2011-2012 implantaranse as ensinanzas reguladas neste decreto polo réxi-
me para as persoas adultas.

Disposicion derradeira segunda. Desenvolvemento normativo.

1. Autorizase a persoa titular da Conselleria de Educacién e Ordenacion Universitaria
para ditar as disposicidons que sexan necesarias para a execucion e o desenvolvemento do
establecido neste decreto.

2. Autorizase a persoa titular da Conselleria de Educacion e Ordenacién Universitaria
a modificar o anexo Il B), relativo a equipamentos, cando por razéns de obsolescencia ou
actualizacién tecnoldxica asi se xustifique.
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Disposicion derradeira terceira. Entrada en vigor.

Este decreto entrara en vigor o dia seguinte ao da sua publicacion no Diario Oficial de
Galicia.

Santiago de Compostela, vinte de abril de dous mil once.

Alberto Nufez Feijoo
Presidente

Jesus Vazquez Abad
Conselleiro de Educacion e Ordenacion Universitaria

1. Anexo |: moédulos profesionais.

1.1. Mddulo profesional: inglés.

» Equivalencia en créditos ECTS: 7.

« Codigo: MP0179.

* Duracion: 160 horas.

1.1.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por
calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta con precision o contido
da mensaxe.

—CA1.1. Identificouse a idea principal da mensaxe.

—CA1.2. Recoieceuse a finalidade de mensaxes radiofonicas e doutro material gravado
ou retransmitido pronunciado en lingua estandar, e identificouse o estado de animo e o ton
da persoa falante.

—CA1.3. Extraeuse informacion de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida
social, profesional ou académica.

—CA1.4. Identificaronse os puntos de vista e as actitudes da persoa falante.

—CA1.5. Identificaronse as ideas principais de declaracions e de mensaxes sobre temas
concretos e abstractos, en lingua estandar e cun ritmo normal.
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—CA1.6. Comprendeuse con todo detalle o que se di en lingua estandar, mesmo nun
ambiente con ruido de fondo.

—CA1.7. Extraéronse as ideas principais de conferencias, charlas e informes, e doutros
xeitos de presentacién académica e profesional linglisticamente complexos.

—CA1.8. Tomouse conciencia da importancia de comprender globalmente unha mensa-
xe, mesmo sen entender todos os seu elementos.

* RA2. Interpreta informacion profesional contida en textos escritos complexos e analiza
comprensivamente os seus contidos.

—CA2.1. Léronse cun alto grao de independencia textos de diverso tipo, adaptando o
estilo e a velocidade da lectura as finalidades, e utilizaronse fontes de referencia acaidas
de xeito selectivo.

—CAZ2.2. Interpretouse a correspondencia relativa a sua especialidade e captouse doa-
damente o significado esencial.

—CA2.3. Interpretaronse con todo detalle textos extensos e de relativa complexidade
relacionados ou non coa sua especialidade, con posibilidade de volver ler as secciéns
dificiles.

—CA2.4. Relacionouse o texto co ambito do sector a que se refira.

—CA2.5. Identificouse con rapidez o contido e a importancia de noticias, artigos e infor-
mes sobre unha ampla serie de temas profesionais.

—CAZ2.6. Realizaronse traducions de textos complexos utilizando material de apoio, en
caso necesario.

—CA2.7. Interpretaronse mensaxes técnicas recibidas a través de soportes telematicos
(correo electronico, fax, etc.).

—CA2.8. Interpretaronse instrucions extensas e complexas que estan dentro da sua es-
pecialidade.

* RA3. Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion,
adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora.

—CA3.1. Identificaronse os rexistros utilizados para a emisiéon da mensaxe.
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—CA3.2. Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas
xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as
ideas.

—CA3.3.Comunicouse espontaneamente e adoptouse un nivel de formalidade adecuado
as circunstancias.

—CA3.4. Utilizaronse normas de protocolo en presentacions formais e informais.
—CA3.5. Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

—CA3.6. Expresaronse e defendéronse con claridade puntos de vista e achegaronse
explicacidons e argumentos adecuados.

—CA3.7. Describiuse e determinouse a secuencia dun proceso de traballo da sua com-
petencia.

—CA3.8. Argumentouse con todo detalle a eleccion dunha determinada opcion ou dun
procedemento de traballo elixido.

—CA3.9. Solicitouse a reformulacion do discurso ou dunha parte del, en caso necesario.

* RA4. Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia
e relaciona os recursos linglisticos cos seus propdsitos.

—CA4.1. Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas rela-
cionados coa sua especialidade, para o cal se sintetizaron e se avaliaron as informaciéns
e os argumentos procedentes de varias fontes.

—CA4.2. Organizouse a informacion con correccion, precision e coherencia, e solicitou-
se ou facilitouse informacién xeral ou detallada.

—CA4.3. Redactaronse informes onde se salientan os aspectos significativos e se ofre-
cen detalles relevantes que sirvan de apoio.

—CAA4 4. Formalizouse documentacion especifica do seu campo profesional.

—CA4.5. Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formaliza-
cion de documentos.

—CA4.6. Resumironse artigos, manuais de instrucions e outros documentos escritos, e
utilizouse un vocabulario amplo para evitar a repeticion frecuente.

XN XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Deposito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 51fb0363-f32e-458a-90f6-33e146¢5b99b

DOG Diario Oficial de Galicia

+ + +
+ + +

DOG Num. 96 Xoves, 19 de maio de 2011 Pax. 9999

—CA4.7. Utilizaronse as férmulas de cortesia propias do documento que se elabore.

* RA5. Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e
describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa.

—CAb5.1. Definironse os trazos mais salientables dos costumes e dos usos da comunida-
de onde se fale a lingua inglesa.

—CAA5.2. Describironse os protocolos e as normas de relacion social propios do pais.

—CAb5.3. Identificaronse os valores e as crenzas da comunidade en que se fala lingua
inglesa.

—CA5.4. Identificaronse os aspectos socioprofesionais propios do sector en calquera
tipo de texto.

—CAb5.5. Aplicaronse os protocolos e as normas de relacion social do pais de lingua
inglesa.

—CAb5.6. Reconecéronse os marcadores linguisticos da procedencia rexional.
1.1.2. Contidos basicos.

BC1. Analise de mensaxes orais.

» Comprensién de mensaxes profesionais e cotias.

* Mensaxes directas, telefénicas, radiofénicas e gravadas.

» Terminoloxia especifica do sector de hostalaria e, en concreto, do subsector de res-
tauracion.

* |deas principais e secundarias.

* Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, «phrasal verbs», locucions, ex-
presion da condicion e a dubida, uso da voz pasiva, oracions de relativo, estilo indirecto e
verbos modais.

» Outros recursos linguisticos: acordos e desacordos, hipoteses e especulacions, opi-
niéns e consellos, persuasién e advertencia.

» Acentos de lingua oral.
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BC2. Interpretacion de mensaxes escritas.

» Comprension de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians.
—Soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax.

—Terminoloxia especifica do sector turistico. «False friends».

—ldeas principais e secundarias.

—Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, «phrasal verbs», «I wish» + pa-
sado simple ou perfecto, «l wish + would, If only»; uso da voz pasiva, oracions de relativo,
estilo indirecto e verbos modais.

* Relacions l6xicas: oposicion, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidade e
resultado.

* Relacions temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.
BC3. Producién de mensaxes orais.

* Mensaxes orais.

—Rexistros utilizados na emision de mensaxes orais.

—Terminoloxia especifica do sector da hostalaria e, en concreto, do subsector de restau-
racion. «False friends».

—Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, «phrasal verbs», locucions, ex-
presién da condicion e dubida, uso da voz pasiva, oracidéns de relativo, estilo indirecto e
verbos modais.

—OQutros recursos linguisticos: acordos e desacordos, hipéteses e especulacions, opi-
niéns e consellos, persuasiéon e advertencia.

—Fonética. Sons e fonemas vocalicos, e as siias combinacions. Sons e fonemas conso-
nanticos, e as suas agrupacions.

—Marcadores linglisticos de relacidns sociais, normas de cortesia e diferenzas de rexistro.

* Mantemento e seguimento do discurso oral.
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—Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra.

—Apoio, demostracion de entendemento, peticion de aclaracion, etc.

—Entoacién como recurso de cohesidon do texto oral: uso dos patrons de entoacion.
BC4. Emision de textos escritos.

» Expresion e formalizacion de mensaxes e textos profesionais e cotians.
—Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax.

—Terminoloxia especifica do sector da hostalaria e, en concreto, do subsector de res-
tauracion.

—Idea principal e ideas secundarias.

—Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, «phrasal verbs», verbos modais,
locucions, uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto.

* Relacions loxicas: oposicion, concesién, comparacion, condicion, causa, finalidade e
resultado.

* «Have something done».
* Nexos: «although», «even if», «in spite of», «despite», «khowever», «in contrast», etc.

 Derivacion: sufixos para formar adxectivos e substantivos. Relacions temporais: ante-
rioridade, posterioridade e simultaneidade.

» Coherencia textual:

—Adecuacion do texto ao contexto comunicativo.

—Tipo e formato de texto.

—Variedade de lingua. Rexistro.

—Seleccidn léxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable.
—Inicio do discurso e introducién do tema. Desenvolvemento e expansion.

—Exemplificacion.
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—Conclusion e/ou resumo do discurso.
—Uso dos signos de puntuacion.

BC5. Identificacion e interpretacién dos elementos culturais mais significativos dos pai-
ses de lingua inglesa.

 Valoracién das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.

» Uso dos recursos formais e funcionais en situacions que requiren un comportamento
socioprofesional, co fin de proxectar unha boa imaxe da empresa.

* Recofiecemento da lingua estranxeira para afondar en cofiecementos que resulten de
interese ao longo da vida persoal e profesional.

* Uso de rexistros adecuados segundo o contexto da comunicacion, o interlocutor e a
intencion dos interlocutores.

1.1.3. Orientacions pedagoxicas.

Este modulo contén a formacién necesaria para o desempefio de actividades relaciona-
das coas actividades da direccién de cocifa.

A tarefa de direccidon de cocina abrangue o desenvolvemento dos procesos relaciona-
dos e o cumprimento de procesos e protocolos de calidade, todo iso en inglés.

A formacién do médulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais a), 1), m), n), 0) e q) do
ciclo formativo, e as competencias a), b), c), d), h), k), 1), m) e fi).

As linas de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do modulo deberan versar sobre:

—Descricion, analise e aplicacion dos procesos de comunicacion utilizando o inglés.

—Caracterizacion dos procesos incluidos nas actividades da direccion de cocifia, en
inglés.

—Procesos de calidade na empresa, a sua avaliacién e a identificacion e formalizacién
de documentos asociados as actividades da direccion de cocifia, en inglés.

—ldentificacion, analise e procedementos de actuacion ante situacidns imprevistas
(queixas, reclamacions, etc.), en inglés.
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1.2. Médulo profesional: control do aprovisionamento de materias primas.
» Equivalencia en créditos ECTS: 3.
» Cdédigo: MP0496.

* Duracion: 53 horas.
1.2.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Selecciona subministracions e materias primas, e identifica as suas calidades
organolépticas e as suas aplicaciéns.

—CA1.1. Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion.

—CA1.2. Analizouse a organizacion das materias primas tendo como referencia o cédigo
alimentario.

—CA1.3. Recofiecéronse as materias primas en restauracion, as suas caracteristicas e
as suas calidades organolépticas.

—CA1.4. Relacionaronse as calidades organolépticas dos alimentos e das bebidas coas
suas principais aplicaciéns gastronémicas.

—CA1.5. Recofiecéronse as categorias e as presentacions comerciais dos alimentos e
das bebidas.

—CA1.6. Recofecéronse e caracterizaronse os selos europeos e os espafnois de calida-
de alimentaria.

—CA1.7. Identificaronse e caracterizaronse os produtos acollidos aos selos espanois de
calidade alimentaria.

—CA1.8. Establecéronse cos colaboradores os estandares de especificacion de com-
pras de cada artigo que cumpra adquirir.

—CA1.9. Establecéronse os estandares de subministracions coa clientela, en ofertas de
catering, de acordo co método previamente establecido.

* RA2. Cata alimentos para a sua seleccién e o seu uso en hostalaria.
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—CA2.1. Seleccionaronse e prepararonse alimentos para a sua cata co fin de valorar a
sUa posible adquisicion e o seu uso en elaboracions culinarias novas ou xa ofrecidas.

—CA2.2. Seleccionaronse os atributos que se van medir e decidiuse o tipo de escala que
se vai aplicar para cada proba sensorial, en funcion dos atributos que cumpra medir e dos
obxectivos propostos.

—CAZ2.3. Realizaronse catas de alimentos mediante o recoiiecemento e a cuantificacion
dos seus atributos sensoriais.

—CA2.4. Comprobouse que o alimento cumpra as caracteristicas do patron establecido
atendendo a sua clasificacion comercial ou denominacion de orixe, entre outras.

—CA2.5. Identificaronse, describironse e cuantificaronse os atributos sensoriais que ca-
racterizan a calidade dun produto, utilizando un vocabulario especifico.

—CA2.6. Valoraronse o comportamento e a evolucion dun produto xa catado, e a sUa
inalterabilidade durante o almacenamento.

* RA3. Recibe materias primas e outros materiais, e verifica o cumprimento dos protoco-
los de calidade e seguridade alimentaria.

—CA3.1. Describironse e caracterizaronse as operacions necesarias para recibir mate-
rias primas e outros materiais en cocifa.

—CA3.2. Identificaronse os equipamentos e os instrumentos para o control cuantitativo,
cualitativo e hixiénico-sanitario.

—CA3.3. Aplicaronse sistemas de control do aprovisionamento de forma que se satisfa-
gan as exixencias da producioén e os obxectivos econdémicos do establecemento.

—CA3.4. Interpretouse a etiquetaxe dos produtos.

—CA3.5. Comprobouse a coincidencia da cantidade e a calidade do solicitado coas do
recibido.

—CA3.6. Verificouse o cumprimento polo provedor da normativa referente a embalaxe,
o transporte, a cantidade, a calidade, a caducidade, a temperatura, a manipulacion, etc.

—CA3.7. Verificaronse o cumprimento da peticion de compra e os requisitos establecidos
para as materias primas solicitadas.
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—CA3.8. Recofecéronse e formalizaronse os documentos relacionados cos procesos
de recepcion.

—CA3.9. Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlouse a recollida de resi-
duos.

—CA3.10. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sani-
taria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

* RA4. Almacena materias primas e outras subministracions en restauracion, e identifica
as necesidades de conservacion e de colocacion.

—CA4.1. Describironse e caracterizaronse os lugares para o almacenamento e a conser-
vacion das materias primas e outras subministracions.

—CA4.2. Determinaronse os métodos de conservacion idéneos para as materias primas.

—CAA4.3. Determinaronse as temperaturas e os envases adecuados para a conservacion
dos xéneros ata 0 momento do seu uso.

—CAA4 4. Colocaronse as materias primas en funcion da prioridade no seu consumo.

—CA4.5. Mantivose o almacén, o economato e/ou a adega en condicions de orde e lim-
peza.

—CA4.6. Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlouse a recollida de resi-
duos.

—CA4.7. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanita-
ria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

« RA5. Controla consumos e existencias, e rexistra os movementos de entradas e sai-
das de xéneros.

—CAA5.1. Describiuse o concepto de control de existencias en restauracion.
—CAb5.2. Caracterizaronse os procedementos de solicitude de pedidos a almacén, o seu
control, a documentacion asociada e as relaciéons interdepartamentais entre os departa-

mentos involucrados.

—CAb5.3. Identificaronse os xéneros susceptibles de ser entregados directamente nos
departamentos de venda e/ou producion por parte do provedor.
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—CAb5.4. Realizaronse diversos tipos de inventarios, e describiuse a sua funciéon e a im-
portancia no control de consumos e existencias.

—CAb5.5. Efectuaronse rotacions de xéneros no almacén en funcién de diversas circuns-
tancias.

—CAb5.6. Calculouse o consumo de existencias tendo en conta diversos parametros de
valoracion.

—CAAL.7. Utilizaronse aplicacions informaticas para o control de consumos e existencias
no economato.

1.2.2. Contidos basicos.

BC1. Seleccidon de materias primas.

» Materias primas en restauracion: descricion, clasificacion, propiedades organolépticas
e aplicacions.

» Referentes do cadigo alimentario.

» Categorias comerciais e etiquetaxe de alimentos e bebidas. Presentaciéns comer-
ciais.

» Produtos con selo de calidade e denominacions de orixe.

» Material funxible e inventariable para catering.

BC2. Cata de alimentos.

» Analise sensorial dos alimentos en hostalaria: influencia das preferencias.

* Terminoloxia basica da analise sensorial de alimentos.

Atributos dos alimentos.
» Metodoloxia e fases de cata dos alimentos.
* Elementos e utensilios necesarios para a cata de alimentos.

» Uso de escalas graficas. Principais descritores segundo tipoloxia de alimentos: vi-
suais, aromaticos, gustativos e de textura.

» Produtos carnicos, peixes e mariscos, produtos lacteos, condimentos e outros produtos.
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BC3. Recepcidon de materias primas.

 Caracterizacion, concrecion de procesos, fases e métodos para identificar necesida-
des de aprovisionamento e fontes de subministracion.

+ Solicitudes de compra.

* Formas de expedicion, canles de distribucién e medios de transporte habituais de
materias primas.

* Fases e procedementos para recibir materias primas: organizacion e control.

» Documentos relacionados coas operacions de recepcion, economato e adega: fun-
cions, formalizacion e tramitacion.

BC4. Aimacenamento de materias primas en restauracion.

» Descricidn e caracteristicas dos lugares para o almacenamento: almacén, economato
e adega.

» Condicions hixiénico-sanitarias nos espazos para o almacenamento.

« Clasificacion das mercadorias en funcion da sua conservacion, o seu almacenamento
€ 0 seu consumo.

» Caracterizacion dos procesos de almacenamento.
» Desenfo de rutas de distribucion interna.

* Practicas de protecciéon ambiental nos procesos de aprovisionamento.

BC5. Control de consumos e existencias.
» Control de existencias en restauracion: concepto.

» Solicitude de pedidos e retirada de xéneros de almacén: documentacion, relaciéns
interdepartamentais, control e entrega directa.

* Inventario e valoracion de existencias. Inventario fisico e permanente: concepto, pro-
cedemento de execucion e documentos asociados.

 Calculo de consumos, minguas, perdas e roturas. Consumo tedrico e consumo real.
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1.2.3. Orientacions pedagoxicas.

Este mdédulo contén a formacion necesaria para desempenar funciéns relacionadas co
aprovisionamento e a cata de alimentos.

A funcién de aprovisionamento abrangue aspectos como:

—Seleccién e control de provedores.

—Compras.

—Recepcién, almacenamento e distribucion interna de materias primas.
—Seleccidn e valoracién de materias primas.

—Cata de produtos.

—Control de documentos do aprovisionamento, de consumos e de existencias.
As actividades profesionais asociadas a estas funcions aplicanse en:

—Procesos de aprovisionamento de alimentos, tanto en cocifias tradicionais coma en
cocifias de colectividades ou catering, e outras formas de restauracion.

—Procesos de cata de alimentos en hostalaria.

A formacién do médulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais f), g) e k) do ciclo for-
mativo, e as competencias €), ), j), I) e n).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do modulo versaran sobre:

—Clasificacion das materias primas en restauracion segundo o cédigo alimentario.

—Reconecemento das caracteristicas e das calidades organolépticas das materias pri-
mas utilizadas en restauracion.

—Cata de alimentos.

—Recofecemento e interpretacion das normativas referentes a embalaxe, ao transporte,
a temperatura, a manipulacion, etc.
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—Control de cantidades e calidades das materias primas recibidas.

—Determinaciéon de temperaturas, lugares e recipientes adecuados para o almacena-
mento e a conservacion das materias primas e outras subministraciéns.

—Documentacién asociada aos procedementos de solicitude de pedidos a almacén e ao
control de consumos e existencias.

—Uso de aplicacions informaticas para a xestion do economato.

1.3. Mddulo profesional: procesos de preelaboraciéon e conservaciéon en cocifa.
» Equivalencia en créditos ECTS: 16.
» Cdédigo: MP0497.

* Duracion: 240 horas.
1.3.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Prepara as zonas de producion e recofiece as caracteristicas das instalaciéns, os
equipamentos e os procesos de aprovisionamento interno.

