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ta que a propia natureza dos furanchos é a de submi-
nistrar o vifio excedente elaborado a partir dos seus
propios vifiedos e destinado exclusivamente ao auto-
consumo, estes establecementos non se poden man-
ter abertos mdis tempo do que permita a propia
colleita.

Por iso, conforme 4s competencias atribuidas 4
Comunidade Auténoma de Galicia nas materias de
promocién e ordenacién do turismo e sobre declara-
cién de existencias, colleita de uva e producién do
sector vitivinicola, e no uso das competencias atri-
buidas pola Lei 1/1983, do 22 de febreiro, regulado-
ra da Xunta e do seu presidente e polo Regulamen-
to de réxime interior da Xunta de Galicia, Decre-
to 111/1984, do 25 de maio, modificado polo Decre-
to 57/1994, do 25 de marzo,

DISPONO:

Artigo 1°.-Tempada de funcionamento.

Establécese con cardcter xeral o comezo da tempa-
da anual de funcionamento dos furanchos o 1 de
decembro e o seu remate o 30 de xufio.

Artigo 2°.-Eleccion do periodo de apertura.

1. O periodo de apertura dos furanchos non pode-
rd ser superior aos tres meses e, en todo caso, estard
comprendido na tempada de funcionamento estable-
cida no artigo anterior.

2. Os/as titulares dos furanchos fardn constar na
solicitude o perfodo de funcionamento pretendido e
deberdan achegar informe favorable do concello
correspondente.

Artigo 3°.-Cambios do pertodo de apertura.

1. No suposto de que ofa titular do furancho quei-
ra modificar o perfodo de apertura autorizado, debe-
rd obter a autorizacién previa do centro directivo
correspondente da conselleria competente en mate-
ria de turismo.

2. Para estes efectos, o interesado deberd achegar,
xunto coa solicitude, informe favorable do dito cam-
bio emitido polo concello, asi como o xustificante do
pagamento das taxas correspondentes.

3. Para a tramitacién do correspondente expedien-
te de autorizacién turistica observarase ao estableci-
do polos puntos 2° e 3° dos artigos 4 e 6 do Decre-
to 116/2008, do 8 de maio, polo que se establece a
ordenacién dos establecementos de restauracién
denominados furanchos en Galicia.

Artigo 4°.-Peche anticipado.

O esgotamento ou falta da colleita de vifio nun ano
serd causa xustificada para o peche polo cal non se
aplicard como motivo para a tramitacién da baixa de

oficio prevista no artigo 7.2° do Decreto 116/2008,
do 8 de maio, polo que se establece a ordenacién dos
establecementos de restauracién denominados
furanchos en Galicia. Non obstante, o/a titular esta-
rd obrigado a comunicar tal circunstancia 4 delega-
cién provincial correspondente da consellerfa com-
petente en materia de turismo, para a corresponden-
te anotacién rexistral do peche temporal.

Disposicion derradeira

Entrada en vigor.-Esta orde entrard en vigor aos
vinte dfas da sda publicacién no Diario Oficial de
Galicia.

Santiago de Compostela, 23 de setembro de 2008.

Fernando Xabier Blanco Alvarez Alfredo Suérez Canal
Conselleiro de Innovacién Conselleiro do Medio
e Industria Rural

CONSELLERIA DE EDUCACION
E ORDENACION UNIVERSITARIA

Decreto 218/2008, do 25 de setembro, polo
que se establece o curriculo do ciclo forma-
tiwo de grao medio correspondente ao titu-
lo de técnico en cocifia e gastronomia.

O Estatuto de autonomia de Galicia, no seu arti-
go 31, determina que é competencia plena da Comu-
nidade Auténoma de Galicia a regulacién e a admi-
nistracién do ensino en toda a stia extensién, nos
seus niveis e graos, nas sias modalidades e especia-
lidades, sen prexuizo do disposto no artigo 27 da
Constitucién e nas leis orgdnicas que, conforme o
nimero primeiro do seu artigo 81, a desenvolvan.

A Lei orgdnica 5/2002, do 19 de xufo, das cualifi-
caciéns e da formacién profesional, ten por obxecto
a ordenacién dun sistema integral de formacién pro-
fesional, cualificaciéns e acreditacién que responda
con eficacia e transparencia 4s demandas sociais e
econémicas a través das modalidades formativas.

A devandita lei establece que a Administracién
xeral do Estado, de conformidade co que se dispén
no artigo 149.1.30° e 7° da Constitucién espafiola, e
logo da consulta ao Consello Xeral de Formacién
Profesional, determinara os titulos de formacién pro-
fesional e os certificados de profesionalidade que
constituirdn as ofertas de formacién profesional refe-
ridas ao Catdlogo nacional de cualificaciéns profe-
sionais, creado polo Real decreto 1128/2003, do 5
de setembro, e modificado polo Real decre-
to 1416/2005, do 25 de novembro, cuxos contidos
poderdn ampliar as administraciéns educativas no
dmbito das stas competencias.
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Establece, asi mesmo, que os titulos de formacién
profesional e os certificados de profesionalidade
terdn cardcter oficial e validez en todo o territorio do
Estado e serdn expedidos polas administraciéns
competentes, a educativa e a laboral, respectiva-
mente.

A Lei orgdnica 2/2006, do 3 de maio, de educa-
cién, establece no seu capitulo 11 que se entende
por curriculo o conxunto de obxectivos, competen-
cias bésicas, contidos, métodos pedagéxicos e crite-
rios de avaliacién de cada unha das ensinanzas
reguladas pola citada lei.

No seu capitulo V establece as directrices xerais
da formacién profesional inicial e dispén que o
Goberno, logo da consulta 4s comunidades auté-
nomas, establecerd as titulaciéns correspondentes
aos estudos de formacién profesional, asi como os
aspectos bésicos do curriculo de cada unha delas.

O Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro,
polo que se establece a ordenacién xeral da forma-
cion profesional do sistema educativo, estableceu no
seu capftulo II a estrutura dos titulos de formacién
profesional, tomando como base o Catdlogo nacional
de cualificaciéns profesionais, as directrices fixadas
pola Unién Europea e outros aspectos de interese
social.

No seu capitulo 1V, dedicado 4 definicién do curri-
culo polas administraciéns educativas en desenvol-
vemento do artigo 6.3° da Lei orgdnica 2/2006, do 3
de maio, de educacion, establece que as administra-
ciéns educativas, no dmbito das sias competencias,
establecerdn os curriculos  correspondentes
ampliando e contextualizando os contidos dos titulos
a realidade socioeconémica do territorio da sia com-
petencia, e respectando o seu perfil profesional.

Publicado o Real decreto 1396/2007, do 29 de
outubro, polo que se establece o titulo de técnico en
cocifia e gastronomia e as sias correspondentes ensi-
nanzas minimas, ¢ de acordo co seu artigo 10 c),
correspéndelle 4 Conselleria de Educacién e Orde-
nacién Universitaria establecer o curriculo corres-
pondente no dmbito da Comunidade Auténoma de
Galicia.

Consonte o anterior, este decreto desenvolve o
curriculo do ciclo formativo de formacién profesio-
nal de técnico en cocifia e gastronomia. Este curri-
culo adapta a nova titulacién ao campo profesional e
de traballo da realidade socioeconémica galega e ds
necesidades de cualificacién do sector produtivo
canto a especializacién e polivalencia, e posibilita
unha insercién laboral inmediata e unha proxeccién
profesional futura.

Para estes efectos, determinase a identificacién do
titulo, o seu perfil profesional, o contorno profesio-
nal, a prospectiva do titulo no sector ou nos sectores,
as ensinanzas do ciclo formativo, a correspondencia
dos médulos profesionais coas unidades de compe-
tencia para a sda acreditacién, validacién ou exen-

cién, asi como os pardmetros do contexto formativo
para cada médulo profesional no que se refire a
espazos, equipamentos, titulaciéns e especialidades
do profesorado, e as stas equivalencias para efectos
de docencia.

Asi mesmo, determinanse os accesos a outros estu-
dos, as validaciéns, exenciéns e equivalencias, e a
informacién sobre os requisitos necesarios segundo
a lexislacién vixente para o exercicio profesional,
cando proceda.

O curriculo que se establece neste decreto desen-
vélvese tendo en conta o perfil profesional do titulo
a través dos obxectivos xerais que o alumnado debe
alcanzar ao finalizar o ciclo formativo e os obxecti-
vos propios de cada médulo profesional, expresados
a través dunha serie de resultados de aprendizaxe,
entendidos como as competencias que deben adqui-
rir os alumnos e as alumnas nun contexto de apren-
dizaxe, que lles permitirdn alcanzar os logros profe-
sionais necesarios para desenvolveren as stas fun-
ciéns con éxito no mundo laboral.

Asociada a cada resultado de aprendizaxe esta-
blécese unha serie de contidos de tipo conceptual,
procedemental e actitudinal redactados de xeito
integrado, que proporcionardn o soporte de informa-
cién e destreza preciso para lograr as competencias
profesionais, persoais e sociais propias do perfil do
titulo.

O curriculo establecido neste decreto require un
posterior desenvolvemento a través das programa-
ciéns didécticas elaboradas polo equipo docente do
ciclo formativo. Estas programaciéns concretardn e
adaptardn o curriculo ao contorno socioeconémico
do centro, tomando como referencia o perfil profe-
sional do ciclo formativo a través dos seus obxecti-
vos xerais e dos resultados de aprendizaxe estable-
cidos para cada médulo profesional.

Neste sentido, a inclusién do médulo de formacién
en centros de traballo posibilita que o alumnado
complete a formacién adquirida no centro educativo
mediante a realizacién dun conxunto de actividades
de producién e/ou de servizos en situaciéns reais de
traballo no contorno produtivo do centro, de acordo
coas exixencias derivadas do Sistema Nacional de
Cualificaciéns e Formacion Profesional.

Créase como propio de Galicia o médulo de sinte-
se, que ten como finalidade a integracién dos aspec-
tos mdis salientables das competencias profesionais,
persoais e sociais caracterfsticas do titulo que se
abordasen no resto dos médulos profesionais.

A formacién relativa 4 prevencién de riscos labo-
rais dentro do médulo de formacién e orientacién
laboral aumenta a empregabilidade do alumnado
que supere estas ensinanzas e facilita a sda incorpo-
racién ao mundo do traballo, ao capacitalo para
levar a cabo responsabilidades profesionais equiva-
lentes 4s que precisan as actividades de nivel basi-
co en prevencién de riscos laborais, establecidas no
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Real decreto 39/1997, do 17 de xaneiro, polo que se
aproba o regulamento dos servizos de prevencién.

De acordo co artigo 9.2° do Real decre-
to 1538/2006, do 15 de decembro, establécese a
divisién de determinados médulos profesionais en
unidades formativas de menor duracién, coa finali-
dade de facilitar a formacién ao longo da vida, res-
pectando, en todo caso, a necesaria coherencia da
formacién asociada a cada unha delas.

De conformidade co exposto, por proposta da con-
selleira de Educacién e Ordenacién Universitaria,
no exercicio da facultade outorgada polo artigo 34 da
Lei 1/1983, do 22 de febreiro, reguladora da Xunta
e da sda 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 Formacién Profesional e do Con-
sello Escolar de Galicia, de acordo co ditame do
Consello Consultivo de Galicia e logo de delibera-
cién do Consello da Xunta de Galicia, na sda reu-
nién do dia vinte e cinco de setembro de dous mil
o1to,

DISPONO:
. DISPOSICIONS XERAIS.
Artigo 1°.-Obxecto.

1. Este decreto establece o cu rriculo que serd de
aplicacién na Comunidade Auténoma de Galicia
para as ensinanzas de formacién profesional relati-
vas ao titulo de técnico en cocifia e gastronomia,
determinado polo Real decreto 1396/2007, do 29 de
outubro, polo que se establece o titulo de técnico en
cocifia e gastronomia e se establecen as stas ensi-
nanzas minimas.

2. O disposto neste decreto substittie a regulacién
do curriculo fixado polo Decreto 147/1999, do 23 de
abril, polo que se establece o curriculo do ciclo for-
mativo de grao medio correspondente ao titulo de
técnico en cocifia.

II. IDENTIFICACION DO TiTULO, PERFIL PROFESIONAL,
CONTORNO PROFESIONAL E PROSPECTIVA DO TITULO NO
SECTOR OU NOS SECTORES.

Artigo 2°.-Identificacion.

O titulo de técnico en cocifia e gastronomia identi-
ficase polos seguintes elementos:

-Denominacién: cocifia e gastronomia.
-Nivel: formacién profesional de grao medio.
-Duracién: 2.000 horas.

-Familia profesional: hostalarfa e turismo.

-Referente europeo: CINE-3 (Clasificacién Inter-
nacional Normalizada da Educacién).

Artigo 3°.-Perfil profesional do titulo.

O perfil profesional do titulo de técnico en cocifia
e gastronomia determinase pola sia competencia
xeral, polas stias competencias profesionais, per-
soais e soclais, asf como pola relacién de cualifica-
ciéns e, de ser o caso, unidades de competencia do
Catédlogo nacional de cualificaciéns profesionais
incluidas no titulo.

Artigo 4°.-Competencia xeral.

A competencia xeral deste titulo consiste en exe-
cutar as actividades de preelaboracién, preparacion,
conservacién, terminacién e presentacién, e servizo
de todo tipo de elaboraciéns culinarias no 4mbito da
producién en cocifia, seguindo os protocolos de cali-
dade establecidos e actuando segundo normas de
hixiene, prevencién de riscos laborais e proteccion
ambiental.

Artigo 5°.-Competencias profesionais, persoais e
socials.

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

a) Determinar as necesidades para a producién en
cocifia a partir da documentacién recibida.

b) Recibir, almacenar e distribuir materias primas,
en condiciéns idéneas de mantemento e conserva-
cién, ata o momento da sda utilizacién.

¢) Pér a punto o lugar de traballo, preparando
espazos, maquinaria, ttiles e ferramentas.

d) Executar os procesos de preelaboracién e/ou
rexeneracién que cumpra aplicarlles 4s materias
primas, en funcién das stas caracteristicas e da ade-
cuacion 4s suas posibles aplicaciéns.

e) Executar as elaboraciéns culinarias, tendo en
conta a estandarizacién dos procesos, para a sda
decoracién, terminacién ou conservacién.

f) Realizar a decoracién e a terminacién das elabo-
raciéns, segundo as necesidades e os protocolos
establecidos, para a stia conservacién ou o seu ser-
vizo.

g) Realizar o servizo das elaboraciéns, tendo en
conta as necesidades, o dmbito da execucién e os
protocolos establecidos.

h) Executar os procesos de envasado e/ou conser-
vacién para cada xénero ou elaboracién culinaria,
aplicando os métodos axeitados e utilizando os equi-
pamentos idéneos, para preservar a sda calidade e
evitar riscos alimentarios.

i) Aplicar os protocolos de seguridade laboral e
ambiental, hixiene e calidade durante todo o proce-
so produtivo, para evitar danos ambientais e nas per-
soas.

j) Cumprir os obxectivos da producién, actuando
consonte os principios de responsabilidade e man-
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tendo unhas relaciéns profesionais adecuadas cos
membros do equipo de traballo.

k) Resolver problemas e tomar decisiéns indivi-
duais seguindo as normas e os procedementos esta-
blecidos, definidos dentro do d4mbito da sda com-
petencia.

1) Manter o espirito de innovacién, de mellora dos
procesos de produciéon e de actualizacién de coiiece-
mentos no dmbito do seu traballo.

m) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas
derivadas das relaciéns laborais, consonte o estable-
cido na lexislacién vixente.

n) Detectar e analizar oportunidades de emprego e
autoemprego, desenvolvendo unha cultura empren-
dedora e adaptdndose a diferentes postos de traballo
e a novas situacions.

o) Establecer e administrar unha pequena empre-
sa, realizando unha anélise bdsica de viabilidade de
produtos, de planificacién da producién e de comer-
cializacién.

p) Participar na vida econémica, social e cultural,
cunha actitude critica e responsable.

Artigo 6°.-Relacion de cualificacions e unidades de
competencia do Catdlogo nacional de cualificacions
profesionais incluidas no titulo.

Cualificaciéns profesionais completas incluidas no
titulo:

a) Cocinia HOT093_2 (Real decreto 295/2004, do
20 de febreiro), que abrangue as seguintes unidades
de competencia:

-UC0259_2: definir ofertas gastronémicas, realizar
o0 aprovisionamento e controlar consumos.

-UC0260_2: preelaborar e conservar toda clase de
alimentos.

-UC0261_2: preparar elaboraciéns bésicas de
miiltiples aplicaciéns e pratos elementais.

-UC0262_2: preparar e presentar todo tipo de ela-
boraciéns culinarias complexas e de creacién propia
para o servizo.

b) Repostaria HOT0223_2 (Real decre-
to 295/2004, do 20 de febreiro), que abrangue as
seguintes unidades de competencia:

-UCO0709_2: definir ofertas sinxelas de repostarfa,
realizar o aprovisionamento interno e controlar con-
sumos.

-UC0306_2: realizar e/ou controlar as operaciéns
de elaboracién de masas, pastas e produtos bésicos
de miiltiples aplicaciéns para pastelaria e reposta-
ria.

-UCO0710_2: elaborar e presentar produtos feitos 4
base de masas e pastas, sobremesas de cocifia e xea-

dos.

-UCO0711_2: actuar baixo normas de seguridade,
hixiene e proteccién do medio en restauracién.

Cualificaciéns profesionais incompletas:

a) Panadarfa e bolos, INAO15_2 (Real decre-
to 295/2004, do 20 de febreiro), que abrangue as
seguintes unidades de competencia:

-UC0036_2: aplicar a normativa de seguridade,
hixiene e proteccién do medio na industria panadei-
ra.

b) Pastelarfa e confeitaria, INA107_2 (Real decre-
to 1087/2005, do 16 de setembro), que abrangue a
seguinte unidade de competencia:

-UC0310_2: aplicar a normativa de seguridade,
hixiene e proteccién do medio na industria alimen-
taria.

Artigo 7°.-Contorno profesional.

1. Estas persoas desenvolven a sia actividade pro-
fesional en empresas grandes, medianas e pequenas,
particularmente do sector de hostalaria, ainda que
tamén poden traballar por conta propia en pequenos
establecementos do subsector de restauracion.

2. Esta profesién desenvélvese en sectores e sub-
sectores produtivos e de prestacién de servizo onde
se desenvolvan procesos de preelaboracién, elabora-
cién e, de ser o caso, servizo de alimentos e bebidas,
como é o sector de hostalarfa e, no seu seo, as suba-
reas de hotelarfa e restauracién (tradicional, moder-
na e colectiva). Tamén en establecementos dedica-
dos 4 preelaboracién e 4 comercializacién de ali-
mentos crus, tendas especializadas en comidas pre-
paradas, empresas dedicadas 4 almacenaxe, ao
envasado e 4 distribucién de produtos alimentarios,
etc.

3. As ocupaciéns e os postos de traballo mdis
salientables son os seguintes:

-Cocifieiro/a.
-Xefe/a de partida.

-Empregado/a de economato de unidades de pro-
ducién e servizo de alimentos e bebidas.

Artigo 8°.-Prospectiva do titulo no sector ou nos sec-
tores.

No desenvolvemento do curriculo establecido nes-
te decreto tivéronse en conta as seguintes considera-
ciéns:

1. Cambio nos hébitos de vida da poboacién con-
sumidora. Ademais das implicaciéns obvias do feito
de que Espafia sexa un destino turistico tradicional,
os hébitos de vida da poboacién espafiola estdn a
cambiar a grande velocidade. A incorporacién da
muller ao traballo remunerado, a proliferacion de
fogares dun s6 individuo e a distancia aos postos de
traballo son, entre outros, factores que inciden
directamente sobre o consumo de alimentos féra do
fogar. Un dato cuantitativo de entre os moitos que
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apoian esta argumentaciéon é que na actualidade o
28% da poboacién espafiola xanta a diario féra de
casa, e espérase que para 2012 esta cifra chegue ao

50%.

2. En relacién co anterior, as cadeas de restaura-
cion répida, a restauraciéon moderna, os restaurantes
temadticos ou de neorrestauracién, asf como a cocifia
para colectividades constitien o subsector que
maior crecemento estd a experimentar, e espérase
que se mantefia nos préximos anos. Pola contra, o
mercado apunta a unha parada dos restaurantes tra-
dicionais e de luxo, asf como a unha evolucién dis-
creta da cociia de autor.

3. A necesidade de manexar grandes volumes de
servizo, concentrado en lapsos curtos, incide direc-
tamente nas técnicas produtivas e na nova maquina-
ria especializada que se debe empregar. Dentro des-
ta, compre salientar as autoclaves, as mdquinas de
baleiro, as termorresistencias de inmersién, etc. Asf
mesmo, a organizacién da producién estd a variar
substancialmente cara a unha maior especializacién
nas tarefas e a unha maior capacidade de coordina-
cién entre cada fase. Consecuentemente, os hora-
rios tenden a flexibilizarse.

4. Como consecuencia do anterior, o sector recla-
ma un ntimero importante de profesionais da cocifia,
con mdis experiencia en técnicas especificas, siste-
mas de producién baseados en cuarta e quinta gama,
e manexo de equipamentos e ferramentas con base
na tecnoloxia informéatica. Por outra banda, fanse
imprescindibles as actitudes favorables cara 4 auto-
formacién e cara 4 responsabilidade, tanto no referi-
do 4 importancia da seguridade, a hixiene e a cali-
dade, como no relativo 4 posicién que supén unha
tarefa nun contorno organizativo de estandarizacién
crecente.

III. ENSINANZAS DO CICLO FORMATIVO E PARAMETROS
BASICOS DE CONTEXTO.

Artigo 9°.-Obxectivos xerais.

Os obxectivos xerais deste ciclo formativo son os
seguintes:

a) Recofiecer a documentacién, interpretala e ana-
lizar a sda finalidade e a sda aplicacién, para deter-
minar as necesidades de producién en cocifia.

b) Identificar as materias primas e caracterizar as
sdas propiedades e as condiciéns idéneas de conser-
vacion, para as recibir, as almacenar e as distribuir.

c¢) Seleccionar e determinar as variables de uso da
maquinaria, os utiles e as ferramentas, asi como
recofiecer e aplicar os seus principios de funciona-
mento, para pér a punto o lugar de traballo.

d) Identificar a necesidade de manipulaciéns pre-
vias das materias primas, e recoflecer as stias carac-
teristicas e as aplicaciéns posibles, para executar os
procesos de preelaboracién e/ou rexeneracion.

e) Analizar as técnicas culinarias e recofiecer as
estratexias de aplicacién posibles, para executar as
elaboraciéns culinarias.

f) Identificar as técnicas de decoracién e termina-
cién, seleccionalas e relacionalas coas caracteristi-
cas fisicas e organolépticas do produto final, para
realizar a decoracién e a terminacién das elabora-
cidns.

g) Analizar as técnicas de servizo das elaboraciéns
e relacionalas coa satisfaccién da clientela, para
prestar un servizo de calidade.

h) Analizar e seleccionar métodos e equipamentos
de conservacién e envasado, e valorar a stda adecua-
cién 4s caracterfisticas dos xéneros ou das elabora-
ciéns culinarias, para executar os procesos de enva-
sado e/ou conservacion.

i) Identificar as normas de calidade e seguridade
alimentaria e de prevencién de riscos laborais e
ambientais, e recofiecer os factores de risco e os
pardmetros de calidade asociados & producién culi-
naria, para aplicar os protocolos de seguridade labo-
ral e ambiental, hixiene e calidade durante todo o
proceso produtivo.

j) Valorar as actividades de traballo nun proceso
produtivo e identificar a stia achega ao proceso glo-
bal para conseguir os obxectivos da producién.

k) Valorar a diversidade de opiniéns como fonte de
enriquecemento, recofiecendo outras précticas,
ideas e crenzas, para resolver problemas e tomar
decisiéns.