—CA1.1. Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os
utensilios relacionados coa producion culinaria.

—CA1.2. Recoieceuse a colocacioén e a distribucion da maquinaria de cocifia.

—CA1.3. Reconecéronse as aplicaciéns das maquinas, a bateria, os utensilios e as fe-
rramentas.

—CA1.4. Realizaronse as operaciéns de posta en marcha das maquinas.

—CA1.5. Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bate-
ria, os utensilios e as ferramentas.

—CA1.6. Evitouse o consumo innecesario de recursos.
—CA1.7. Reconecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento.

—CA1.8. Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo.
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—CA1.9. Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma
adecuados.

—CA1.10. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sani-
taria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

—CA1.11. Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos me-
diante documentos e polo sistema previsto.

* RA2. Determina sistemas e métodos de envasado e conservacion de materias primas
en cociia, en relacion coas suas caracteristicas e as suas necesidades de conservacion.

—CA2.1. Caracterizaronse os métodos de envasado e conservacién, asi como os equi-
pamentos, os recipientes e os envases asociados a cada método.

—CAZ2.2. Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas
aplicacions na cocifa.

—CAZ2.3. Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a
esterilizacion.

—CAZ2.4. Identificaronse e relacionaronse as necesidades de envasado e conservacion
das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos.

—CAZ2.5. Executaronse as técnicas de envasado e conservacion.

—CA2.6. Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacién idoneos para os
xéneros ata 0 momento do seu uso, consumo ou destino final.

—CA2.7. Recofieceuse a relacion entre o método de envasado, a temperatura de con-
servacion do produto e a stia caducidade.

—CAZ2.8. Evitouse o consumo innecesario de recursos.

—CA2.9. Realizaronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sani-
taria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

—CA2.10. Analizaronse as elaboracions e comprobouse a sua aptitude para o consumo.

* RA3. Rexenera materias primas aplicando as técnicas en funcién das suas caracteris-
ticas.
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—CA3.1. Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de
rexeneracion.

—CA3.2. Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocina.

—CA3.3. Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados
para a rexeneracion.

—CA3.4. Executaronse as técnicas de rexeneracion.

—CA3.5. Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion ou mante-
mento, tendo en conta a natureza das materias primas e o0 seu uso posterior.

—CA3.6. Evitouse o consumo innecesario de recursos.

—CA3.7. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanita-
ria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

—CA3.8. Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacion
técnica sobre o produto e sobre o proceso que se vaia seguir.

—CA3.9. Establecéronse os parametros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as
condiciéns requiridas para cada operacion que se realice.

* RA4. Planifica os procesos de preelaboracion de materias primas en cocifia, para o cal
caracteriza as técnicas de limpeza, corte e/ou racionamento necesarias en funcioén do seu
uso posterior.

—CA4.1. Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das materias
primas.

—CA4.2. Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as suas
posibles aplicaciéns posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.

—CAA4.3. Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte,
utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas.

—CA4.4. Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as suas
aplicacions as materias primas.

—CA4.5. Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con deno-
minacion propia.
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—CA4.6. Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en
conta as necesidades das materias primas e 0 seu uso posterior.

—CAA4.7. Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rende-
mentos e escandallos.

—CA4.8. Evitouse o consumo innecesario de recursos.

—CA4.9. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanita-
ria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

1.3.2. Contidos basicos.

BC1. Preparacién das zonas de producion.

* Equipamentos e maquinaria de cocifia: descricion e clasificacion.

* Distribucion e colocacion nos espazos de cocina.

» Bateria, utensilios e ferramentas de cocifia: descricion e clasificacion.

» Aprovisionamento interno de materias primas en cocifia: concepto, caracteristicas e
procedementos de abastecemento.

* Documentos de control interno da area de cocina: funciéns, formalizacion e tramita-
cion.

» Deontoloxia profesional.
BC2. Determinacion de sistemas e métodos de envasado e conservacion.

» Descricién e analise de sistemas e métodos de envasado e conservacion: por frio, por
calor, etc.

» Pasteurizacion e esterilizacion: descricion e caracteristicas.
» Equipamentos, recipientes e envases asociados a cada método.

» Caducidade e caducidade secundaria: conceptos. Relacidons entre o método de enva-
sado, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade.

BC3. Rexeneracién de materias primas.

» Técnicas de rexeneracion de alimentos: concepto, descricion e analise.
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» Equipamentos utilizados na rexeneracion: funciéns e procedementos de uso e control.

* Procesos de execucion de técnicas: fases e puntos clave durante o seu desenvolve-
mento.

BC4. Planificacion dos procesos de preelaboracion de materias primas en cocifia.
» Preelaboracion: concepto e caracteristicas.

» Limpeza e preparaciéns previas ao corte e/ou o racionamento de xéneros de cocifa:
fases, procedementos e puntos clave.

» Pezas e cortes basicos: descricidn, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execu-
cion de cortes basicos a xéneros de cocifia.

» Cortes especificos e pezas con denominacion propia: descricion, formatos e aplica-
cions. Procedementos de execucién de cortes especificos e obtencidon de pezas.

* Rendemento de materias primas: concepto e métodos de calculo do rendemento.

» Escandallo: concepto, tipos e métodos de calculo.
1.3.3. Orientaciéns pedagoxicas.

Este modulo contén a formacién necesaria para desempefar funcions relacionadas coa
organizacion de unidades de producién, asi como as propias do desenvolvemento dos
procesos produtivos.

A funcion de organizacion de unidades de producion abrangue aspectos como:
—Analise de informacién e necesidades.

—Determinacion de recursos.

—Programacion de actividades.

—Coordinacion vertical e horizontal.

A funcion de producion abrangue aspectos como:

—Preparacion e mantemento das zonas de producion.

—Manipulaciéns previas de materias primas.
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—Rexeneracién e preelaboraciéon de produtos.

—Conservacién e envasado.

As actividades profesionais asociadas a estas funciéns aplicanse en:

—Procesos de preelaboracién de alimentos no ambito da restauracion tradicional.

—Procesos de preelaboracion de alimentos en cocifias de colectividades, catering e
outras formas de restauracion.

A formaciéon do modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais e), f), g), h), i), k), n) e
i) do ciclo formativo, e as competencias d), e), f), g), h), i), j), m) e n).

As lifias de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do médulo versaran sobre:

—Preparacion e uso das maquinas, bateria, utensilios e ferramentas de cocina.

—Reconecemento e interpretacion da informacién previa necesaria para o desenvolve-
mento dos procesos.

—Determinacion de recursos e necesidades de coordinacion.
—Execucién de procesos de rexeneracion, envasado e conservacion de materias primas.

—Organizacion e execucion secuenciada de todas as fases que configuran os procesos
de preelaboracion de materias primas en cociia.

1.4. Mddulo profesional: elaboracions de pastelaria e repostaria en cocina.
* Equivalencia en créditos ECTS: 12.

» Codigo: MP0498.

* Duracién: 210 horas.

1.4.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

* RA1. Supervisa a preparacion das zonas de producion de sobremesas e recofece as
caracteristicas das instalacions, os equipamentos e a maquinaria, asi como as necesida-
des de aprovisionamento interno.
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—CA1.1. Caracterizaronse instalacions, equipamentos, maquinas, bateria, ferramentas
e utensilios relacionados coa producion de elaboracions de pastelaria e repostaria.

—CA1.2. Recofeceuse a colocacion e a distribucién da maquinaria de pastelaria e re-
postaria.

—CA1.3. Recofiecéronse as aplicacions das maquinas, a bateria, os utensilios e as fe-
rramentas.

—CA1.4. Realizaronse as operaciéns de posta en marcha das maquinas.

—CA1.5. Realizaronse as operaciéns de limpeza e mantemento da maquinaria, a bate-
ria, as ferramentas e os utensilios.

—CA1.6. Calcularonse as necesidades de xéneros para facer fronte a plans de produ-
cion determinados, especificando niveis de calidade.

—CA1.7. Reconecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento.
—CA1.8. Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo.

—CA1.9. Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma
adecuados.

—CA1.10. Realizaronse as operacions de rexeneracion que precisen 0s xéneros para o
seu uso posterior nas elaboracions de repostaria e similares.

—CA1.11. Evitouse o consumo innecesario de recursos.

—CA1.12. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sani-
taria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

* RA2. Realiza masas, pastas e outras elaboracions basicas, aplicando diversos proce-
dementos.

—CA2.1. Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.

—CA2.2. Recofiecéronse as transformacions fisicoquimicas relacionadas coas técnicas
basicas de pastelaria e repostaria.

—CAZ2.3. Caracterizaronse as técnicas relacionadas cos utensilios e as ferramentas de
pastelaria e repostaria.
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—CA2.4. Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de elaboracions basicas, asi como
as técnicas para a sua obtencion, en funcién das suas especificidades e aplicacions.

—CA2.5. Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de masas e pastas, asi como as téc-
nicas para a sua obtencion, en funcion das suas especificidades e aplicaciéns.

—CA2.6. Organizaronse as fases para a obtencion de masas, pastas e outras elabora-
cions basicas.

—CA2.7. Verificouse a disponibilidade de todos os elementos necesarios para o desen-
volvemento dos procesos.

—CA2.8. Realizaronse os procesos de elaboracion de masas, pastas e outras elabora-
cions basicas de distintos tipos, seguindo os procedementos establecidos e respectando
a formulacion.

—CAZ2.9. Prepararonse e presentaronse, de acordo coa definicion do produto e/ou as
técnicas de elaboracién, produtos feitos con base en masas como pans, bolos, tortas, pas-

teis, pastas e pastelaria salgada.

—CAZ2.10. Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento do seu uso ou
rexeneracion.

—CAZ2.11. Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles anomalias e as
sUas medidas de correccion.

—CA2.12. Evitouse o consumo innecesario de recursos.

—CAZ2.13. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sani-
taria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

* RA3. Elabora sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias, para o que establece a se-
cuencia das fases e aplica procedementos establecidos.

—CA3.1. Clasificaronse e caracterizaronse as sobremesas de cocifia, xeadas e semi-
frias, e relacionaronse coas suas posibilidades de aplicacion.

—CA3.2. Identificaronse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracién de so-
bremesas de cocifna, xeadas e semifrias, e estableceuse a slla secuencia.

—CA3.3. Verificouse a disponibilidade de todos os elementos necesarios para o desen-
volvemento dos procesos.
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—CA3.4. Realizaronse os procesos de elaboracion respectando as formulaciéns e se-
guindo os procedementos establecidos.

—CA3.5. Realizaronse os procedementos de elaboracion de produtos para persoas con
necesidades alimentarias especificas, evitando as contaminacions cruzadas.

—CA3.6. Deducironse as necesidades de rexeneracion e/ou de conservacion ata o mo-
mento do seu uso.

—CA3.7. Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles anomalias e as
suas medidas de correccion.

—CA3.8. Valoraronse os posibles prexuizos para a saude de persoas con necesidades
alimentarias especificas causados por unha inadecuada manipulacion ou elaboracion.

—CA3.9. Evitouse o consumo innecesario de recursos.

—CA3.10. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sani-
taria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

* RA4. Presenta sobremesas e outros produtos de repostaria tendo en conta a relacion
entre os criterios estéticos e as caracteristicas do produto final.

—CA4.1. Describironse os principais elementos de decoracién para sobremesas e ou-
tros produtos de repostaria, e as suas alternativas de uso.

—CAA4.2. Verificouse a dispoiibilidade de todos os elementos necesarios para a sua
decoracion e presentacion.

—CA4.3. Identificaronse as necesidades de rexeneracion dos produtos que o precisen.

—CA4.4. Realizaronse técnicas de acabamento e decoracién en funcion das caracte-
risticas do produto final e as suas aplicaciéns, seguindo os procedementos establecidos.

—CA4.5. Dispuxéronse os elementos da decoraciéon seguindo criterios estéticos ou
desefios preestablecidos.

—CAA4.6. Desefaronse e realizaronse decoracions para repostaria e produtos similares.
—CAA4.7. Realizaronse montaxes de expositores para produtos de repostaria.

—CA4.8. Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles medidas de correccion.
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—CA4.9. Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento do seu uso.
—CA4.10. Evitouse o consumo innecesario de recursos.

—CA4.11. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de
seguridade laboral e de proteccién ambiental.

1.4.2. Contidos basicos.

BC1. Supervision da preparacion das zonas de producion de sobremesas.

* Instalacions, equipamentos e maquinaria de uso especifico en pastelaria e repostaria:
aplicacions.

» Bateria, utensilios e ferramentas de uso especifico en pastelaria e repostaria: aplica-
cions.

* Procedementos de uso, limpeza e mantemento de equipamentos e utensilios.
» Aprovisionamento interno de materias primas de pastelaria e repostaria.

* Deducion e célculo de necesidades de xéneros, preelaboracions e elaboracions basi-
cas de multiples aplicaciéns.

» Execucion de operacions de rexeneracidn que precisen 0s xéneros, as preelabora-
ciéns e as elaboraciéns basicas.

BC2. Realizacién de masas, pastas e outras elaboracions basicas.
» Vocabulario técnico asociado a pastelaria e a repostaria.

» Transformacions fisicoquimicas nas técnicas basicas de pastelaria e repostaria: bater,
mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc.

* Manexo de utensilios e ferramentas: preparacion de latas e moldes, manexo do rolete
e da espatula, e traballos con manga pasteleira e con cartucho.

» Masas e pastas: folladas, batidas ou esponxadas, fermentadas, escaldadas, quebra-
das, etc.

» Elaboracions basicas: cremas, recheos doces e salgados, coberturas, preparaciéns
con base en froitas, etc.

» Uso de elaboracions basicas en produtos de repostaria.
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* Funcidns das materias primas que intervefien nos procesos de elaboracion de masas,
pastas e outras elaboracions basicas.

* Fases para a obtencion de masas, pastas e outras elaboracions basicas. Defectos
mais comuns. Posibles anomalias, causas e correccions.

* Repostaria con base en masas e pastas. Esquemas de elaboracion: instrumentos,
técnicas e procedementos aplicables. Riscos na execucion e control dos resultados.

» Preparacion dos produtos mais significativos da repostaria galega, espanola e inter-
nacional.

» Sistemas e métodos de conservacion e rexeneracion de elaboracions basicas e os
produtos de pastelaria e repostaria. Riscos na execucion e control de resultados.

+ |dentificacion de necesidades basicas de conservacion segundo o momento de uso ou
consumo, e a natureza do xénero ou da elaboracién basica en cuestion.

BC3. Elaboracion de sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias.

» Sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias: clasificacion e descricion das mais impor-
tantes.

» Formulaciéns. Xustificacién e realizacion de posibles variacions.

» Adaptacion da formulacion para persoas con necesidades alimentarias especificas.
Produtos substitutivos.

» Organizacion e secuencia de fases para a obtencidon de sobremesas. Esquemas de
elaboracion: instrumentos, técnicas e procedementos aplicables. Riscos, resultados e con-

trois

» Conservacion e rexeneracion de sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias.

BC4. Presentacion de sobremesas.

» Decoracion e presentacion de sobremesas en restauracion: normas e combinaciéons
basicas.

* Necesidades de acabamento segundo o tipo de elaboracién, a modalidade de comer-
cializacion e o tipo de servizo.

* Ensaio e valoracion de técnicas e combinacions.

» Realizacion de motivos decorativos.
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» Teoria e valoracién da cor en repostaria: contraste e harmonia. Sabor, cor e sensacions.
* Novas tendencias.

* Procedementos de execucion das decoracions e os acabamentos de sobremesas.
Xustificacion de posibles variacions. Experimentacion e avaliaciéon de resultados.

» Decoracion e presentacion de produtos en expositores e para determinadas ofertas de
restauracion, como bufé e outras.

+ Identificacion de necesidades basicas de conservacion segundo o momento de uso ou
consumo e a natureza da elaboracion.

1.4.3. Orientaciéns pedagoxicas.
Este mddulo contén a formacion necesaria para desempefar a funcion de desenvolve-
mento dos procesos produtivos de elaboracions de pastelaria e repostaria, asi como as

propias do desenvolvemento dos servizos en cociia.

As funciéns de producion e servizo en cocifia de elaboracions de pastelaria e repostaria
abranguen aspectos como:

—Analise de informacién e necesidades.

—Preparacion e mantemento das zonas de producion, os equipamentos e a maquinaria.
—Recofiecemento das necesidades de aprovisionamento interno.

—Manipulaciéns previas de materias primas.

—Elaboracion de produtos de pastelaria e repostaria.

—Acabamento e presentacion.

—Conservacién e envasado.

As actividades profesionais asociadas a estas funcions aplicanse en:

—Procesos de producion de masas, pastas e outras elaboracions basicas en restauracion.
—Procesos de producion de produtos de pastelaria e repostaria no ambito da restauracion.

—Procesos de servizo de sobremesas en cocifa.
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A formacién do maédulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais e), f), ), h), i), j), k), I),
n) e i) do ciclo formativo, e as competencias d), e), f), g), h), i), j), k), m) e n).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do modulo versaran sobre:

—Preparacion das zonas de producion.

—Reconecemento e interpretacion da informacién previa necesaria para o desenvolve-
mento dos procesos produtivos de elaboracions de pastelaria e repostaria en cocina.

—Determinacion de recursos e necesidades de coordinacion.

—Aplicacion adecuada dos procedementos para a realizacion de elaboracions basicas
de pastelaria e repostaria.

—Elaboracion de sobremesas de diversos tipos.

—Decoracion e presentacion de sobremesas empratadas a partir de elaboraciéns de
pastelaria e repostaria.

—Desenvolvemento dos servizos en cocifia, desde o preservizo as tarefas posteriores
ao seu desenvolvemento.

1.5. Mddulo profesional: procesos de elaboracion culinaria.
» Equivalencia en créditos ECTS: 16.
» Codigo: MP0499.

* Duracién: 267 horas.
1.5.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Organiza os procesos de elaboracion culinaria, determinando as suas fases en
relacion coas caracteristicas dos produtos que se pretenda obter.

—CA1.1. Caracterizaronse os ambitos da producion e do servizo en cocifia.

—CA1.2. Describironse e caracterizaronse os documentos relacionados coa producién
en cocifa.
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—CA1.3. Identificaronse as fases da producion culinaria e os protocolos de actuacién
relacionados con cada unha, e secuenciaronse mediante diagramas.

—CA1.4. Recofieceuse e interpretouse a terminoloxia relacionada coa producion culinaria.

—CA1.5. Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, utensilios,
ferramentas, etc.

—CA1.6. Tivéronse en conta as posibles necesidades de coordinacion co resto do equi-
pamento de cocifia e outros departamentos.

—CA1.7. Determinaronse os procedementos intermedios de conservacién ou mante-
mento, tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o0 seu uso posterior.

—CA1.8. Determinaronse os procesos, buscando un uso racional dos recursos materiais
e enerxeéticos.

—CA1.9. Valorouse, desde o ambito organizativo, a normativa hixiénico-sanitaria, de se-
guridade laboral e de proteccion ambiental.

—CA1.10. Representouse a presentacion dos resultados esperados mediante graficos
ou debuxos adecuados.

* RA2. Aplica técnicas de coccion, tendo en conta a relacién entre as transformaciéns
fisicoquimicas que se producen nos alimentos e as caracteristicas do produto final.

—CAZ2.1. Caracterizaronse as transformacions fisicoquimicas que produce a calor nos ali-
mentos.

—CA2.2. Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion.

—CA2.3. Identificaronse e relacionaronse as técnicas de coccidn con respecto as suas
posibilidades de aplicacion a diversos xéneros.

—CAZ2.4. Relacionaronse e determinaronse as necesidades previas ao desenvolvemen-
to das técnicas de coccion.

—CA2.5. |dentificaronse as fases de aplicacion, os procesos, os procedementos, os mo-
dos operativos e os instrumentos base que se deben utilizar, asi como os resultados obtidos.

—CAZ2.6. Executaronse as técnicas de coccion seguindo os protocolos de actuacion es-
tablecidos.

—CA2.7. Distinguironse posibles alternativas en funcién dos resultados obtidos e valo-
rouse a sua repercusion na calidade do produto final.
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—CA2.8. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanita-
ria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

* RA3. Elabora produtos culinarios basicos aplicando técnicas asociadas.
—CA3.1. Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de multiples aplicacions.

—CA3.2. Caracterizaronse as fases e as técnicas aplicables durante os procesos de
producién de elaboracions basicas de multiples aplicaciéns.

—CA3.3. Interpretouse correctamente toda a informacion previa necesaria.

—CA3.4. Verificouse a dispoiibilidade de todos os elementos necesarios previos ao des-
envolvemento dos procedementos.

—CA3.5. Realizaronse os procedementos de obtencion de elaboraciéns basicas de mul-
tiples aplicaciéns seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

—CA3.6. Relacionouse a aplicacion e a funcionalidade das elaboracions basicas de mul-
tiples aplicacions cos diversos produtos culinarios basicos e a sua calidade final.

—CA3.7. Executaronse as tarefas de obtencién de produtos culinarios basicos seguindo
os protocolos de actuacion establecidos.

—CA3.8. Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcion dos resultados
obtidos.

—CA3.9. Caracterizaronse e realizaronse as valoracions de custos das elaboracions cu-
linarias, aplicando os procedementos para obter rendementos e escandallos.

—CA3.10. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sani-
taria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

—CAS3.11. Relacionaronse elaboraciéns culinarias con ofertas gastronémicas de acordo
cos tipos de establecementos, as férmulas de restauracion elixidas e as areas ou os depar-
tamentos de producion ou servizo de alimentos e bebidas.

* RA4. Elabora produtos culinarios rexionais e internacionais, de cocifia creativa e de
autor, aplicando técnicas asociadas.

—CA4.1. Describironse e clasificaronse as elaboracions culinarias.
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—CA4.2. Caracterizaronse as fases e as técnicas aplicables durante os procesos de
producion de elaboraciéns culinarias.

—CA4.3. Interpretouse correctamente toda a informacion previa necesaria.

—CA4.4. Verificouse a dispoiibilidade de todos os elementos necesarios previos ao des-
envolvemento dos procedementos.

—CA4.5. Realizaronse os procedementos de obtencién de elaboraciéns culinarias se-
guindo os protocolos de actuacion establecidos.

—CA4.6. Relacionouse a aplicacion e a funcionalidade das elaboraciéns culinarias cos
produtos culinarios e a sua calidade final.

—CA4.7. Executaronse as tarefas de obtencién de produtos culinarios seguindo os pro-
tocolos de actuacion establecidos.

—CA4.8. Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados
obtidos.

—CA4.9. Caracterizaronse e realizaronse as valoracions de custos das elaboraciéns cu-
linarias, aplicando os procedementos para obter rendementos e escandallos.

—CA4.10. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sani-
taria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental.

—CA4.11. Relacionaronse elaboracions culinarias con ofertas gastronémicas de acordo
cos tipos de establecemento, as formulas de restauracion elixidas e as areas ou os depar-
tamentos de producion ou servizo de alimentos e bebidas.

—CA4.12. Explicaronse as novas técnicas culinarias coa descricidon dos seus principios
e conceptos, as suas aplicaciéns e os resultados obtidos.

—CA4.13. Extrapolaronse os procesos e os resultados obtidos a novos xéneros ou recei-
tas, e deducironse as variacions técnicas da adaptacion.

—CA4.14. Amosouse sensibilidade e gusto artistico ao efectuar os acabamentos e as
presentacions das elaboracions culinarias de creacion propia e doutros autores.

* RA5. Realiza acabamentos e presentacions tendo en conta a relacion entre as suas
caracteristicas e a elaboracion culinaria a que se vinculen.

—CAb5.1. Describironse e clasificaronse as gornicions e as decoracions, asi como as
suas posibles aplicacions.
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—CAb5.2 Determinaronse as normas basicas para decorar e presentar produtos culina-
rios.

—CAb5.3. Determinaronse as gornicions e as decoraciéns adecuadas a elaboracion a que
se vinculen.

—CAb5.4. Verificouse a disporiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao
desenvolvemento das tarefas.

—CAb5.5. Elaboraronse as gorniciéns e as decoracions seguindo os protocolos estable-
cidos.

—CAb5.6. Xustificouse a relacion entre gornicion, decoracion, acabamento e presenta-
cion.

—CAb5.7. Verificaronse e dispuxéronse todos os elementos que configuran o produto
culinario seguindo criterios estéticos.

—CAA5.8. Identificaronse, xustificaronse e aplicaronse as técnicas de envasado e conser-
vacion necesarias para os produtos semielaborados e/ou acabados seguindo os procede-
mentos establecidos.

—CAb5.9. Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados
obtidos.

—CAb5.10. Realizaronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sani-
taria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

—CAb5.11. Elixironse ou idearonse formas e motivos de decoracion, aplicando a creativi-
dade e a imaxinacion.

—CAb5.12. Seleccionaronse técnicas graficas adecuadas para a realizacién de esbozos
ou modelos gréficos.

—CA5.13. Deducironse variacions no desefio realizado consonte criterios como o tama-
Ao, as materias primas que se vaian empregar, a formas, a cor, etc.

* RAG6. Desenvolve o servizo en cocifia con criterios de valoracion das suas implicaciéns
na satisfaccion da clientela.

—CAG6.1. Identificaronse e caracterizaronse os tipos de servizo en cocina.
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—CAB6.2. Describironse as operacions previas ao desenvolvemento dos diversos servi-
Z0s en cocifa.

—CAB6.3. Reconeceuse a documentacion relacionada cos servizos en cocifia, asi como
a sua formalizacion e o seu fluxo.

—CAG6.4. |dentificaronse as necesidades de coordinacion durante o servizo.

—CAGB.5. Verificouse a disponibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao
desenvolvemento dos servizos.

—CABG.6. Executaronse as tarefas propias do servizo en tempo e forma adecuados, se-
guindo os protocolos establecidos.

—CAB6.7. Realizaronse as tarefas de recollida de xéneros e adecuacion de zonas tras a
finalizacion do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

—CABG.8. Identificaronse os protocolos de actuacion fronte a diversos tipos de queixas,
suxestidons e reclamacions.

—CAG6.9. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanita-
ria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

—CA6.10. Comprobouse que o persoal colaborador realice os seus labores de acordo
coas instruciéns e cos plans establecidos.

—CAG6.11. Aplicaronse os procedementos de control establecidos para comprobar a co-
rrecta preparacion e presentacion de elaboraciéns culinarias.

1.5.2. Contidos basicos.

BC1. Organizacion dos procesos de elaboracion culinaria.

» Descricidon e analise dos ambitos da producién culinaria. Tipos de empresas dedica-
das & producion culinaria: restaurantes, catering, cocifias centrais, etc.

» Descricidn e interpretacion de documentos relacionados coa producion culinaria: or-
des de traballo, fichas técnicas de producion, receitas, etc.

» Organizacion de procesos de elaboracion culinaria: tarefas e fases. Descricion e ca-
racteristicas.

» Terminoloxia utilizada na producion culinaria.
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BC2. Aplicaciéon de técnicas de coccion.

Analise e tipoloxia das coccions. Fontes de informacion relacionadas.

» Transformacions fisicoquimicas dos alimentos: analise e caracteristicas.

» Técnicas de coccion: descricion, analise, clasificaciéns e aplicacions.

* Procedementos de execucion: fases e puntos clave na realizacién de cada técnica.
BC3. Elaboracion de produtos culinarios basicos.

» Descricidn, analise, clasificacidon e aplicacions das elaboraciéns basicas de multiples
aplicacions.

* Procedementos para a elaboracion de fondos e mollos. Fases e puntos clave na sua
execucion. Anomalias, causas e posibles correccioéns.

» Realizacion de elaboraciéns culinarias tipo. Procedementos de control na aplicacion
de fases e técnicas.

» Valoracién de custos das elaboracions culinarias: rendementos e escandallos. Proce-
dementos para a sua realizacion.

BC4. Elaboracién de produtos culinarios rexionais e internacionais, de cocifia creativa
e de autor.

» Fontes de informacion e bibliografia sobre autores de prestixio de ambito galego, es-
pafiol e internacional.

» Descricidn, analise, clasificacions e aplicacions das elaboracions culinarias.
» Elaboracion de pratos representativos da cocifia espanola e internacional.

» Elaboracion de pratos da cocifia de autor espafiola e internacional.

» Fichas técnicas, xéneros, utensilios, ferramentas e equipamentos precisos.
» Técnicas e procedementos de execucion e control.

 Valoracién de custos das elaboraciéns culinarias.

BC5. Realizacién de acabamentos e presentacions.

» Descricion, finalidade, tipoloxia e aplicacions das gornicidns e as decoracions.
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* Normas basicas na decoracion e na presentacion de pratos en cocifa.
* Procedementos de elaboracion de gornicions e decoracions.

* Relacion das gorniciéns e as decoracions coas elaboracions culinarias as cales se
vinculan.

BC6. Desenvolvemento do servizo en cocifia.

» Servizo en cocifia: descricion, tipos e posibles variables organizativas.
» Tarefas previas aos servizos en cocifia: «mise en place».

» Documentacion relacionada cos servizos.

» Coordinacién durante o servizo en cocifa: relacions departamentais e interdeparta-
mentais.

» Execucion dos procesos propios do servizo.

» Tarefas de finalizacion do servizo.

» Protocolos de queixas, suxestions e reclamacions.

1.5.3. Orientacions pedagoxicas.

Este modulo contén a formacion necesaria para desempenfar funciéons relacionadas coa
organizaciéon de unidades de producién, asi como as propias do desenvolvemento dos
procesos produtivos e 0s servizos en cocifa.

A funcion de organizacion de unidades de producion abrangue aspectos como:

—Analise de informacion e necesidades.

—Determinacion de recursos.

—Programacion de actividades.

—Coordinacion vertical e horizontal.

As funcions de producion e servizo en cocifia abranguen aspectos como:

—Elaboracién de produtos.
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—Acabamento e presentacion.

—Conservacién e envasado.

—Prestacién de servizos en cocifia.

As actividades profesionais asociadas a estas funcions aplicanse en:
—Procesos de producion de alimentos en restauracion.

—Procesos de servizo en cocifias tradicionais, de colectividades, catering e outras for-
mas de restauracion.

A formacioén do médulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais €), g), i), j), k), 1), n), i)
e p) do ciclo formativo, e as competencias e), f), g), h), i), j), k), m) e n).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do modulo versaran sobre:

—Organizacion secuenciada de todas as fases que configuran os procesos de producion
culinaria.

—Reconecemento e interpretacién da informacion previa necesaria para o desenvolve-
mento dos procesos produtivos en cocifa.

—Determinacion de recursos e necesidades de coordinacion.

—Aplicacion adecuada das técnicas de coccion e confeccion de elaboraciéns culinarias
basicas de multiples aplicacions.

—Elaboracion de produtos culinarios basicos.

—Desenvolvemento dos servizos en cocifia, desde o preservizo as tarefas posteriores
ao seu desenvolvemento.

1.6. Mddulo profesional: xestion da producion en cocifia.
+ Equivalencia en créditos ECTS: 15.
» Codigo: MP0500.

e Duracion: 244 horas.
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1.6.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Recofiece sistemas de producion culinaria, e identifica as suas caracteristicas e
as suas especificidades.

—CA1.1. Describironse e analizaronse os sistemas de producién culinaria.
—CA1.2. Caracterizaronse os sistemas de distribucion e servizo, de ser o caso.

—CA1.3. Relacionaronse os sistemas de producion cos sistemas de distribucion culina-
ria e viceversa.

—CA1.4. Reconecéronse os métodos de cocifiado e conservacion asociados aos siste-
mas de producion e distribucion.

—CA1.5. Exemplificaronse mediante diagramas os procesos e os subprocesos relacio-
nados con cada sistema de producion en cocifa.

—CA1.6. Clasificaronse e caracterizaronse os sistemas de producion en cocifa, e valo-
raronse as vantaxes e os inconvenientes de cada un.

—CA1.7. Relacionaronse os sistemas de producion culinaria coas formulas de restaura-
cion.

—CA1.8. Identificaronse e analizaronse os factores que determinan a eleccion dos siste-
mas de producioén en cocifa.

—CA1.9. Recofieceuse e analizouse a normativa relacionada cos sistemas de producién
culinaria.

* RA2. Asesora no desefio de espazos e equipamentos, e determina as infraestruturas
mobiliarias e inmobiliarias acordes a cada sistema produtivo.

—CAZ2.1. Describironse as condicions xerais das instalacions e os equipamentos asocia-
das aos sistemas produtivos en cociia.

—CA2.2. Tivose en conta a normativa en materia de infraestruturas inmobiliarias nos
espazos de cocifia, asi como a aplicacién dos principios de hixiene.

—CAZ2.3. Identificaronse os aspectos previos que cumpra ter en conta para o desefio de
espazos en cocifa.
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—CAZ2.4. Recofecéronse os condicionantes de seguridade alimentaria relacionados co
desefio de espazos en cocifa.

—CA2.5. Analizaronse os aspectos de funcionalidade que cumpra ter en conta para o
desefio de espazos e equipamentos en cociia.

—CAZ2.6. Relacionaronse os conceptos de operatividade ou produtividade coa mellora
dos procesos, as previsions de crecemento, e 0s espazos e 0s equipamentos en cociia.

—CA2.7. Identificaronse e distribuironse as zonas e 0s anexos necesarios para a produ-
cion, o servizo, a distribucion e o almacenamento en cocifa.

—CAZ2.8. Definironse os circuitos e os fluxos de mercadorias, persoal, produtos, trans-
porte e distribucion nas zonas determinadas.

—CA2.9. Tivose en conta a relacién entre o desefio dos espazos e equipamentos € o
volume previsto de producién ou servizo en cocifia.

—CA2.10. Identificaronse os equipamentos adecuados a cada zona, en relacion cos
sistemas de producion culinaria.

—CA2.11. Recofiecéronse as novas tecnoloxias relacionadas cos equipamentos en co-
cina.

* RA3. Programa actividades para a producion e o servizo en cocifia, para o que deter-
mina e planifica os recursos materiais € humanos.

—CA3.1. Analizouse a informacion incluida nos documentos relacionados coa producion
en cocina.

—CA3.2. Relacionouse a producién culinaria coas ofertas gastronémicas.

—CA3.3. Calcularonse e determinaronse os recursos materiais € humanos necesarios
para a producion, e establecéronse as funcions de cada integrante do equipo de cocifa.

—CA3.4. Realizaronse os cuadrantes de calendarios e horarios do persoal do departa-
mento.

—CA3.5. Realizouse a distribucion, a asignaciéon de tarefas e a formulacién de instru-

ciéns tendo en conta as exixencias de producion culinaria, as prioridades establecidas, e a
capacitacion e as caracteristicas do persoal.
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—CA3.6. Planificaronse as fases da producion.
—CA3.7. Coordinaronse todas as actividades cos departamentos implicados.

—CA3.8. Establecéronse os equipamentos, as maquinas, as ferramentas e os utensilios
precisos.

—CA3.9. Concretaronse as materias primas e 0s Xxéneros necesarios para 0s procesos,
e determinouse o seu nivel de calidade.

—CA3.10. Aplicaronse os sistemas de racions e gramaxes en funcion das necesidades
nutricionais.

—CA3.11. Calculouse o tempo asignado para a execucion dos procesos e 0s procede-
mentos.

—CA3.12. Identificaronse as medidas de control relacionadas coa rastrexabilidade que
cumpra realizar en cada fase da producién culinaria.

—CA3.13. Identificaronse as medidas de control relacionadas co sistema APPCC que cum-
pra realizar en cada fase da producion culinaria e determinaronse os puntos de control critico.

—CA3.14. Reconeceuse o procedemento de realizacién da Guia de practicas correctas
de hixiene (GPCH).

—CA3.15. Realizaronse os diagramas de procesos e os protocolos necesarios.

—CA3.16. Recoriecéronse e atendéronse as necesidades de informacion e formacion do
persoal sobre as actividades programadas.

* RA4. Supervisa procesos de producion e/ou servizo en cocifa, e controla todos os
elementos e as variables que os caracterizan.

—CAA4.1. Controlouse o cumprimento dos protocolos previstos para as operacions pre-
vias, as técnicas de coccion e o acabamento de produtos culinarios.

—CAA4.2. Controlouse o cumprimento dos protocolos previstos para a presentacion, o
servizo, o envasado, o transporte e a distribucion de produtos culinarios.

—CA4.3. Controlouse o tempo desde a terminacion do prato e a recollida por parte do

servizo, e asegurouse a maior rapidez posible, sen afectar a temperatura do prato nin os
tempos de espera por parte da clientela.
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—CA4.4. Coordinaronse todas as actividades cos departamentos implicados.

—CAA4.5. Recofiecéronse os produtos culinarios mais adecuados as técnicas relaciona-
das cos sistemas produtivos.

—CAA4.6. Desefaronse e realizaronse novos produtos culinarios en funcién das caracte-
risticas dos procesos culinarios.

—CA4.7. Transmitiuselle ao persoal de servizo a informacion sobre a composicion, o
tempo de servizo e as técnicas de elaboracién do prato, de modo que se asegure a sua
explicacién a clientela.

—CA4.8. Explicéuselle ao persoal do comedor o protocolo e o xeito correcto de servir o
prato, desde o punto de vista gastrondmico, para asegurar un servizo consonte as ditas
pautas.

—CA4.9. Recofiecéronse as novas tecnoloxias aplicadas nos procesos de producién
culinaria.

—CA4.10. Realizaronse elaboraciéns culinarias aplicando os procedementos asociados
a cada sistema de producién en cocifa.

—CA4.11. Realizaronse as elaboracions culinarias seguindo os procedementos estable-
cidos, para o seu consumo diferido no tempo ou para o seu consumo inmediato.

—CA4.12. Recofecéronse as prioridades no consumo de elaboracions para determinar
obxectivos da sua venda.

—CAA4.13. Tivéronse en conta as observacions da clientela transmitidas polo persoal de
servizo sobre a elaboracion e a presentacion dos pratos, ou sobre as suas curiosidades e
0s seus gustos gastronomicos, para a toma de decisiéns en canto a variacion do prato ou
incorporacion de novidades.

—CAA4.14. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sani-
taria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

* RA5. Controla consumos e analiza a documentacién e a informacion necesarias para
cumprir os orzamentos establecidos.

—CAb5.1. Describiuse toda a documentacion necesaria para o control dos consumos en
cocifia.
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—CAb5.2. Analizaronse actualizaronse as fichas técnicas de producién, en caso necesario.

—CAb5.3. Realizaronse os calculos de consumo por actividade, por periodos determina-
dos, etc.

—CAb5.4. Formalizaronse os documentos para o control de consumos.

—CAb5.5. Calcularonse as desviaciéns entre os consumos reais e as previsions prede-
terminadas.

—CAb5.6. Formalizaronse os informes preceptivos as areas de administracion e xestiéon
da empresa.

—CAb5.7. Utilizaronse aplicacions informaticas relacionadas co control de consumos en
empresas de restauracion.

1.6.2. Contidos basicos.

BC1. Reconecemento de sistemas de producion culinaria.
» Sistemas de producion culinaria: descricion e analise.

» Sistemas de distribucién e servizo, de ser o caso, de cada sistema de producién: ca-
racteristicas.

» Métodos de cocinado e conservacion asociados aos sistemas de producion e distribu-
cion: abatemento, EAM, baleiro, pasteurizacién, esterilizacion, etc.

* Vantaxes e inconvenientes dos sistemas produtivos.
* Relacions entre os sistemas de producion culinaria e os tipos de restauracion.

» Factores que determinan a eleccién dun sistema de producion.

BC2. Asesoramento no deseno de espazos e equipamentos.

* Espazo de cocifia: caracteristicas xerais das instalacions segundo os sistemas de
producion.

» Comparacion de estruturas de locais e zonas de producion culinaria.

* Equipamentos de cocifia: propostas de colocacion e distribucion en planta de equipa-
mentos e instalacions.

XN XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Deposito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 51fb0363-f32e-458a-90f6-33e146¢5b99b

DOG Diario Oficial de Galicia

+ + +
+ + +

DOG Num. 96 Xoves, 19 de maio de 2011 Pax. 10035

« Criterios de desefio:

—Seguridade alimentaria (limpeza, contaminacién cruzada, xestion de residuos, almace-
namento de materiais, etc.).

—Funcionalidade dos espazos.

—Delimitacién e interrelacién de zonas (frias, quentes, de distribucion e servizo, de al-
macenamento, anexas, etc.).