1) Recoller informacién e adquirir cofiecementos
para recofiecer e identificar posibilidades de mello-
ra profesional, canto 4 innovacién e 4 actualizacién
no dmbito do traballo propio.

m) Recofiecer os dereitos e os deberes como axen-
te activo na sociedade, analizando o marco legal que
regula as condiciéns sociais e laborais para partici-
par na cidadania democrética.

n) Recofiecer e identificar posibilidades de nego-
cio analizando o mercado e estudando a viabilidade,
para a xeracién do propio emprego.

Artigo 10°.-Mddulos profesionais.

Os médulos profesionais deste ciclo formativo, que
se desenvolven no anexo I deste decreto, son os que
a continuacién se relacionan:

-MP0045. Ofertas gastronémicas.

-MP0046. Preelaboracién e conservacién de ali-
mentos.

-MP0047. Técnicas culinarias.

-MP0026. Procesos bésicos de pastelaria e repos-
tarfa.

-MP0048. Produtos culinarios.

-MP0028. Sobremesas en restauracién.
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-MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién
de alimentos.

-MP0049. Formacién e orientacién laboral.

-MP0050. Empresa e iniciativa emprendedora.
-MPGOO1. Cocifia galega de vangarda.
-MPGO002. Sintese de cocifia e gastronomia.
-MPO0051. Formacién en centros de traballo.
Artigo 11°.-Espazos e equipamentos.

1. Os espazos e os equipamentos minimos necesa-
rios para o desenvolvemento das ensinanzas deste
ciclo formativo son os establecidos no anexo 1l des-
te decreto.

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

3. Non cémpre que os espazos formativos identifi-
cados se diferencien mediante pechamentos.

Artigo 12°.-Profesorado.

1. A docencia dos médulos profesionais que cons-
titden as ensinanzas deste ciclo formativo corres-
pondelle ao profesorado do corpo de catedraticos de
ensino secundario, do corpo de profesorado de ensi-
no secundario e do corpo de profesorado técnico de
formacién profesional, segundo proceda, das espe-
cialidades establecidas no anexo IIl A) deste decre-
to.

2. As titulaciéns requiridas para acceder aos cor-
pos docentes citados son, con carécter xeral, as esta-
blecidas no artigo 13 do Real decreto 276/2007, do
23 de febreiro, polo que se aproba o regulamento de
ingreso, accesos e adquisicién de novas especialida-
des nos corpos docentes a que se refire a Lei orgdni-
ca 2/2006, do 3 de maio, de educacién, e se regula
o réxime transitorio de ingreso a que se refire a dis-
posicién transitoria decimo sétima da devandita lei.
As titulaciéns equivalentes ds anteriores, para efec-
tos de docencia, para as especialidades do profeso-
rado son as recollidas no anexo III B) deste decreto.

3. As titulaciéns requiridas e calquera outro requi-
sito para a imparticién dos médulos profesionais que
forman o titulo, para o profesorado dos centros de
titularidade privada ou de titularidade piblica dou-
tras administraciéns distintas das educativas, con-
crétanse no anexo I C) deste decreto.

IV. ACCESOS E VINCULACION A OUTROS ESTUDOS, E
CORRESPONDENCIA DE MODULOS PROFESIONAIS COAS
UNIDADES DE COMPETENCIA.

Artigo 13°.-Acceso a outros estudos.

1. Este titulo permite o acceso directo para cursar
calquera outro ciclo formativo de grao medio, nas
condiciéns de acceso que se establezan.

2. Este titulo permitird acceder mediante proba,
con dezaoito anos cumpridos, e sen prexuizo da
correspondente exencién, a todos os ciclos formati-
vos de grao superior da mesma familia profesional e
da familia de industrias alimentarias, e a outros
ciclos formativos en que coincida a modalidade de
bacharelato que facilite a conexién cos ciclos solici-
tados.

3. Este titulo permitird o acceso a calquera das
modalidades de bacharelato, de acordo co disposto
no artigo 44.1° da Lei orgdnica 2/2206, do 3 de
maio, de educacién, e no artigo 16.3° do Real decre-

to 1538/2006, do 15 de decembro.
Artigo 14°.-Validacions e exencions.

1. As validaciéns de médulos profesionais dos titu-
los de formacién profesional establecidos ao abeiro
da Lei orgdnica 1/1990, do 3 de outubro, de ordena-
cién xeneral do sistema educativo, cos médulos pro-
fesionais dos titulos establecidos ao abeiro da Lei
orgdnica 2/2006, do 3 de maio, de educacién, esta-
blécense no anexo IV deste decreto.

2. Serdn obxecto de validacién os médulos profe-
sionais comtns a varios ciclos formativos, de igual
denominacién, duracién, contidos, obxectivos expre-
sados como resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién, establecidos nos reais decretos polos que
se fixan as ensinanzas minimas dos titulos de forma-
cién profesional. Malia o anterior, e consonte o arti-
go 45.2° do Real decreto 1538/2006, do 15 de
decembro, quen superase o médulo profesional de
formacién e orientacién laboral, ou o médulo profe-
sional de empresa e iniciativa emprendedora en cal-
quera dos ciclos formativos correspondentes aos
titulos establecidos ao abeiro da Lei orgéni-
ca 2/2006, do 3 de maio, de educacién, terd valida-
dos os devanditos médulos en calquera outro ciclo
formativo establecido ao abeiro da mesma lei.

3. O médulo profesional de formacién e orienta-
cién laboral de calquera titulo de formacién profe-
sional poder4 ser obxecto de validacién sempre que
se cumpran os requisitos establecidos no arti-
2045.3° do Real decreto 1538/2006, do 15 de
decembro, que se acredite polo menos un ano de ex-
periencia laboral e que se posta o certificado de téc-
nico en prevencioén de riscos laborais, nivel bdsico,
expedido consonte o disposto no Real decre-
to 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, podera
determinarse a exencién total ou parcial do médulo
profesional de formacién en centros de traballo pola
sda correspondencia coa experiencia laboral, sem-
pre que se acredite unha experiencia relacionada
con este ciclo formativo nos termos previstos no
devandito artigo.

5. A unidade formativa de equipos de traballo,
dereito do traballo e da seguridade social e busca de
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emprego, pertencente ao médulo profesional de for-
macién e orientacién laboral, serd validada co
médulo profesional de formacién e orientacién labo-
ral de calquera ciclo formativo de grao medio ou
superior establecido ao abeiro da Lei orgdni-
ca 1/1990, do 3 de outubro, de ordenacién xeral do
sistema educativo.

6. A unidade formativa de prevencién de riscos
laborais, pertencente ao médulo profesional de for-
macién e orientacién laboral, serd validada co cer-
tificado de técnico en prevencion de riscos laborais,
nivel bésico, expedido consonte o disposto no Real
decreto 39/1997, do 17 de xaneiro, polo que se apro-
ba o regulamento dos servizos de prevencion.

Artigo 15°.-Correspondencia dos médulos profesio-
nats coas unidades de competencia para a sia acre-
ditacion, validacion ou exencion.

1. A correspondencia das unidades de competen-
cia cos médulos profesionais que forman as ensinan-
zas deste titulo para a stda validacién ou exencién
queda determinada no anexo V A) deste decreto.

2. A correspondencia dos médulos profesionais
que forman as ensinanzas deste titulo coas unidades
de competencia para a sta acreditacién queda deter-
minada no anexo V B) deste decreto.

V. ORGANIZACION DA IMPARTICION.
Artigo 16°.-Distribucion horaria.

1. Os médulos profesionais deste ciclo formativo
organizaranse polo réxime ordinario segundo se
establece no anexo VI A) deste decreto.

2. Os médulos profesionais deste ciclo formativo
organizaranse polo réxime para as persoas adultas
segundo se establece no anexo VI B) deste decreto.

Artigo 17°.-Unidades formativas.

Consonte o artigo 9.2° do Real decreto 1538/2006,
do 15 de decembro, e coa finalidade de facilitar a
formacién ao longo da vida e servir de referente para
a stia imparticién, establécese no anexo VII a divi-
si6n de determinados médulos profesionais en uni-
dades formativas de menor duracién.

Artigo 18°.-Mddulo de sintese.

1. O médulo de sintese incluido no curriculo deste
ciclo formativo ten por finalidade a integracién efec-
tiva dos aspectos madis salientables das compe-ten-
cias profesionais, persoais e sociais caracterfsticas
do titulo que se abordasen no resto dos médulos pro-
fesionais. Organizarase sobre a base da titorfa indivi-
dual e colectiva. A atribucién docente serd a cargo do
profesorado que imparta docencia no ciclo formativo.

2. Desenvolverase logo da avaliacién positiva de
todos os médulos profesionais de formacién no cen-
tro educativo, coincidindo coa realizacién dunha
parte do médulo profesional de formacién en centros

de traballo e avaliarase unha vez cursado este, co
obxecto de posibilitar a incorporacién das compe-
tencias adquiridas nel.

Disposiciéns adicionais

Primeira.-Oferta nas modalidades semipresencial e
a distancia deste titulo.

A imparticién das ensinanzas dos médulos profe-
sionais deste ciclo formativo nas modalidades semi-
presencial ou a distancia, que se ofrecerdn unica-
mente polo réxime para as persoas adultas, requiri-
rd a autorizacién previa da Conselleria de Educacién
e Ordenacién Universitaria, conforme o procede-
mento que se estableza.

Segunda.-Titulacions equivalentes.

1. Consonte o establecido na disposicién adicional
trixésimo primeira da Lei orgdnica 2/2006, de edu-
cacion, os titulos que se relacionan a seguir terdn os
mesmos efectos profesionais que o titulo de técnico
en cocifa e gastronomia, establecido no Real decre-
to 1396/2007, do 29 de outubro, cuxo curriculo para
Galicia se desenvolve neste decreto:

-Titulo de técnico auxiliar en cocifia, rama de hos-
talarfa e turismo, da Lei 14/1970, do 4 de agosto,
xeral de educacién e financiamento da reforma edu-
cativa.

-Titulo de técnico auxiliar en hostalarfa-cocifia,
rama de hostalaria e turismo, da Lei 14/1970, do 4
de agosto, xeral de educacién e financiamento da
reforma educativa.

2. O titulo que se relaciona a seguir terd os mes-
mos efectos profesionais e académicos que o titulo
de técnico en cocifia e gastronomfia, establecido no

Real decreto 1396/2007, do 29 de outubro, cuxo

curriculo para Galicia se desenvolve neste decreto:

-Titulo de técnico en cociia establecido polo Real
decreto 2219/1993, do 17 de decembro, cuxo curri-
culo para Galicia foi establecido polo decre-
to 147/1999, do 23 de abril.

3. A formacién establecida neste decreto no médu-
lo profesional de formacién e orientacién laboral
capacita para levar a cabo responsabilidades profe-
sionais equivalentes 4s que precisan as actividades
de nivel bésico en prevencién de riscos laborais,
establecidas no Real decreto 39/1997, do 17 de
xaneiro, polo que se aproba o regulamento dos servi-
zos de prevencion.

4. A formacién establecida neste decreto no médu-
lo profesional de seguridade e hixiene na manipula-
cién de alimentos garante o nivel de cofiecemento
necesario para posibilitar unhas practicas correctas
de hixiene e manipulacién de alimentos consonte a
exixencia do artigo 4.6° do Real decreto 202/2000,
do 11 de febreiro, polo que se establecen as normas
relativas ds persoas manipuladoras de alimentos.
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Terceira.-Regulacién do exercicio da profesion.

1. De conformidade co establecido no Real decre-
to 1538/2006, do 15 de decembro, polo que se esta-
blece a ordenacién xeral da formacién profesional do
sistema educativo, os elementos recollidos neste
decreto non constitden regulacién do exercicio de
profesién titulada ningunha.

2. Asf mesmo, as equivalencias de titulaciéns aca-
démicas establecidas no nimero 1 da disposicién
adicional segunda deste decreto entenderanse sen
prexuizo do cumprimento das disposiciéns que habi-
litan para o exercicio das profesiéns reguladas.

Cuarta.-Accesibilidade universal nas ensinanzas
deste titulo.

1. A Conselleria de Educacién e Ordenacién Uni-
versitaria garantird que o alumnado poida acceder e
cursar este ciclo formativo nas condiciéns estableci-
das na disposicién derradeira décima da
Lei 51/2003, do 2 de decembro, de igualdade de
oportunidades, non discriminacién e accesibilidade
universal das persoas con discapacidade.

2. As programaciéns didécticas que desenvolvan o
curriculo establecido neste decreto deberdn ter en
conta o principio de «desefio para todos». Para tal
efecto, recollerdn 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 resul-
tados de aprendizaxe de cada un dos médulos profe-
sionais.

En calquera caso, estas medidas non poderan
afectar de forma significativa a consecucién dos
resultados de aprendizaxe previstos para cada un
dos médulos profesionais.

Quinta.-Autorizacion a centros privados para a
imparticion das ensinanzas reguladas neste decreto.

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

Sexta.-Desenvolvemento do curriculo.

Os centros educativos desenvolverdn este curricu-
lo de acordo co establecido no artigo 11 do Decre-
to 124/2007, do 28 de xufio, polo que se regula o uso
e a promocién do galego no sistema educativo.

Sétima.-Efectos académicos das unidades formati-
vas.

A Consellerfa de Educacién e Ordenacién Univer-
sitaria determinard os efectos académicos da divi-
si6n dos médulos profesionais en unidades formati-
vas a que se fai referencia no artigo 17.

Disposicions transitorias

Primeira.-Adaptacion de espazos e equipamentos ds
novas ensinanzas.

1. A Consellerfa de Educacién e Ordenacién Uni-
versitaria adoptard as medidas oportunas para a
adaptacién dos espazos e a dotacién dos equi-
pamentos establecidos neste decreto nos centros de
titularidade publica dependentes dela que vifiesen
impartindo o titulo a que se fai referencia no arti-
go 1°.2. No caso de centros de titularidade piblica
dependentes de administraciéns distintas da educa-
tiva, serdn estas as responsables.

As adaptacions de espazos e a dotacién de equipa-
mentos deberdn estar finalizadas antes do inicio do

curso 2010-2011.

2. Os centros educativos de titularidade privada
que vifiesen impartindo no momento de entrada en
vigor deste decreto o titulo ao que se fai referencia
no artigo 1°.2 deberdn adaptar os espazos e os equi-
pamentos, conforme o establecido neste decreto,

antes do inicio do curso 2010-2011.

O incumprimento do anterior serd causa de revo-
gacién da autorizacién concedida para a imparticién
destas ensinanzas.

Segunda.-Centros privados con autorizacion para
impartir ciclos formativos de formacién profesional
ao abeiro da Let orgdnica 1/1990, do 3 de outubro,
de ordenacion xeral do sistema educativo.

A autorizacién concedida aos centros educativos
de titularidade privada para impartir as ensinanzas a
que se fai referencia no artigo 1°.2 entenderase refe-
rida ds ensinanzas reguladas neste decreto, sen pre-
xuizo do establecido no nimero 2 da disposicién
transitoria primeira.

Disposicién derrogatoria
Unica.-Derrogacién de normas.

Queda derrogado o Decreto 147/1999, do 23 de abril,
polo que se establece o curriculo do ciclo formativo de
grao medio correspondente ao titulo de técnico en coci-
fla, e todas as disposiciéns de igual ou inferior rango
que se opofian ao disposto neste decreto, sen prexuizo
da disposicién derradeira primeira.

Disposicions derradeiras

Primeira.-Implantacion das ensinanzas recollidas
neste decreto.

1. No curso 2008-2009 implantarase o primeiro
curso polo réxime ordinario e deixard de impartirse
o primeiro curso das ensinanzas ds que se fai refe-
rencia no artigo 1°.2 deste decreto.

2. No curso 2009-2010 implantarase o segundo

curso polo réxime ordinario e deixard de impartirse
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o segundo curso das ensinanzas a que se fai referen-
cia no artigo 1°.2 deste decreto.

3. No curso 2008-2009 implantaranse as ensinan-
zas reguladas neste decreto polo réxime para as per-
soas adultas e deixardn de impartirse as ensinanzas
a que fai referencia no artigo 1°.2.

Segunda.-Desenvolvemento normativo.

Autorizase a Conselleria de Educacién e Ordena-
cién Universitaria para ditar as disposiciéns que
sexan necesarias para a execucién e o desenvol-
vemento do establecido neste decreto.

Terceira.-Entrada en vigor.

Este decreto entrard en vigor aos vinte dias da sta
publicacién no Diario Ofictal de Galicia.

Santiago de Compostela, vinte e cinco de setembro
de dous mil oito.

Emilio Pérez Tourifio
Presidente

Laura Sanchez Pifién
Conselleira de Educacién e Ordenacién Universitaria

1. ANEXO I

Médulos profesionais

1.1. Médulo profesional: ofertas gastronémicas.
* Godigo: MPOO4S.
* Duracién: 87 horas.

1.1.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

* RAI. Clasifica as empresas de restauracién, e
analiza a sta tipoloxia e as suas caracteristicas.

-CA1.1. Identificdronse os tipos de establecemen-
tos segundo os seus sistemas de producién, xestién e
tipo de distribucién ou servizo.

-CA1.2. Describironse as férmulas de restaura-
cién.

-CA1.3. Caracterizdronse os tipos de ofertas aso-
ciadas a cada férmula de restauracién.

-CA1.4. ldentificdronse as caracterfsticas e as
necesidades do publico obxectivo dos establecemen-
tos de diversos tipos.

-CA1.5. Recoiecéronse as principais normas que
ordenan e regulan a composicién, o ofrecemento, os
prezos e a publicidade das ofertas gastronémicas nas
empresas de restauracién en Galicia.

-CA1.6. Caracterizouse a situacién actual do sec-
tor da restauracién en Galicia e a oferta dos estable-
cementos que o compofien.

-CA1.7. Identificdronse os sistemas actuais en res-
tauracién no relativo 4 xestién, 4 aplicacién das
novas tecnoloxias nos procesos de producién, e 4s

tendencias culinarias.

-CA1.8. Valorouse a utilizacién de materias primas
semielaboradas ou elaboradas que comercializa a
industria alimentaria.

-CA1.9. Caracterizdronse os departamentos, as
sdas funciéns e os seus postos.

-CA1.10. Recofiecéronse as relaciéns interdepar-
tamentais.

-CA1.11. Identificdronse os documentos asociados
aos departamentos e aos postos.

* RA2. Interpreta propiedades dietéticas e nutri-
cionais bdsicas dos alimentos en relacién coas posi-
bilidades de ofertas.

-CA2.1 Caracterizédronse os grupos de alimentos.

-CA2.2 Identificdronse os principios inmediatos e
outros nutrientes, asi como a utilizacién que fai
deles o organismo.

-CA2.3. Recofiecéronse as necesidades nutricio-
nais de cada biotipo ou do colectivo que o integra en
cada etapa da vida.

-CA2.4. Describironse as dietas tipo.

-CA2.5. Determinouse o valor enerxético e nutriti-
vo global dunha dieta.

-CA2.6. Recofiecéronse os valores para a saide da
dieta mediterrdnea, da dieta atldntica e da varieda-
de de métodos de cocifiado.

-CA2.7. Caracterizdronse as dietas para necesida-
des alimentarias especificas.

* RA3. Determina ofertas gastronémicas e carac-
teriza as sdas especificidades.

-CA3.1. Relaciondronse as ofertas coas férmulas
de restauracién.

-CA3.2. En supostos practicos debidamente carac-
terizados:

-Describironse e argumentdronse os criterios apli-
cados na elaboracién da oferta de comidas e bebi-

das.
-Definiuse a estrutura da oferta.
-Estableceuse o nome das ofertas.

-Elaborouse a ficha de especificacién técnica de
xéneros.

-Especificdronse as necesidades cuantitativas e
cualitativas das materias primas.

-Determinouse a presentacién da oferta.

-Estableceuse a sda conservacién e a stia rexene-
racién, seren necesarios.



N° 194 « Martes, 7 de outubro de 2008

DIARIO OFICIAL DE GALICIA 18.213

* RA4. Planifica o desefio de ofertas gastronémi-
cas.

-CA4.1. Tivéronse en conta as caracteristicas e as
necesidades da clientela.

-CA4.2. Valoraronse os recursos humanos e mate-
riais dispofiibles.

-CA4.3. Identificdronse os obxectivos econémicos
do establecemento.

-CA4.4. Aplicéronse criterios de equilibrio nutri-
cional e propiciouse a creacién de hdbitos sauda-

bles.

-CAA4.5. Fixdronse aspectos de presentacion e ser-
vizo das ofertas de comidas e bebidas.

-CA4.6. Considerouse a estacionalidade, a situa-
cién e a imaxe corporativa do establecemento.

-CA4.7. Comprobouse e valorouse o equilibrio
interno da oferta.

-CA4.8. Definironse as necesidades de variacién e
rotacién da oferta.

-CA4.9. Aplicédronse as técnicas publicitarias de
venda nos soportes utilizados para a sia comunica-
cion.

-CA4.10. Selecciondronse os produtos culinarios e
os de pastelarfa e repostaria, e recofieceuse a stia
adecuacién ao tipo de oferta e aos obxectivos do
establecemento.

* RAS. Calcula os custos globais da oferta e ana-
liza as variables que os compofien.

-CA5.1. Identificouse a documentacién asociada
ao cdlculo de custos.

-CAS5.2. Identificdronse as variables implicadas no
custo da oferta e os obxectivos econémicos estable-
cidos.

-CA5.3. Interpretouse correctamente a documen-
tacién relativa ao rendemento e ao escandallo de

materias primas, asf como 4 valoracién de elabora-
ciéns culinarias.

-CA5.4. Valordronse e determindronse os custos
das elaboraciéns de cocifia, e das de pastelaria e
repostarfa.

-CAS5.5. Formalizouse a documentacién especifi-
ca.

-CA5.6. Recofiecéronse os métodos de fixacién de
prezos.

-CAS5.7. Distinguironse os custos fixos e os varia-

bles.

-CA5.8. Realizdronse as operaciéns de fixacién de
prezos da oferta gastronémica.

-CA5.9. Utilizaronse correctamente os medios ofi-
madticos dispofiibles.

1.1.2. Contidos bdsicos.
Organizacién das empresas de restauracion.
* Clasificacién das empresas de restauracion.

* Tipos de establecemento e férmulas de produ-
cién e servizo na restauracion.

* Normativa reguladora.
* () sector da restauracién en Galicia.
* Tendencias actuais en restauracién.

* Relaciéns interdepartamentais. Circuitos docu-
mentais.

* Coordinacién do proceso de definicién da ficha
técnica e de producién con outros departamentos.

* Valoracién das aptitudes e das actitudes dos
membros do equipo.

* Participacién e cooperacién no traballo en equi-
po no sector da restauracién.

Interpretacion das propiedades dietéticas e nutri-
cionais bdsicas dos alimentos.

* Alimentacién e nutricién.

* Composicién dos alimentos.

* Funcién e degradacion de nutrientes.

* Necesidades nutricionais.

* Dieta equilibrada.

* Dietas tipo: dieta mediterrdnea e dieta atldntica.

* Caracterizacién de dietas para persoas con nece-
sidades alimentarias especificas.

* Aceptacién da relacién entre sadde e dieta equi-

librada.
Determinacién de ofertas gastronémicas.
* Descricién, caracterizacion e clases de ofertas.
* Cultura gastronémica galega.

* Cocifia de mercado e estacionalidade dos produ-
tos galegos de calidade.

* Elementos e variables das ofertas.

* Ofertas bédsicas (ment, carta, bufé, etc.): descri-
cién e andlise.

* Planificacién das ofertas gastronémicas.

* Aspectos para ter en conta no desefio e na redac-
cién das ofertas gastronémicas.

* Realizacion de ofertas bdsicas.

* Técnicas publicitarias de venda para a presenta-
cién das ofertas gastronémicas.

* Valoracién de resultados.

* Autonomia na definicién de ofertas gastronémi-
cas.
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* Iniciativa e interese por cofiecer o ciclo natural
no contorno mdis préximo dos produtos das ofertas
gastronémicas.

* Respecto polas actitudes, as opiniéns e os com-
portamentos doutras persoas, na procura do consen-
so entre puntos de vista diferentes.

* Interese por evitar e analizar riscos e intoxica-
ciéns asociadas aos produtos e servizos.

Célculo dos custos globais da oferta.
* Célculo do custo de ofertas gastronémicas.

* Prezo de venda. Compoifientes. Métodos de fixa-
cién do prezo de venda.

* Correccién sistemdtica dos erros detectados no
control dos custos da oferta.

* Posibilidades de aforro enerxético.
1.1.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo contén a formacién necesaria para
desempefiar a funcién de determinacién da oferta de
produtos e servizos, acordes coas férmulas de res-
tauracién mdis caracteristicas de Galicia.

A determinacién de ofertas de produtos e servizos
abrangue aspectos como:

-Anéilise da informacién e das necesidades.

-Identificacién dos elementos e das variables das
ofertas gastronémicas en Galicia.

-Determinacién de recursos.
-Programacién de actividades.
-Coordinacién vertical e horizontal.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en procesos de:

-Cocifia.
-Cdtering e restauracién colectiva.
-Pastelarfa e repostarfa.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais a), e), 1), k) e 1) do ciclo formativo,
e as competencias a), j), k) e 1) do titulo.

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

-Clasificacion das empresas de restauracién de
Galicia e a sda estrutura organizativa e funcional.

-Interpretacién das propiedades dietéticas e nutri-
cionais bésicas dos alimentos, incluindo a caracteri-
zacién de dietas para persoas con necesidades ali-
mentarias especificas.

-Elementos e variables das ofertas, e ofertas basi-
cas: ments, cartas e bufé.

-Elementos e variables das ofertas gastronémicas
en Galicia.

-Célculo de custo de ofertas gastronémicas cos
seus documentos relacionados, asi como os procesos
de fixacién de prezos.

1.2. Médulo profesional: preelaboracién e conser-
vacién de alimentos.

* Codigo: MP0O046.
* Duracién: 240 horas.

1.2.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

* RA1. Recibe materias primas, e distingue as
sdas caracteristicas organolépticas e as stas aplica-
ciéns.

-CA1l.1. Recoiieceuse e empregouse a documenta-
ci6n ou o programa informético asociado 4 recepcién

de pedidos.

-CA1.2. Recofiecéronse as materias primas e as
stas caracteristicas.

-CA1.3. Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e
comprobouse se é posible cofiecer a rastrexabilida-
de do produto.

-CA1.4. Comprobouse se 0 medio de transporte é o
adecuado.

-CA1.5. Comprobouse a coincidencia entre a can-
tidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

-CA1.6. Resolvéronse os imprevistos e comuni-
caronselles os cambios ds persoas ou aos departa-
mentos afectados.

-CA1.7. Almacendronse as materias primas no
lugar axeitado para a sia conservacion, colocadas en
funcién da prioridade no seu consumo.

-CA1.8. Realizouse o inventario de mercadorias
preciso para o control das existencias dispoiibles e
para comprobar se se axusta 4 realidade.

-CA1.9. Mantivose o almacén en condiciéns de
orde e limpeza.

-CA1.10. Participouse no programa de mellora de

calidade.

-CA1.11. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental, e aplicando o
APPCC previsto.

* RA2. Abastécese de materias primas e analiza os
documentos asociados coa producién, como fichas
técnicas, ordes de traballo, etc.

-CA2.1. Recoifiecéronse os tipos de documentos ou
os dispositivos programables asociados 4 provisién.

-CA2.2. Interpretouse a informacion.

-CA2.3. Cubriuse a folla de solicitude ou o dispo-
sitivo dispoiiible.

-CA2.4. Selecciondronse os produtos tendo en
conta a prioridade no seu consumo.
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-CA2.5. Comprobouse a coincidencia entre a can-
tidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

-CA2.6. Realizdronse cambios para resolver os
imprevistos, e adaptouse 4 nova situacion.

-CA2.7. Trasladdronse as materias primas aos
lugares de traballo nas condiciéns adecuadas.

-CA2.8. Participouse no programa de mellora de

calidade.

-CA2.9. Realizdronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental, e aplicando o

APPCC previsto.

* RA3. Prepara a maquinaria, a baterfa, os dtiles
e as ferramentas, e recofiece o seu funcionamento e
as stas aplicaciéns, asi como a sta colocacién.

-CA3.1. Caracterizdronse as méquinas, a baterfa,
as ferramentas e os ttiles relacionados coa produ-
cién culinaria.

-CA3.2. Recofecéronse as aplicaciéns das méaqui-
nas, da baterfa, dos dtiles e das ferramentas.

-CA3.3. Realizdronse as operaciéns de posta en
marcha e funcionamento da maquinaria, da baterfa,
dos utiles e das ferramentas, seguindo os procede-
mentos establecidos.

-CA3.4. Comunicdronse as deficiencias e o mal
funcionamento a través dos documentos axeitados e
polo sistema indicado.

-CA3.5. Participouse no programa de mellora de

calidade.

-CA3.6. Realizdronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental, e aplicando o

APPCC previsto.

* RA4. Preelabora materias primas en cocifa, e
aplica as técnicas de manipulacién, limpeza, corte e
racionamento seleccionadas en funcién da sda pos-
terior aplicacién ou do seu uso.

-CAA4.1. Identificdronse as necesidades de limpeza
e preparacién previas das materias primas.

-CA4.2. Relacionéronse as técnicas coas especifi-
cidades das materias primas, as sdas aplicaciéns
posteriores e 0s equipamentos, os ttiles e as ferra-
mentas que se precisen.

-CA4.3. Realizdronse as tarefas de pesaxe, prepa-
racién e limpeza previas e posteriores ao corte, uti-
lizando correctamente os equipamentos, os ttiles e
as ferramentas, conforme os procedementos estable-
cidos.

-CA4.4. Calculouse o rendemento de cada xénero.

-CA4.5. Fixose un aproveitamento o méis axeitado
posible desde o punto de vista da rendibilidade eco-
némica, e sen que se vexa afectado o valor gastroné-
mico.

-CA4.6. Caracterizdronse os cortes, as pezas bdsi-
cas e as especificas, e identificdronse as stas apli-
caciéns nas materias primas.

-CA4.7. Executdronse as técnicas de obtencién de
cortes e de pezas bdsicas e especificas, seguindo os
procedementos establecidos e tendo en conta a sda
viabilidade econémica e gastronémica.

-CA4.8. Destindronse os recortes ds aplicacions
axeitadas para facer méis rendibles as materias pri-
mas empregadas.

-CA4.9. Executdronse os tratamentos térmicos de
preelaboracién para as elaboraciéns posteriores que
o0 precisen.

-CA4.10. Desenvolvéronse os procedementos
intermedios de conservacién tendo en conta as nece-
sidades das materias primas e o seu uso posterior.

-CA4.11. Participouse no programa de mellora de

calidade.

-CA4.12. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental, e aplicando o

APPCC previsto.

* RAS. Rexenera materias primas aplicando as
técnicas seleccionadas, en funcién das caracteristi-
cas do produto que se rexenere.

-CAS5.1. Identificdronse as materias primas en
cocifia con necesidades de rexeneracion.

-CAS5.2. Caracterizaronse as técnicas de rexenera-
ci6n de materias primas en cocifia.

-CA5.3. Identificdronse e selecciondronse os equi-
pamentos e as técnicas adecuadas para aplicar as
técnicas de rexeneracion.

-CAS5.4. Executéronse as técnicas de rexeneracién
seguindo os procedementos establecidos.

-CA5.5. Comprobdronse os resultados antes de
proceder ao seu uso.

-CA5.6. Participouse no programa de mellora de

calidade.

-CAS5.7. Realizdronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental, e aplicando o

APPCC previsto.

* RA6. Conserva xéneros crus, semielaborados e
elaborados, e xustifica a eleccién do método aplica-

do.

-CA6.1. Determindronse os métodos de conserva-
cién das materias primas.

-CA6.2. Caracterizdronse os métodos de envasado
e conservacion, asi como os equipamentos asociados
a cada método.

-CA6.3. Identificdronse e relaciondronse as nece-
sidades de envasado e conservacién das materias
primas en cocifia cos métodos e os equipamentos.
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-CA6.4. Executdronse as técnicas de envasado e
conservacién seguindo os procedementos estableci-

dos.

-CA6.5. Etiquetdronse os produtos obtidos na con-
servacién indicando todas as epigrafes que cumpran
para cumprir a normativa.

-CA6.6. Determindronse os lugares de conserva-
cién idéneos para os xéneros ata o momento do seu
uso ou consumo, ou para o seu destino final.

-CA6.7. Comprobéronse as elaboraciéns para ver
se eran aptas para o consumo.

-CA6.8. Participouse no programa de mellora de

calidade.

-CA6.9. Realizdronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental, e aplicando o

APPCC previsto.
1.2.2. Contidos bdsicos.
Recepcién de materias primas.
* Materias primas.

-Categorfias, presentaciéns comerciais e etiqueta-
xe.

-Descricién e variedades.
-Aplicaciéns gastronémicas.

-Figuras de proteccion de produtos agroalimenta-
rios e agricultura ecoléxica.

-Produtos especificos de Galicia.

* Provedores.

-Métodos de seleccién dos provedores axeitados.
-Competencia e comparacion de provedores.

* Economato e adega.

-Solicitude e recepcién de xéneros.

-Clasificacién e distribucién de mercadorfas en
funcién da sda almacenaxe e do seu consumo.

-Previsiéns, nivel de existencias e caducidade de
produtos.

Provisién e distribucién de materias primas.

* Documentos ou programas informdticos de pro-
ducién relacionados co cdlculo de necesidades.

* Documentos ou dispositivos programables rela-
cionados co aprovisionamento.

* Procesos de aprovisionamento interno e distribu-
cién de xéneros.

Preparacién de médquinas, baterfa, ttiles e ferra-
mentas.

* Descricién e clasificacion.

* Colocacién e distribucién.

* Procedementos de uso, aplicaciéns e mantemen-
to.

Preelaboracién de materias primas en cocifia.

* Limpeza e preparaciéns previas ao corlte ou
racionamento de xéneros de cociia.

* Cortes bésicos, especificos e con denominacién
propia.
* Rendemento das materias primas.

* Fases, procedementos e puntos clave na manipu-
lacién.

* Tratamentos especificos para certas materias pri-
mas.

* Procedementos de execucién de cortes bdsicos,
especificos e con denominacién propia.

* Tratamentos térmicos de preelaboracion.
Rexeneracién de materias primas.

* Descricién e andlise das técnicas de rexenera-
cién.

* Procedementos de execucién de técnicas.

* Fases e puntos clave durante o desenvolvemento
das técnicas.

* Control de resultados.

Conservacién de xéneros crus, semielaborados e
elaborados.

* Descricién e andlise de sistemas e métodos de
envasado e de conservacién.

* Etiquetaxe relativa 4 conservacién de alimentos:
normativa.

* Equipamentos asociados a cada método.

* Procedementos de execucién de técnicas de
envasado e conservacion.

* Procedementos intermedios de conservacién.

* Fases e puntos clave durante o desenvolvemento
das técnicas de envasado e conservacion.

* Sistemas de control da calidade dos produtos e
valoracién da sda aptitude para o consumo.

1.2.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo contén a formacién necesaria para
desempefiar a funcién de aprovisionamento, preela-
boracién e conservacién de materias primas en coci-
fia, asf como a de producién.

As funciéns de aprovisionamento e preelaboracion
de materias primas abrangue aspectos como:

-Seleccion de provedores.
-Compras.
-Recepcién e almacenaxe.

-Distribucién interna e externa.
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-Manipulaciéns previas.
-Conservacion.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en:

-Producién de alimentos e bebidas no ambito da
restauracién tradicional.

-Execucién dos procesos de aprovisionamento
especificos da restauracién moderna.

-Producién en cocifia de colectividades.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais b), ¢), d), h), 1), j) e k) do ciclo for-
mativo, e as competencias b), ¢), d), h), 1), j) e k) do
titulo.

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

-Caracterizacién das materias primas, asi como os
seus procedementos de recepcién, provisién e alma-
cenaxe, xunto cos documentos e os programas infor-
madticos de xestion correspondentes.

-Preparacién e utilizacién de médquinas, baterfa,
ttiles e ferramentas de cocifia.

-Execucién das fases de preelaboracién de mate-
rias primas en cocifia, incluindo os seus tratamentos
bésicos.

-Execucién de procesos de rexeneracién, envasado
e conservacién de xéneros crus, semielaborados e
elaborados.

1.3. Médulo profesional: técnicas culinarias.
* Godigo: MPOOA47.
* Duracién: 320 horas.

1.3.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

* RA1. Executa técnicas de coccién bdsicas, e
identifica as stas caracteristicas e as sudas aplica-
ciéns mdis usuais, consonte o tipo de materia prima
que se empregue.

-CAl.1. Interpretouse a terminoloxia profesional
relacionada.

-CA1.2. Describironse e clasificdronse as técnicas
de coccién.

-CA1.3. Identificdronse as técnicas de coccién en
relacién coas stas posibilidades de aplicacién a
diversos xéneros.

-CA1.4. Calculdronse as materias primas bésicas
necesarias para confeccionar técnicas de coccién
bésicas.

-CA1.5. Selecciondronse ferramentas, maquinaria
e utiles necesarios para a realizacién de técnicas de
coccién bésicas.

-CA1.6. Relaciondronse e determindronse as nece-
sidades de preelaboracién con anterioridade ao
desenvolvemento das técnicas de coccién.

-CA1.7. Identificdronse as fases e os xeitos de ope-
rar na aplicacién de cada técnica.

-CA1.8. Executdronse as técnicas de coccién
seguindo os procedementos establecidos.

-CA1.9. Distingufronse alternativas e propuxéron-
se medidas correctoras en funcién dos resultados
obtidos.

-CA1.10. Deducironse as posibles aplicaciéns das
técnicas de coccidn bdsicas.

-CA1.11. Organizouse a limpeza e a recollida do
lugar de traballo consonte a normativa hixiénico-
sanitaria.

-CA1.12. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RA2. Confecciona elaboraciéns bésicas de mil-
tiples aplicaciéns, e recofiece os procedementos
aplicados e a sta utilizacién posterior.

-CA2.1. Describironse e clasificdronse as elabora-
ciéns bdsicas de miiltiples aplicaciéns.

-CA2.2. Verificouse a dispofiibilidade dos elemen-
tos necesarios para o desenvolvemento dos procede-
mentos de elaboracién de fondos, mollos e outras
elaboraciéns bésicas de miiltiples aplicaciéns, asi
como o cdlculo das materias primas precisas.

-CA2.3. Realizdronse os procedementos de obten-
cién de elaboraciéns bédsicas de miltiples aplica-
ciéns seguindo as secuencias e os procedementos
es-tablecidos.

-CA2.4. Identificdronse as elaboraciéns bésicas de
miiltiples aplicaciéns empregadas na cocifia galega.

-CA2.5. Determindronse as medidas de correccién
en funcién dos resultados obtidos.

-CA2.6. Desenvolvéronse os procedementos inter-
medios de conservacién tendo en conta as necesida-
des das elaboraciéns e a sda aplicacién posterior
nunha oferta gastronémica concreta.

-CA2.7. Organizouse a limpeza e a recollida do
lugar de traballo consonte a normativa hixiénico-
sanitaria.

-CA2.8. Realizédronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RA3. Prepara elaboraciéns culinarias elemen-
tais e identifica os procedementos aplicados a cada
materia prima, atendendo ds técnicas de traballo
axeitadas.

-CA3.1. Interpretouse correctamente a informa-
cién necesaria canto ao produto e 4s necesidades de
tratamento.
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-CA3.2. Realizouse correctamente o escandallo
dos xéneros e a valoracién das elaboraciéns culina-
rias, a partir das fichas de rendemento das materias
primas utilizadas e, de ser o caso, da sta estaciona-

lidade.

-CA3.3. Planificdronse en tempo e forma adecua-
dos as tarefas de organizacién e secuenciacién das
fases necesarias no desenvolvemento das elabora-
cions.

-CA3.4. Verificouse a disponibilidade dos elemen-
tos necesarios e axeitados, previamente ao desenvol-
vemento das tarefas.

-CA3.5. Executdronse as tarefas de obtencién de
elaboraciéns culinarias elementais seguindo os pro-
cedementos establecidos e en funcién da sda finali-

dade.

-CA3.6. Obtivéronse elaboraciéns propias da coci-
fla galega e diferencidronse as técnicas empregadas
no seu cocifiado.

-CA3.7. Mantivose o lugar de traballo limpo e
ordenado durante todo o proceso.

-CA3.8. Xustificouse o uso da técnica en funcién
do tipo de alimento para procesar.

-CA3.9. Determindronse alternativas e medidas de
correccién en funcién dos resultados obtidos.

-CA3.10. Organizouse a limpeza e recollida do
lugar de traballo de acordo coa normativa hixiénico-
sanitaria.

-CA3.11. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RA4. Elabora gorniciéns e elementos de decora-
cién en relacién co tipo de elaboracion e co xeito de
presentacién.

-CA4.1. Describironse e clasificdronse as gorni-
ciéns xerais, especificas ou de nome propio, as deco-
raciéns e as sdas aplicaciéns, tendo en conta o seu
valor nutricional.

-CA4.2. Determindronse e combindronse as gorni-
ciéns e as decoraciéns adecuadas ao xénero princi-
pal que acompaifen, atendendo 4 cor, situacién,
montaxe, etc.

-CA4.3. Completdronse as elaboraciéns culinarias
con mollos de acompafiamento, en casos necesarios.

-CA4.4. Distinguironse as novas tendencias en
decoraciéns artisticas e presentacién de elabora-
ciéns culinarias.

-CA4.5. Verificouse a dispofiibilidade dos elemen-
tos necesarios, previamente ao desenvolvemento das
tarefas.

-CA4.6. Elaborédronse as gorniciéns e as decora-
ciéns seguindo os procedementos establecidos.

-CA4.7. Determindronse as alternativas e as medi-
das de correccién en funcién dos resultados obtidos.

-CA4.8. Organizouse a limpeza e recollida do
lugar de traballo de acordo coa normativa hixiénico-
sanitaria.

-CA4.9. Realizédronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RAS. Realiza acabamentos e presentaciéns, e
valora a stia importancia no resultado final da elabo-
racién culinaria.

-CAS5.1. Verificouse a dispoifiibilidade de todos os
elementos que configuran a elaboracién.

-CA5.2. Dispuxéronse os elementos da elabora-
cién seguindo criterios estéticos.

-CA5.3. Estableceuse o acabamento e a presenta-
cién das elaboraciéns culinarias, de acordo co tipo
de servizo e a categoria do establecemento.

-CA5.4. Desenvolvéronse técnicas de acabamento,
trinchamento ou distribucién de acordo coas instru-
ciéns recibidas e o tipo de elaboracién.

-CA5.5. ldentificdronse, xustificdronse e apli-
cdronse as técnicas de envasado e conservacién
necesarias para os produtos semielaborados ou aca-
bados seguindo os procedementos establecidos.

-CA5.6. Distinguironse e aplicdronse as fases de
rexeneracién precisas, dependendo do método de
conservacion utilizado.

-CA5.7. Determindronse as alternativas e as medi-
das de correccién en funcién dos resultados obtidos.

-CA5.8. Organizouse a limpeza e a recollida do
lugar de traballo de acordo coa normativa hixiénico-
sanitaria.

-CA5.9. Realizédronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RA6. Desenvolve o servizo en cocifia e valora as
sdas implicaciéns na satisfaccién da clientela.

-CAG6.1. Identificdronse os tipos de servizo e as
sdas caracterfsticas.

-CA6.2. Mantivéronse os produtos en condiciéns
6ptimas de temperatura e servizo.

-CA6.3. Verificouse a dispofiibilidade dos elemen-

tos necesarios para o desenvolvemento do servizo.

-CA6.4. Interpretouse a documentacién relaciona-
da cos requisitos do servizo.

-CA6.5. Desenvolvéronse as técnicas de acaba-
mento en funcién da informacién recibida e dos
requisitos do comensal.

-CA6.6. Realizdronse as elaboraciéns de obrigada
execucién durante o desenvolvemento do servizo,
seguindo os procedementos establecidos.
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-CA6.7. Dispuxéronse os elementos da elabora-
cién seguindo criterios estéticos.

-CA6.8. Considerdaronse os resultados obtidos nos
servizos das elaboraciéns culinarias.

-CA6.9. Organizouse a limpeza e a recollida do
lugar de traballo conforme a normativa hixiénico-
sanitaria.

-CA6.10. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

1.3.2. Contidos bdésicos.
Execucién de técnicas de coccién.

* Técnicas de coccién: descricién, andlise, clasifi-
cacién, variaciéns, seleccién de tempo e aplica-
cions.

-Técnicas bdsicas: ferver, branquear, escaldar,
cocer a baixa temperatura, ao vapor, asar, saltear,
fritir, estufar, brasear e grellar.

-Técnicas complementarias: gratinar, glasear,
bafiar, amolecer, refrescar, baiio marfa e refogar.

* Procedementos de execucién das técnicas. Fases
e puntos clave na execucién de cada técnica, e con-
trol de resultados.

-ldentificacién e aprovisionamento das materias
primas en funcién das técnicas que se apliquen.

-Preparacién dos equipamentos, a maquinaria, o
enxoval e as demais ferramentas precisas.

-Realizacién de preparaciéns previas e de tipo
complementario.

-Aplicacién dos tratamentos requiridos a cada
materia prima.

* Anélise do consumo enerxético segundo a técni-
ca aplicada e os equipamentos empregados. Empre-
go de enerxfas limpas e renovables en cocifa.

-Manipulacién dos equipamentos xeradores de frio
e de calor: conexién, desconexién e regulacion.

-Conservacién da maquinaria: desmontaxe e lim-
peza de accesorios e doutros elementos, montaxe e
comprobacién do funcionamento.