—Determinacion dos circuitos (fluxos de mercadorias, persoal, produtos intermedios e
finais, refugallos, transporte e distribucién, etc.).

—Normativa relacionada coas infraestruturas inmobiliarias (chans, paredes, iluminacion,
augas, etc.).

BC3. Programacion de actividades para a producién e o servizo en cocifa.

* Analise da documentacion e a informacién previa relacionada coas actividades de
producion en cocifia:

—Seleccién e/ou determinacion de ofertas.
—Estudo e calculo de necesidades para determinar recursos materiais € humanos.

—Sistemas de raciéns e gramaxes.

» Organigramas de persoal e funcions para as actividades de producién e/ou servizo,
de ser o caso.

 Planificacion e secuencia de fases e tarefas asociadas as actividades de producion:
—Fases da producion culinaria.

—Estimacién e asignacion de tempos de producién culinaria. Elaboracion de plans de
producion culinaria: controis e aplicacion.

—Rastrexabilidade dos produtos: definicion e fases (cara atras, nos procesos e cara
adiante).

—Determinacion dos puntos de control critico de cada etapa do proceso produtivo, se-
gundo o sistema APPCC.
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—Procedemento de realizacion de guias de practicas correctas de hixiene (GPCH).
—Informacion e formacién ao persoal sobre as actividades programadas.

BC4. Supervision de procesos de producion e/ou servizo en cocifia.

* Definicién de procesos de preelaboracion, conservacion, envasado, preparacion e
acabamento de xéneros e produtos culinarios.

» Definicién das fases dos procesos, riscos na execucion, e control de resultados inter-
medios e finais.

» Asociacion das técnicas correspondentes cos procesos e os plans de producién culi-
naria.

» Aplicacion de protocolos e controis relacionados coas operacidns previas e coas téc-
nicas de coccion e de acabamento de produtos culinarios, con respecto a hixiene, a distri-

bucién das materias primas e as operaciéns de preelaboracion, entre outras.

» Aplicacion de protocolos de actuacién e controis previstos para a presentacion, o ser-
vizo, o envasado, o transporte e a distribucion de produtos culinarios.

* Relacions entre procesos de elaboracion culinaria e proceso de servizo. O comedor e
a léxica de servizo.

+ Coordinacién da producién culinaria co servizo: control de tempos.

» Transmisién de informacién sobre composicion, tempo de servizo e técnicas de ela-
boracion de pratos.

» Protocolo e modo correcto de servir os pratos, desde o punto de vista gastronémico.
» Valoracion das opiniéns da clientela e toma de decisions.
» Obxectivos de venda. Prioridades no consumo das elaboraciéns.

» Desefo e realizacion de produtos culinarios acordes coas técnicas asociadas aos
sistemas produtivos.

» Aplicacion de novas tecnoloxias nos procesos de elaboracién culinaria.

* Procedementos de execucion de elaboracions culinarias atendendo as caracteristicas
dos sistemas de producién e distribucion ou servizo, de ser o caso.
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BC5. Control de consumos.

* Documentacion relacionada cos consumos e os custos nas unidades de producion en
cocifia.

—Fichas de producién. Analise, axuste e actualizacién de custos de materias primas,
rendementos e escandallos.

—Fichas de control de consumos: por actividade ou servizo, por periodos, por produtos,
etc.

—Calculo de desviacions.

—Elaboracién de informes.

* Aplicacions informaticas relacionadas co control de consumos en restauracion.

1.6.3. Orientacions pedagoxicas.

Este modulo contén a formacién necesaria para desempefar funcioéns relacionadas coa
direccién e a organizacion de unidades de producién, asi como as propias do aprovisio-
namento interno e o desenvolvemento dos procesos produtivos e/ou de servizo en cocifa.

A funcion de direccion de unidades de producion abrangue aspectos como:

—Asesoramento no desefio de espazos e equipamentos.

—Definicion dos procesos de producion.

—Control de resultados.

—Definicion de produtos culinarios.

A funcion de organizacion de unidades de producion abrangue aspectos como:

—Analise de informacion e necesidades.

—Determinacién da oferta de produtos.

—Determinacion de recursos.

—Programacion de actividades.
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—Asignacioén de recursos e tarefas.
—Supervision da producion e do servizo, de ser o caso.
—Coordinacion vertical e horizontal.

As funcions de producion e/ou de servizo en cocifia abranguen aspectos como a super-
vision en:

—Posta a punto e mantemento de instalacions e maquinaria.
—Preelaboracions de materias primas.

—Elaboracién de produtos.

—Acabamento e presentacion.

—Conservacién e envasado.

—Prestacién de servizos en cocifia.

—Control de consumos.

As actividades profesionais asociadas a estas funcions aplicanse en:

—Procesos de producién de alimentos en cocifias tradicionais, de colectividades, cate-
ring ou outras formas de restauracion.

—Procesos de servizo en cocifias tradicionais, de colectividades, catering ou outras for-
mas de restauracion.

A formacién do médulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais b), ¢), d), e), f), g), h),
i), j), k), 1), m), n), A) o) e q) do ciclo formativo, e as competencias b), c), d), e), f), g), h), i),
j), k), 1), m), n), fi), 0), p), q) er).

As linas de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do modulo versaran sobre:

—Recofecemento dos sistemas de producién culinaria.

—Definicion dos procesos de producién en cada un.
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—Desefio de instalacions acordes cos sistemas de producion.

—Recofiecemento dos sistemas de distribucion relacionados cos sistemas de producion.

—Realizacion e aplicacion de protocolos de actuacion e controis relacionados coa hixiene,
a preparacion de equipamentos e zonas de traballo, as operaciéns de rexeneracion, preela-
boracion, elaboracion, envasado e conservacion de materias primas e produtos culinarios,
asi como a hixienizaciéon de equipamentos e a preparacion de zonas para usos posteriores.

—Determinacion dos recursos materiais e humanos necesarios para a producion.

—Realizacién de organigramas de persoal, quendas e horarios.

—Desefio e realizaciéon de produtos culinarios acordes coas técnicas asociadas aos sis-
temas produtivos.

—Aplicacion de novas tecnoloxias nos procesos de elaboracion culinaria.

—Realizacion de elaboracidons culinarias atendendo as caracteristicas dos sistemas de
producion e distribucion ou servizo, de ser o caso.

—Prestacion de servizos en cocina.
—Control de consumos.

1.7. Mddulo profesional: xestion da calidade, e da seguridade e hixiene alimentarias.
» Equivalencia en créditos ECTS: 5.

» Codigo: MP0501.

Duracion: 80 horas.

1.7.1. Unidade formativa 1: seguridade e hixiene alimentarias.

Cédigo: MP0501_12.

» Duracion: 50 horas.
1.7.1.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Supervisa a limpeza e a desinfeccion dos utensilios, os equipamentos e as insta-
lacions, e valora a sua repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos.
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—CA1.1. Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os equipa-
mentos, os utensilios e as instalacions de manipulacion de alimentos.

—CA1.2. Avaliaronse as consecuencias para a inocuidade dos produtos e a seguridade
dos consumidores dunha limpeza e unha desinfeccion inadecuadas.

—CAA1.3. Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpe-
za e desinfeccion (LD).

—CA1.4. Comprobouse a limpeza e a desinfeccidon cos produtos establecidos, de xeito
que se asegure a sua completa eliminacion.

—CA1.5. Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza
ou desinfeccion requirido.

—CA1.6. Reconecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfec-
cion (DDD).

—CAA1.7. Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos
dunha unidade de manipulacion de alimentos.

—CA1.8. Clasificaronse os produtos de limpeza e desinfeccion, e os utilizados para os
tratamentos de DDD e as suas condiciéns de emprego.

—CA1.9. Avaliaronse os perigos asociados a manipulacion de produtos de limpeza, des-
infeccion e tratamentos DDD.

* RA2. Verifica as boas practicas hixiénicas, para o que avalia os perigos asociados aos
malos habitos hixiénicos.

—CA2.1. Reconecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento rela-
cionadas coas practicas hixiénicas e de manipulacion.

—CA2.2. Identificaronse os perigos sanitarios, asi como os principais riscos e as toxiin-
feccidns que se asocian aos malos habitos.

—CA2.3. Identificaronse os axentes causantes dos riscos e as suas medidas de preven-
cion, en caso de que existan.

—CAZ2.4. Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas a manipulacion de
alimentos, para evitar problemas na saude da poboacién consumidora.
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—CA2.5. Recofiecéronse os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir
contaminacion ou alteracién nos alimentos.

—CA2.6. Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracién, e identificaronse as aler-
xias e as intolerancias alimentarias.

—CA2.7. Reconecéronse os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias
—CAZ2.8. Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e os seus requisitos de limpeza.

—CA2.9. Identificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas do
persoal manipulador.

* RA3. Aplica os sistemas de autocontrol baseados na analise de perigos e puntos de
control criticos (APPCC) e de control da rastrexabilidade, e xustifica os principios asocia-

dos a estes.

—CA3.1. Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria
do sistema de autocontrol.

—CA3.2. Recofiecéronse os conceptos xerais do sistema de APPCC.

—CA3.3. Definironse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios:
punto critico de control, limite critico, medidas de control e medidas correctivas.

—CA3.4. Definironse os parametros asociados a avaliacion dos puntos criticos de control.
—CA3.5. Formalizaronse os rexistros asociados ao sistema.

—CA3.6. Relacionouse a rastrexabilidade coa seguridade alimentaria.

—CA3.7. Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento.

—CA3.8. Recofiecéronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimen-
tario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005, etc.

* RA4. Controla a xestion ambiental nos establecementos de restauracion e recofiece os
seus beneficios, asi como as suas implicacions a nivel sanitario.

—CAA4.1. Relacionouse 0 consumo coas vantaxes que proporciona a sua reducion.

—CA4.2. Describironse as vantaxes ambientais da reutilizaciéon dos recursos.
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—CA4.3. Identificaronse as enerxias e/ou 0s recursos cuxo uso sexa menos prexudicial
para o ambiente, e aquelas convenientes desde o punto de vista econémico.

—CA4.4. Recorfiecéronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados, asi como os
seus efectos ambientais.

—CA4.5. Determinaronse as posibles afeccidns orixinadas pola industria alimentaria.

—CA4.6. Aplicaronse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion e eliminacién ou
vertedura de residuos.

—CAA4.7. Establecéronse os parametros que posibilitan o control ambiental nos procesos
de producion dos alimentos relacionados cos residuos, as verteduras ou as emisions, e
tomaronse medidas para a proteccion ambiental.

—CA4.8. Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas
coa xestion dos residuos.

1.7.1.2. Contidos basicos.
BC1. Supervision da limpeza e a desinfeccion dos equipamentos e as instalacions
» Conceptos e niveis de limpeza.

» Lexislacion e requisitos xerais hixiénico-sanitarios que deben cumprir os utensilios, os
equipamentos e as instalacidons na manipulacion de alimentos.

* Procesos: caracteristicas e parametros de control dos niveis de limpeza e desinfec-
cion asociados.

* Procedementos, frecuencias e equipamentos de limpeza (LD).
» Tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD): caracteristicas.

* Clasificacion dos produtos de limpeza, desinfeccién e tratamentos de DDD, e as suas
condicions de emprego.

» Perigos sanitarios asociados a aplicaciéns inadecuadas de limpeza e desinfeccion, ou
de desratizacion e desinsectacion.

* Procedementos para a recollida e a retirada de residuos dunha unidade de manipula-
dor de alimentos.
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BC2. Verificacion de boas practicas hixiénicas.

Normativa hixiénico-sanitaria.

» Guias de practicas correctas de hixiene (GPCH).

» Perigos sanitarios. Riscos e toxiinfecciéns asociados aos malos habitos de hixiene.
* Doenzas, alerxias e intolerancias alimentarias: medidas de prevencion.

» Axentes causantes dos riscos e as suas medidas de prevencion. Actitudes suscepti-
bles de contaminacion ou alteracion dos alimentos.

* Medidas de hixiene persoal asociadas a manipulacién de alimentos.
* Vestimenta de traballo e requisitos de limpeza.

» Medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas no persoal manipulador.

BC3. Aplicacién das boas practicas de manipulacion de alimentos.
» Concepto xeral do sistema de APPCC.

» Conceptos clave para o control de puntos criticos, medidas de control e medidas co-
rrectoras.

» Parametros asociados a avaliacion dos puntos criticos.

Sistemas de rexistro documental asociados.

Rastrexabilidade: orixe, proceso e destino do alimento.

* Importancia da conservacion dos alimentos e a sua relacién cos perigos asociados.
* Procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias.

BC4. Control da xestion ambiental en establecementos de restauracion.

» Medidas de control relacionadas cos perigos sanitarios na manipulaciéon dos alimen-
tos.

» Os sete principios do sistema de autocontrol APPCC.

» Rastrexabilidade e seguridade alimentaria.
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* Principais normas voluntarias no sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000,
UNE-EN I1SO 22000:2005, etc.

* Analise e interpretacion.

1.7.2. Unidade formativa 2: xestion da calidade.

+ Codigo: MP0501_22.

* Duracién: 30 horas.

1.7.2.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Identifica os sistemas de xestidn da calidade, e caracteriza os pasos para o seu
desefio e a sua posta en practica.

—CA1.1. Recoieceuse o concepto, a etimoloxia e os aspectos do termo «calidade».

—CA1.2. Identificaronse os principios mais salientables relacionados coa calidade e coa
sua xestion.

—CA1.3. Analizaronse os obxectivos dos sistemas de xestién da calidade.

—CA1.4. Relacionouse o desefio do sistema de calidade coas particularidades da em-
presa.

—CA1.5. |dentificaronse os manuais e outra documentacién relacionada co sistema de
xestion da calidade.

—CA1.6. Describironse as accions de formacion necesarias para o persoal ao seu cargo
para por en practica o sistema de calidade determinado.

* RA2. Controla a aplicacion das normas de calidade, e caracteriza os métodos e as
ferramentas de medicion.

—CA2.1. Definironse os métodos e as ferramentas de medicidén da calidade.

—CA2.2. Relacionaronse os datos obtidos das ferramentas de medicion con posibles
accioéns de mellora.

—CAZ2.3. Identificaronse e recofiecéronse as caracteristicas dun plan de calidade, para
posteriormente obter o certificado de calidade.
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—CA2.4. Analizaronse plans de calidade relacionados coas empresas de restauracion.
—CAZ2.5. Recofiecéronse os métodos para a autoavaliacion.

—CAZ2.6. Recoinecéronse e caracterizaronse as tendencias ou correntes mais actuais na
normalizacion e na certificacion dos novos modelos da calidade.

1.7.2.2. Contidos basicos.

BC1. Identificacion dos sistemas de xestion da calidade.

* Introducidn a calidade.

» Concepto de calidade: evolucion.

+ Caracteristicas da calidade no sector de servizos.

» Xestion da calidade: principios e obxectivos.

* Analise dos sistemas para a xestion e o control da calidade.
+ A calidade total e os recursos humanos.

» Expectativas e percepciéns da clientela.

+ Sistemas de calidade especificos para o sector turistico: ITE e PITE.
* Marca de calidade turistica: o selo de calidade Q.

» Determinacion e fixacion de obxectivos.

* Manuais de calidade.

» Acciodns de difusion da politica de calidade na empresa.

BC2. Control da aplicacion das normas de calidade.

* Analise das ferramentas e as técnicas da calidade: ferramentas de organizacion, de
planificacion e de medicién. Sistemas de enquisa. Queixas e suxestions. Métodos de au-
toavaliacion.

* Plans de mellora.

 Caracteristicas dos modelos de calidade (Deming, Malcolm Baldrixe, TQM; ISO, etc.).
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* Plan de calidade aplicado ao sector da restauracion. Fases: normalizacion, posta en
practica, certificacion e promocion.

1.7.3. Orientacions pedagoxicas.

Este modulo profesional contén a formaciéon necesaria para desempefar a funcion de
control da calidade e a seguridade alimentaria e ambiental.

Esta funcion abrangue aspectos como:
—Aplicacion das normas de calidade e hixiene.
—Normas de manipulacion de alimentos.
—Control de residuos.

—Reducién do impacto ambiental.

As actividades profesionais asociadas a esta funcién aplicanse en todos os procesos ou
produtos relacionados cos servizos de restauracion.

A formacién do médulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais k), s) e u) do ciclo for-
mativo, e as competencias j), q) e r).

As lifas de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do médulo versaran sobre:

—Modelos de calidade que se deben aplicar no sector da restauracion.
—Aplicacion da normativa de seguridade e hixiene.

—Contribucion a proteccion ambiental, consonte a normativa.
—Reducién, na medida do posible, dos residuos xerados.

1.8. Mddulo profesional: gastronomia e nutricion.
» Equivalencia en créditos ECTS: 3.
+ Cdédigo: MP0502.

e Duracion: 53 horas.
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1.8.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Identifica tendencias gastrondmicas, para o que analiza os seus principios e as
suas caracteristicas.

—CA1.1. Reconeceuse a procedencia do termo «gastronomiay.
—CA1.2. Identificaronse os feitos mais salientables relacionados coa gastronomia.

—CAA1.3. Identificaronse e caracterizaronse as publicacions e os autores relacionados
coa gastronomia.

—CA1.4. Recofiecéronse eventos e distincions gastrondmicas de relevancia.

—CA1.5. Reconecéronse e caracterizaronse os movementos e as correntes culinarias,
asi como os seus principais representantes.

—CA1.6. Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastronomi-
cas actuais.

* RA2. Recofiece as gastronomias galega, espafola e internacional, para o que identifi-
ca os produtos, as elaboracions, as tradiciéns e os costumes mais representativos.

—CAZ2.1. Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos.
—CA2.2. Identificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espanola.

—CA2.3. Recofecéronse as elaboracions e os produtos galegos e espafnois mais signi-
ficativos.

—CA2.4. Analizaronse as tradiciéns e os costumes gastrondmicos galegos e espanois.

—CA2.5. Analizaronse as achegas das gastronomias galega e espafola ao patrimonio
gastronémico internacional.

—CAZ2.6. Identificaronse as caracteristicas da gastronomia internacional por paises,
areas ou zonas xeograficas.

—CAZ2.7. Recofiecéronse as elaboraciéns e os produtos internacionais mais significativos.

—CA2.8. Recorfieceuse a influencia da gastronomia internacional nas gastronomias ga-
lega e espanola.

XN XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Deposito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 51fb0363-f32e-458a-90f6-33e146¢5b99b

DOG Diario Oficial de Galicia

DOG Num. 96 Xoves, 19 de maio de 2011 Pax. 10048

+ + +
+ + +

* RA3. Identifica as propiedades nutricionais dos alimentos, para o que analiza as suas
funciéns na alimentacion.

—CA3.1. Describironse os conceptos de «alimento» e «alimentacion».

—CA3.2. Caracterizouse a piramide dos alimentos e a suUa relacién con cada grupo.

—CA3.3. Relacionaronse os habitos alimentarios coa sua influencia na saude.

—CA3.4. Recoinecéronse os novos habitos alimentarios na sociedade actual.

—CA3.5. Describiuse o concepto de nutricion.

—CA3.6. Identificaronse os nutrientes e as suas funciéns.

—CA3.7. Identificaronse os nutrientes presentes nos grupos de alimentos.

* RA4. Aplica principios basicos de dietética en establecementos de restauracion, tendo
en conta a relacion entre as propiedades dietéticas e nutricionais dos alimentos, e as ne-
cesidades da clientela.

—CAA4.1. Describiuse o concepto de dietética.

—CA4.2. Recofecéronse as necesidades nutricionais e enerxéticas das persoas ao lon-
go da sua vida e a sua relacién co metabolismo.

—CAA4.3. Recofiecéronse os tipos de dietas en funcion dos estilos de vida.

—CA4.4. Recoinecéronse os valores para a saude das dietas mediterranea e atlantica.
—CAA4.5. Manexaronse taboas de composiciéon de alimentos para a confeccion de dietas.
—CAA4.6. Describironse dietas tipo e as suas posibles aplicacions.

—CA4.7. Aplicaronse principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en
establecementos de restauracion.

—CA4.8. Caracterizaronse e desenaronse dietas para persoas con necesidades alimen-
tarias especificas.

—CA4.9. Recorieceuse a importancia dos habitos alimentarios saudables ao longo da
vida.

XN XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Deposito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 51fb0363-f32e-458a-90f6-33e146¢5b99b

DOG Diario Oficial de Galicia

+ + +
+ + +

DOG Num. 96 Xoves, 19 de maio de 2011 Pax. 10049

1.8.2. Contidos basicos.
BC1. Identificacion de tendencias gastronémicas.
* Historia e evolucion da gastronomia.

» Evolucion cronoldxica dos movementos e as correntes culinarias: cocifa tradicional
neorrestauracion, nouvelle cuisine, e nova cocifa espafola e galega.

« Clasificacion das ofertas gastronémicas: bufé, carta, etc.

» Tendencias actuais.

BC2. Recofecemento das gastronomias galega, espafnola e internacional.

» Gastronomias galega e espanola: caracteristicas xerais e rexionais.

* Produtos e elaboracions mais significativas das gastronomias galega e espanola.
» Costumes e tradicidns das gastronomias galega e espafola.

* Achegas das gastronomias galega e espafola ao patrimonio gastronémico interna-
cional.

» Gastronomia internacional: caracteristicas xerais por paises ou areas xeograficas.
* Produtos e elaboracions mais significativas da gastronomia internacional.

BC3. Identificacidon das propiedades nutricionais dos alimentos.

» Alimentacion e nutricion: concepto e diferenzas.

* Grupos de alimentos: piramide ou roda.

Alimentacion e a sua influencia na saude: habitos alimentarios sans.

* Novos habitos alimentarios da sociedade actual.

Nutrientes e as suas funcions.

BC4. Aplicacion de principios basicos de dietética.

* Dietética: concepto e finalidade.
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Necesidades nutricionais e enerxéticas en cada etapa da vida. Metabolismo.
* Dietas e estilos de vida.
* Importancia das dietas mediterranea e atlantica.

» Taboa de composicién dos alimentos para a confeccién de dietas.

Dietas tipo e as suas posibles aplicacions en restauracion.
» Caracterizacion de dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

* Importancia da dieta saudable ao longo da vida.
1.8.3. Orientacions pedagoxicas.

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para desempenar a funcion de
asesoramento gastronémico e dietético en establecementos e empresas de restauracion.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:

—Informacion a clientela sobre a gastronomia autéctona ou dunha zona determinada.
—ConRecemento da cultura gastronémica de clientes de distinta procedencia.
—Atencién a clientes con necesidades alimentarias especificas.

—Desefio de dietas e menus para establecementos e empresas de restauracion.

A formacién do modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais a), b), d), n), i), 0) e t)
do ciclo formativo, e as competencias a), c), m) er).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do médulo versaran sobre:

—CofRecemento da gastronomia, a sua historia, a evolucién e as novas tendencias.

—Estudo das gastronomias galega, espafola e internacional, e das especificas de de-
terminadas culturas.

—Aplicacion dos aspectos basicos da alimentacion, a nutricion e a dietética en estable-
cementos e empresas de restauracion.
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1.9. Mdédulo profesional: xestion administrativa e comercial en restauracion.
» Equivalencia en créditos ECTS: 4.
» Codigo: MP0503.

» Duracién: 70 horas.
1.9.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Establece estruturas organizativas en restauracion, e caracteriza os modelos
organizativos e os obxectivos da empresa.

—CA1.1. Definironse os obxectivos empresariais segundo o modelo de produto.
—CA1.2. Establecéronse plans empresariais segundo os obxectivos marcados.
—CA1.3. Desefiaronse estratexias e técnicas de planificacion empresarial.

—CA1.4. Conceptualizaronse os modelos organizativos e as novas tendencias entre as
empresas do sector.

—CA1.5. Elaboraronse organigramas que corresponden aos modelos organizativos e as
novas tendencias entre as empresas do sector.

—CA1.6. Valoraronse os principios estruturais e organizativos das empresas de restau-
racion como elementos fundamentais para a consecucion dos obxectivos establecidos.

—CAA1.7. Identificaronse as principais diferenzas entre o mercado de produtos e o de
servizos.

* RA2. Controla a xestion administrativa de areas de restauracion, para o cal analiza a
documentacién e a informacion reflectida nela.

—CAZ2.1. Xustificouse a finalidade da xestion da documentacién nas empresas de res-
tauracion.

—CA2.2. Recofieceuse o circuito da documentacion e a finalidade no sector de restauracion.
—CA2.3. Desenaronse sistemas de rexistro da informacion reflectida nela.

—CAZ2.4. |dentificaronse sistemas de arquivo da documentacién xerada, emitida ou recibida.

XN XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Deposito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 51fb0363-f32e-458a-90f6-33e146¢5b99b

DOG Diario Oficial de Galicia

DOG Num. 96 Xoves, 19 de maio de 2011 Pax. 10052

+ + +
+ + +

—CAZ2.5. Clasificouse a informacién que reflicte a documentaciéon segundo as necesida-
des empresariais.

—CAZ2.6. Recofieceuse a normativa basica relativa & xestion da documentacion.

—CA2.7. Valorouse a importancia dunha correcta xestion da documentacién administra-
tiva, econémica e financeira para mellorar o funcionamento empresarial ou departamental.

—CAZ2.8. Establecéronse sistemas de facturacion e cobramento.

—CAZ2.9. Aplicaronse as novas tecnoloxias na xestion e na interpretacion da documen-
tacion empresarial.

* RA3. Controla os orzamentos das areas de producion, e recofiece e determina a estru-
tura dos niveis de aprovisionamento, gastos e ingresos do seu departamento ou estable-

cemento, segundo o caso.

—CA3.1. Identificaronse os tipos de orzamentos que afectan a planificacion de empresas
de restauracion.

—CA3.2. Caracterizaronse os elementos que conforman os orzamentos.

—CA3.3. Elaboraronse orzamentos de diversos tipos para a organizacion e a planifica-
cion das empresas de restauracion, asi como de areas dentro destas.

—CA3.4. Establecéronse métodos de control orzamentario, xustificaronse racionalmente
as posibles desviacions e aplicaronse medidas correctoras.

—CA3.5. Calcularonse os prezos de venda das ofertas gastronémicas do establecemento.
—CA3.6. Estableceuse a estrutura de custos en restauracion.

—CA3.7. Determinouse o limiar de rendibilidade segundo a oferta gastronémica e o tipo
de establecemento ou servizo.

—CA3.8. Establecéronse criterios de avaliacion de provedores e seleccionaronse os que
mellor se adapten as demandas empresariais.

—CA3.9. Establecéronse métodos de valoracion de existencias.

—CA3.10. Aplicaronse sistemas ofimaticos e de comunicacion na xestiéon departamental
ou empresarial.

XN XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Deposito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 51fb0363-f32e-458a-90f6-33e146¢5b99b

DOG Diario Oficial de Galicia

+ + +
+ + +

DOG Num. 96 Xoves, 19 de maio de 2011 Pax. 10053

* RA4. Avalia os tipos de empresas de restauracion e analiza a sua situacion no mercado.

—CA4.1. Recofieceuse a normativa autondmica e/ou estatal sobre tipoloxia e clasifica-
cion dos establecementos de restauracion.

—CA4.2. Recoinecéronse os tipos de empresas tradicionais de restauracion.
—CAA4.3. Identificaronse as novas tendencias empresariais en restauracion.

—CA4.4. Describiuse a tipoloxia das empresas de restauracién segundo a normativa
autondémica e/ou estatal.

—CA4.5. |dentificaronse os factores e as motivacions da demanda.
—CAA4.6. Clasificouse a clientela segundo a sua tipoloxia.

—CA4.7. Caracterizaronse os elementos determinantes da demanda: socioculturais,
economicos e demograficos.

—CA4.8. Investigaronse as tendencias actuais da demanda.

—CA4.9. Valorouse a importancia de cofecer a situacion do mercado e as tendencias
da oferta.

* RA5. Elabora o plan de comercializacién propio das empresas de restauracion, esta-
blece as caracteristicas dos elementos que o conforman, e desefia estratexias e accions.

—CAb5.1. Conceptualizouse o plan de comercializacién ou de marketing.
—CAb.2. Establecéronse obxectivos para conseguir co plan de comercializacion.

—CAb5.3. Desenaronse as estratexias e as acciéns necesarias para realizar o plan de
comercializacion.

—CAb5.4. Realizouse a planificacion econdmica do plan de comercializacién.
—CAb.5. Identificaronse sistemas de control do plan de marketing e das suas desviacions.
—CAb5.6. Desefiouse a presentacion do plan de comercializacion.

—CAA5.7. Valorouse a importancia da aplicacion do plan de comercializacion para alcan-
zar os obxectivos da empresa.
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* RA6. Desefia ofertas gastrondmicas, e caracteriza e selecciona os elementos que as
configuran e as suas variables.

—CAG6.1. Caracterizaronse os principais tipos de ofertas gastronémicas.
—CAG6.2. Relacionaronse as ofertas coas férmulas de restauracion.

—CAB.3. Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela na confec-
cion de ofertas, asi como as novas tendencias.

—CAG6.4. Considerouse o tipo de establecemento, a estacionalidade, a situacion, o tipo
de clientela e outros factores.

—CAB.5. Definironse as necesidades de variacion e rotacion da oferta.

—CAG6.6. Tivéronse en conta os principios basicos para o desefo fisico da carta gastro-
noémica.

—CAG6.7. Aplicaronse técnicas de promocion e publicidade.

—CAG6.8. Aplicaronse técnicas de marketing relacionadas cos prezos.
—CAG6.9. Controlouse o grao de satisfaccion da clientela.

1.9.2. Contidos basicos.

BC1. Establecemento das estruturas organizativas.

» Obxectivos empresariais: tipos.

Tipos de plans nas empresas de restauracion.

* Planificacion: concepto, proceso e terminoloxia basica.

Etapas da planificacion.

* Ferramentas da analise estratéxica: analise de vulnerabilidade, clasificacion estratéxi-
ca de produtos, analise DAFO, etc.

* Modelos organizativos de empresas de restauracion: conceptualizacion, tipos de or-
ganizacion e tendencias.

» Organigramas: concepto e clases.
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» Desefio e interpretacion de organigramas de empresas de restauracion.

» Caracteristicas diferenciadoras do mercado de servizos fronte ao de produtos.

BC2. Control da xestion da documentacion administrativa, econdmica e financeira.

* Obxectivos da xestion documental.

e Circuito da documentacion. Finalidade e relacion entre documentos.

» Sistemas de rexistro da documentacion.

» Sistemas e métodos de arquivo da documentacion.

* Informacién documental derivada das necesidades departamentais.

Normativa de xestion documental: proteccién de datos.

» Documentacion (albaras, facturas, pedidos, contratos con provedores e clientes, etc.)
e a sua normativa.

» Valoracion da importancia da xestion documental.

* Medios de pagamento e de cobramento en hostalaria.

* Novas tecnoloxias na xestidn e na interpretacion dos documentos.

BC3. Control dos orzamentos da area ou do establecemento, e xestiéon econdmica do
economato.

» Orzamento: concepto, tipoloxia e elementos que o integran.

» Elaboracion do orzamento.

e Control orzamentario: desviacions e medidas correctoras.

» Determinacién do prezo de venda das ofertas gastronémicas.

» Técnicas de fixacion de prezos.

» Realizacion de escandallos.

* Elementos que integran a estrutura de custos en restauracion.

e Calculo de custos en restauracion.
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 Limiar de rendibilidade.
» Seleccion de provedores: puntos para avaliar, valoracion e toma de decisions.

* Determinacion dos niveis minimos de solicitude de pedido, existencias minimas e
maximas, e rotura de existencias.

« Métodos de valoracion de existencias: PMP, FIFO, etc.

* Novas tecnoloxias aplicadas & xestion departamental.

BC4. Avaliacion da situacion empresarial e do mercado.

* Normativa autondmica e estatal sobre a tipoloxia e a clasificacion dos establecemen-
tos de restauracion.

» Empresas tradicionais de restauracion.

Novas tendencias empresariais en restauracion.
» Tipos de empresas de restauracion segundo a normativa.

» Factores e motivacions que inflien na demanda.

Clasificacién da clientela.

» Demanda: concepto e elementos.

» Tendencias actuais da demanda.

* Posicion do produto: definicion e metodoloxia.

BC5. Elaboracion do plan de comercializacion

» Concepto e obxectivos do plan de comercializacion ou de marketing.
» Estratexias e acciéns nun plan de comercializacion en restauracion.
» Etapas do plan de comercializacion.

» Fases do plan de comercializacion: analitica, estratéxica, operativa e de avaliacion ou
control.

» Confeccion do plan de comercializacion.
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BC6. Desefo de ofertas gastrondmicas.

 Descricidn, caracterizacion e tipos de ofertas.

» Ofertas basicas (menus, cartas, bufé, etc.): descricion e analise.
» Elementos e variables das ofertas gastrondémicas.

» Factores que compre ter en conta para o desefio de ofertas atendendo a criterios de
equilibrio nutricional, estacionalidade, tipo de establecemento, situaciéon do establecemen-
to, tipo de clientela, persoas con necesidades alimentarias especificas, etc.

+ Técnicas de discriminacion de ofertas gastronomicas.

* Principios basicos para o desefio fisico dunha carta gastronémica: tipo de papel, for-
mato, cor, colocacion da oferta, etc.

* Merchandising da carta e promocion da oferta de produtos.

» Métodos de fixacion de prezos: menu engineering, principio de Omnes, clasificacion
estratéxica, etc.

» Medicién das expectativas da clientela.
1.9.3. Orientacions pedagoxicas.

Este modulo profesional contén a formacién necesaria para desempenar a funcion de xes-
tién do persoal, basicamente desde unha perspectiva de xefe de equipamento ou de direccion.

A funcion de xestion administrativa e comercial abrangue aspectos como:
—Planificacion e organizacién empresarial.

—Xestion documental.

—Control orzamentario das empresas de restauracion, asi como dos seus departamentos.
—Seleccién de provedores.

—Xestién econdmica do economato-almacén nas empresas de restauracion.

—Analise de mercado.
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—Desenvolvemento dun plan de comercializacion para a empresa do sector da restauracion.
—Deseno de ofertas gastrondmicas.

A formacion do médulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais a), b), d), m), n) e 0)
do ciclo formativo, e as competencias a), c) e m).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do médulo versaran sobre:

—Métodos e sistemas de planificacion e organizacion.
—Xestion documental.

—Control orzamentario.

—Control econdmico do almacén e seleccion de provedores.
—Analise do mercado.

—Plan de comercializacion.

—Ofertas gastronémicas

1.10. Médulo profesional: recursos humanos e direccion de equipos en restauracion.
» Equivalencia en créditos ECTS: 3.

» Cdédigo: MP0504.

» Duracién: 53 horas.

1.10.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Determina os postos de traballo e as suas funciéns na area de restauracion, e
establece as caracteristicas dos perfis profesionais.

—CA1.1. Identificaronse as etapas da planificacién de cadros e prevision das necesida-
des de persoal.

—CA1.2. Definironse as caracteristicas de cada posto de traballo correspondentes a
persoal semicualificado e cualificado.
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—CA1.3. Caracterizaronse as funcions que debe desempefar o persoal dependente.

—CA1.4. Definironse os limites de responsabilidade, as funcions e as tarefas de cada
posto de traballo.

—CA1.5. Valoraronse os principios deontoldxicos caracteristicos no marco das empre-
sas ou as areas de restauracion.

* RA2. Planifica os recursos humanos, aplicando os sistemas de organizacién do per-
soal dependente.

—CAZ2.1. Relacionaronse as novas tendencias empresariais en restauracion cos equipos
humanos.

—CA2.2. Establecéronse os sistemas de planificacién de cadros de persoal e avaliaron-
se as variables necesarias.

—CAZ2.3. Definironse as quendas necesarias, as xornadas, o calendario anual e o des-
canso para o correcto funcionamento do establecemento ou da area de restauracion.

—CAZ2.4. Avaliaronse os tempos de traballo das actividades profesionais mais significa-
tivas en restauracion.

—CA2.5. Traballouse con software de xestion de cadros de persoal.

—CA2.6. Establecéronse as técnicas dos métodos de medicién de tempos.
—CAZ2.7. Identificaronse as técnicas de comunicacién e motivacion de persoal.
—CA2.8. Valorouse a normativa en materia laboral.

* RA3. Colabora na seleccién de persoal, tendo en conta as previsions e as necesidades
da empresa.

—CA3.1. Identificouse o proceso de seleccidn de persoal e as suas fases.
—CA3.2. Preparouse un plan secuenciado de seleccion de persoal.
—CA3.3. Recoinecéronse as técnicas de seleccion.

—CA3.4. Analizaronse os principais métodos para a seleccion de persoal semicualificado
e cualificado.

XN XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Deposito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 51fb0363-f32e-458a-90f6-33e146¢5b99b

+ + +
+ + +

DOG Diario Oficial de Galicia

¥

DOG Num. 96 Xoves, 19 de maio de 2011 Pax. 10060

—CA3.5. Elixironse sistemas de recrutamento de persoal.

—CA3.6. Desefaronse os aspectos técnicos da entrevista e dos tests.

—CAZ3.7. Recoriecéronse outras formas de seleccion.

—CA3.8. Valoraronse as persoas candidatas segundo o posto que se desexe cubrir.

—CA3.9. Valorouse o custo do proceso de seleccion.

* RA4. Integra o persoal da empresa, adaptando os modelos actuais de organizacion
dos recursos humanos.

—CA4.1. Describironse as necesidades de formacién para se actualizar ao posto de
traballo.

—CA4.2. Recofieceuse a finalidade da formacion.
—CA4.3. |dentificaronse os modos de formacion.
—CAA4 4. Recofiecéronse as motivacions dos traballadores da empresa.

—CA4.5. Caracterizaronse os elementos determinantes da motivacion e da desmotiva-
Cioén no posto de traballo.

—CA4.6. Identificaronse técnicas de motivacion.

—CA4.7. Valorouse a importancia de cofecer o clima laboral para analizar os factores
motivadores e desmotivadores, e para solucionar os problemas.

—CA4.8. Desenouse un plan de acollemento para novos traballadores.

* RA5. Dirixe os equipos aplicando as técnicas de xestion de recursos humanos para a
consecucion dos obxectivos.

—CADb5.1. Describiuse o plan de direccion.
—CAb5.2. Caracterizaronse as normas da direccién de equipos.
—CAb5.3. Establecéronse os principios da direccion en funcion dos obxectivos.

—CAb5.4. Desefiaronse as estratexias e as accions necesarias de liderado.
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—CAb5.5. Describironse técnicas de direccion e dinamizacion de equipos e reunidons de
traballo para cada departamento.

—CAb5.6. Valorouse a importancia dunha boa direccion.
1.10.2. Contidos basicos.

BC1. Determinacién de postos de traballo.
* Planificacion de cadros de persoal nas empresas de restauracion.

» Ferramentas de planificacion e prevision de cadros de persoal.

Métodos de definicion de postos de traballo nas empresas de restauracion.
* Definicidon das funciéns que cumpra desempefiar.
» Establecemento de areas de responsabilidade, funcions e tarefas do persoal dependente.

* Principios deontoloxicos en empresas de restauracion.

BC2. Planificacién do persoal dependente de acordo coa estrutura organizativa.
* Novas tendencias na formacion de equipos humanos en empresas hostaleiras.
* Modelo de cadro de persoal.

* Exemplos de planificacion de cadros de persoal.

* Integracién dos obxectivos, as politicas e as directrices empresariais nas necesidades
do grupo.

» Elaboracion de cuadrantes de horarios e dias libres.

 Planificacion de calendarios de vacacions.

Métodos de medicion e avaliacion de tempos de traballo.

» Técnicas de comunicacion e motivacién adaptadas a integracion do persoal.

Valoracién das opinions dos membros do equipo de traballo.

* Fomento da participacion na achega de ideas, opinions e suxestiéns do persoal de-
pendente.

* Normativa laboral.

» Aplicacioéns informaticas para a definicion de cadros de persoal e o establecemento
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de quendas.
BC3. Colaboracioén na seleccién do persoal.
» Fases da seleccién de persoal.
» Técnicas e métodos de seleccion: entrevista, test, etc.

» Recrutamento: concepto e caracteristicas. Sistemas de recrutamento interno e exter-
no. Fontes para recrutar.

* Preseleccion.

» Custos do proceso de seleccion.

BC4. Integracion do persoal na empresa de restauracion.

* Plan de formacion: obxectivos e fins.