-Aplicacién de normas de seguridade e hixiene, e
de prevencion de riscos laborais.

Confeccién de elaboraciéns bésicas de miltiples
aplicaciéns:

* EKlaboraciéns basicas de miltiples aplicaciéns:
definicién e usos.

-Clasificacién das elaboraciéns bésicas de multi-
ples aplicaciéns: fondos bésicos e complementarios,
fumets, caldos, grandes e pequenos mollos bdsicos e
complementarios.

-Aplicacién das técnicas bésicas de elaboracién
axeitada a cada elaboracién.

* Procedementos de execucién das elaboraciéns
de fondos e mollos.

-Identificacién e aprovisionamento das materias
primas en funcién das técnicas que se apliquen.

-Preparacién dos equipamentos, a maquinaria, o
enxoval e outras ferramentas precisas.

-Realizacién de preparaciéns previas e de tipo
complementario.

-Aplicacién dos tratamentos requiridos a cada
materia prima.

* Calidade das elaboraciéns bdsicas e repercusion
no produto final.

-Resultados da aplicacién das técnicas de elabora-
ciéns bésicas de miltiples aplicaciéns.

-Verificacion da calidade do produto obtido.
Preparaciéon de elaboraciéns culinarias elementais

* Documentos relacionados coa producién en coci-
fia. .Confeccién de escandallos, fichas técnicas,
inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplica-
ciéns.

* Escandallo de xéneros e valoracién de elabora-
ciéns culinarias.

-Valoracién do ndmero de raciéns que se deben
obter.

-Consignacién na ficha dos datos precisos: tipo de
produto, cantidade, etc.

-Control de calidade da materia prima. Relacién
entre calidade e prezo.

* Diagramas de organizacién e secuenciacion das
fases na elaboracion.

-Esquemas da elaboracién dos pratos méis repre-
sentativos.

-Aplicacién e xustificacién das secuencias apro-
piadas ao tipo de elaboracién que se desenvolva.

* Aplicacién de cada técnica a materias primas de
caracteristicas diferentes.

-Elaboraciéns culinarias elementais: potaxes, con-
somés, sopas e cremas; ensaladas simples e compos-
tas; entremeses e masas.

-Elaboraciéns con base en hortalizas, pastas italia-
nas, arroces, ovos, mariscos, peixes, aves e carnes.

Elaboracién de gorniciéns e elementos de decora-
cién:

* Gorniciéns e decoraciéns.
-Gorniciéns clésicas.
-Normas e combinaciéns organolépticas axeitadas.

-Criterios decorativos para ter en conta.
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* Procedementos de execucién das elaboraciéns
de gorniciéns e decoraciéns.

-Interpretaciéon de receitas asociadas a diversas
elaboraciéns de gorniciéns.

-Elementos decorativos mdis significativos: filigra-
nas, talladas de hortalizas, froitas, etc.

* Fases e puntos clave nas elaboraciéns, e control
de resultados.

* Valoracién da calidade do produto final.
Realizacién de acabamentos e presentaciéns.

* Normas de decoracién e presentacién: volume,
cor, mollos, textura, simetria, etc.

-Presentacién cldsica.
-Tendencias xeométricas.
-Novas tendencias.
-Teoria das cores.

* Execucién dos procesos de acabamento e pre-
sentacién. Puntos clave e control de resultados.

-Montaxes en fontes.

-Empratamento.

-Preparacion de bufés, autoservizo, etc.
Desenvolvemento dos servizos en cocifia:

* () servizo en cocifia: descricién, tipos e variables
organizativas. Tipos de servizos: carta, mend, auto-
servizo, cdtering, banquete, aperitivos, lunch, etc.

* Tarefas previas aos servizos en cocifia. Posta a
punto.

-Confeccién de vales de aprovisionamento de
xéneros.

-Aprovisionamento de alimentos e utiles necesa-
rios para a posta a punto do local e dos equipamen-
tos.

-Preparacién para o inicio do servizo.

* Documentacién relacionada cos servizos. Vales
de control: formalizacién e relacién interdeparta-
mental.

* Coordinacién durante o servizo en cocifia. Distri-
bucién do traballo na cocifia:

-Partidas: misiéns asignadas.

-Categorfas profesionais: tarefas e obrigas.

* Execucién dos procesos propios do servizo.
-Interpretacién de comandas.

-Realizacién das elaboraciéns culinarias atenden-
do aos criterios propios: temporalizacién, punto de
coccién, temperatura 6ptima de servizo, etc.

-Realizacién do proceso de servizo en fontes, e
empratamento.

* Tarefas de finalizacién do servizo.

-Recollida, desbarasado e limpeza do posto de tra-

ballo.
-Limpeza dos equipamentos e do material.

-Realizacién de inventarios e partes diarios de
consumo.

-Protocolos de queixas e reclamaciéns. Compromi-
so de tempos e calidade.

1.3.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo contén a formacién necesaria para
desempefiar funciéns de producién e servizo en
cociiia.

Estas funciéns abranguen aspectos como:

-Elaboracién de produtos.

-Terminacién e presentacion.

-Conservacién e envasado.

-Prestacién de servizos en cocifia.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en:

-Procesos de producién de alimentos en restaura-
cion.

-Procesos de servizo en cocifias tradicionais, de
colectividades, cdtering e outras formas de restaura-
cién.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais a), c), e), ), g), h), 1), j) e k) do
ciclo formativo, e as competencias a), e), f), g), h), 1),
j) e k) do titulo.

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

-Execucién de técnicas de coccidn.

-Confeccién de elaboraciéns bdsicas de miltiples
aplicacions.

-Terminacién e decoracién de pratos e outras pre-
sentaciéns culinarias.

-Desenvolvemento dos servizos en cocifia desde o
preservizo 4s tarefas posteriores 4 sia execucion.

1.4. Médulo profesional: procesos bésicos de pas-
telarfa e repostarfa.

* Codigo: MP0026.
* Duracién: 240 horas.

1.4.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

* RA1. Pon a punto os equipamentos de elabora-
cién de pastelaria e confeitaria, e recofiece os dispo-
sitivos e o seu funcionamento.

-CA1.1. Interpretouse a informacién contida nos
documentos asociados 4 producién en relacién cos
equipamentos para empregar.
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-CA1.2. Identificouse o funcionamento, a constitu-
cioén e os dispositivos de seguridade da maquinaria e
dos equipamentos.

-CA1.3. Realizdronse as operaciéns de limpeza, de
xeito que se asegure a total eliminacién dos refuga-
llos dos produtos de elaboracién e de limpeza.

-CA1.4. Realizdronse as operaciéns de posta en
marcha de maquinaria seguindo os procedementos
establecidos.

-CA1.5. Executdronse as operaciéns de mante-
mento de primeiro nivel.

-CA1.6. Reguldronse e/ou programéronse os equi-
pamentos de elaboracién en funcién dos requisitos
do proceso.

-CA1.7. Describironse as principais anomalias dos
equipamentos e as medidas correctoras.

-CA1.8. Verificouse a dispofiibilidade dos elemen-
tos necesarios previamente ao desenvolvemento das
tarefas.

-CA1.9. Seleccionaronse ttiles, ferramentas e
equipos de traballo necesarios para facer fronte 4
realizacién das tarefas.

-CA1.10. Prepararonse os fornos, os cocedoiros, as
frixideiras, os bafios marfa e calquera outro equipa-
mento necesario para a elaboracién, e selecciond-
ronse as condiciéns de tempo e temperatura axeita-

dos.

-CA1.11. Planificouse a carga do forno, do coce-
doiro, da frixideira, do bafio marfa e doutros equipa-
mentos, coas cantidades e coa frecuencia axeitadas
para mellorar o proceso.

-CA1.12. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

-CA1.13. Participouse na mellora da calidade
durante todo o proceso.

* RA2. Obtén masas e pastas de miltiples aplica-
ciéns, e xustifica a sia composicién.

-CA2.1. Recoiiecéronse as caracteristicas xerais
das masas e das pastas bdsicas (quebradas, batidas,
escaldadas, folladas, etc.).

-CA2.2. Identificdronse os produtos mdis signifi-
cativos obtidos a partir de masas e de pastas bésicas.

-CA2.3. Describiuse a secuencia de operaciéns
integradas en cada proceso de elaboracién de masas
e pastas bésicas de pastelarfa e repostarfa, con in-
dicacién das condiciéns en que deban realizarse, os
pardmetros para controlar e os equipamentos requi-
ridos.

-CA2.4. Realizouse o aprovisionamento de mate-
rias primas e a preparacién de ttiles e equipamen-
tos a partir da ficha técnica de fabricacién, ou pro-
ce-dementos que a substitian, e verificouse o axus-

te das caracterfsticas dos ingredientes ao requirido
no proceso.

-CA2.5. Interpretouse a férmula e a funcién de
cada ingrediente.

-CA2.6. Axustdronse para cada produto os ingre-
dientes e a cantidade que se elaborara.

-CA2.7. Aplicdronse en cada caso técnicas de
peneirado, dosificacién, mesturado, amasado, refi-
nacién, batido, montado ou emulsionado, laminado,
follaxe e outras necesarias.

-CA2.8. Controlouse a temperatura, o tempo e a
velocidade de amasado ou batido, o espesor e outros
pardmetros de elaboracién de masas e pastas, e apli-
cdronse, en caso de desviaciéns, as medidas correc-
toras necesarias.

-CA2.9. Comprobdronse as caracterfsticas fisicas
e organolépticas das masas e das pastas obtidas (cor,
extensibilidade, tenacidade, textura e fluidez).

-CA2.10. Aplicdronse os métodos de divisién, for-
mado, virado, repouso, moldeamento, escudelamen-
to e outros necesarios, na orde e na forma estableci-
das na ficha técnica de elaboracién.

-CA2.11. Obtivéronse pezas coa forma, o peso e o
volume axeitados.

-CA2.12. Executdronse as manipulaciéns previas
4 coccién no momento e na forma oportunos (corta-
do, pintado, virado, incorporacién de cremas e
recheos, etc.).

-CA2.13. Controlouse a temperatura e o tempo
durante a coccién, e, en caso de desviaciéns,
tomdronse as medidas correctoras necesarias.

-CA2.14. Arrefridronse os produtos na maneira
establecida, de xeito que consigan a temperatura
axeitada para un posterior procesamento.

-CA2.15. Identificdronse as masas susceptibles de
conservacién por tratamento de frio (refrixeracién
e/ou conxelacién).

-CA2.16. Aplicdronse os métodos e asigndronse os
lugares de conservacién das masas e das pastas, ten-
do en conta as stias caracteristicas e o seu destino.

-CA2.17. Describiuse o procedemento de rexene-
racion de elaboraciéns conxeladas.

-CA2.18. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

-CA2.19. Participouse na mellora da calidade
durante todo o proceso.

* RA3. Obtén xaropes, coberturas, recheos e
outras elaboraciéns, e describe as técnicas de elabo-
racién aplicadas.

-CA3.1. Clasificdronse e caracterizdronse os tipos
de recheos, cremas, bafios, coberturas, etc., en fun-
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cién das sudas especificidades e das sdas aplica-
ciéns.

-CA3.2. Caracterizdronse os métodos, as técnicas
e os procesos de obtencién de cremas, recheos,
bafios, coberturas, etc.

-CA3.3. Interpretouse a formulacién de cada pro-
duto.

-CA3.4. Identificouse a funcién de cada ingrediente.

-CA3.5. Axustouse a formulacién para os produtos
e as cantidades que cumpra elaborar.

-CA3.6. Realizouse o aprovisionamento de mate-
rias primas e a preparacién de ttiles e de equipa-
mentos a partir da ficha técnica de fabricacién, ou
procedementos que a substitdan, e verificouse o
axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requi-
rido no proceso.

-CA3.7. Utilizdronse en cada caso as técnicas de
elaboracién apropiadas a cada produto: torrado,
pelado, triturado, moido e refinacién de froitos
secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido,
temperado, moldeamento, coccién, etc.

-CA3.8. Seguiuse a secuencia de incorporacién
dos ingredientes.

-CA3.9. Controlouse a temperatura, a fluidez, a
coccién, e a montaxe ou consistencia de cada elabo-
racion.

-CA3.10. Contrastdronse as caracteristicas dos
produtos obtidos coas especificaciéns de elabora-
cion.

-CA3.11. Deducironse as necesidades de conser-
vacién ata o momento da sda utilizacién ou rexene-
racion.

-CA3.12. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

-CA3.13. Participouse na mellora da calidade
durante todo o proceso.

* RA4. Decora o produto tendo en conta a relacién
entre as elaboraciéns e as caracteristicas do produto
final, e valora os criterios estéticos.

-CAA4.1. Describironse os principais elementos de
decoracién en pastelarfa e repostaria, e as sdas
alternativas de uso.

-CA4.2. Interpretouse a ficha técnica de fabrica-
cién para o acabamento do produto.

-CAA4.3. Verificouse a disponibilidade dos elemen-
tos necesarios para a terminacién do produto de pas-
telarfa ou repostarfa.

-CA4.4. Elixiuse o desefio bdsico ou persoal.

-CA4.5. Realizdronse as técnicas de terminacién
ou acabamento en funcién das caracteristicas do

produto final, seguindo os procedementos estableci-

dos.

-CA4.6. Dispuxéronse os elementos da decoracién
seguindo criterios estéticos preestablecidos.

-CA4.7. Aplicouse o método de conservacién
necesario ata o momento da sta utilizacién ou rexe-
neracién.

-CA4.8. Valordronse os resultados finais e identifi-
caronse as medidas de correccién.

-CA4.9. Realizdronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

-CA4.10. Participouse na mellora da calidade
durante todo o proceso.

1.4.2. Contidos bdsicos.

Posta a punto de equipamentos e instalaciéns de
pastelarfa e repostarfa.

* Maquinaria bésica e auxiliar.

-Descricién, caracteristicas, clasificacién e locali-
zacion.

-Procedementos para o seu uso e aplicaciéns.
-Principais anomalias e medidas correctoras.
-Mantemento de primeiro nivel.

* Baterfa, moldes e ferramentas.

-Descricién e caracteristicas.

-Aplicaciéns e procedementos de uso e mantemen-
to.

Obtencién de masas e pastas de mdltiples aplica-
cions

* Organizacién e secuenciacién de fases para a
obtencién de masas e pastas.

* Funcién das materias primas.

* Operaciéns bdsicas:

-Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc.
-Preparacién de latas e moldes.

-Manexo do rolete, a espdtula e a manga pastelei-
ra.

-Aplicacién doutras técnicas bésicas.
* Masas folladas.

-Caracteristicas.

-Fundamentos do proceso de follaxe.

-Tipos e férmulas bésicas de follaxe: bésica, de
manteiga, invertida e rdpida.

-Principais elaboraciéns de masas folladas: milfol-
las, palmeiras, vol au vents, canas, cornetes, ferradu-
ras, bandas de froitas, e empanadas doces ou salga-

das.
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* Masas batidas ou esponxadas.
-Caracterfsticas e procesos de elaboracién.

-Principais elaboraciéns con masas batidas: bis-
coitos de molde, de prancha e compactos (plum cake,
catro cuartos, marmore e bica galega), madalenas,
sobados, manteigadas, soletas, merengues, etc.

* Masas escaldadas.
-Caracterfsticas e proceso de elaboracién.

-Principais elaboraciéns: masa de petist, chulas e
churros.

* Masas quebradas.

-Caracterfsticas, técnicas e procesos de elabora-
cion.

-Tipos de masas quebradas: de fondos, azucrada,
sablé e lintzer.

-Principais elaboraciéns con masas quebradas:
tortas doces (de Santiago, de mazd, etc.) e salgadas
(quiche Lorraine, etc.).

* Pastas secas: tipos e caracteristicas.

-Pastas de corte: florentinas, nevados, polvordns,
amendoados, etc.

-Pastas de crema: linguas de gato, tulipas, tellas,
cigarros, cornellos, etc.

-Pastas de manga rizadas e lisas.

* Qutras masas: de pizza, de pans especiais, de
empanada galega, etc.

* Conservacién por frio e rexeneraciéon de produ-
tos de pastelarfa.

Obtencién de xaropes, coberturas, recheos e outras
elaboraciéns:

* Klaboracién e conservacién de cremas con ovo,
cremas batidas e cremas lixeiras.

-Ingredientes e formulacién.

-Cremas de manteiga, inglesa e pasteleira; xema
pasteleira.

-Cremas de améndoas, de requeixo e similares.

-Cremas muselina, de trufa (ganaché), Chantilly,
bévara, mousses, etc.

-Secuencia de operaciéns.

-Consistencia e caracteristicas.

-Necesidades de conservacién e rexeneracion.
-Utilizacién nos produtos de pastelarfa.

* Elaboracién de cremas, mollos e farsas para
recheos salgados.

-Ingredientes e formulacién.
-Mollo bechamel e outros.

-Cremas de manteiga con elementos salgados.

-Crema soufflé para recheo de quiches.
-Farsas de recheo, como a da empanada.
-Panada e outras.

-Secuencia de operacions.

-Consistencia e caracteristicas.

-Necesidades de conservacién e rexeneracion.
-Utilizacién nos produtos de pastelaria.

* Klaboracién de cubertas e de preparados 4 base
de froitas.

-Ingredientes e formulacién.

-Glaseado, fondant, brillo de froitas, pasta de
améndoas, bafio, etc.

-Marmeladas, confeituras, xeleas e coulis.
-Secuencia de operaciéns.

-Consistencia e caracteristicas.

-Necesidades de conservacién e rexeneracion.
-Utilizacién nos produtos de pastelarfa.

* Preparacién e conservacién de coberturas de
chocolate.

-Chocolate e coberturas: definicién e tipos.

-Utilizacién de coberturas: fundido, temperado ou
atemperado. Aplicacién.

* Elaboracion e conservacién de xaropes. Aplica-
ciéns.

Decoracién de produtos de pastelaria e repostaria:

* Decoracién de produtos en pastelaria e reposta-
rfa. Normas e combinaciéns bdsicas. Control e valo-
racién de resultados.

* Manexo do enxoval de acabamento: cartucho,
aerégrafo, etc.

* Aplicacién das técnicas bdsicas de acabamento:
pintado con ovo, flambexado e outras técnicas deco-
rativas.

* Experimentacion e avaliacién de combinaciéns.
1.4.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempefar a funcién de elaboraciéns
bésicas e produtos elementais de pastelaria e repos-
tarfa.

A elaboracién de produtos de pastelaria e reposta-
ria abrangue aspectos como:

-Execucién e control do proceso produtivo.
-Control do produto durante o proceso.

-Resposta ante continxencias e desviaciéns do
proceso produtivo.

-Posta a punto do lugar de traballo.
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-Manipulaciéns previas de materias primas.

-Rexeneracién, preparacion e elaboracién de pro-
dutos.

-Terminacién e presentacion.
-Conservacién e envasado.
-Mantemento de instalaciéns.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en:

-Elaboraciéns bésicas e produtos elementais de
pastelaria doces e salgados (masas folladas, masas
batidas, masas escaldadas, masas azucradas e semi-
frios).

-Produtos de recheo para produtos de pastelaria
doces e salgados.

-Elaboracién de cubertas 4 base de froitas, de cho-
colate, etc.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais a), b), ¢), d), 1), h), 1), j) e k) do
ciclo formativo, e as competencias a), c), e), {), h), 1),
e k) do titulo.

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

-Preparacién de masas e pastas de pastelaria e
repostarfa, aplicaciéon de tratamentos térmicos e
composicién con recheos, cremas e cubertas.

-Interpretacion de fichas de fabricacién, rexistros
de control e documentacién técnica asociada.

-Control do produto durante o proceso para garan-
tir a calidade.

-Cumprimento das normas establecidas nos plans
de prevencién de riscos laborais e das normas de
seguridade e hixiene.

1.5. Médulo profesional: produtos culinarios.
* Codigo: MP0O048.
* Duracién: 245 horas.

1.5.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

* RA1. Organiza os procesos produtivos e de ser-
vizo en cocifia e analiza informacién oral e escrita,
determinando as fases de execucién e acabamento
en funcién da ficha técnica de elaboracién.

-CAl.1. Caracterizdronse os dmbitos da producién
e do servizo en cociiia.

-CA1.2. Determindronse as fases da producién e
do servizo en cocifia, e estableceuse a sda secuencia
e a sta temporalizacién.

-CA1.3. Deducironse as necesidades de materias
primas, equipamentos, utiles, ferramentas, etc.

-CA1.4. Identificdronse as técnicas de elaboracién
que se deben aplicar en funcién das fichas técnicas.

-CA1.5. Tivéronse en conta as necesidades de
coordinacién co resto do equipamento de cocifa.

-CA1.6. Recofeceuse a importancia da orde e da
limpeza na boa marcha do traballo.

-CA1.7. Determindronse os procedementos inter-
medios de conservacién tendo en conta as necesida-
des das elaboraciéns e o seu uso posterior.

-CA1.8. Determindronse os procesos procurando
unha utilizacién racional dos recursos materiais e
enerxéticos, e das materias primas.

-CA1.9. Aproveitdronse os recursos desde o punto
de vista da rendibilidade econémica, mantendo os
niveis de calidade gastronémica.

-CA1.10. Valorouse, desde o dmbito organizativo,
a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade labo-
ral e de proteccién ambiental.

* RA2. Elabora produtos culinarios establecidos,
aplicando técnicas tradicionais.

-CA2.1. Relacionouse cada técnica coas caracte-
risticas do produto final.

-CA2.2. Realizdronse as tarefas de organizacién,
secuenciacién e temporalizacién das operaciéns
necesarias para a elaboracién dos produtos culina-
rios.

-CA2.3. Verificouse a dispofiibilidade de maqui-
naria e outros elementos necesarios para a produ-
cién, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

-CA2.4. Verificaronse e valordronse as caracterfs-
ticas finais e o nivel de calidade do produto elabora-

do.

-CA2.5. Desenvolveuse o servizo en cocifia
seguindo os procedementos establecidos.

-CA2.6. Desenvolvéronse os procedementos inter-
medios e finais de conservacién tendo en conta as
necesidades dos produtos obtidos e o seu uso pos-
terior.

-CA2.7. Realizdronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RA3. Elabora produtos culinarios a partir dun
conxunto de materias primas, e avalia as alternati-
vas.

-CA3.1. Propuxéronse produtos culinarios a partir
dun conxunto de materias primas dadas.

-CA3.2. Valorouse a posibilidade de aproveita-
mento de recursos.

-CA3.3. Desefidronse elaboraciéns que combinen
os elementos entre si de xeito razoable.
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-CA3.4. Deducironse e relaciondronse as técnicas
apropiadas con respecto ds materias primas e os
resultados finais propostos.

-CA3.5. Realizdronse en tempo e forma as tarefas
de organizacién e establecemento da secuencia de
fases necesarias no desenvolvemento dos produtos.

-CA3.6. Verificouse a dispofiibilidade dos elemen-
tos necesarios, previamente ao desenvolvemento das
tarefas.

-CA3.7. Executdronse as tarefas de obtencién de
produtos culinarios seguindo os procedementos
establecidos.

-CA3.8. Verificdronse e valordronse as caracterfs-
ticas organolépticos finais do produto (forma, cor,
etc.).

-CA3.9. Confeccionouse un receitario e fichas téc-
nicas, con todas as elaboraciéns realizadas ao longo
do curso ou do ciclo.