* Programas de formacioén dirixidos a integracion.

» Formacion no posto de traballo: rotacion, aprendizaxe, etc.

* Métodos de formacion na empresa ou féra dela.

 Carreira profesional nas empresas de restauracion.

» Concepto de motivacion: evolucion.

» Desmotivacion: tedio, fatiga e absentismo.

» Factores motivadores e desmotivadores.

» Técnicas de comunicacion e motivacién adaptadas a integracion do persoal.
+ Sistemas de incentivos.

* Produtividade e rendemento.

 Sistema retributivo: principios basicos; retribucion fixa e variable.
» Desefio do plan de acollemento na empresa.

* Manuais de acollemento de persoal.
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BC5. Direccion de equipos.

* Leis basicas da direccién de equipos.

Plan de direccion.
+ Figura directiva: funcidns e responsabilidades.

* Principios da direccion. Estratexias e liderado. Estilos de liderado.

Etapas na toma de decisions.
» Técnicas de reunions: clases e tipos.

* Técnicas de direccién e de dinamizacién de equipos.

Sistemas de negociacion e resolucion de conflitos laborais.
1.10.3. Orientaciéns pedagoxicas.

Este modulo profesional contén a formacién necesaria para desempenar a funcion de di-
reccion do persoal, basicamente desde unha perspectiva de xefe de equipo ou de direccion.

A funcion de recursos abrangue aspectos como:
—Caracterizacion dos postos de traballo.
—Colaboracion na seleccion de persoal.
—Planificacién dos recursos humanos existentes.

—Integracion do persoal da empresa en funcion dos modelos actuais de organizacion de
recursos humanos.

—Direccién do persoal.

A formacion do modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais 0), p) e q) do ciclo
formativo, e as competencias d), fi), 0), p) e r).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do modulo versaran sobre:

—Meétodos e sistemas de planificacion e organizacion.
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—Seleccién de persoal.

—Descricion detallada do posto de traballo.
—Formacién continua no posto.
—Motivacion dos traballadores.

1.11. Mddulo profesional: proxecto de direccion de cocifia.
» Equivalencia en créditos ECTS: 5.
+ Caodigo: MP0505.

» Duracion: 26 horas.
1.11.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Identifica necesidades do sector da restauracién en relacion con proxectos tipo
que as poidan satisfacer.

—CA1.1. Clasificaronse as empresas do sector polas suas caracteristicas organizativas
e o tipo de produto ou de servizo que ofrezan.

—CA1.2. Caracterizaronse as empresas tipo indicando a estrutura organizativa e as fun-
cions de cada departamento.

—CA1.3. Identificaronse as necesidades mais demandadas as empresas.
—CA1.4. Valoraronse as oportunidades de negocio previsibles no sector.

—CA1.5. Identificouse o tipo de proxecto requirido para dar resposta as demandas pre-
vistas.

—CA1.6. Determinaronse as caracteristicas especificas requiridas ao proxecto.

—CA1.7. Determinaronse as obrigas fiscais, laborais e de prevencién de riscos, e as
suas condicions de aplicacion.

—CAA1.8. Identificaronse posibles axudas ou subvencions para a incorporacion de novas
tecnoloxias de producién ou de servizo que se propofian.
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—CA1.9. Pensouse o guion de traballo que se vai seguir para a elaboracion do proxecto.

* RA2. Desefia proxectos relacionados coas competencias expresadas no titulo, que
incluan o desenvolvemento das suas fases.

—CA2.1. Compilouse informacién relativa aos aspectos que se van tratar no proxecto.
—CAZ2.2. Realizouse o estudo de viabilidade técnica do proxecto.

—CAZ2.3. Identificaronse as fases ou as partes do proxecto e o seu contido.

—CA2.4. Establecéronse os obxectivos e identificouse o seu alcance.

—CAZ2.5. Previronse os recursos materiais e persoais necesarios para o realizar.
—CA2.6. Realizouse o orzamento econémico correspondente.

—CA2.7. Identificaronse as necesidades de financiamento para a sua posta en marcha.
—CAZ2.8. Definiuse e elaborouse a documentacion necesaria para o seu deseno.

—CA2.9. Identificaronse os aspectos que cumpra controlar para garantir a calidade do
proxecto.

* RA3. Planifica a posta en practica ou execucion do proxecto, e determina o plan de
intervencion e a documentacién asociada.

—CA3.1. Estableceuse a secuencia das actividades en funcion das necesidades de exe-
cucion.

—CA3.2. Determinaronse os recursos e a loxistica necesarios para cada actividade.

—CA3.3. Identificaronse as necesidades de permisos e autorizacions para levar a cabo
as actividades.

—CA3.4. Determinaronse os procedementos de actuacion ou execucion das actividades.

—CA3.5. Identificaronse os riscos inherentes a posta en funcionamento e definironse o
plan de prevencion de riscos, asi como os medios e 0s equipamentos necesarios.

—CA3.6. Planificouse a asignacion de recursos materiais e humanos, e os tempos de
execucion.
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—CA3.7. Fixose a valoracion econdémica que dea resposta as condicions da posta en
practica.

—CA3.8. Definiuse e elaborouse a documentacion necesaria para a execucion.

* RA4. Define os procedementos para o seguimento e o control na execucion do proxec-
to, e xustifica a seleccién de variables e dos instrumentos empregados.

—CA4.1. Definiuse o procedemento de avaliacién das actividades ou as intervencions.
—CA4.2. Definironse os indicadores de calidade para realizar a avaliacion.

—CA4.3. Definiuse o procedemento para a avaliacion das incidencias que se poidan
presentar durante a realizacion das actividades, asi como a sua posible solucion e o seu
rexistro.

—CA4.4. Definiuse o procedemento para xestionar os posibles cambios nos recursos e
nas actividades, incluindo o sistema para o seu rexistro.

—CA4.5. Definiuse e elaborouse a documentacion necesaria para a avaliacion das acti-
vidades e do proxecto.

—CAA4.6. Estableceuse o procedemento para a participacion na avaliacion dos usuarios
ou clientes, e elaboraronse os documentos especificos.

—CA4.7. Estableceuse un sistema para garantir o cumprimento do prego de condicions
do proxecto, cando este exista.

1.11.2. Orientacions pedagoxicas.

Este mdédulo profesional complementa a formacion establecida para o resto dos mo-
dulos profesionais que integran o titulo nas funciéns de analise do contexto, desefio do
proxecto e organizacidén da execucion.

A funcion de analise do contexto abrangue as subfuncions de compilacién de informa-
cion, identificacion de necesidades e estudo de viabilidade.

A funcion de desefio do proxecto ten como obxectivo establecer as lifias xerais para
dar resposta as necesidades formuladas, concretando os aspectos salientables para a
sua realizacion. Abrangue as subfuncions de xestiéon de areas de producién e servizos
nos establecementos de restauracién, comercializacién, promocién, seguridade ambiental,
prevencion e seguridade laboral.
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A funcion de organizacion da execucion abrangue as subfunciéns de programacion de
actividades, xestidn de recursos e supervision da intervencion.

As actividades profesionais asociadas a estas funcions desenvolvense nos subsectores
da restauracion.

A formacion do moédulo relacidnase coa totalidade dos obxectivos xerais do ciclo e das
competencias profesionais, persoais e sociais.

As lifas de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do médulo estan relacionadas con:

—Conecemento dos fundamentos dun proxecto.

—Uso das TIC na procura de informacién e na realizacion do proxecto.
—Autonomia e iniciativa.

—Innovacion na formulacion e nos obxectivos do proxecto.

1.12. Médulo profesional: formacion e orientacion laboral.

» Equivalencia en créditos ECTS: 5

Cadigo: MP0506.

Duracion: 107 horas.

1.12.1. Unidade formativa 1: prevencion de riscos laborais.

» Codigo: MP0506_12.

* Duracién: 45 horas.

1.12.1.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Recoriece os dereitos e as obrigas das persoas traballadoras e empresarias re-
lacionados coa seguridade e a saude laboral.

—CA1.1. Relacionaronse as condicions laborais coa saude da persoa traballadora.

—CA1.2. Distinguironse os principios da accion preventiva que garanten o dereito a se-
guridade e a saude das persoas traballadoras.
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—CA1.3. Apreciouse a importancia da informacion e da formacion como medio para a
eliminacion ou a reducién dos riscos laborais.

—CA1.4. Comprendéronse as actuacions adecuadas ante situacions de emerxencia e
risco laboral grave e inminente.

—CA1.5. Valoraronse as medidas de proteccion especificas de persoas traballadoras
sensibles a determinados riscos, asi como as de proteccion da maternidade e a lactacion,
e de menores.

—CA1.6. Analizaronse os dereitos a vixilancia e proteccién da saude no sector de hosta-
laria e, en concreto, no subsector de restauracion

—CA1.7. Asumiuse a necesidade de cumprir as obrigas das persoas traballadoras en
materia de prevencion de riscos laborais.

* RA2. Avalia as situacions de risco derivadas da sua actividade profesional analizando
as condicions de traballo e os factores de risco mais habituais do sector de hostalaria e, en
concreto, do subsector de restauracion.

—CA2.1. Determinaronse as condicions de traballo con significacion para a prevencién
nos contornos de traballo relacionados co perfil profesional de técnico superior en direccion
de cocifa.

—CAZ2.2. Clasificaronse os factores de risco na actividade e os danos derivados deles.

—CAZ2.3. Clasificaronse e describironse os tipos de danos profesionais, con especial re-
ferencia a accidentes de traballo e doenzas profesionais, relacionados co perfil profesional
de técnico superior en direccion de cocifa.

—CAZ2.4. Identificaronse as situacions de risco mais habituais nos contornos de traballo
das persoas coa titulacion de técnico superior en direccion de cocifa.

—CAZ2.5. Levouse a cabo a avaliacion de riscos nun contorno de traballo, real ou simula-
do, relacionado co sector de actividade.

* RA3. Participa na elaboracion dun plan de prevencion de riscos e identifica as respon-
sabilidades de todos os axentes implicados.

—CA3.1. Valorouse a importancia dos habitos preventivos en todos os ambitos e en to-
das as actividades da empresa.
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—CA3.2. Clasificaronse as formas de organizacion da prevencion na empresa en funcion
dos criterios establecidos na normativa sobre prevencion de riscos laborais.

—CA3.3. Determinaronse os modos de representacion das persoas traballadoras na em-
presa en materia de prevencién de riscos.

—CA3.4. Identificaronse os organismos publicos relacionados coa prevencion de riscos
laborais.

—CA3.5. Valorouse a importancia da existencia dun plan preventivo na empresa que
inclia a secuencia de actuacions que se deberan realizar en caso de emerxencia.

—CA3.6. Estableceuse o0 ambito dunha prevencién integrada nas actividades da empre-
sa, e determinaronse as responsabilidades e as funcions de cadaquén.

—CAZ3.7. Definiuse o contido do plan de prevencién nun centro de traballo relacionado co
sector profesional da titulacion de técnico superior en direccion de cocina.

—CA3.8. Proxectouse un plan de emerxencia e evacuacion para unha pequena ou me-
diana empresa do sector de actividade do titulo.

* RA4. Determina as medidas de prevencion e proteccién no contorno laboral da titula-
cioén de técnico superior en direccion de cocina.

—CAA4.1. Definironse as técnicas e as medidas de prevencién e de proteccion que se
deben aplicar para evitar ou diminuir os factores de risco, ou para reducir as suas conse-
cuencias no caso de materializarse.

—CA4.2. Analizaronse o significado e o alcance da sinalizacion de seguridade de diver-
sos tipos.

—CAA4.3. Seleccionaronse os equipamentos de proteccion individual (EPI) adecuados as
situaciéns de risco atopadas.

—CA4.4. Analizaronse os protocolos de actuacion en caso de emerxencia.

—CA4.5. Identificaronse as técnicas de clasificacion de persoas feridas en caso de emer-
xencia, onde existan vitimas de diversa gravidade.

—CA4.6. Identificaronse as técnicas basicas de primeiros auxilios que se deben aplicar

no lugar do accidente ante danos de diversos tipos, asi como a composicién e o uso da
caixa de urxencias.
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1.12.1.2. Contidos basicos.

BC1. Dereitos e obrigas en seguridade e saude laboral
* Relacion entre traballo e saude. Influencia das condiciéns de traballo sobre a saude.
» Conceptos basicos de seguridade e saude laboral.

» Analise dos dereitos e das obrigas das persoas traballadoras e empresarias en pre-
vencion de riscos laborais.

» Actuacién responsable no desenvolvemento do traballo para evitar as situacions de
risco no seu contorno laboral.

» Proteccion de persoas traballadoras especialmente sensibles a determinados riscos.

BC2. Avaliacién de riscos profesionais.

» Analise de factores de risco ligados a condicions de seguridade, ambientais, ergono-
micas e psicosociais.

» Determinacion dos danos a saude da persoa traballadora que poden derivar das con-
dicions de traballo e dos factores de risco detectados.

» Riscos especificos no sector de hostalaria e, en concreto, no subsector de restaura-
cion en funcion das probables consecuencias, do tempo de exposicion e dos factores de
risco implicados.

» Avaliacion dos riscos atopados en situacions potenciais de traballo no sector de hos-
talaria e, en concreto, no subsector de restauracion.

BC3. Planificacion da prevencion de riscos na empresa.
» Xestion da prevencion na empresa: funcions e responsabilidades.

« Organos de representacion e participacion das persoas traballadoras en prevencion
de riscos laborais.

» Organismos estatais e autonédmicos relacionados coa prevencion de riscos.

Planificaciéon da prevencion na empresa.

e Plans de emerxencia e de evacuacion en contornos de traballo.

Elaboracion dun plan de emerxencia nunha empresa do sector.
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* Participacion na planificacion e na posta en practica dos plans de prevencion.

BC4. Aplicacion de medidas de prevencion e proteccion na empresa.

Medidas de prevencion e proteccion individual e colectiva.

Protocolo de actuacion ante unha situacion de emerxencia.

Aplicacion das técnicas de primeiros auxilios.

» Actuacién responsable en situacions de emerxencias e primeiros auxilios.

1.12.2. Unidade formativa 2: equipos de traballo, dereito do traballo e da Seguridade
Social, e procura de emprego.

» Codigo:MP0506_22.
» Duracion: 62 horas.
1.12.2.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Participa responsablemente en equipos de traballo eficientes que contriblan a
consecucion dos obxectivos da organizacion.

—CA1.1. Identificaronse os equipos de traballo en situacions de traballo relacionadas co
perfil de técnico superior en direccion de cocifia e valoraronse as suas vantaxes sobre o
traballo individual.

—CA1.2. Determinaronse as caracteristicas do equipo de traballo eficaz fronte as dos
equipos ineficaces.

—CA1.3. Adoptaronse responsablemente os papeis asignados para a eficiencia e a efi-
cacia do equipo de traballo.

—CA1.4. Empregéronse adecuadamente as técnicas de comunicacién no equipo de tra-
ballo para recibir e transmitir instruciéns e coordinar as tarefas.

—CA1.5. Determinaronse procedementos para a resoluciéon dos conflitos identificados
no seo do equipo de traballo.

—CA1.6. Aceptaronse de forma responsable as decisiéns adoptadas no seo do equipo
de traballo.
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—CA1.7. Analizaronse os obxectivos alcanzados polo equipo de traballo en relacion cos
obxectivos establecidos e coa participacion responsable e activa dos seus membros.

* RA2. |dentifica os dereitos e as obrigas que derivan das relaciéns laborais, e recofié-
ceos en diferentes situacions de traballo.

—CA2.1. Identificaronse o ambito de aplicacion, as fontes e os principios de aplicaciéon
do dereito do traballo.

—CAZ2.2. Distinguironse os principais organismos que intervefien nas relaciéns laborais.
—CAZ2.3. |dentificaronse os elementos esenciais dun contrato de traballo.

—CA2.4. Analizaronse as principais modalidades de contratacion e identificaronse as
medidas de fomento da contratacién para determinados colectivos.

—CA2.5. Valoraronse os dereitos e as obrigas que se recollen na normativa laboral.

—CA2.6. Determinaronse as condicidns de traballo pactadas no convenio colectivo apli-
cable ou, en ausencia deste, as condicions habituais no sector profesional relacionado co
titulo de técnico superior en direccién de cocifia.

—CA2.7. Valoraronse as medidas establecidas pola lexislacion para a conciliacion da
vida laboral e familiar, e para a igualdade efectiva entre homes e mulleres.

—CA2.8. Analizouse o recibo de salarios e identificaronse os principais elementos que o
integran.

—CA2.9. Identificaronse as causas e os efectos da modificacion, a suspension e a extin-
cion da relacion laboral.

—CA2.10. Identificaronse os 6rganos de representacion das persoas traballadoras na
empresa.

—CA2.11. Analizaronse os conflitos colectivos na empresa e os procedementos de solucion.

—CA2.12. Identificaronse as caracteristicas definitorias dos novos contornos de organi-
zacion do traballo.

* RA3. Determina a accién protectora do sistema da Seguridade Social ante as con-
tinxencias cubertas, e identifica as clases de prestacions.

—CAZ3.1. Valorouse o papel da Seguridade Social como piar esencial do estado social e
para a mellora da calidade de vida da cidadania.
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—CA3.2. Delimitouse o funcionamento e a estrutura do sistema de Seguridade Social.

—CA3.3. Identificaronse, nun suposto sinxelo, as bases de cotizacién dunha persoa tra-
balladora e as cotas correspondentes a ela e 4 empresa.

—CA3.4. Determinaronse as principais prestacions contributivas de Seguridade Social, os
seus requisitos e a suia duracion, e realizouse o calculo da sua contia nalguns supostos practicos.

—CA3.5. Determinaronse as posibles situacions legais de desemprego en supostos
practicos sinxelos, e realizouse o calculo da duracion e da contia dunha prestacion por
desemprego de nivel contributivo basico.

* RA4. Planifica o seu itinerario profesional seleccionando alternativas de formacion e
oportunidades de emprego ao longo da vida.

—CA4.1. Valoraronse as propias aspiracions, motivacions, actitudes e capacidades que
permitan a toma de decisions profesionais.

—CAA4.2. Tomouse conciencia da importancia da formacién permanente como factor cla-
ve para a empregabilidade e a adaptacion as exixencias do proceso produtivo.

—CA4.3. Valoraronse as oportunidades de formaciéon e emprego noutros estados da
Union Europea.

—CA4.4. Valorouse o principio de non-discriminacion e de igualdade de oportunidades
no acceso ao emprego e nas condiciéns de traballo.

—CA4.5. Desefnaronse os itinerarios formativos profesionais relacionados co perfil profe-
sional de técnico superior en direccion de cocifia.

—CA4.6. Determinaronse as competencias e as capacidades requiridas para a activida-
de profesional relacionada co perfil do titulo, e seleccionouse a formacién precisa para as

mellorar e permitir unha adecuada insercién laboral.

—CA4.7. ldentificaronse as principais fontes de emprego e de insercion laboral para as
persoas coa titulacion de técnico superior en direccién de cociia.

—CA4.8. Empregaronse adecuadamente as técnicas e os instrumentos de procura de
emprego.

—CA4.9. Previronse as alternativas de autoemprego nos sectores profesionais relacio-
nados co titulo.
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1.12.2.2. Contidos basicos.

BC1. Xestion do conflito e equipos de traballo.
+ Diferenciacion entre grupo e equipo de traballo.

 Valoracién das vantaxes e os inconvenientes do traballo de equipo para a eficacia da
organizacion.

» Equipos no sector de hostalaria e, en concreto, no subsector de restauracion segundo
as funciéns que desempenien.

» Dinamicas de grupo.
» Equipos de traballo eficaces e eficientes.

* Participacion no equipo de traballo: desempefio de papeis, comunicacion e responsa-
bilidade.

» Conflito: caracteristicas, tipos, causas e etapas.

» Técnicas para a resolucion ou a superacion do conflito.

BC2. Contrato de traballo.
 Dereito do traballo.

» Organismos publicos (administrativos e xudiciais) que intervefien nas relacions labo-
rais.

» Analise da relacion laboral individual.
» Dereitos e deberes derivados da relacion laboral.

» Analise dun convenio colectivo aplicable ao ambito profesional da titulacién de técnico
superior en direccion de cocifia.

* Modalidades de contrato de traballo e medidas de fomento da contratacion.