-CA3.10. Calcularonse, despois da elaboracién da
receita, os valores econémicos e nutricionais.

-CA3.11. Desenvolvéronse os procedementos
intermedios e finais de conservacién tendo en conta
as necesidades dos produtos obtidos e o seu uso pos-
terior.

-CA3.12. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RA4. Elabora pratos para persoas con necesida-
des alimentarias especificas e analiza as caracterfs-
ticas propias de cada situacion.

-CA4.1. Recofiecéronse os tipos de necesidades
alimentarias especificas.

-CA4.2. Elabordronse e valordaronse nutricional-
mente dietas de distintos tipos.

-CA4.3. Identificdronse alimentos excluidos en
cada necesidade alimentaria especifica.

-CA4.4. Recofiecéronse os produtos substitutivos e
os cambios de pratos posibles, basedndose nas nece-
sidades nutricionais.

-CAA4.5. Elabordronse os pratos seguindo os proce-
dementos establecidos, e evitdronse cruzamentos
con alimentos excluidos.

-CA4.6. Analizdronse as consecuencias dunha
manipulacién ou dunha preparacién inadecuada.

-CA4.7. Realizdronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

1.5.2. Contidos bdsicos.
Organizacién dos procesos produtivos.

* Ambitos da producién culinaria: descricién e
anélise.

* Informacién relacionada coa organizacién dos
procesos: fichas técnicas de producién, ordes de tra-
ballo, etc.

* Fases da producién e do servizo en cocina: des-
cricién e andlise.

* Diagramas de organizacién e secuenciacién das
fases produtivas. Cocifias centrais: lifla quente e
fria.

Elaboracién de produtos culinarios:

* Cocifias territoriais: descricién e caracteristicas
xerais.

* Diversidade da cocifia galega, espafiola e inter-
nacional: tradicién, movementos gastronémicos, pro-
dutos e elaboraciéns mdis salientables.

* Cocifia de temporada ou de mercado: pratos e
tratamentos culinarios m4is representativos.

* Cocifia creativa: interpretacién das elaboraciéns
culinarias méis significativas e valores gastronémi-
cos.

* Execucién das elaboraciéns mdis representati-
vas: fases, técnicas e procedementos. Puntos clave
na sua realizacién. Control e valoracién de resulta-

dos.

* Gorniciéns, decoraciéns e mollos apropiados 4
elaboracién culinaria, en funcién da sia denomina-
cién e do complemento nutritivo e organoléptico.

* Seleccion dos materiais de empratamento axeita-
dos ao tipo de servizo que se vai efectuar.

* Historia e evolucién da cocifia. Publicaciéns,
persoas e acontecementos mdis salientables do mun-
do culinario.

Elaboracién de produtos culinarios a partir dun
conxunto de materias primas:

* Transformaciéns fisicoquimicas dos alimentos:
descricion e caracteristicas.

* Calidades organolépticas das materias primas:
valoraciéns salientables e combinaciéns bésicas.

* Realizacion de receitas de diferentes tipos e de
fichas técnicas de producién.

* ldentificacién de alternativas e modificaciéns
das técnicas de cocifiado con respecto ds calidades
e ds caracterfsticas das materias primas.

* Procedementos de execucién dos produtos culi-
narios.

* Fases, técnicas e puntos clave. Control e valora-
cién de resultados.

Elaboracién de pratos para persoas con necesida-
des alimentarias especificas:

* Necesidades nutricionais en persoas con necesi-
dades alimentarias especificas. Principais afecciéns
alimentarias: alerxias e intolerancias.
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* Emprego de tdboas de composicién dos alimen-
tos. Roda dos alimentos.

* Dietas tipo: descricién e caracterizacion.

* Produtos axeitados para as necesidades alimen-
tarias especificas.

* Procesos de execucién de elaboraciéns culina-
rias para dietas. Influencia da aplicacién dos distin-
tos métodos de coccién nos alimentos.

1.5.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo contén a formacién necesaria para
desempefiar a funcién de producién e servizo en
cocifia.

Esta funcién abrangue aspectos como:
-Aplicacién de técnicas culinarias tradicionais.
-Programacién de actividades.

-Elaboracién de pratos culinarios.

-Elaboracién de produtos culinarios especificos.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en:

-Elaboracién dos produtos culinarios.

-Supervisién das actividades propias do desenvol-
vemento dos servizos en cocifia.

-Terminacion, presentacién e decoracién dos pro-
dutos culinarios.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais a), c), e), f), g), h), 1), j) e k) do
ciclo formativo, e as competencias a), c), d), e), f), g),

h), i), j), k) e 1) do titulo.

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

-Organizacién dos procesos produtivos e das fases
de producién e servizo en cocifia, con diagramas de
organizacién e determinacién da secuencia das fases
produtivas.

-Utilizacién de técnicas culinarias con aplicacién
das novas tecnoloxias.

-Preparacién de elaboraciéns culinarias territo-
riais e internacionais.

-Elaboracién de produtos culinarios a partir dun
conxunto de materias primas.

-Elaboracién de pratos para persoas con necesida-
des alimentarias especificas.

1.6. Médulo profesional: sobremesas en restau-
racion.

* Godigo: MP0028.

* Duracién: 140 horas.

1.6.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

* RA1. Organiza as tarefas para as elaboraciéns de
sobremesas de restauracién, para o que analiza as
fichas técnicas.

-CA1.1. Valorouse a estacionalidade, o tipo de
establecemento, a oferta gastronémica e os custos
para o escandallo.

-CA1.2. Interpretdronse os documentos relaciona-
dos coa producién.

-CA1.3. Determinouse a secuencia das fases da
producién.

-CA1l.4. Deducironse as necesidades de materias
primas, equipamentos, utiles, ferramentas, etc.

-CA1.5. Analizdronse as necesidades de decora-
cién.

-CA1.6. Recofieceuse a importancia da orde e da
limpeza na boa marcha do traballo.

-CA1.7. Executdronse todas as actividades apli-
cando o sistema de APPCC e participando na mello-
ra da calidade.

-CA1.8. Determindronse os procesos procurando
unha utilizacién racional dos recursos materiais e
enerxéticos.

-CA1.9. Valorouse, desde o 4mbito organizativo, a
normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral
e de proteccién ambiental.

* RA2. Elabora sobremesas 4 base de froitas e
recofiece os procedementos aplicados.

-CA2.1. Caracterizdronse os tipos de sobremesas 4
base de froitas en relacién coas sdas posibilidades
de aplicacién.

-CA2.2. Identificdronse as sobremesas tradicio-
nais de Galicia.

-CA2.3. Analizouse a estacionalidade e os estados
de comercializacién das materias primas (conxela-
das, liofilizadas, ultraconxeladas, etc.).

-CA2.4. Realizdronse as tarefas de organizacién e
estableceuse a secuencia das fases do proceso para
elaborar sobremesas 4 base de froitas.

-CA2.5. Verificouse a dispofiibilidade dos elemen-
tos necesarios para o desenvolvemento dos procesos
e a sta viabilidade.

-CA2.6. Realizdronse os procesos de elaboracion
de sobremesas 4 base de froitas seguindo os proce-
dementos establecidos e tendo en conta o tipo de
establecemento, asi como o tipo de oferta gastroné-
mica.

-CA2.7. Fixéronse as sobremesas tradicionais de
Galicia.
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-CA2.8. Deducironse as necesidades de conserva-
cién ata o momento da sda utilizacién ou rexenera-
cién.

-CA2.9. Valoraronse os resultados finais e identifi-
cdaronse as medidas de correccion.

-CA2.10. Executdronse todas as actividades apli-
cando o sistema de APPCC e participando na mello-
ra da calidade.

-CA2.11. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RA3. Elabora sobremesas 4 base de ldcteos e
identifica os métodos e os procedementos aplicados.

-CA3.1. Caracterizdronse os tipos de sobremesas 4
base de léacteos.

-CA3.2. Identificdronse as sobremesas tradicio-
nais de Galicia.

-CA3.3. Distinguironse as fases do proceso de ela-
boracién respectando a formulacién.

-CA3.4. Identificaronse os puntos clave no proce-
so de elaboracion.

-CA3.5. Realizdronse os procesos de elaboracién
de sobremesas 4 base de ldcteos seguindo os proce-
dementos establecidos.

-CA3.6. Fixéronse as sobremesas tradicionais de
Galicia.

-CA3.7. Deducironse as necesidades de conserva-
cién ata o momento da sda utilizacién ou rexenera-
cién.

-CA3.8. Valoraronse os resultados finais e identifi-
cdronse as medidas de correccion.

-CA3.9. Executdronse todas as actividades apli-
cando o sistema de APPCC e participando na mello-
ra da calidade.

-CA3.10. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RA4. Elabora sobremesas fritidas ou de tixola, e
recofiece os procedementos aplicados.

-CA4.1. Caracterizdronse os tipos de sobremesas
de tixola.

-CA4.2. Identificdronse as sobremesas tradicio-
nais de Galicia.

-CA4.3. Distinguironse as fases do proceso de ela-
boracién.

-CA4.4. Identificdronse os puntos clave no proce-
so de elaboracion.

-CA4.5. Realizdronse os procesos de elaboracién
de sobremesas de tixola seguindo os procedementos
establecidos.

-CA4.6. Fixéronse as sobremesas tradicionais de
Galicia.

-CA4.7. Deducironse as necesidades de conserva-
cién ata o momento da sda utilizacién ou rexenera-
cién.

-CA4.8. Valoraronse os resultados finais e identifi-
cdaronse as medidas de correccion.

-CA4.9. Executdronse todas as actividades apli-
cando o sistema de APPCC e participando na mello-
ra da calidade.

-CA4.10. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RAS5. Elabora xeados e sorbetes, e identifica as
fases, os métodos e as técnicas aplicadas.

-CAS5.1. Caracterizéronse os tipos de xeados e sor-
betes.

-CAS5.2. Identificdronse as materias primas espe-
cificas de xeados e sorbetes.

-CAS5.3. Distinguironse as fases e os puntos clave
nos procesos de elaboraciéon.

-CA5.4. Realizdronse os procesos de elaboracién
de xeados e sorbetes seguindo os procedementos
establecidos.

-CAS5.5. Deducironse as necesidades de conserva-
ci6én ata o momento da sda utilizacién ou rexenera-
cién.

-CAS5.6. Valordronse os resultados finais e identifi-
cdaronse as medidas de correccién.

-CAS5.7. Identificdronse as decoraciéns para apli-
car en xeados e sorbetes de diferentes tipos.

-CA5.8. Executdronse todas as actividades apli-
cando o sistema de APPCC e participando na mello-
ra da calidade.

-CA5.9. Realizdronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RA6. Elabora semifrios e recofiece os procede-
mentos aplicados.

-CAG6.1. Caracterizdronse os tipos de semifrios.

-CA6.2. Distinguironse as fases e os puntos clave
nos procesos de elaboraciéon.

-CA6.3. Realizdronse os procesos de elaboracién
de semifrios seguindo os procedementos estableci-

dos.

-CA6.4. Deducironse as necesidades de conserva-
cién ata o momento da sda utilizacién ou rexenera-
cién.

-CAG6.5. Valordronse os resultados finais e identifi-
caronse as medidas de correccién.
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-CA6.6. Executdronse todas as actividades apli-
cando o sistema de APPCC e participando na mello-
ra da calidade.

-CA6.7. Realizdronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RA7. Presenta sobremesas empratadas a partir
de elaboraciéns de pastelaria e repostaria, e xustifi-
ca a estética do produto final, tendo en conta o tipo
de establecemento e a oferta gastronémica.

-CA7.1. Identificouse o proceso de utilizacién ou
rexeneracién de produtos.

-CA7.2. Verificouse a disponibilidade dos elemen-
tos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

-CA7.3. Realizdronse as técnicas de presentacién
e decoracion en funcién das caracteristicas do pro-
duto final e as stas aplicaciéns.

-CA7.4. ldentificdronse os principais elementos
de decoracién en pastelaria e repostarfa, asf como as
alternativas ao seu uso.

-CA7.5. Dispuxéronse os elementos da elabora-
cién seguindo criterios estéticos preestablecidos.

-CA7.6. Realizdronse os procesos de decoracién
p

de sobremesas seguindo os procesos establecidos

para a sta presentacion.

-CA7.7. Deducironse as necesidades de conserva-
ci6én ata o momento do seu consumo.

-CA7.8. Valoraronse os resultados finais e identifi-
caronse as medidas de correccién.

-CA7.9. Manifestouse disposicién e iniciativa para
a innovacion.

-CA7.10. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

1.6.2. Contidos bésicos.

Organizacién das tarefas para a elaboracién de
sobremesas en restauracién

* Sobremesas en restauracién: descricién, caracte-
rizacién, clasificacién e aplicaciéns.

* Documentacién asociada aos procesos produti-
vos de sobremesas: fichas técnicas, escandallos, etc.

* Fases e caracterizacién da producion e do servi-
zo de sobremesas en restauracion.

Elaboracién de sobremesas 4 base de froitas:

* Sobremesas 4 base de froitas: descricién, andli-
se, tipos, caracteristicas, aplicaciéns e conserva-
cion.

* Sobremesas tradicionais de Galicia.

* Procedementos de execucién de sobremesas de
froitas frias (ensaladas, macedonias, froitas en xaro-

pe, froitas en compota, etc.) e de froitas quentes
(froitas ao forno, flambexadas, etc.).

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene
alimentaria, de prevencién de riscos laborais e de
proteccién ambiental.

Elaboracién de sobremesas 4 base de ldcteos:

* Sobremesas 4 base de ldcteos: descricién, anéli-
se, caracterfsticas, aplicaciéns e conservacion.

* Sobremesas tradicionais de Galicia.

* Procedementos de execucién de sobremesas 4
base de leite (flan, pudin, crema catald e outras cre-
mas, arroz con leite, etc.).

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene
p g
alimentaria, de prevencién de riscos laborais e de
proteccién ambiental.

Elaboracién de sobremesas fritidas ou de tixola:

* Sobremesas fritidas ou de tixola: descricién,
anélise, tipos, caracteristicas, aplicaciéns e conser-
vacion.

* Sobremesas tradicionais de Galicia.

* Procedementos de execucién de sobremesas
como chulas, filloas, crema fritida e leite fritido,
torradas e outras elaboraciéns de tixola.

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene
alimentaria, de prevencién de riscos laborais e de
proteccién ambiental.

Elaboracién de xeados e sorbetes:

* Xeados e sorbetes: descricién, caracterizacién,
tipos, clasificaciéns, aplicaciéns e conservacion.

* Organizacién e determinacién da secuencia das
fases para a obtencién de xeados e sorbetes.

* Procedementos de execucién para a obtencién
de xeados 4 crema, xeados de froitas, sorbetes, par-
Jaits, soufflés xeados, etc.

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene
alimentaria, de prevencién de riscos laborais e de
proteccién ambiental.

Elaboracién de semifrios:

* Semifrios: descricién, tipos, aplicaciéns e con-
servacion.

* Organizacién e determinacién da secuencia das
fases para a obtencién de semifrios.

* Procedementos de execucién de semifrios, como
mousses, bavaroises, carlotas e outras elaboraciéns
similares.

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene
alimentaria, de prevencién de riscos laborais e de
proteccién ambiental.

Presentacién de sobremesas empratadas a partir
de elaboraciéns de pastelaria e repostaria:
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* Decoracién e presentaciéon de sobremesas
empratadas: normas e combinaciéns bdsicas.

* Experimentacion e avaliacién de combinaciéns.

* Procedementos de execucién de decoraciéns e
acabamentos de produtos de sobremesas emprata-

das.

* Presentacién final: tipo de vaixela e decoracion.

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene
alimentaria, de prevencién de riscos laborais e de
proteccién ambiental.

1.6.3. Orientaciéns pedagoxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempeiar a funcién de elaboracién de
sobremesas empratadas.

Esta funcién abrangue aspectos como:

-Preparacién e regulacién dos equipamentos e das
instalaciéns.

-Preparacién e acondicionamento das materias
primas e auxiliares.

-Elaboracién, decoracién e conservacién de pro-
dutos como xeados, sorbetes, semifrios, sobremesas
4 base de froita, sobremesas lacteas, etc.

-Desefio de sobremesas empratadas a partir de ela-
boraciéns de pastelaria e repostaria.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en:

-Elaboracién de sobremesas empratadas en restau-
racion.
-Presentacién e decoracién das sobremesas en res-

tauracién.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais a), d), e), f), g), h), i), j) e k) do
ciclo formativo, e as competencias a), ¢), d), f), g), h),
1) e k) do titulo.

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

-Elaboracién de diagramas de organizacién e esta-
blecemento de secuencias das fases produtivas.

-Elaboracién de sobremesas 4 base de froitas, 4
base de lacteos e fritidas.

-Elaboracién de xeados, sorbetes e semifrios.

-Decoracién e presentacién de sobremesas empra-
tadas a partir de elaboraciéns de pastelaria e repos-
tarfa.

1.7.Médulo profesional: seguridade e hixiene na
manipulacién de alimentos.

* Codigo: MPOO31.

* Duracién: 53 horas.

1.7.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

* RA1. Limpa e desinfecta ttiles, equipamentos e
instalaciéns, e valora a sta repercusién na calidade
hixiénico-sanitaria dos produtos.

-CA1.1. Identificdronse os requisitos hixiénico-
sanitarios dos equipamentos, dos ttiles e das insta-
laciéns de manipulacién de alimentos.

-CA1.2. Avalidronse as consecuencias da limpeza
e da desinfeccién inadecuadas para a inocuidade
dos produtos e a seguridade das persoas consumi-
doras.

-CA1.3. Describironse os procedementos, as fre-
cuencias e os equipamentos de limpeza e desinfec-

cién (L+D).

-CA1.4. Efectuouse a limpeza e a desinfeccién cos
produtos establecidos, e asegurouse a completa eli-
minacién destes.

-CA1.5. Describironse os pardmetros obxecto de
control asociados ao nivel de limpeza ou desinfec-
cién requirido.

-CA1.6. Recofiecéronse os tratamentos de desrati-
zacion, desinsectacion e desinfeccién (DDD).

-CA1.7. Describironse os procedementos para a
recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de
manipulacién de alimentos.

-CA1.8. Clasificdronse os produtos de limpeza e
de desinfeccion, e os utilizados para os tratamentos
de DDD, asf como as stias condiciéns de emprego.

-CA1.9. Avalidronse os perigos asociados 4 mani-
pulacién de produtos de limpeza, desinfeccién e tra-
tamentos de DDD.

* RA2. Mantén boas préicticas hixiénicas e avalia
os perigos asociados aos malos hdbitos hixiénicos.

-CA2.1. Recofiecéronse as normas hixiénico-sani-
tarias de obrigado cumprimento relacionadas coas
préacticas hixiénicas.

-CA2.2. Identificdronse os perigos sanitarios aso-
ciados aos malos hdbitos e as sidas medidas de pre-
vencion.

-CA2.3. Identificdronse as medidas de hixiene
persoal asociadas 4 manipulacién de alimentos.

-CA2.4. Recofiecéronse todos os comportamentos
e as actitudes susceptibles de producir unha conta-
minacién nos alimentos.

-CA2.5. Enumerdronse as doenzas de obrigada
declaracién.

-CA2.6. Recofieceuse a vestimenta de traballo
completa e os requisitos para a sida limpeza.

-CA2.7. Identificdronse os medios de proteccién
de cortes, queimaduras e feridas da persoa manipu-
ladora.
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* RA3. Aplica boas practicas de manipulacién dos
alimentos en relacién coa calidade hixiénico-sanita-
ria dos produtos.

-CA3.1. Recofiecéronse as normas hixiénico-sani-
tarias de obrigado cumprimento relacionadas coas
practicas de manipulacién.

-CA3.2. Clasificaronse e describfronse os princi-
pais riscos e as toxiinfecciéns de orixe alimentaria
en relacién cos axentes causantes.

-CA3.3. Valorouse a repercusién dunha mala
manipulacién de alimentos na satide das persoas
consumidoras.

-CA3.4. Describironse as principais alteraciéns
dos alimentos.

-CA3.5. Describironse os métodos de conservacién
de alimentos.

-CA3.6. Evitouse o contacto de materias primas ou
semielaboradas cos produtos rematados.

-CA3.7. ldentificdronse alerxias e intolerancias
alimentarias.

-CA3.8. Evitouse a posible presenza de trazas de
alérxenos en produtos libres deles.

-CA3.9. Recofiecéronse os procedementos de
actuacién fronte a alertas alimentarias.

* RA4. Aplica os sistemas de autocontrol basea-
dos no APPCC e de control da rastrexabilidade
(ascendente e descendente), e xustifica os principios
asociados.

-CA4.1. Identificouse a necesidade e a transcen-
dencia para a seguridade alimentaria do sistema de
autocontrol.

-CA4.2. Recofiecéronse os conceptos xerais do sis-
tema de andlise de perigos e puntos de control criti-

co (APPCC).

-CA4.3. Definfronse conceptos clave para o con-
trol de potenciais perigos sanitarios: punto critico de
control, limite critico, medidas de control e me-
didas correctoras.

-CA4.4. Definfronse os pardmetros asociados ao
control dos puntos criticos.

-CA4.5. Cubrironse os rexistros asociados ao siste-
ma.

-CA4.6. Relacionouse a rastrexabilidade coa segu-
ridade alimentaria.

-CA4.7. Documentouse e trazouse a orixe, as eta-
pas do proceso e o destino do alimento.

-CA4.8. Recofiecéronse as principais normas
implantadas no sector alimentario (BRC, IFS, UNE-
EN-ISO 9001:2000, UNE-EN-ISO 22000:2005,

etc.).

* RAS. Utiliza os recursos eficientemente, e avalia
os beneficios ambientais asociados.

-CAS5.1. Relacionouse o consumo de cada recurso
co impacto ambiental que provoca.

-CA5.2. Definfronse as vantaxes que o concepto de
reducién de consumos achega 4 proteccién ambien-
tal.

-CAS5.3. Describironse as vantaxes ambientais do
concepto de reutilizacién dos recursos.

-CA5.4. Recofiecéronse as enerxias e 0s recursos
de utilizacién menos prexudicial para o medio.

-CAS5.5. Caracterizdronse os métodos para o aforro
de enerxia e o resto de recursos que se utilicen na
industria alimentaria e de restauracién.

-CA5.6. Identificaronse as non conformidades e as
acciéns correctoras relacionadas co consumo dos
recursos.

* RA6. Recolle os residuos de xeito selectivo e
recofiece as sdas implicaciéns sanitarias e ambien-
tais.

-CA6.1. Identificdronse e clasificdronse os tipos
de residuos xerados segundo a sta orixe, o seu esta-
do e a sda necesidade de reciclaxe, de depuracién
ou de tratamento.

-CA6.2. Recofiecéronse os efectos ambientais dos
residuos contaminantes, e outras afecciéns orixina-
das no proceso produtivo.

-CA6.3. Describironse as técnicas de recollida,
seleccidn, clasificacién, eliminacién e vertedura de
residuos.

-CA6.4. Recofiecéronse os pardmetros que fan
posible o control ambiental nos procesos de produ-
cién dos alimentos relacionados cos residuos, as ver-
teduras e as emisiéns.

-CA6.5. Establecéronse por orde de importancia
as medidas tomadas para a proteccién ambiental.