» Analise das principais condicions de traballo: clasificacion e promocion profesional,
tempo de traballo, retribucion, etc.

* Modificacion, suspension e extinciéon do contrato de traballo.

+ Sindicatos de traballadores e asociacidéns empresariais.
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* Representacion das persoas traballadoras na empresa.
+ Conflitos colectivos.

* Novos contornos de organizacién do traballo.

BC3. Seguridade Social, emprego e desemprego.
» A Seguridade Social como piar do estado social.
* Estrutura do sistema de Seguridade Social.

» Determinacién das principais obrigas das persoas empresarias e das traballadoras en
materia de Seguridade Social.

* Proteccion por desemprego.

* Prestacions contributivas da Seguridade Social.

BC4. Procura activa de emprego.
» Conecemento dos propios intereses e das propias capacidades formativo-profesionais.

* Importancia da formacién permanente para a traxectoria laboral e profesional das per-
soas coa titulacién de técnico superior en direccion de cocifa.

» Oportunidades de aprendizaxe e emprego en Europa.

* Itinerarios formativos relacionados coa titulacion de técnico superior en direccion de
cocifa.

+ Definicidn e analise do sector profesional do titulo de técnico superior en direccion de
cocifa.

* Proceso de toma de decisions.
* Proceso de procura de emprego no sector de actividade.

» Técnicas e instrumentos de procura de emprego.
1.12.3. Orientacidéns pedagoxicas.

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para que o alumnado se poida
inserir laboralmente e desenvolver a sua carreira profesional no sector de hostalaria e, en
concreto, no subsector de restauracion.

A formacién do médulo contribue a alcanzar os obxectivos xerais p), q), s) e w) do ciclo
formativo, e as competencias q), r) e t).
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As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do médulo versaran sobre:

—Manexo das fontes de informacion para a elaboracion de itinerarios formativo-profesio-
nalizadores, en especial no referente ao sector de hostalaria e, en concreto, ao subsector
de restauracion.

—Posta en practica de técnicas activas de procura de emprego:

* Realizacion de probas de orientacion e dinamicas sobre as propias aspiracions, cope-
tencias e capacidades.

* Manexo de fontes de informacion, incluidos os recursos da internet para a procura de
emprego.

* Preparacion e realizacion de cartas de presentacion e curriculos (potenciarase o em-
prego doutros idiomas oficiais na Uniéon Europea no manexo de informacion e elaboracion
do curriculo Europass).

—Familiarizacion coas probas de seleccion de persoal, en particular a entrevista de traballo.

—Identificacién de ofertas de emprego publico as cales se pode acceder en funcion da
titulacion, e resposta a sua convocatoria.

—Formacién de equipos na aula para a realizacion de actividades mediante o emprego
de técnicas de traballo en equipo.

—Estudo das condicidns de traballo do sector de hostalaria e, en concreto, do subsector
de restauracion a través do manexo da normativa laboral, dos contratos mais comunmente
utilizados e do convenio colectivo de aplicacién no sector de hostalaria e, en concreto, no
subsector de restauracion.

—Superacion de calquera forma de discriminacién no acceso ao emprego e no desen-
volvemento profesional.

—Analise da normativa de prevencion de riscos laborais que lle permita a avaliacion dos
riscos derivados das actividades desenvolvidas no sector produtivo, asi como a colabora-
cion na definicion dun plan de prevencion para a empresa e das medidas necesarias para
a sla posta en practica.

O correcto desenvolvemento deste mddulo exixe a disposicion de medios informaticos con
conexion a internet e que polo menos duas sesions de traballo semanais sexan consecutivas.
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1.13. Mddulo profesional: empresa e iniciativa emprendedora.
» Equivalencia en créditos ECTS: 4.

+ Codigo: MP0507.

* Duracién: 53 horas.

1.13.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Desenvolve o seu espirito emprendedor identificando as capacidades asociadas
a el e definindo ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacion e a creatividade.

—CA1.1. Identificouse o concepto de innovacion e a sua relacion co progreso da socie-
dade e o0 aumento no benestar dos individuos.

—CA1.2. Analizouse o concepto de cultura emprendedora e a sua importancia como
dinamizador do mercado laboral e fonte de benestar social.

—CA1.3. Valorouse a importancia da iniciativa individual, a creatividade, a formacion, a
responsabilidade e a colaboracion como requisitos indispensables para ter éxito na activi-
dade emprendedora.

—CA1.4. Analizaronse as caracteristicas das actividades emprendedoras no sector de
hostalaria e, en concreto, no subsector de restauracion.

—CA1.5. Valorouse o concepto de risco como elemento inevitable de toda actividade
emprendedora.

—CA1.6. Valoraronse ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacion, pola creati-
vidade e pola sua factibilidade.

—CA1.7. Decidiuse, a partir das ideas emprendedoras, unha determinada idea de nego-
cio do ambito da direccion de cocifia, que servira de punto de partida para a elaboracion
do proxecto empresarial.

—CA1.8. Analizouse a estrutura dun proxecto empresarial e valorouse a sta importancia
como paso previo a creacion dunha pequena empresa.

* RA2. Decide a oportunidade de creacion dunha pequena empresa para o desenvolve-

mento da idea emprendedora, logo da analise da relacion entre a empresa e o contorno, do
proceso produtivo, da organizacion dos recursos humanos e dos valores culturais e éticos.
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—CA2.1. Valorouse a importancia das pequenas e medianas empresas no tecido empre-
sarial galego.

—CA2.2. Analizouse o impacto ambiental da actividade empresarial e a necesidade de
introducir criterios de sustentabilidade nos principios de actuacion das empresas.

—CA2.3. Identificaronse os principais compofientes do contorno xeral que rodea a em-
presa e, en especial, nos aspectos tecnoldxico, econémico, social, ambiental, demografico
e cultural.

—CA2.4. Apreciouse a influencia na actividade empresarial das relacions coa clientela,
con provedores, coas administracions publicas, coas entidades financeiras e coa compe-
tencia como principais integrantes do contorno especifico.

—CA2.5. Determinaronse os elementos do contorno xeral e especifico dunha pequena
ou mediana empresa de restauracion en funcién da sua posible localizacion.

—CA2.6. Analizouse o fendmeno da responsabilidade social das empresas e a sua im-
portancia como un elemento da estratexia empresarial.

—CA2.7. Valorouse a importancia do balance social dunha empresa relacionada coa
restauracion e describironse os principais custos sociais en que incorren estas empresas,
asi como os beneficios sociais que producen.

—CA2.8. |dentificaronse, en empresas de restauracion, practicas que incorporan valores
éticos e sociais.

—CAZ2.9. Definironse os obxectivos empresariais incorporando valores éticos e sociais.

—CA2.10. Analizaronse os conceptos de cultura empresarial, e de comunicacion e imaxe
corporativas, asi como a sua relacién cos obxectivos empresariais.

—CA2.11. Describironse as actividades e os procesos basicos que se realizan nunha
empresa de restauracion, e delimitaronse as relaciéns de coordinacion e dependencia den-
tro do sistema empresarial.

—CA2.12. Elaborouse un plan de empresa que inclua a idea de negocio, a localizacién,
a organizacién do proceso produtivo e dos recursos necesarios, a responsabilidade social
e o plan de marketing.

* RA3. Selecciona a forma xuridica tendo en conta as implicacions legais asociadas e o
proceso para a sua constitucion e posta en marcha.

—CA3.1. Analizouse o concepto de persoa empresaria, asi como os requisitos que com-
pren para desenvolver a actividade empresarial.
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—CA3.2. Analizaronse as formas xuridicas da empresa e determinandose as vantaxes e
as desvantaxes de cada unha en relacién coa sua idea de negocio.

—CA3.3. Valorouse a importancia das empresas de economia social no sector de hosta-
laria e, en concreto, no subsector de restauracion.

—CA3.4. Especificouse o grao de responsabilidade legal das persoas propietarias da
empresa en funcion da forma xuridica elixida.

—CA3.5. Diferenciouse o tratamento fiscal establecido para cada forma xuridica de em-
presa.

—CA3.6. Identificaronse os tramites exixidos pola lexislacion para a constitucion dunha
pequena ou mediana empresa en funcion da sua forma xuridica.

—CA3.7. Identificaronse as vias de asesoramento e xestion administrativa externas a
hora de pér en marcha unha pequena ou mediana empresa.

—CA3.8. Analizaronse as axudas e subvencions para a creaciéon e posta en marcha de
empresas de restauracion tendo en conta a sua localizacion.

—CA3.9. Incluiuse no plan de empresa informacion relativa a elecciéon da forma xuridica,
os tramites administrativos, as axudas e as subvencions.

* RA4. Realiza actividades de xestion administrativa e financeira basica dunha peque-
na ou mediana empresa, identifica as principais obrigas contables e fiscais, e formaliza a
documentacion.

—CA4.1. Analizaronse os conceptos basicos de contabilidade, asi como as técnicas de rexis-
tro da informacién contable: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e contas anuais.

—CA4.2. Describironse as técnicas basicas de analise da informacion contable, en es-
pecial no referente ao equilibrio da estrutura financeira e a solvencia, a liquidez e a rendi-
bilidade da empresa.

—CA4.3. Definironse as obrigas fiscais (declaracion censual, IAE, liquidacions trimes-
trais, resumos anuais, etc.) dunha pequena e dunha mediana empresa relacionada coa
restauracioén e a direccion de cocina, e diferenciaronse os tipos de impostos no calendario
fiscal (liquidaciéns trimestrais e liquidaciéns anuais).

—CA4.4. Formalizouse con correccion, mediante procesos informaticos, a documenta-
cion basica de caracter comercial e contable (notas de pedido, albaras, facturas, recibos,
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cheques, obrigas de pagamento e letras de cambio) para unha pequena e unha mediana
empresa de restauracion, e describironse os circuitos que recorre esa documentacién na

empresa.

—CA4.5. Elaborouse o plan financeiro e analizouse a viabilidade econdmica e financeira
do proxecto empresarial.

1.13.2. Contidos basicos.

BC1. Iniciativa emprendedora.

* Innovacién e desenvolvemento econdmico. Principais caracteristicas da innovacion
na direccion de cocifia (materiais, tecnoloxia, organizacion da producion, etc.).

A cultura emprendedora na Unién Europea, en Espana e en Galicia.

» Factores clave das persoas emprendedoras: iniciativa, creatividade, formacion, res-
ponsabilidade e colaboracion.

* A actuacion das persoas emprendedoras no sector de hostalaria e, en concreto, no
subsector de restauracion.

» O risco como factor inherente a actividade emprendedora.
* Valoracién do traballo por conta propia como fonte de realizacién persoal e social.
* ldeas emprendedoras: fontes de ideas, maduracién e avaliacién destas.

* Proxecto empresarial: importancia e utilidade, estrutura e aplicacion no ambito da di-
reccion de cocifa.

BC2. A empresa e o seu contorno.
* A empresa como sistema: concepto, funcions e clasificaciéns.

* Analise do contorno xeral dunha pequena ou mediana empresa de restauracion: as-
pectos tecnoldxico, econdmico, social, ambiental, demografico e cultural.

» Analise do contorno especifico dunha pequena ou mediana empresa de restauracion:
clientes, provedores, administraciéns publicas, entidades financeiras e competencia.

* Localizacién da empresa.

* A persoa empresaria. Requisitos para o exercicio da actividade empresarial.
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» Responsabilidade social da empresa e compromiso co desenvolvemento sustentable.
» Cultura empresarial, e comunicacion e imaxe corporativas.

 Actividades e procesos basicos na empresa. Organizacion dos recursos dispoiibles.
Externalizacion de actividades da empresa.

» Descricidon dos elementos e estratexias do plan de producién e do plan de marketing.
BC3. Creacion e posta en marcha dunha empresa.

* Formas xuridicas das empresas.

* Responsabilidade legal do empresario.

A fiscalidade da empresa como variable para a eleccion da forma xuridica.
* Proceso administrativo de constitucion e posta en marcha dunha empresa.

* Vias de asesoramento para a elaboracion dun proxecto empresarial e para a posta en
marcha da empresa.

» Axudas e subvencidns para a creacion dunha empresa de restauracion.

* Plan de empresa: elecciéon da forma xuridica, tramites administrativos, e xestion de
axudas e subvencions.

BC4. Funcién administrativa.

* Analise das necesidades de investimento e das fontes de financiamento dunha pe-
guena e dunha mediana empresa no sector de hostalaria e, en concreto, no subsector de
restauracion.

» Concepto e nociéns basicas de contabilidade: activo, pasivo, patrimonio neto, ingre-
s0s, gastos e contas anuais.

* Analise da informacién contable: equilibrio da estrutura financeira e ratios financeiras
de solvencia, liquidez e rendibilidade da empresa.

 Plan financeiro: estudo da viabilidade econdémica e financeira.
» Obrigas fiscais dunha pequena e dunha mediana empresa.

* Ciclo de xestion administrativa nunha empresa de restauracion: documentos adminis-
trativos e documentos de pagamento.
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« Coidado na elaboracion da documentacion administrativo-financeira.
1.13.3. Orientaciéns pedagoxicas.

Este modulo profesional contén a formacién necesaria para desenvolver a propia inicia-
tiva no ambito empresarial, tanto cara ao autoemprego como cara a asuncion de responsa-
bilidades e funciéns no emprego por conta allea.

A formacion do modulo permite alcanzar os obxectivos xerais p), s), t) e v) do ciclo for-
mativo, e as competencias r), s) e t).

As lifias de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os
obxectivos do médulo versaran sobre:

—Manexo das fontes de informacion sobre o sector das empresas de restauracion, in-
cluindo a analise dos procesos de innovacion sectorial en marcha.

—Realizacién de casos e dinamicas de grupo que permitan comprender e valorar as ac-
titudes das persoas emprendedoras e axustar a sua necesidade ao sector de hostalaria e,
en concreto, ao subsector de restauracion.

—Utilizacion de programas de xestion administrativa e financeira para pequenas e me-
dianas empresas do sector.

—A realizacion dun proxecto empresarial relacionado coa direccion de cocifia composto
por un plan de empresa e un plan financeiro e que inclua todas as facetas de posta en
marcha dun negocio.

O plan de empresa incluira os seguintes aspectos: maduracion da idea de negocio, loca-
lizacion, organizaciéon da producion e dos recursos, xustificacion da sua responsabilidade
social, plan de marketing, eleccion da forma xuridica, tramites administrativos, e axudas e
subvencions.

O plan financeiro debera incluir o plan de tesouraria, a conta de resultados provisional e
o balance previsional, asi como a analise da sua viabilidade econémica e financeira.

E aconsellable que o proxecto empresarial se vaia realizando conforme se desenvolvan
os contidos relacionados nos resultados de aprendizaxe.
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O correcto desenvolvemento deste mdédulo exixe a disposicion de medios informaticos
con conexion a internet e que polo menos duas sesions de traballo sexan consecutivas.

1.14. Médulo profesional: formacion en centros de traballo.
» Equivalencia en créditos ECTS: 22.
+ Codigo: MP0508.

* Duracién: 384 horas.
1.14.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion.

* RA1. Identifica a estrutura e a organizacion da empresa en relacion co tipo de servizo
que preste.

—CA1.1. Identificaronse a estrutura organizativa da empresa e as funcions de cada area.

—CA1.2. Comparouse a estrutura da empresa coas organizacions empresariais tipo do
sector.

—CA1.3. Relacionaronse as caracteristicas do servizo e o tipo de clientes co desenvol-
vemento da actividade empresarial.

—CA1.4. |dentificaronse os procedementos de traballo no desenvolvemento da presta-
cion de servizo.

—CA1.5. Valoraronse as competencias necesarias dos recursos humanos para o desen-
volvemento 6ptimo da actividade.

—CA1.6. Valorouse a idoneidade das canles de difusion mais frecuentes nesta actividade.

* RA2. Amosa habitos éticos e laborais no desenvolvemento da sua actividade profesio-
nal de acordo coas caracteristicas do posto de traballo e cos procedementos establecidos
na empresa.

—CA2.1. Reconecéronse e xustificaronse:

—Dispoiiibilidade persoal e temporal necesarias no posto de traballo.
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—Actitudes persoais (puntualidade, empatia, etc.) e profesionais (orde, limpeza, respon-
sabilidade, etc.) necesarias para o posto de traballo.

—Requisitos actitudinais ante a prevencion de riscos na actividade profesional.
—Requisitos actitudinais referidos a calidade na actividade profesional.

—Actitudes relacionais co propio equipo de traballo e coa xerarquia establecida na em-
presa.

—Actitudes relacionadas coa documentacion das actividades realizadas no ambito laboral.

—Necesidades formativas para a insercion e a reinsercién laboral no ambito cientifico e
técnico do bo facer profesional.

—CAZ2.2. Identificaronse as normas de prevencion de riscos laborais e os aspectos fun-
damentais da Lei de prevencion de riscos laborais de aplicacion na actividade profesional.

—CA2.3. Aplicaronse os equipamentos de proteccion individual segundo os riscos da
actividade profesional e as normas da empresa.

—CA2.4. Mantivose unha actitude de respecto polo ambiente nas actividades desenvol-
vidas.

—CA2.5. Mantivéronse organizados, limpos e libres de obstaculos o posto de traballo e
a area correspondente ao desenvolvemento da actividade.

—CA2.6. Responsabilizouse do traballo asignado, e interpretaronse e cumprironse as
instrucions recibidas.

—CAZ2.7. Estableceuse unha comunicacion eficaz coa persoa responsable en cada situa-
cion e cos membros do equipo.

—CAZ2.8. Coordinouse co resto do equipo e comunicaronse as incidencias mais salien-
tables.

—CAZ2.9. Valoraronse a importancia da actividade propia e a necesidade de adaptacion
aos cambios de tarefas.
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—CA2.10. Responsabilizouse da aplicacién das normas e dos procedementos no des-
envolvemento do seu traballo.

* RA3. Controla o aprovisionamento de mercadorias en empresas de restauracion, para
0 que recofiece todos os elementos e as variables que os caracterizan.

—CA3.1. Recofiecéronse as categorias e as presentacions comerciais dos alimentos e
das bebidas.

—CA3.2. Identificaronse os equipamentos e os instrumentos para o control cuantitativo,
cualitativo e hixiénico-sanitario.

—CA3.3. Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse a coincidencia entre a
cantidade e a calidade do solicitado e as do recibido.

—CA3.4. Verificouse o cumprimento polo provedor da normativa referente a embalaxe,
o transporte, a cantidade, a calidade, a caducidade, a temperatura, a manipulacion, etc.

—CA3.5. Verificouse o cumprimento da peticion de compra e os requisitos establecidos
para as materias primas solicitadas.

—CA3.6. Determinaronse as temperaturas, os lugares e os envases de conservacion
adecuados para os xéneros ata 0 momento do seu uso.

—CA3.7. Colocaronse as materias primas en funcion da prioridade no seu consumo.
—CA3.8. Mantivose o almacén, o economato e/ou a adega en condicions de orde e limpeza.

—CA3.9. Identificaronse os xéneros susceptibles de ser entregados directamente nos
departamentos de venda e/ou producion por parte do provedor.

—CA3.10. Realizaronse inventarios de diverso tipo, e describironse a sua funcién e a sua
importancia no control de consumos e existencias.

—CA3.11. Efectuaronse rotacions de xéneros no almacén en funcién de diversas cir-
cunstancias.

—CA3.12. Calculouse o consumo de existencias tendo en conta parametros de valora-
cion.
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* RA4. Realiza procesos de elaboracion culinaria e/ou de pastelaria e repostaria, para
o cal interpreta instrucions e documentos propios da producidn en relacidén co servizo en

cocifa.

—CAA4.1. Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, utensilios,
ferramentas, etc.

—CA4.2. Tivéronse en conta as posibles necesidades de coordinacion co resto do equi-
po de cocifia e outros departamentos.

—CAA4.3. Determinaronse os procedementos intermedios de conservacién ou mante-
mento, tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o0 seu uso posterior.

—CA4.4. Determinaronse 0s procesos na procura dun uso racional dos recursos mate-
riais e enerxéticos.

—CAA4.5. Relacionaronse e determinaronse as necesidades previas ao desenvolvemen-
to das fases e as técnicas propias da producién e o servizo en cocifia e/ou pastelaria e
repostaria.

—CA4.6. |dentificaronse as fases e as formas de operar distintivas na aplicacion de cada
técnica.