-CA6.6. Identificaronse as non conformidades e as
acciéns correctivas relacionadas coa xestién dos
residuos segundo ISO 14000 / EMAS (regulamento

comunitario de ecoxestién e ecoauditoria).
1.7.2. Contidos bdsicos.

Limpeza e desinfeccién de equipamentos e insta-
laciéns.

* Conceptos e niveis de limpeza.

* Lexislacion e requisitos xerais de limpeza de uti-
les, equipamentos e instalacions.

* Perigos sanitarios asociados a aplicaciéns inade-
cuadas de limpeza, desinfeccién, desratizacién e
desinsectacién.

* Procesos e produtos de limpeza.
Mantemento de boas pricticas hixiénicas:

* Normativa xeral de hixiene aplicable 4 activida-

de.
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* Alteracién e contaminacién dos alimentos debi-
do a h4bitos pouco adecuados das persoas manipu-
ladoras.

* Guias de précticas correctas de hixiene (GPCH),
coas sdas recomendaciéns e os contidos minimos
para o sector.

Aplicacién das boas pricticas de manipulacién de
alimentos:

* Normativa xeral de manipulacién de alimentos.

* Alteracién e contaminacién dos alimentos debi-
do a précticas de manipulacién inadecuadas.

* Perigos sanitarios asociados a practicas de mani-
pulacién non axeitadas.

* Métodos de conservacién dos alimentos.
Aplicacién de sistemas de autocontrol.

* Medidas de control relacionadas cos perigos
sanitarios na manipulacién dos alimentos.

* Pasos previos aos sete principios do sistema de

autocontrol APPCC.

* Qs sete principios do sistema de autocontrol

APPCC.

* Rastrexabilidade no almacén: compra-venda e
elaboracién-fabricacién ascendente e descendente.

Utilizacién eficaz de recursos:

* Impacto ambiental provocado pola industria ali-
mentaria.

* Concepto dos tres erres: reducién, reutilizacién e
reciclaxe.

* Metodoloxias para a reducién do consumo dos
recursos.

Recollida selectiva de residuos:

* Lexislacién ambiental comunitaria, estatal, auto-
némica e local.

* Descricién dos residuos xerados e os seus efec-
tos ambientais.

* Técnicas de recollida, clasificacién, eliminacién
e vertedura de residuos.

* Pardmetros para o control ambiental nos proce-
sos de producién dos alimentos.

1.7.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempeiar a funcién de seguridade ali-
mentaria e ambiental.

Esta funcién inclie aspectos como:
-Aplicacién de normas de hixiene.
-Normas de manipulacién de alimentos.
-Control de residuos.

-Reducién do impacto ambiental.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en todos os procesos ou produtos da
cocifia.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais b), ¢), d), e), 1), g), h) e i) do ciclo
formativo, e as competencias b), ¢), d), e), ), g), h) e
1) do titulo.

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

-Formalizacién dos documentos asociados ao con-
trol do proceso e da rastrexabilidade.

-Limpeza e desinfeccién de equipamentos e insta-
laciéns, e comprobacién da sta eficacia.

-Aplicacién do APPCC.
-Control de residuos.

1.8.Médulo profesional: formacién e orientacién

laboral.
* Codigo: MP0049.
* Duracién: 107 horas.

1.8.1. Unidade formativa 1: prevencién de riscos
laborais.

* Codigo: MPO049_12.
* Duracién: 45 horas.

1.8.1.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

* RA1. Recofiece os dereitos e as obrigas das per-
soas traballadoras e empresarias relacionados coa
seguridade e a satde laboral.

-CA1.1. Relaciondronse as condiciéns laborais coa
sadde da persoa traballadora.

-CA1.2. Distinguironse os principios da accién
preventiva que garanten o dereito 4 seguridade e 4
saide das persoas traballadoras.

-CA1.3. Apreciouse a importancia da informacién
e da formacién como medio para a eliminacién ou a
reducion dos riscos laborais.

-CA1.4. Comprendéronse as actuaciéns axeitadas
ante situaciéns de emerxencia e risco laboral grave
e inminente.

-CA1.5. Valordronse as medidas de proteccién
especificas de persoas traballadoras sensibles a
determinados riscos, asi como as de proteccién da
maternidade e a lactacién, e de menores.

-CA1.6. Analizdronse os dereitos 4 vixilancia e
proteccién da saide no sector da cocifia e restaura-
cién.

-CA1.7. Asumiuse a necesidade de cumprir as
obrigas das persoas traballadoras en materia de pre-
vencion de riscos laborais.
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* RA2. Avalia as situaciéns de risco derivadas da
sta actividade profesional analizando as condiciéns
de traballo e os factores de risco mdis habituais do
sector da cocifia e restauracién.

-CA2.1. Determindronse as condiciéns de traballo
con significacién para a prevencién nos contornos de
traballo relacionados co perfil profesional de técni-
co en cocifa e gastronomia.

-CA2.2. Clasificaronse os factores de risco na acti-
vidade e os danos derivados deles.

-CA2.3. Clasificaronse e describfronse os tipos de
danos profesionais, con especial referencia a acci-
dentes de traballo e doenzas profesionais, relacio-
nados co perfil profesional de técnico en cocifia e
gastronomia.

-CA2.4. Identificdronse as situaciéns de risco mds
habituais nos contornos de traballo das persoas coa
titulacién de técnico en cocifia e gastronomia.

-CA2.5. Levouse a cabo a avaliacién de riscos nun
contorno de traballo, real ou simulado, relacionado
co sector de actividade do titulo.

* RA3. Participa na elaboracién dun plan de pre-
vencién de riscos e identifica as responsabilidades
de todos os axentes implicados.

-CA3.1. Valorouse a importancia dos hébitos pre-
ventivos en todos os dmbitos e en todas as activida-
des da empresa.

-CA3.2. Clasificaronse os xeitos de organizacién
da prevencién na empresa en funcién dos criterios
establecidos na normativa sobre prevencién de ris-
cos laborais.

-CA3.3. Determindronse os xeitos de representa-
cién das persoas traballadoras na empresa en mate-
ria de prevencién de riscos.

-CA3.4. Identificdronse os organismos publicos
relacionados coa prevencién de riscos laborais.

-CA3.5. Valorouse a importancia da existencia dun
plan preventivo na empresa que inclia a secuencia
de actuaciéns para realizar en caso de emerxencia.

-CA3.6. Estableceuse o 4mbito dunha prevencién
integrada nas actividades da empresa, e determi-
ndronse as responsabilidades e as funciéns de cada-
quén.

-CA3.7. Definiuse o contido do plan de prevencién
nun centro de traballo relacionado co sector profe-
sional da titulacién de técnico en cocifia e gastrono-
mia.

-CA3.8. Proxectouse un plan de emerxencia e eva-
cuacién para unha pequena ou mediana empresa do
sector de actividade do titulo.

* RA4. Determindronse as medidas de prevencién
e proteccién no contorno laboral da titulacién de
técnico en cocifia e gastronomia.

-CA4.1. 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 siias consecuencias no caso de materiali-
zarse.

-CA4.2. Analizouse o significado e o alcance da
sinalizacién de seguridade de diversos tipos.

-CAA4.3. Selecciondronse os equipamentos de pro-
teccién individual (EPI) axeitados ds situaciéns de
risco atopadas.

-CA4.4. Analizdronse os protocolos de actuacién
en caso de emerxencia.

-CA4.5. Identificdronse as técnicas de clasifica-
cién de persoas feridas en caso de emerxencia onde
existan vitimas de diversa gravidade.

-CA4.6. Identificdronse as técnicas bdsicas de pri-
meiros 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.

1.8.1.2. Contidos bésicos.
Dereitos e obrigas en seguridade e sadde laboral.

* Relacién entre traballo e satide. Influencia das
condiciéns de traballo sobre a sadde.

* Conceptos bdsicos de seguridade e sadde labo-
ral.

* Anélise dos dereitos e das obrigas das persoas
traballadoras e empresarias en prevencién de riscos
laborais.

* Actuacién responsable no desenvolvemento do
traballo para evitar as situaciéns de risco no seu
contorno laboral.

* Proteccién de persoas traballadoras especial-
mente sensibles a determinados riscos.

Avaliacién de riscos profesionais.

* Andlise de factores de risco ligados a condiciéns
de seguridade, ambientais, ergonémicas e psicoso-
ciais.

* Determinacién dos danos 4 saide da persoa tra-
balladora que poden derivar das condiciéns de tra-
ballo e dos factores de risco detectados.

* Riscos especificos no sector da cocifia e restau-
racién en funcién das probables consecuencias, do
tempo de exposicién e dos factores de risco implica-

dos.

* Avaliacién dos riscos atopados en situaciéns
potenciais de traballo no sector da cocifia e restau-
racién.
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Planificacién da prevencién de riscos na empresa.

* Xestion da prevencién na empresa: funciéns e
responsabilidades.

* Organos de representacién e participacién das
persoas traballadoras en prevencién de riscos labo-
rais.

* Organismos estatais e autonémicos relacionados
coa prevencién de riscos.

* Planificacién da prevencién na empresa.

* Plans de emerxencia e de evacuacién en contor-
nos de traballo.

* Elaboracién dun plan de emerxencia nunha
empresa do sector.

* Participacién na planificacién e na posta en
préctica dos plans de prevencion.

Aplicacién de medidas de prevencién e proteccion
na empresa:

* Medidas de prevencién e proteccién individual e
colectiva.

* Protocolo de actuacién ante unha situacién de
emerxencia.

* Aplicacién das técnicas de primeiros auxilios.

* Actuacién responsable en situaciéns de emer-
xencias e primeiros auxilios.

1.8.2. Unidade formativa 2: equipos de traballo,
dereito do traballo e da seguridade social, e procura
de emprego.

* Codigo: MPO049_22.
* Duracién: 62 horas.

1.8.2.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

* RA1. Participa responsablemente en equipos de
traballo eficientes que contribuan 4 consecucién dos
obxectivos da organizacion.

-CA1.1. Identificdronse os equipos de traballo en
situaciéns de traballo relacionadas co perfil de téc-
nico en cocifia e gastronomia, e valordronse as sidas
vantaxes sobre o traballo individual.

-CA1.2. Determindronse as caracteristicas do
equipo de traballo eficaz fronte 4s dos equipos ine-
ficaces.

-CA1.3. Adoptdronse responsablemente os papeis
asignados para a eficiencia e a eficacia do equipo de
traballo.

-CAl.4. Empregdronse axeitadamente as técnicas
de comunicacién no equipo de traballo para recibir
e transmitir instruciéns e coordinar as tarefas.

-CA1.5. Determindronse procedementos para a
resolucién dos conflitos identificados no seo do
equipo de traballo.

-CA1.6. Aceptdronse de forma responsable as
decisiéns adoptadas no seo do equipo de traballo.

-CAL.7. Analizdronse os obxectivos alcanzados
polo equipo de traballo en relacién cos obxectivos
establecidos, e coa participacién responsable e acti-
va dos seus membros.

* RA2. Identifica os dereitos e as obrigas que deri-
van das relaciéns laborais, e recofiéceos en diferen-
tes situaciéns de traballo.

-CA2.1. Identificdronse o 4mbito de aplicacién, as
fontes e os principios de aplicacién do dereito do
traballo.

-CA2.2. Distinguironse os principais organismos
que intervefien nas relaciéns laborais.

-CA2.3. Identificdronse os elementos esenciais
dun contrato de traballo.

-CA2.4. Analizdronse as principais modalidades
de contratacién e identificironse as medidas de
fomento da contratacién para determinados colecti-
vos.

-CA2.5. Valordronse os dereitos e as obrigas que
se recollen na normativa laboral.

-CA2.6. Determindronse as condiciéns de traballo
pactadas no convenio colectivo aplicable ou, en
ausencia deste, as condiciéns habituais no sector
profesional relacionado co titulo de técnico en coci-
fla e gastronomia.

-CA2.7. Valordronse as medidas establecidas pola
lexislacién para a conciliacién da vida laboral e
familiar, e para a igualdade efectiva entre homes e
mulleres.

-CA2.8. Analizouse o recibo de salarios e identifi-
cdronse os principais elementos que o integran.

-CA2.9. Identificdronse as causas e os efectos da
modificacién, a suspensién e a extincién da relacién
laboral.

-CA2.10. Identificdronse os 6rganos de represen-
tacién das persoas traballadoras na empresa.

-CA2.11. Analizdronse os conflitos colectivos na
empresa e os procedementos de solucién.

-CA2.12. Identificdronse as caracteristicas defini-
torias dos novos contornos de organizacién do traba-

1lo.

* RA3. Determina a accién protectora do sistema
da Seguridade Social ante as continxencias cuber-
tas, e identifica as clases de prestaciéns.

-CA3.1. Valorouse o papel da Seguridade Social
como piar esencial do estado social e para a mellora
da calidade de vida da cidadania.

-CA3.2. Delimitouse o funcionamento e a estrutu-
ra do sistema da Seguridade Social.
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-CA3.3. Identificdronse, nun suposto sinxelo, as
bases de cotizacién dunha persoa traballadora e as
cotas correspondentes a ela e 4 empresa.

-CA3.4. Determindronse as principais prestacions
contributivas da Seguridade Social, os seus requisi-
tos e a stda duracién, e realizouse o cdlculo da sia
contia nalgiins supostos précticos.

-CA3.5. Determindronse as posibles situaciéns
legais de desemprego en supostos practicos sinxelos,
e realizouse o cdlculo da duracién e da contfa dunha
prestacién por desemprego de nivel contributivo
bésico.

* RA4. Planifica o seu itinerario profesional selec-
cionando alternativas de formacién e oportunidades
de emprego ao longo da vida.

-CA4.1. Valordronse as propias aspiraciéns, moti-
vaciéns, actitudes e capacidades que permitan a
toma de decisiéns profesionais.

-CA4.2. Tomouse conciencia da importancia da
formacién permanente como factor clave para a
empregabilidade e a adaptacién s exixencias do
proceso produtivo.

-CA4.3. Valordronse as oportunidades de forma-
cién e emprego noutros estados da Unién Europea.

-CA4.4. Valorouse o principio de non discrimina-
cién e de igualdade de oportunidades no acceso ao
emprego e nas condiciéns de traballo.

-CA4.5. Desefidronse os itinerarios formativos pro-
fesionais relacionados co perfil profesional de técni-
co en cocifa e gastronomia.

-CA4.6. Determindronse as competencias e as
capacidades requiridas para a actividade profesio-
nal relacionada co perfil do titulo, e seleccionouse a
formacién precisa para melloralas e permitir unha
axeitada insercién laboral.

-CA4.7. Identificdronse as principais fontes de
emprego e de insercién laboral para as persoas coa
titulacién de técnico en cocifia e gastronomfa.

-CA4.8. Empregdronse adecuadamente as técnicas
e os instrumentos de procura de emprego.

-CA4.9. Previronse as alternativas de autoemprego
nos sectores profesionais relacionados co titulo.

1.8.2.2. Contidos bésicos.
Xestién do conflito e equipos de traballo.
* Diferenciacién entre grupo e equipo de traballo.

* Valoracién das vantaxes e os inconvenientes do
traballo de equipo para a eficacia da organizacién.

* Kquipos no sector da cocifia e restauracién
segundo as funciéns que desempefien.

* Dindmicas de grupo.

* Equipos de traballo eficaces e eficientes.

* Participacién no equipo de traballo: desempefio
de papeis, comunicacién e responsabilidade.

* Conlflito: caracteristicas, tipos, causas e etapas.

* Técnicas para a resolucion ou a superacion do
conflito.

Contrato de traballo:
* Dereito do traballo.

* Organismos publicos (administrativos e xudi-
ciais) que intervefien nas relaciéns laborais.

* Andlise da relacién laboral individual.
* Dereitos e deberes derivados da relacién laboral.

* Anélise dun convenio colectivo aplicable ao
dambito profesional da titulacién de técnico en coci-
fia e gastronomia.

* Modalidades de contrato de traballo e medidas
de fomento da contratacién.

* Andlise das principais condiciéns de traballo:
clasificacién e promocién profesional, tempo de tra-
ballo, retribucién, etc.

* Modificacién, suspensién e extincién do contra-
to de traballo.

* Sindicatos de traballadores e asociaciéns empre-
sariais.

* Representacion das persoas traballadoras na
empresa.

* Conlflitos colectivos.

* Novos contornos de organizacién do traballo.
Seguridade Social, emprego e desemprego:

* A Seguridade Social como piar do estado social.
* Estrutura do sistema de Seguridade Social.

* Determinacién das principais obrigas das per-
soas empresarias e das traballadoras en materia de
seguridade social.

* Proteccién por desemprego.
* Prestaciéns contributivas da Seguridade Social.
Procura activa de emprego.

* Cofiecemento dos propios intereses e das propias
capacidades formativo-profesionais.

* Importancia da formacién permanente para a tra-
xectoria laboral e profesional das persoas coa titula-
cién de técnico en cocifia e gastronomia.

* QOportunidades de aprendizaxe e emprego en
Europa.

* Jtinerarios formativos relacionados coa titulacién
de técnico en cociia e gastronomia.

* Definicién e andlise do sector profesional do
titulo de técnico en cocifa e gastronomia.
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* Proceso de toma de decisiéns.

* Proceso de procura de emprego no sector de acti-

vidade.
* Técnicas e instrumentos de procura de emprego.
1.8.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para que o alumno ou a alumna se poida inse-
rir laboralmente e desenvolver a stia carreira profe-
sional no sector da cociia e restauracion.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais i), k), 1) e m) do ciclo formativo e
as competencias 1), j), k), 1) e m) do titulo.

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

-Manexo das fontes de informacién para a elabora-
cién de itinerarios formativo-profesionalizadores, en
especial no referente ao sector da cocifia e restaura-
cion.

-Posta en practica de técnicas activas de procura
de emprego:

-Realizacién de probas de orientacién e dindmicas
sobre as propias aspiraciéns, competencias e capa-
cidades.

-Manexo de fontes de informacién, incluidos os
recursos de internet para a procura de emprego.

-Preparacién e realizacién de cartas de presenta-
cién e curriculos (potenciarase o emprego doutros
idiomas oficiais na Unién Europea no manexo de
informacién e elaboracién do curriculo Europass).

-Familiarizacién coas probas de seleccién de per-
soal, en particular a entrevista de traballo.

-ldentificacién de ofertas de emprego piblico a
que se pode acceder en funcién da titulacién, e res-
posta 4 stia convocatoria.

-Formacién de equipos na aula para a realizacién
de actividades mediante o emprego de técnicas de
traballo en equipo.

-Estudo das condiciéns de traballo do sector da
cocifia e restauracioén a través do manexo da norma-
tiva laboral, dos contratos méis comunmente utili-
zados e do convenio colectivo de aplicacién no sec-
tor da cocifia e restauracién.

-Superacién de calquera forma de discriminacién
no acceso ao emprego e no desenvolvemento profe-
sional.

-Anglise da normativa de prevencién de riscos
laborais que lle permita a avaliacién dos riscos deri-
vados das actividades desenvolvidas no sector pro-
dutivo, asi como a colaboracién na definicién dun
plan de prevencién para a empresa e das medidas
necesarias para a sia posta en prictica.

O correcto desenvolvemento deste médulo exixe a
disposicién de medios informdticos con conexién a
internet e que polo menos ddas sesiéns de traballo
semanais sexan consecutivas.

1.9. Médulo profesional: empresa e iniciativa em-
prendedora.

* Codigo: MP00S50.
* Duracién: 53 horas.

1.9.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

* RA1. Desenvolve o seu espirito emprendedor
identificando as capacidades asociadas a el e defi-
nindo ideas emprendedoras caracterizadas pola
innovacién e a creatividade.

-CA1.1. Identificouse o concepto de innovacién e
a stia relacién co progreso da sociedade e o aumen-
to no benestar dos individuos.

-CA1.2. Analizouse o concepto de cultura empren-
dedora e a sda importancia como dinamizador do
mercado laboral e fonte de benestar social.

-CA1.3. Valorouse a importancia da iniciativa
individual, a creatividade, a formacién, a responsa-
bilidade e a colaboracién como requisitos indispen-
sa-bles para ter éxito na actividade emprendedora.

-CA1.4. Analizdronse as caracteristicas das activi-
dades emprendedoras no sector da cocifa e restau-
racién.

-CA1.5. Valorouse o concepto de risco como ele-
mento inevitable de toda actividade emprendedora.

-CA1.6. Valordronse ideas emprendedoras carac-
terizadas pola innovacién, pola creatividade e pola
sua factibilidade.

-CA1.7. Decidiuse a partir das ideas emprendedo-
ras unha determinada idea de negocio do 4mbito da
cocifia e restauracién, que servird de punto de parti-
da para a elaboracién do proxecto empresarial.

-CA1.8. Analizouse a estrutura dun proxecto
empresarial e valorouse a sdia importancia como
paso previo 4 creacién dunha pequena empresa.

* RA2. Decide a oportunidade de creacién dunha
pequena empresa para o desenvolvemento da idea
emprendedora, tras a andlise da relacién entre a
empresa e o contorno, do proceso produtivo, da orga-
nizacién dos recursos humanos e dos valores cultu-
rais e éticos.

-CA2.1. Valorouse a importancia das pequenas e
medianas empresas no tecido empresarial galego.

-CA2.2. Analizouse o impacto ambiental da activi-
dade empresarial e a necesidade de introducir crite-
rios de sustentabilidade nos principios de actua-
cién das empresas.

-CA2.3. ldentificdronse os principais compoiien-
tes do contorno xeral que rodea a empresa e, en
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especial, nos aspectos tecnoldéxico, econémico, so-
cial, ambiental, demogréfico e cultural.

-CA2.4. Apreciouse a influencia na actividade
empresarial das relaciéns coa clientela, con prove-
dores, coas administraciéns publicas, coas entida-
des financeiras e coa competencia como principais
integrantes do contorno especifico.

-CA2.5. Determindronse os elementos do contorno
xeral e especifico dunha pequena ou mediana
empresa de cocifia e restauracién en funcién da sda
posible localizacién.

-CA2.6. Analizouse o fenémeno da responsabilida-
de social das empresas e a sda importancia como un
elemento da estratexia empresarial.

-CA2.7. Valorouse a importancia do balance social
dunha empresa relacio-nada coa cocifia e restaura-
cién e describironse os principais custos sociais en
que incorren estas empresas, asi como os beneficios
sociais que producen.

-CA2.8. Identificdronse, en empresas de cocifia e
restauracién, practicas que incorporaran valores éti-
cos e sociais.

-CA2.9. Definironse os obxectivos empresariais
incorporando valores éticos e sociais.

-CA2.10. Analizdronse os conceptos de cultura
empresarial, e de comunicacién e imaxe corporati-
vas, asf como a stia relacién cos obxectivos empresa-
riais.

-CA2.11. Describironse as actividades e os proce-
sos bésicos que se realizan nunha empresa de coci-
fia e restauracién, e delimitdronse as relaciéns de
coordinacién e dependencia dentro do sistema
empresarial.

-CA2.12. FElaborouse un plan de empresa que
inclda a idea de negocio, a localizacién, a organiza-
cién do proceso produtivo e dos recursos necesarios,
a responsabilidade social e o plan de mérketing.

* RA3. Selecciona a forma xuridica tendo en con-
ta as implicaciéns legais asociadas e o proceso para
a stia constitucién e posta en marcha.

-CA3.1. Analizouse o concepto de persoa empre-
saria, asf como os requisitos para desenvolver a acti-
vidade empresarial.

-CA3.2. Analizdronse as formas xuridicas da
empresa e determindronse as vantaxes e as desvan-
taxes de cada unha en relacién coa sia idea de nego-
cio.

-CA3.3. Valorouse a importancia das empresas de
economia social no sector da cocifia e da restaura-
cién.

-CA3.4. Especificouse o grao de responsabilidade
legal das persoas propietarias da empresa en fun-
cién da forma xuridica elixida.

-CA3.5. Diferenciouse o tratamento fiscal estable-
cido para cada forma xuridica de empresa.

-CA3.6. Identificdronse os trdmites exixidos pola
lexislacién para a constitucién dunha pequena ou
mediana empresa en funcién da sia forma xuridica.

-CA3.7. Identificaronse as vias de asesoramento e
xestién administrativa externas 4 hora de pér en
marcha unha pequena ou mediana empresa.

-CA3.8. Analizdronse as axudas e subvenciéns
para a creacién e posta en marcha de empresas da
cocifia e restauracién tendo en conta a sda localiza-
cion.

-CA3.9. Inclufuse no plan de empresa informacién
relativa 4 eleccién da forma xuridica, os tradmites
administrativos, as axudas e as subvenciéns.

* RA4. Realiza actividades de xestién administra-
tiva e financeira bésica dunha pequena ou mediana
empresa, identifica as principais obrigas contables e
fiscais, e formaliza a documentacién.

-CA4.1. Analizdronse os conceptos bdsicos de
contabilidade, asi como as técnicas de rexistro da
informacién contable: activo, pasivo, patrimonio ne-
to, ingresos, gastos e contas anuais.

-CA4.2. Describironse as técnicas bdsicas de and-
lise da informacién contable, en especial no referen-
te ao equilibrio da estrutura financeira e 4 solven-
cia, 4 liquidez e 4 rendibilidade da empresa.

-CA4.3. Definironse as obrigas fiscais (declara-
cién censual, TAE, liquidaciéns trimestrais, resumos
anuais, etc.) dunha pequena e dunha mediana
empresa relacionadas coa cocifa e restauracion, e
diferencidronse os tipos de impostos no calendario
fiscal (liquidaciéns trimestrais e liquidaciéns
anuais).

-CA4.4. Formalizouse con correccién, mediante
procesos informdticos, a documentacién bésica de
cardcter comercial e contable (notas de pedido,
albar4s, facturas, recibos, cheques, obrigas de paga-
mento e letras de cambio) para unha pequena e unha
mediana empresa de cocifia e restauracion, e descri-
bironse os circuitos que recorre esa documentacion
na empresa.

-CA4.5. Elaborouse o plan financeiro e analizouse
a viabilidade econémica e financeira do proxecto
empresarial.

1.9.2 Contidos bdsicos.
Iniciativa emprendedora.

* Innovacién e desenvolvemento econémico. Prin-
cipais caracteristicas da innovacién na actividade
de cocifia e restauracién (materiais, tecnoloxia,
organizacién da producién, etc.).

* Cultura emprendedora na Unién Europea, en
Espafia e en Galicia.
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* Factores clave das persoas emprendedoras: ini-
ciativa, creatividade, formacién, responsabilidade e
colaboracién.

* Actuacion das persoas emprendedoras no sector
da cocifia e restauracion.

* O risco como factor inherente 4 actividade
emprendedora.

* Valoracién do traballo por conta propia como
fonte de realizacién persoal e social.

* Ideas emprendedoras: fontes de ideas, madura-
cién e avaliacién destas.

* Proxecto empresarial: importancia e utilidade,
estrutura e aplicacién no d4mbito da cocifia e restau-
racién.

A empresa € o seu contorno:

* A empresa como sistema: concepto, funciéns e
clasificaciéns.

* Andlise do contorno xeral dunha pequena ou
mediana empresa de cocifia e restauracion: aspectos
tecnoléxico, econémico, social, ambiental, demogra-
fico e cultural.

* Anélise do contorno especifico dunha pequena
ou mediana empresa de cocifia e restauracién: clien-
tes, provedores, administraciéns piblicas, entidades
financeiras e competencia.

* Localizacién da empresa.

* A persoa empresaria. Requisitos para o exercicio
da actividade empresarial.

* Responsabilidade social da empresa e compro-
miso co desenvolvemento sustentable.

* Cultura empresarial, e comunicacién e imaxe
corporativas.

* Actividades e procesos bdsicos na empresa.
Organizacién dos recursos dispoiibles. Externaliza-
cién de actividades da empresa.

* Descricién dos elementos e estratexias do plan
de producién e do plan de mérketing.

Creacion e posta en marcha dunha empresa:
* Formas xurfdicas das empresas.
* Responsabilidade legal da persoa empresaria.

* A fiscalidade da empresa como variable para a
eleccién da forma xuridica.

* Proceso administrativo de constitucién e posta
en marcha dunha empresa.

* Vias de asesoramento para a elaboracién dun
proxecto empresarial e para a posta en marcha da
empresa.

* Axudas e subvenciéns para a creacién dunha
empresa de cocifia e restauracion.

* Plan de empresa: elecciéon da forma xuridica,
trdmites administrativos, e xestién de axudas e sub-
vencions.

Funcién administrativa.

* Andlise das necesidades de investimento e das
fontes de financiamento dunha pequena e dunha
mediana empresa no sector da cocifia e restauracién.

* Concepto e nociéns bésicas de contabilidade:
activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e
contas anuais.

* Analise da informacién contable: equilibrio da
estrutura financeira e ratios financeiras de solven-
cia, liquidez e rendibilidade da empresa.

* Plan financeiro: estudo da viabilidade econémi-
ca e financeira.

* Obrigas fiscais dunha pequena e dunha mediana
empresa.

* Ciclo de xestién administrativa nunha empresa
de cocifia e restauracién: documentos administrati-
vos e documentos de pagamento.

* Coidado na elaboracién da documentacién admi-
nistrativo-financeira.

1.9.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desenvolver a propia iniciativa no dmbito
empresarial, tanto cara ao autoemprego como cara 4
asuncion de responsabilidades e funciéns no empre-
go por conta allea.

A formacién do médulo permite alcanzar os obxec-
tivos xerais 1), n), o) e p) do ciclo formativo e as com-
petencias j), k) m) e n) do titulo.

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

-Manexo das fontes de informacién sobre o sector
das empresas de cocifia e restauracién, incluindo a
andlise dos procesos de innovacién sectorial en mar-
cha.

-Realizacién de casos e dindmicas de grupo que
permitan comprender e valorar as actitudes das per-
soas emprendedoras e axustar a sta necesidade ao
sector da cocifia e restauracion.

-Utilizacién de programas de xestién administrati-
va e financeira para pequenas e medianas empresas
do sector.

-A realizacién dun proxecto empresarial relacio-
nado coa actividade de cocifia e restauracién com-
posto por un plan de empresa e un plan financeiro e
que inclda todas as facetas de posta en marcha dun
negocio.

O plan de empresa incluird os seguintes aspectos:
maduracién da idea de negocio, localizacién, organi-
zacién da producién e dos recursos, xustificacién da
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stia responsabilidade social, plan de maérketing,
eleccién da forma xuridica, trdmites administrativos,
e axudas e subvenciéns.

O plan financeiro incluird o plan de tesouraria, a
conta de resultados previsional e o balance previsio-
nal, asf como a anélise da sta viabilidade econémi-
ca e financeira.

E aconsellable que o proxecto empresarial se vaia
realizando conforme se desenvolvan os contidos
relacionados nos resultados de aprendizaxe.

O correcto desenvolvemento deste médulo exixe a
disposicién de medios informdticos con conexién a
internet e que polo menos dias sesiéns de traballo
sexan consecutivas.

1.10. Médulo profesional: cocifia galega de van-
garda.

* Codigo: MPGOOLT.
* Duracién: 105 horas.

1.10.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

* RA1. Elabora produtos culinarios da gastrono-
mia galega aplicando técnicas avanzadas, e ensaia
variaciéns na sua realizacién.

-CA1.1. Analizdronse as novas tendencias gastro-
némicas.

-CA1.2. Achegéronse ideas validas e con posibili-
dades de aplicacién practica.

-CA1.3. Identificouse a maquinaria de nova tecno-
loxia empregada na producién culinaria.

-CA1.4. Identificdronse as técnicas culinarias
avanzadas.

-CA1.5. Relacionouse cada técnica coas caracte-
risticas do produto final.

-CA1.6. Valorouse a importancia destas técnicas
culinarias avanzadas nos d4mbitos produtivos.

-CA1.7. Realizdronse as tarefas de organizacién e
secuenciacién das operaciéns necesarias para a ela-
boracién dos produtos culinarios.

-CA1.8. Verificouse, previamente ao desenvolve-
mento das tarefas, a dispofiibilidade de todos os ele-
mentos necesarios para a producién.

-CA1.9. Aplicaronselles novas técnicas aos pratos
clésicos, e compardronse os resultados.

-CA1.10. Verificdronse e valordronse as caracte-
risticas finais do produto.

-CA1.11. Realizouse o empratamento dos produtos
culinarios experimentando con novas férmulas de
servizo e presentacion.

-CA1.12. Desenvolvéronse, de ser o caso, os pro-
cedementos intermedios e finais de conservacién
tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos
€ 0 seu uso posterior.

-CA1.13. Rexistraronse os resultados obtidos.

-CA1.14. Realizdronse todas as operaciéns tendo
en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguri-
dade laboral e de proteccién ambiental.

* RA2. Elabora produtos culinarios a partir dun
conxunto de materias primas, para o que avalia
alternativas.

-CA2.1. Propuxéronse produtos culinarios a partir
dun conxunto de materias primas dadas.

-CA2.2. Valorouse a posibilidade de aproveita-

mento de recursos.

-CA2.3. Desendronse elaboraciéns que combinen
os elementos entre si de xeito razoable.

-CA2.4. Deducironse e relaciondronse as técnicas
apropiadas con respecto 4s materias primas e os
resultados finais propostos.

-CA2.5. Realizdronse en tempo e forma as tarefas
de organizacién e secuenciacién das fases necesa-
rias no desenvolvemento dos produtos.

-CA2.6. Verificouse a dispofiibilidade de todos os
elementos necesarios previamente ao desenvolve-
mento das tarefas.

-CA2.7. Executdronse as tarefas de obtencién de
produtos culinarios seguindo os procedementos
establecidos.

-CA2.8. Verificaronse e valordronse as caracterfs-
ticas finais do produto.

-CA2.9. Realizouse o empratamento dos produtos
culinarios experimentando con novas férmulas de
servizo e presentacion.

-CA2.10. Atendeuse ao servizo desde a cocifa res-
pondendo fielmente 4 oferta desefiada previamente
no médulo.

-CA2.11. Desenvolvéronse, de ser o caso, os pro-
cedementos intermedios e finais de conservacién
tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos
€ 0 seu uso posterior.

-CA2.12. Realizdronse todas as operaciéns tendo
en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguri-
dade laboral e de proteccién ambiental.

1.10.2. Contidos bésicos.

Elaboracién de produtos culinarios da gastronomia
galega, aplicando técnicas de vangarda.

* Cocifia de vangarda. Novas tendencias gastroné-
micas.

* Historia e evolucién da cocifia galega. Publica-
ciéns, persoas e acontecementos mdis salientables
do mundo culinario.

* Apreciacién da gastronomia galega e uso dela
como xeito de innovacion.

* Técnicas culinarias avanzadas: descricién, an4-
lise, execucién e aplicaciéns.
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* Aplicacién e emprego das novidades técnicas
aplicadas 4 cocifia: aparellos de coccién con baleiro,
centrifugacién, ultraséns, soprete, nitré6xeno liquido,
microfiltraxe, etc.

* Aplicacién das novas técnicas ds elaboraciéns
tradicionais da cocifia galega.

* Elaboracién de novos produtos culinarios basea-
dos no receitario tradicional.

* Introducién aos métodos de investigacién e pro-
cesos de mellora.

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene
alimentaria, de prevencién de riscos laborais e de
proteccién ambiental.

Elaboracién de produtos culinarios a partir de
materias primas galegas.

* Experimentacion e avaliacién de combinaciéns
innovadoras: fases, técnicas e puntos clave. Control
e valoracién de resultados.

* Uso de produtos cldsicos e de gran valor na coci-
na galega.

* Emprego de produtos non considerados tradicio-
nalmente pola gastronomia cldsica galega.

* Aplicaciéns das novas técnicas 4s materias pri-
mas galegas.

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene
alimentaria, de prevencién de riscos laborais e de
proteccién ambiental.

1.10.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo contén a formacién necesaria para
poder investigar e aplicar técnicas culinarias inno-
vadoras, durante a producién e o servizo en cocifia,
participando en investigacién e desenvolvemento
para a continua actualizacién da gastronomia galega.

Tamén se pretende pér en valor os produtos de
Galicia, asf como axudar 4 modernizacién dos proce-
sos de producién culinaria.

A investigacién e a aplicacién de técnicas culina-
rias innovadoras abrangue aspectos como:

-Anilise da evolucién da gastronomia galega.

-Experimentacién de variaciéns nas elaboraciéns
madis significativas da cocifia galega, aplicando téc-
nicas de vangarda.

-Uso de novas materias primas, e investigacion e
experimentacién con materias primas autéctonas.

-Emprego de novos equipamentos e materiais.
-Andlise dos novos sistemas de producién.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse na elaboracién, na terminacién, na
presentacién e na decoracién dos produtos culina-
rios desefiados a través da investigacién, aplicando,
en xeral, novas técnicas.

A formacién do médulo contribtie a alcanzar os
obxectivos xerais a), ¢), d) e), ), g) h), 1), j), k) e 1) do
ciclo formativo, e as competencias c), d), e), 1), g), h),

1), j), k) e 1) do titulo.

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

-Utilizacién de técnicas culinarias avanzadas con
aplicacién das novas tecnoloxias.

-Preparacion de elaboraciéns culinarias galegas
coa aplicacién de técnicas avanzadas.

-Elaboracién de produtos culinarios a partir dun
conxunto de materias primas autéctonas.

1.11. Médulo profesional: sintese de cocifa e gas-
tronomia.

* Codigo: MPG0OO2.
* Duracién: 26 horas.

1.11.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

* RA1. Elabora o plan de traballo da tarefa asig-
nada tendo en conta o proceso tecnoléxico, en fun-
cién dos datos de partida e dos obxectivos procura-

dos.

-CA1.1. Interpretouse correctamente o contido da
tarefa encargada.

-CA1.2. Determindronse os recursos precisos para
a execucion da tarefa.

-CA1.3. Identificouse, de ser o caso, a documenta-
cién bésica de cardcter comercial para a xestién do
aprovisionamento.

-CA1.4. Determindronse a secuencia, a temporali-
zacion e as técnicas mdis axeitadas segundo as nece-
sidades de execucién da tarefa.

-CAL1.5. Realizouse a previsién de incidencias no
desenvolvemento da tarefa.

-CA1.6. Identificaronse os riscos inherentes 4 rea-
lizacién da actividade.

-CA1.7. Selecciondronse as medidas axeitadas de
prevencién de riscos.

-CA1.8. Identificouse o impacto ambiental deriva-
do da tarefa que se vaia realizar.

-CA1.9. Selecciondronse as medidas necesarias
para a reducién do impacto ambiental.

-CA1.10. Elaborouse, de ser o caso, o orzamento
de execucién da tarefa.

-CA1.11. Identificdronse os criterios para a avalia-
cién da calidade dos resultados logrados.

* RA2. Executa a tarefa asignada segundo a plani-
ficacién realizada, e demostra unha visién de
conxunto dos procesos produtivos e/ou de creacién
de servizos propios da competencia xeral do titulo.
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-CA2.1. Elaborouse, de ser o caso, a documenta-
cién bdsica de cardcter comercial para a xestién do
aprovisionamento.

-CA2.2. Empregdronse os recursos previstos para
a execucion da tarefa.

-CA2.3. Aplicdronse as técnicas axeitadas cos
niveis de calidade requiridos.

-CA2.4. Resolvéronse, dentro do seu nivel de
autonomfa, ou comunicdronse as incidencias xurdi-
das durante a execucién da tarefa.

-CA2.5. Cumpriuse a secuencia e a temporaliza-
cién segundo o planificado.

-CA2.6. Colaborouse e participouse coordinada-
mente no equipo de traballo para conseguir o obxec-
tivo proposto, consonte os principios de responsabi-
lidade e de tolerancia.

-CA2.7. Aplicdronse as medidas definidas para a
prevencién de riscos e de reducién do impacto
ambiental.

-CA2.8. Aplicdronse os criterios de avaliacién da
calidade dos resultados logrados.

* RA3. Elabora e expén o informe do proceso de
planificacién e execucién da tarefa, e xustifica o
procedemento seguido.

-CA3.1. Describironse as actividades de planifica-
cién e execucion realizadas.

-CA3.2. Xustificdronse as decisiéns de planifica-
cién e execucién tomadas.

-CA3.3. Formuldronse, de ser o caso, propostas de
mellora.

-CA3.4. Realizaronse, de ser o caso, as aclaraciéns
solicitadas na exposicién.

-CA3.5. Empregdronse ferramentas informaticas
para a presentacién dos resultados.

1.11.2. Orientaciéns pedagéxicas

Este médulo procura a integracién das técnicas e
dos cofiecementos adquiridos nos médulos profesio-
nais, complementando a formacién adquirida neles.
Pretende ofrecer unha visién global dos procesos
produtivos e das técnicas relativas 4 profesion.

O proceso de ensino e aprendizaxe partird da pro-
posta do profesorado dun conxunto de tarefas ben
definidas para que as realice o alumnado, de xeito
individual e en grupo, que sinteticen os aspectos
cientificos, tecnol6xicos e organizativos mdis salien-
tables da competencia profesional. A resolucién da
tarefa debe exixir a aplicacién do aprendido ao lon-
go do ciclo, obrigando, dentro do nivel de autonomia
dun técnico, a determinar e usar as técnicas e os ins-
trumentos axeitados.

Fomentarase e valorarase a creatividade, o espiri-
to critico e a capacidade de innovacién nos procesos

realizados, asf como a adaptacién da formacién reci-
bida en supostos laborais e en novas situaciéns.

A planificacién, vinculada co primeiro resultado
de aprendizaxe, estard baixo a titorfa do equipo
docente e realizarase fundamentalmente de xeito
non presencial.

A exposicién do informe, que realizard todo o
alumnado, é parte esencial do proceso de avaliacién
e serd defendida diante do equipo docente.

Polas stias propias caracterfsticas, a formacién do
moédulo relaciénase coa competencia xeral do titulo,
con todos os obxectivos xerais do ciclo e con todas
as competencias profesionais, persoais e sociais.

As linas de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
médulo estédn relacionadas con:

-Execucién de traballos en equipo.
-Avaliacién do traballo realizado.

-Autonomia e iniciativa.
-Uso das TIC.

1.12. Médulo profesional: formacién en centros de
traballo.

* Codigo: MPOO51.
* Duracién: 384 horas.

1.12.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

* RAI. Identifica a estrutura e a organizacién da
empresa en relacion coa producién e a comercializa-
ci6én dos produtos que se obtefien.

-CA1.1. Identificouse a estrutura organizativa da
empresa e as funciéns de cada drea desta.

-CA1.2. Identificdronse os elementos que consti-
tien a rede loxistica da empresa: provedores, clien-
tela, sistemas de producién, almacenaxe, etc.

-CA1.3. Identificdronse os procedementos de tra-
ballo no desenvolvemento do proceso produtivo.

-CA1.4. Relaciondronse as competencias dos
recursos humanos co desenvolvemento da actividade
produtiva.

-CAL.5. Interpretouse a importancia de cada ele-
mento da rede no desenvolvemento da actividade da
empresa.

-CA1.6. Relaciondronse as caracteristicas do mer-
cado, o tipo de clientela e de provedores, e a sda
influencia no desenvolvemento da actividade empre-
sarial.

-CA1.7. Identificdronse as canles de comercializa-
ci6n madis frecuentes nesta actividade.

-CA1.8. Relacionédronse as vantaxes e os inconve-
nientes da estrutura da empresa fronte a outro tipo
de organizaciéns empresariais.
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* RA2. Aplica hébitos éticos e laborais no desen-
volvemento da sida actividade profesional, consonte
as caracterfsticas do posto de traballo e os procede-
mentos establecidos na empresa.

-CA2.1. Recoiieceuse e xustificouse:

-Disposicién persoal e temporal que precisa o pos-
to de traballo.

-Actitudes persoais (puntualidade, empatia, etc.) e
profesionais (orde, limpeza e seguridade necesarias
para o posto de traballo, responsabilidade, etc.).

-Requisitos actitudinais ante a prevencién de ris-
cos na actividade profesional e as medidas de pro-
teccién persoal.

-Requisitos actitudinais referidos 4 calidade na
actividade profesional.

-Actitudes relacionais co propio equipo de traballo
e coa xerarquia establecida na empresa.

-Actitudes relacionadas coa documentacién das
actividades realizadas no dmbito laboral.

-Necesidades formativas para a insercién e a rein-
sercién laboral no d4mbito cientifico e técnico do bo
facer do profesional.

-CA2.2. Identificdronse as normas de prevencién
de riscos laborais que cumpra aplicar na actividade
profesional e os aspectos fundamentais da Lei de
prevencién de riscos laborais.

-CA2.3. Aplicdronse os equipamentos de protec-
cién individual segundo os riscos da actividade pro-
fesional e as normas da empresa.

-CA2.4. Mantivose unha actitude de respecto polo
medio nas actividades desenvolvidas, e aplicdronse
as normas internas e externas vinculadas a isto.

-CA2.5. Mantivéronse organizados, limpos e libres
de obstdculos o posto de traballo e a 4rea correspon-
dente ao desenvolvemento da actividade.

-CA2.6. Interpretdronse e cumprironse as instru-
ciéns recibidas, responsabilizdndose do traballo
asignado.

-CA2.7. Estableceuse en cada situacién unha
comunicacién e unha relacién eficaces coa persoa
responsable e cos membros do equipo, e mantivose
un trato fluido e correcto.

-CA2.8. Coordinouse co resto do equipo e infor-
mouse de calquera cambio, necesidade salientable
ou imprevisto.

-CA2.9. Valorouse a importancia da sta actividade
e a adaptacién aos cambios de tarefas asignadas no
desenvolvemento dos procesos produtivos da empre-
sa, integrandose nas novas funciéns.

-CA2.10. Comprometeuse responsablemente na
aplicacién das normas e dos procedementos no
desenvolvemento de calquera actividade ou tarefa.

* RA3. Realiza operaciéns de recepcion, almace-
naxe e conservacién de xéneros crus, semielabora-
dos e elaborados; identifica e utiliza medios, equipa-
mentos e instrumentos de control, e aplica técnicas
e procedementos de acordo coas instruciéns e as
normas establecidas.

-CA3.1. Interpretdronse as instruciéns recibidas e
identificouse a documentacién asociada aos proce-
sos de recepcion.

-CA3.2. Utilizdronse os equipamentos e os instru-
mentos de control consonte as instruciéns e os pro-
cedementos establecidos.