—CAA4.7. Realizaronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de mul-
tiples aplicacions seguindo os protocolos establecidos.

—CA4.8. Executaronse as tarefas de obtencion de produtos culinarios e/ou de pastelaria
e repostaria basicos, seguindo os protocolos establecidos.

—CAA4.9. Determinaronse as medidas de correccion posibles en funcidn dos resultados
obtidos.

—CA4.10. Caracterizaronse e realizaronse as valoracions de custos das elaboracions
culinarias e/ou de pastelaria e repostaria, aplicando os procedementos para obter rende-
mentos e escandallos.

—CA4.11. Verificaronse e dispuxéronse todos os elementos que configuran o produto
culinario e/ou de pastelaria e repostaria, seguindo criterios estéticos.
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—CA4.12. Identificaronse, xustificaronse e aplicaronse as técnicas de envase e conser-
vaciéon necesarias para os produtos semielaborados e/ou acabados seguindo os procede-
mentos establecidos.

* RA5. Participa na organizacién e no control da producion e o servizo en cocifia e/ou
en pastelaria e repostaria, para o cal recofiece todos os elementos e as variables que os
caracterizan na empresa.

—CAb5.1. Recofecéronse os métodos de cocifiado e conservacion asociados aos siste-
mas de producion e distribucidn, asi como os factores que determinan a sua eleccién no
ambito da empresa.

—CAb5.2. Recofieceuse e analizouse a normativa relacionada cos sistemas de produciéon
culinaria, asi como a informacion incluida nos documentos relacionados coa producion e o
servizo en cocina.

—CAb5.3. Relacionouse a producion culinaria coas ofertas gastronémicas.

—CA5.4. Calcularonse e determinaronse os recursos materiais e humanos necesarios
para a producion, e determinaronse as funcions de cada integrante do equipo de cocifia.

—CAb.5. Realizaronse os cuadrantes de calendarios e horarios do persoal do departa-
mento.

—CAb5.6. Planificaronse as fases da producion.
—CA5.7. Coordinaronse todas as actividades cos departamentos implicados.

—CA5.8. Identificaronse as medidas de control relacionadas coa rastrexabilidade que
cumpra realizar en cada fase da producién culinaria.

—CAb5.9. Desenaronse e realizaronse novos produtos culinarios en funcién das caracte-
risticas dos procesos culinarios.

—CAb5.10. Recofecéronse as novas tecnoloxias aplicadas nos procesos de produciéon
culinaria.

—CA5.11. Realizaronse as elaboracions culinarias seguindo os procedementos estable-
cidos para o seu consumo diferido no tempo ou para o seu consumo inmediato.
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—CAb5.12. Reconecéronse as prioridades no consumo de elaboraciéns para determinar
obxectivos de venda destas.

* RA6. Cumpre criterios de calidade, de seguridade e de hixiene, actuando segundo
protocolos establecidos e segundo normas hixiénico-sanitarias, de seguridade laboral e de
protecciéon ambiental.

—CAG6.1. Recofiecéronse os principios mais salientables relacionados coa calidade e
coa sua xestion.

—CA6.2. Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento rela-
cionadas coas practicas de manipulacion, tanto as recollidas na normativa como as espe-
cificas da propia empresa.

—CAB6.3. Recorecéronse os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir
contaminacion nos alimentos.

—CAG6.4. Recofiecéronse e cumprironse os requisitos referentes ao uso e a limpeza da
vestimenta de traballo.

—CAB.5. Identificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas do
persoal manipulador.

—CAB.6. Identificaronse as medidas de control relacionadas co sistema APPCC que se de-
ben realizar en cada fase da producién culinaria e determinaronse os puntos de control critico.

—CAGB.7. Recoriecéronse os procedementos descritos na Guia de practicas correctas de
hixiene (GPCH).

—CAB.8. Recofiecéronse os parametros que posibilitan o control ambiental nos procesos de
producién dos alimentos relacionados cos residuos, as verteduras e as emisions da empresa.

—CAG6.9. Aplicaronse as operacions de recolla, seleccion, clasificaciéon e eliminacion ou
vertedura de residuos.

—CA6.10. Utilizaronse as enerxias e/ou 0s recursos cuxo uso sexa menos prexudicial
para o medio.

Este mddulo profesional contrible a completar as competencias e os obxectivos xerais
propios deste titulo que se alcanzasen no centro educativo ou a desenvolver competencias
caracteristicas de dificil consecucion nel.

XN XUNTA
+ +
+X+ DE GALICIA ISSN1130-9229  Deposito legal C.494-1998  http://www.xunta.es/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 51fb0363-f32e-458a-90f6-33e146¢5b99b

DOG Diario Oficial de Galicia

DOG Num. 96 Xoves, 19 de maio de 2011 Pax. 10089

ANEXO lI

A) Espazos minimos.

Espazo formativo Superficie en m? Superficie en m? Grao de utilizaciéon
(30 alumnos/as) (20 alumnos/as)
Aula polivalente 60 40 51%
Obradoiro de cocifia 210 160 38%
Obradoiro de panadaria e repostaria 150 120 11%

» A Conselleria de Educacion e Ordenacion Universitaria podera autorizar unidades para
menos de trinta postos escolares, polo que sera posible reducir os espazos formativos propor-
cionalmente ao numero de alumnos e alumnas, tomando como referencia para a determina-
cién das superficies necesarias as cifras indicadas nas columnas segunda e terceira da taboa.

» O grao de utilizacién expresa en tanto por cento a ocupacion en horas do espazo
prevista para a imparticion das ensinanzas no centro educativo por un grupo de alumnado,
respecto da duracion total destas.

» Na marxe permitida polo grao de utilizacion, os espazos formativos establecidos po-
den ser ocupados por outros grupos de alumnado que cursen 0 mesmo ou outros ciclos
formativos, ou outras etapas educativas.

» En todo caso, as actividades de aprendizaxe asociadas aos espazos formativos (coa

ocupacion expresada polo grao de utilizacion) poderan realizarse en superficies utilizadas
tamén para outras actividades formativas afins.

B) Equipamentos minimos.

Equipamento

FEquipamentos informaticos e audiovisuais.

Instalacion de rede con acceso a internet.

Xeradores de calor: fogdns, placas de inducion, bafio maria, terméstato de coccién a baixa temperatura, fry-top, frixideiras, grati-
nadoras, pranchas e grellas, fornos de conveccioén, mixtos e microondas, cocedoiro de vapor con presion, cazos eléctricos, etc.
-Xeradores de frio: camaras de refrixeracion, de conxelacién e de fermentacion, abatedores de temperatura, armarios de refrixeracion
e de conxelacion, mesas refrixeradas, vitrinas expositoras con sistema de refrixeracion e iluminacion, etc.

-Outra maquinaria: elaboradora de xeados ou manteigadora, batedores, amasadoras, divisoras, laminadoras, reenchedoras ou
inxectoras, batedores-mesturadores de sobremesa, robots de cocifia, temperador de cobertura, envasadora en baleiro, termose-
ladora, elaboradora de pasta, lavaperolas, etc.

-Bateria de cocifia: material de coccién, de preparacion e de conservacion, accesorios, etc.

-Material electromecanico: cortadoras, picadoras, brazos trituradores, robots de cocifia, etc.

-Aparellos de ultima xeracion: pota de coccién en baleiro, deshidratador, centrifugadora, emulsionadora de xeados, montadores
manuais de espumas a gas, equipamentos diversos de elaboracions, etc.

-Recipientes para conter: cuncas, cubetas, bandexas e moldes.

-Termdémetros, pesaxaropes e refractometros.

FUtensilios para medir: xerras medidoras e pas.

FUtensilios para mesturar: linguas, espatulas e batedores.

FUtensilios para estender e cortar: espatulas e coitelos de diferentes tamafos, coitelas, rolos e moldes cortapastas.

FUtensilios para escudelar: xogos de boquillas para mangas pasteleiras, e mangas reutilizables e dun sé uso.

FFerramentas e enxoval de uso habitual na cocifia: tdboas, coitelos, escumadeiras, arafas, cacifios, barutos, coador chinés e
loutros coadores, fiador de ovo, pranchas queimadoras de azucre, aros, moldes para bombdns, garfos de bafio, cepillos, pinceis e
loutros utensilios de uso habitual na pastelaria.

-Material neutro: mesas de traballo de aceiro inoxidable, lavamans, mesa de traballo de marmore, moblaxe en aceiro inoxidable
para a garda dos utensilios, balanzas de precisién e basculas, carros portalatas e ou seu correspondente xogo de latas para enfor-
nar, vertedoiros, carros, andeis, campas, balanzas, armarios, etc.
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A) Especialidades do profesorado con atribucion docente nos modulos profesionais do

ciclo formativo de técnico superior

ANEXO Il

en direccién de cocina.

Modulo profesional

Especialidade do profesorado

Corpo

* MP0179. Inglés.

Inglés.

Catedratico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

* MP0496. Control do aprovisionamento de

Servizos de restauracion.

Profesorado técnico de formacion

CVE-DOG: 51fb0363-f32e-458a-90f6-33e146¢5b99b

materias primas. Cocifa e pastelaria. profesional.

* MP0497. Procesos de preelaboracion e Cocifia e pastelaria. Profesorado técnico de formacién

conservacion en cocifa. profesional.

* MP0498. Elaboracions de pastelaria e re- Cocifia e pastelaria. Profesorado técnico de formacién

postaria en cocifia. profesional.

* MP0499. Procesos de elaboracion culinaria. | Cocifia e pastelaria. Profesorado técnico de formacion
profesional.

* MP0500. Xestién da producion en cocifia. Cocifia e pastelaria. Profesorado técnico de formacion
profesional.

Catedratico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.
Catedratico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.
Catedratico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.
Catedratico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.
Profesorado técnico de formacién
profesional.

Catedratico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.
Formacion e orientacion laboral. | Catedratico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario

» MP0507. Empresa e iniciativa emprendedora | Formacién e orientacion laboral. | Catedratico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario

* MP0501. Xestién da calidade, e da seguri- Hostalaria e turismo.
dade e hixiene alimentarias.

* MP0502. Gastronomia e nutricién.

Hostalaria e turismo.

* MP0503. Xestion administrativa e comercial |Hostalaria e turismo.
en restauracion.
* MP0504. Recursos humanos e direccion de

equipos en restauracion.

Hostalaria e turismo.

Cocifia e pastelaria.

* MP0505. Proxecto de direccion de cocifia. - -
Hostalaria e turismo.

* MP0506. Formacion e orientacion laboral

B) Titulacions equivalentes para efectos de docencia.

Titulacions
-Diplomado/a en ciencias empresariais.
-Diplomado/a en relaciéns laborais
-Diplomado/a en traballo social.
-Diplomado/a en educacion social.
-Diplomado/a en xestion e administracién publica.
-Diplomado/a en turismo.

Corpos
» Profesorado de ensino secundario.

Especialidades

Formacion e orientacion
laboral.

Hostalaria e turismo.

» Profesorado técnico de formacién
profesional.

Cocifa e pastelaria.
Servizos de restauracion.

-Técnico/a superior en restauracion.
-Técnico/a especialista en hostalaria.

C) Titulacions requiridas para a imparticion dos médulos profesionais que conforman o
titulo para os centros de titularidade privada e doutras administracions distintas da educativa,
e orientacions para a Administracion educativa.

Médulos profesionais
* MP0496. Control do aprovisionamento de materias primas. « Licenciado/a, enxefieiro/a, arquitecto/a ou o titulo de
» MP0497. Procesos de preelaboracion e conservacion en grao correspondente, ou outros titulos equivalentes.
cocifa.  Diplomado/a, enxefieiro/a técnico/a ou arquitecto/a
* MP0498. Elaboraciéns de pastelaria e repostaria en cocifa. técnico/a, ou o titulo de grao correspondente, ou outros
* MP0499. Procesos de elaboracion culinaria. titulos equivalentes.
* MP0500. Xestién da producion en cocifia. » Técnico/a superior en restauracion.
» MP0505. Proxecto de direccion de cocifia. » Técnico/a especialista en hostalaria.

Titulaciéns
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Maodulos profesionais Titulacions

* MP0179. Inglés. * Licenciado/a, enxefieiro/a, arquitecto/a ou o titulo de

+ MP0501. Xestion da calidade e da seguridade e hixiene grao correspondente, ou outros titulos equivalentes

alimentarias. para os efectos de docencia.

* MP0502. Gastronomia e nutricion.

* MP0503. Xestion administrativa e comercial en restauracion.

* MP0504. Recursos humanos e direccion de equipos en restau-
racion.

* MP0505. Proxecto de direccién de cocifia.

* MP0506. Formacién e orientacion laboral.

* MP0507. Empresa e iniciativa emprendedora.

ANEXO IV
Validacions entre médulos profesionais establecidos no titulo de técnico superior
en restauracion ao abeiro da Lei organica 1/1990 e os establecidos no titulo
de técnico superior en direcciéon de cociina ao abeiro da Lei organica 2/2006

Médulos profesionais establecidos ao abeiro da Lei Maodulos profesionais do ciclo formativo (LOE):
organica 1/1990 (LOXSE) Técnico superior en direccion de cocifia
Lingua estranxeira. MPO0179. Inglés.

MP0497. Procesos de preelaboracion e conservacion en
Procesos de cocifa. cocina.

MP0499. Procesos de elaboracion culinaria.
Procesos de pastelaria e panaderia. MP0498. Elaboraciéns de pastelaria e repostaria en cocifa.
Administraciéon de establecementos restauracion. MPO0503. Xestion administrativa e comercial en restaura-
Marketing en restauracion. cion.

ANEXO V

A) Correspondencia das unidades de competencia acreditadas consonte o establecido no
artigo 8 da Lei organica 5/2002, do 19 de xufio, cos médulos profesionais para a sua validacion.

Unidades de competencia acreditadas Maodulos profesionais validables
* UC1051_2: Comunicarse en inglés, cun nivel de usuario independente, nos |+ MP0179 . Inglés. *

servizos de restauracion.
» UC1062_3: Catar alimentos para a sua seleccién e o seu uso en hostalaria. |+ MP0496. Control do aprovisionamento

» UC1064_3: Xestionar procesos de aprovisionamento en restauracion. de materias primas.

+ UC1058_3: Aplicar e supervisar a execucion de calquera tipo de técnicas de |+ MP0497. Procesos de preelaboracion
manipulacion, conservacion e rexeneracion de alimentos. e conservacion en cocifa.

+ UC1061_3: Desenvolver e supervisar procesos de elaboracion e presentacion |+ MP0498. Elaboracions de pastelaria e
de calquera tipo de produtos de repostaria. repostaria en cocifia.

+ UC1059_3: Desenvolver e supervisar procesos de preparacion e presentacion |+ MP0499. Procesos de elaboraciéon

de elaboracions culinarias basicas complexas e de multiples aplicacions. culinaria.

UC1060_3: Desenvolver e supervisar procesos de preparacion e presentacion
de pratos de cocifia creativa e de autor.

+ UC1065_3: Organizar procesos de producion culinaria. * MP0500. Xestién da producién en
» UC1066_3: Administrar unidades de producion culinaria. cocifa.

» UC0711_2: Actuar baixo normas de seguridade, hixiene e proteccion ambien- |+ MP0501. Xestion da calidade, e da
tal en hostalaria. seguridade e hixiene alimentarias.

+ UC1100_3: Realizar a xestion de calidade, ambiental e de seguridade en
restauracion.

+ UC1099_3: Realizar a xestién econodmico-financeira dun establecemento de |+ MP0503. Xestion administrativa e
restauracion. comercial en restauracion.

» UC1101_3: Desefiar e comercializar ofertas de restauracion.
» UC1063_3: Desenar ofertas gastronémicas.

» UC1097_3: Dirixir e xestionar unha unidade de producioén en restauracion. * MP0504. Recursos humanos e direccion
de equipos en restauracion.

* Poderase validar consonte o disposto no artigo 66.4 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion.
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B) Correspondencia dos médulos profesionais coas unidades de competencia para a

suUa acreditacion.

Médulos profesionais superados

Unidades de competencia acreditables

* MP0179. Inglés.

» UC1051_2: Comunicarse en inglés, cun nivel de usuario independente, nos
servizos de restauracion.

» MP0496. Control do aprovisionamento de
materias primas.

» UC1062_3: Catar alimentos para a sua seleccion e o seu uso en hostalaria.
» UC1064_3: Xestionar procesos de aprovisionamento en restauracion.

* MP0497. Procesos de preelaboracion e
conservacion en cocifa.

» UC1058_3: Aplicar e supervisar a execucion de calquera tipo de técnicas
de manipulacién, conservacion e rexeneracion de alimentos.

* MP0498. Elaboraciéns de pastelaria e
repostaria en cocifia.

» UC1061_3: Desenvolver e supervisar procesos de elaboracion e presentacion
de calquera tipo de produtos de repostaria.

* MP0499. Procesos de elaboracion
culinaria.

» UC1059_3: Desenvolver e supervisar procesos de preparacion e presentacion
de elaboraciéns culinarias basicas, complexas e de multiples aplicacions.

» UC1060_3: Desenvolver e supervisar procesos de preparacion e presentacion
de pratos de cocifa creativa e de autor.

* MP0500. Xestion da producion en cociia.

» UC1065_3: Organizar procesos de producioén culinaria.
» UC1066_3: Administrar unidades de producion culinaria.

* MP0501. Xestion da calidade, e da se-
guridade e hixiene alimentarias.

» UC0711_2: Actuar baixo normas de seguridade, hixiene e proteccién ambi-
ental en hostalaria.

» UC1100_3: Realizar a xestion de calidade, ambiental e de seguridade en
restauracion.

* MP0503. Xestiéon administrativa e comer-
cial en restauracion.

+ UC1099_3: Realizar a xestion econdmico-financeira dun establecemento
de restauracion.

» UC1101_3: Desefiar e comercializar ofertas de restauracion.

» UC1063_3: Desefiar ofertas gastronémicas.

* MP0504. Recursos humanos e direccion
de equipos en restauracion.

+ UC1097_3: Dirixir e xestionar unha unidade de producion en restauracion.

ANEXO VI
Organizacién dos médulos profesionais do ciclo formativo para o réxime ordinario
Curso |Médulo Duracion | Especialidade profesorado
1.° * MP0179. Inglés. 160 |Inglés.
1.° * MP0496. Control do aprovisionamento de materias primas. 53 Cocifa e pastelaria.
Servizos de restauracion.
1.° * MP0497. Procesos de preelaboracion e conservacion en cocifa. 240 Cocifia e pastelaria.
1.° » MP0499. Procesos de elaboracion culinaria. 267 |Cocina e pastelaria.
1.2 * MP0501. Xestién da calidade, e da seguridade e hixiene alimen- 80 Hostalaria e turismo.
tarias.
1.° * MP0502. Gastronomia e nutricion. 53 Hostalaria e turismo.
1.° » MP0506. Formacion e orientacion laboral. 107 Formacion e orientacion laboral.
Total 1.°
(FCE) 960
2.° * MP0498. Elaboracions de pastelaria e repostaria en cocifa. 210 Cocifa e pastelaria.
2.° » MP0500. Xestién da producion en cocifia. 244 | Cocina e pastelaria.
2.° *« MP0503. Xestion administrativa e comercial en restauracion. 70 Hostalaria e turismo.
2.° * MP0504. Recursos humanos e direccion de equipos en restaura- 53 Hostalaria e turismo.
cion.
2.° |+ MP0507. Empresa e iniciativa emprendedora. 53 Formacioén e orientacion laboral.
Total 2.°
(FCE) 630
2° |+ MP0505. Proxecto de direccion de cocifia. 26 Cocifia ° pastelgrla.
Hostalaria e turismo.
2.° *« MP0508. Formacion en centros de traballo. 384
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ANEXO VII
Organizacion dos médulos profesionais en unidades formativas de menor duracién
Méodulo profesional Unidades formativas Duracion
* MP0501. Xestion da calidade e da seguri- » MP0501_12. Seguridade e hixiene alimentarias. 50
dade e hixiene alimentaria. * MP0501_22. Xestiéon da calidade. 30
* MP0506. Formacion e orientacion laboral. * MP0506_12. Prevencion de riscos laborais. 45
» MP0506_22. Equipos de traballo, dereito do traballo e da 62
Seguridade Social, e procura de emprego
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