-CA3.3. Identificouse a adecuacién cualitativa e
cuantitativa das mercadorias recibidas respecto ds
solicitadas, de acordo coas instruciéns e cos proce-
dementos establecidos.

-CA3.4. Comunicdronse en tempo e forma as des-
viaciéns ou anomalias detectadas no proceso de
recepcion.

-CA3.5. Recofiecéronse e determindronse as nece-
sidades e os lugares idéneos para a almacenaxe e a
conservacién das materias primas ata o momento do
seu uso ou consumo final, tendo en conta os protoco-
los establecidos.

-CA3.6. Aplicdronse os criterios adecuados para
realizar as operaciéns de almacenaxe, tendo en con-
ta as instruciéns e as normas establecidas.

-CA3.7. Realizdronse correctamente os procede-
mentos para o envasado e a conservaciéon de xéne-
ros, utilizando medios e aplicando técnicas en fun-
cién das instruciéns e das normas establecidas.

-CA3.8. Realizdronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RA4. Executa operaciéns de preelaboracién,
para o que interpreta e relaciona instruciéns e nor-
mas establecidas coa aplicacién de procedementos e
de técnicas inherentes ds actividades que se desen-
volvan.

-CA4.1. Interpretdronse as instruciéns recibidas e
a documentacién asociada ds operaciéns de preela-
boracién.

-CA4.2. Prepardronse méquinas, baterfa, ttiles e
ferramentas, e realizdronse as operaciéns necesarias
para o seu uso e o seu mantemento, segundo as ins-
truciéns e os procedementos establecidos.

-CA4.3. Trasladéronse e distribuironse adecuada-
mente as materias primas aos lugares de traballo
tendo en conta os procedementos establecidos.

-CA4.4. Identificdronse e determindronse as nece-
sidades de limpeza e as preparaciéns previas das
materias primas.

-CA4.5. Relaciondronse as técnicas coas especifi-
cidades das materias primas, as sdas aplicaciéns
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posteriores e os equipamentos, os utiles e as ferra-
mentas que cumpran.

-CA4.6. Executdronse os procedementos de rexe-
neracién que precisen as materias primas atendendo
ao seu estado, con aplicacién de técnicas segundo as
normas establecidas.

-CA4.7. Realizdronse as tarefas de preparacion,
limpeza, cortes e obtencién de pezas, utilizando
correctamente os equipamentos, os ttiles e as ferra-
mentas, conforme os procedementos establecidos.

-CA4.8. Desenvolvéronse os procedementos inter-
medios de conservacién tendo en conta as necesida-
des das materias primas e o seu uso posterior.

-CA4.9. Realizédronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RAS. Realiza elaboraciéns e produtos culinarios,
para o que interpreta e relaciona instruciéns e docu-
mentos relacionados coa aplicacién de técnicas, nor-
mas e procedementos de traballo preestablecidos.

-CA5.1. Identificdronse e interpretdronse os pro-
cedementos especificos da empresa para a obtencién
de elaboraciéns culinarias elementais e produtos
culinarios.

-CA5.2. Identificdronse e relaciondronse as fases e
os modos de operar previos ao desenvolvemento das
técnicas, atendendo a instruciéns e normas estable-
cidas.

-CA5.3. Deducironse as necesidades de xéneros,
equipamentos, utiles e ferramentas para o desenvol-
vemento dos procedementos.

-CA5.4. Verificouse a dispofiibilidade dos elemen-
tos necesarios para a producién en cocifia.

-CAS5.5. Executdronse os procesos necesarios para
a obtencién de elaboraciéns e produtos culinarios,
seguindo instruciéns e procedementos establecidos
na empresa.

-CA5.6. Realizdronse as terminaciéns, as decora-
ciéns e as presentaciéons dos produtos culinarios
durante o desenvolvemento do servizo en cocifia, se-
guindo instruciéns e normas establecidas.

-CA5.7. Desenvolvéronse os procedementos inter-
medios de conservacién tendo en conta as necesida-
des dos xéneros e o seu uso posterior.

-CA5.8. Mantivose o lugar de traballo limpo e
ordenado durante todo o proceso.

-CA5.9. Realizédronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RA6. Cumpre criterios de seguridade e hixiene,
e actia segundo normas hixiénico-sanitarias, de
seguridade laboral e de proteccién ambiental.

-CA6.1. Recofiecéronse as normas hixiénico-sani-
tarias de obrigado cumprimento relacionadas coas

préacticas de manipulacién, tanto as recollidas na
normativa como as especificas da propia empresa.

-CA6.2. Recoiiecéronse todos os comportamentos
e as aptitudes susceptibles de producir unha conta-
minacién nos alimentos.

-CA6.3. Recoiieceuse e utilizouse a vestimenta de
traballo completa, e cumprironse e os seus requisi-
tos de limpeza.

-CA6.4. Aplicdronse as boas pricticas de manipu-
lacién dos alimentos propias do desenvolvemento
dos procesos de producién culinaria.

-CA6.5. ldentificdronse os medios de proteccién
de cortes, queimaduras ou feridas da persoa mani-
puladora.

-CA6.6. Recofiecéronse os pardmetros que fan
posible o control ambiental nos procesos de produ-
cién dos alimentos relacionados cos residuos, as ver-
teduras e as emisiéns da empresa.

-CA6.7. Aplicaronse as operaciéns de recollida,
seleccién, clasificacién e eliminacién ou vertedura
de residuos.

-CA6.8. Utilizdronse as enerxias e os recursos
menos prexudiciais para o medio.

Este médulo profesional contribie a completar as
competencias propias deste titulo que se alcanzaron
no centro educativo, ou a desenvolver competencias
carac-terfsticas de dificil consecucién nel.

2.ANEXO 11

A) Espazos minimos.

Superficie en m* Superficie en m*  Grao de
(30 alumnos/as) (20 alumnos/as) utilizacién

Espazo formativo

Aula polivalente 60 40 39%
Obradoiro de cocifia 210 160 44%
Obradoiro de panadarfa e repostarfa 150 120 17%
Espazos anexos 180 140

* A Conselleria de Educacién e Ordenacién Uni-
versitaria poderd autorizar unidades para menos de
trinta postos escolares, polo que serd posible reducir
os espazos formativos proporcionalmente ao niimero
de alumnos e alumnas, tomando como referencia
para a determinacién das superficies necesarias as
cifras indicadas nas columnas segunda e terceira da
tdboa.

* O grao de utilizacién expresa en tanto por cento
a ocupacién en horas do espazo prevista para a
imparticién das ensinanzas no centro educativo, por
un grupo de alumnado, respecto da duracién total
destas.

* Na marxe permitida polo grao de utilizacién, os
espazos formativos establecidos poden ser ocupados
por outros grupos de alumnos ou alumnas que cur-
sen o mesmo ou outros ciclos formativos, ou outras
etapas educativas.
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* En todo caso, as actividades de aprendizaxe aso- Espazo formativo Equipamento
ciadas aos espazos formativos (Coa Ocupacién expre- *Obradoiro de panadarfa e |Deberd cumprir os requisitos en materia de
d 1 d il sz ders Li repostarfa. seguridade e hixiénico-sanitarios.
sada polo grao de utilizacién) poderédn realizarse en acee imenico-samianios.
FDeber4 axustarse aos requisitos de instalacién

superficies utilizadas tamén para outras actividades stablecidos na normativa.

formativas afins. FDeberd contar con servizos auxiliares de auga, gas e
lenerxia eléctrica, asi como con sistema de extraccién
. . e gases.

B) Equ1pamentos minimos. IXeradores de calor: fogéns, placas de inducién, bafio
arfa, frixideiras, fornos de conveccién, fornos

ixtos, fornos microondas, cazos eléctricos,

Espazo formativo Equipamento temperador de cobertura, etc.

*Aula polivalente. Computadores instalados en rede, canén de X eradores de frio: camaras de refrixeracion e de
[proxeccién e acceso a internet. conxelacién, abatedores de temperatura, armarios de
FMedios audiovisuais. refrixeracién e de conxelacion, mesas refrixeradas,

*Obradoiro de cociiia. FDeberd cumprir os requisitos en materia de vitrinas exposiloras con sislema de refrixeracién e
keguridade e as normas hixiénico-sanitarias. liluminacién, elaboradora de xeados ou manteigadora,
FDeber4 axustarse aos requisitos de instalacién lete.
lestablecidos na normativa. FOutra maquinaria: envasadora ao baleiro, cdmara de
FDeber4 contar con servizos auxiliares de auga, gas e fermentacion, termoseladora, batedores, amasadoras,
enerxia eléctrica, asi como sistema de extraccion de ivisoras, laminadoras, reenchedoras ou inxectoras,
[pases. letc.

IXeradores de calor: fogéns, placas de inducién,
ltermostato de coccién a baixa temperatura, fry-top,
aflo marfa, {rixideiras, gratinadoras, pranchas e
lgrellas, fornos de conveccién, fornos mixtos, fornos
icroondas, cocedoiro de vapor con presion, etc.
Xeradores de frio: cdmaras de refrixeracién e de
sonxelacion, abatedores de temperatura, armarios de
Irefrixeracion e de conxelacién, mesas refrixeradas,

Baterfa de cocifia e accesorios: material de coccién,
e preparacién e de conservacién, termémetros,

cronémetros, pesaxaropes ou refractémetros, cepillos,

pinceis, coitelas, etc.

FFerramentas e enxoval: cuncas, cubetas, bandexas,
oldes, xerras medidoras, linguas, espétulas, xogos

e boquillas, aros, fiador de ovo, coador chinés e

outros coadores, barutos, pranchas queimadoras de

sle.

LOutra maquinaria: envasadora ao baleiro, lazucre, arafias, cazos, marmore, moldes para
ermoseladora, elaboradora de pasta, lavaperolas, ete. »ombons e garfos de bafio, etc.

I Baterfa de cocifia: material de coccién, de Material electromecdnico: cortadoras, picadoras,
reparacion e de conservacién, accesorios, etc. razos trituradores, robots de cocifia, etc.

| Ferramentas e enxoval de uso habitual na cocina: FAparellos de dltima xeracién: deshidratador,

tiboas, coitelos, escumadeiras, coador chinés e lemulsionadora de xeados, montadores manuais de
utros coadores, etc. lescumas a gas, kits diversos de elaboraciéns, etc.

FMaterial electromecdnico: cortadoras, picadoras, L Material neutro: mesas de traballo de aceiro
razos trituradores, robots de cocifia, etc. linoxidable, lavaméns, vertedoiros, carros, andeis,

FAparellos de tltima xeracién: pota de coccién ao
aleiro, deshidratador, centrifugadora, emulsionadora
e xeados, montadores manuais de escumas a gas,
lequipamentos diversos de elaboraciéns, etc.

FMaterial neutro: mesas de traballo de aceiro *Espazos anexos. FEconomato-adega dotado de cdmaras de
linoxidable, lavaméns, carros, andeis, campés,
alanzas, armarios, etc.

FMedios audiovisuais.

FDeberén estar fisicamente delimitados:
-Cocifia quente.

-ampds, balanzas, armarios, carros portalatas e o seu
orrespondente xogo de latas para fornear, etc.
FMedios audiovisuais.

refrixeracion e de conxelacién, andeis e sistemas de
control de pesaxe.
FAlmacén para material.
FCuarto de lixo refrixerado.

Cuarto firfo refrixerado IVestiarios de alumnos, de alumnas, de profesores e
Zonas de lavado : e profesoras con armarios.
Office ISanitarios.

3. ANEXO 1T

A) Especialidades do profesorado con atribucién docente nos médulos profesionais do ciclo formativo de cocifia e
gastronomia.

Médulo profesional Especialidade do profesorado Corpo
*MPO045. Ofertas gastronémicas. Hostalarfa e turismo. Catedrético/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.
#*MP0046. Preclaboracion e conservacion de alimentos. Cocifia e pastelarfa. Profesorado técnico de formacién profesional.
*MP0047. Técnicas culinarias. Cocifla e pastelarfa. Profesorado técnico de formacién profesional.
#MP0026. Procesos basicos de pastelaria e repostarfa. Cocifa e pastelarfa. Profesorado técnico de formacién profesional.
Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos
alimentarios.
*MP0048. Produtos culinarios. Cocifla e pastelarfa. Profesorado técnico de formacién profesional.
*MP0028. Sobremesas en restauracion. Cociila e pastelarfa. Profesorado técnico de formacién profesional.

Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos

alimentarios.

#MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de Hostalarfa e turismo. Catedrético/a de ensino secundario.

alimentos. Procesos na industria alimentaria. Profesorado de ensino secundario.

*MP0049. Formaci6n orientacién laboral. Formacién e orientacién laboral. Catedrdtico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

#MP0050. Empresa e iniciativa emprendedora. Formacién e orientacién laboral. Catedrético/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

#MPGOO1. Cocifa galega de vangarda. Cocina e pastelarfa. Profesorado técnico de formacién profesional.

#*MPGO002. Sintese de cocifia e gastronomia. Cocifa e pastelarfa. Profesorado técnico de formacién profesional

Hostalarfa e turismo. Catedrdtico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.
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B) Titulaciéns equivalentes para efectos de docencia.

Corpos

Especialidades

Titulaciéns

Profesorado de ensino secundario.

Formacién e orientacién laboral.
Empresa e iniciativa emprendedora.

-Diplomado/a en ciencias empresariais.
-Diplomado/a en relaciéns laborais.

-Diplomado/a en traballo social.

-Diplomado/a en educacién social.

-Diplomado/a en xestién e Administracién publica.

Hostalarfa e turismo.

-Diplomado/a en turismo.

Procesos na industria alimentaria.

-Enxefieiro/a técnico/a agricola, especialidade en
industrias agrarias e alimentarias.

Profesorado técnico de formacién profesional.

Cocifia e pastelarfa.

-Té

-Técnico/a especialista en hostalarfa.

ico/a superior en restauracion.

Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos
alimentarios.

-Técnico/a superior en industria alimentaria.

C) Titulaciéns requiridas para a imparticién dos médulos profesionais que conforman o titulo para os centros de
titularidade privada e doutras administraciéns distintas da educativa, e orientaciéns para a Administracién

ptblica.

Médulos profesionais

Titulaciéns

*MP0045. Ofertas gastronémicas.

-Diplomado/a en turismo.
-Licenciado/a en ciencia e tecnoloxfa dos alimentos.

*MPO0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos.

-Licenciado/a en ciencia e tecnoloxfa dos alimentos.
-Licenciado/a en bioloxfa.

-Licenciado/a en bioquimica.

-Licenciado/a en quimica.

-Licenciado/a en enoloxfa.

-Licenciado/a en farmacia.

-Licenciado/a en veterinaria.

-Licenciado/a en ciencias ambientais.
-Licenciado/a en ciencias do mar.

-Enxefieiro/a agrénomo/a.

-Enxefieiro/a técnico/a agricola, especialidade en industrias agrarias e alimentarias.

-Diplomado/a en nutricién humana e dietética.

#*MP0046. Preelaboracién e conservacion de alimentos.
*MP0047. Técnicas culinarias.
#*MP0048. Produtos culinarios.

-Licenciado/a en ciencia e tecnoloxfa dos alimentos.
-Técnico/a superior en restauracion.
-Técnico/a especialista en hostalarfa.

*MP0026. Procesos bdsicos de pastelarfa e repostarfa.
*MP0028. Sobremesas en restauracién.

-Licenciado/a en ciencia e tecnoloxfa dos alimentos.
-Técnico/a superior en restauracion.

-Técnico/a especialista en hostalarfa.

-Técnico/a superior en industria alimentaria.

#*MP0049. Formacién e orientacién laboral.

*MP0050. Empresa e iniciativa emprendedora.

-Licenciado/a en dereito.

-Licenciado/a en administracién e direccién de empresas.
-Licenciado/a en ciencias actuariais e financeiras.
-Licenciado/a en ciencias politicas e da Administracién.
-Licenciado/a en ciencias do traballo.

-Licenciado/a en economfa.

-Licenciado/a en psicoloxia.

-Licenciado/a en socioloxfa.

-Enxefieiro/a en organizacién industrial.

-Diplomado/a en ciencias empresariais.

-Diplomado/a en relaciéns laborais.

-Diplomado/a en educacién social.

-Diplomado/a en traballo social.

-Diplomado/a en xestién e administracién piblica.

4. ANEXO IV

Validaciéns entre médulos profesionais establecidos no titulo de técnico en cocifia, ao abeiro da Lei orgdnica 1/1990, e os

establecidos no titulo de técnico en cocifia e gastronomia, ao abeiro da Lei orgédnica 2/2006

Médulos profesionais do ciclo formativo (LOXSE): cocifia

Médulos profesionais do ciclo formativo (LOE): cociiia e gastronomfa

*Ofertas gastronomicas e sistemas de aprovisionamento.

*MP0045. Ofertas gastronémicas.

*Preelaboracién e conservacién de alimentos.

*MP0046. Preelaboracién e conservacién de alimentos.

*Técnicas culinarias.

*MP0047. Técnicas culinarias.

*Repostarfa.

*MP0026. Procesos bdsicos de pastelarfa e repostarfa.
*MP0028. Sobremesas en restauracion.

*Elaboracions e produtos culinarios.

*#MP0048. Produtos culinarios.

*Administracién, xestién e comercializacién na pequena empresa.

*MP0050. Empresa e iniciativa emprendedora.

*Formacién en centro de traballo.

*MP0O051. Formacién en centros de traballo.
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5. ANEXOV

A) Correspondencia das unidades de competencia acreditadas consonte o establecido no artigo 8 da Lei orga-

nica 5/2002, do 19 de xufio, cos médulos profesionais para a sta validacién.

Unidades de competencia acreditadas

Médulos profesionais validables

*UC0259_2: definir ofertas gastronémicas, realizar o aprovisionamento e controlar consumos.

* MP0045. Ofertas gastronémicas.

*UC0260_2: preelaborar e conservar toda clase de alimentos.

*MP0046. Preelaboracion e conservacion de alimentos.

*UC0261_2: Preparar elaboraciéns bdsicas de multiples aplicaciéns e pratos elementais.

*MP0047. Técnicas culinarias.

*UC0262_2: preparar e presentar todo tipo de elaboraciéns culinarias complexas e de creacién propia para o servizo.

*MP0048. Produtos culinarios.

*UCO709_2: definir ofertas sencillas de repostarfa, realizar o aprovisionamento interno e controlar consumos.

*MP0045. Ofertas gastronémicas.

*UC0306_2: realizar e/ou controlar as operacions de elaboracién de masas, pastas e produtos bdsicos de mltiples
aplicaciéns para pastelarfa e repostarfa.

*MP0026. Procesos bésicos de pastelarfa e repostarfa.

*UCO710_2: elaborar e presentar produtos feitos 4 base de masas e pastas, postres de cocifia e xeados.

*MP0028. Sobremesas en restauracion.

*UCO711_2: actuar baixo normas de seguridade, hixiene e proteccién ambiental en hostalarfa.

*MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos.

UC0036_2: aplicar a normativa de seguridade, hixiene e proteccién do medio na industria panadeira.

*MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos.

*UC0310_2: aplicar a normativa de seguridade, hixiene e proteccion do medio na industria alimentaria.

*MPO0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos.

B) Correspondencia dos médulos profesionais coas unidades de competencia para a stia acreditacion.

Médulos profesionais superados Unidades de competencia acreditables

*MP0045. Ofertas gastronémicas.

*UC0259_2: definir ofertas gastronémicas, realizar o aprovisionamento e controlar consumos.
*UC0709_2: definir ofertas sencillas de repostarfa, realizar o aprovisionamento interno e controlar consumos.

*MP0046. Preelaboracién e conservacién de alimentos.

*UC0260_2: preelaborar e conservar toda clase de alimentos.

*MPO047. Técnicas culinarias.

*UC0261_2: preparar elaboraciéns bésicas de miltiples aplicacions e pratos elementais.

*MP0048. Productos culinarios

*UC0262_2: preparar e presentar todo tipo de elaboraciéns culinarias complexas e de creacién propia para o servizo.

*MP0026. Procesos hésicos de pastelarfa e repostarfa.
aplicaciéns para pastelarfa e repostarfa.

*UC0306_2: realizar e/ou controlar as operaciéns de elaboracién de masas, pastas e produtos bdsicos de mltiples

*MP0028. Sobremesas en restauracién.

*UC0710_2: elaborar e presentar produtos feitos 4 base de masas e pastas, sobremesas de cocifia e xeados.

*MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos.

*UCO711_2: actuar baixo normas de seguridade, hixiene e proteccién ambiental en hostalarfa.
*UC0310_2: aplicar a normativa de seguridade, hixiene e proteccién do medio na industria alimentaria.
*UC0036_2: aplicar a normativa de seguridade, hixiene e proteccién do medio na industria panadeira.

6. ANEXO VI

A) Organizacién dos médulos profesionais do ciclo formativo para o réxime ordinario.

Curso  |Médulo seiiiljir:(*) Duracién |Especialidade do profesorado
1° MP0046. Preelaboracién e conservacion de alimentos. 9 240 |Cocifia e pastelarfa.
1° MP0047. Técnicas culinarias. 12 320 |Cocifia e pastelarfa.
1° MP0026. Procesos bésicos de pastelarfa e repostarfa. 9 240 Cocifla e pastelarfa.
Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
1° MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de 2 53 Hostalarfa e turismo.
alimentos. Procesos na industria alimentaria.
1° MP0049. Formacién e orientacién laboral. 4 107 |Formacién e orientacién laboral.
Total 1° (FCE) 36 960
2° MP0028. Sobremesas en restauracion. 8 140 |Cocifia e pastelarfa.
Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
2° MP0045. Ofertas gastronémicas. 5 87 Hostalarfa e turismo.
2° MP0048. Produtos culinarios. 14 245 Cocifia e pastelarfa.
2° MP0050. Empresa e iniciativa emprendedora. 3 53 Formaci6n e orientacién laboral
2° MPGO01. Cocifa galega de vangarda. 6 105 Cocifia e pastelarfa.
Total 2° (FCE) 36 630
2° MPGO002. Sintese de cocifia e gastronomfa. 26 Cocifia e pastelarfa.
Hostalarfa e turismo.
2° MP0051. Formacién en centros de traballo. 384

* Distribucién semanal para os centros que impartan as ensinanzas do ciclo formativo polo réxime ordinario en sesiéns de 50 minutos.
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B) Organizacién dos médulos profesionais do ciclo formativo para o réxime de persoas adultas (oferta modular).

As actividades lectivas dos médulos de formacion no centro educativo polo réxime para as persoas adultas desen-
volveranse durante os tres trimestres de que consta o curso académico.

Médulo Sesiéns semanais (*) Duracién Especialidade do profesorado
*MP0046. Preelaboracién e conservacién de alimentos. 9 240 Cocifia e pastelarfa.
*MP0047. Técnicas culinarias. 12 320 Cocifia e pastelarfa.
*MP0026. Procesos bésicos de pastelarfa e repostarfa. 9 240 Cocina e pastelarfa.
Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
*MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de 2 53 Hostalarfa e turismo.
alimentos. Procesos na industria alimentaria.
*MP0049. Formacién e orientacién laboral. 4 107 Formaci6n e orientacién laboral
*MP0028. Sobremesas en restauracion. 5 140 Cocifia e pastelarfa.
Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
*MP0045. Ofertas gastronémicas. 3 87 Hostalarfa e turismo.
*MP0048. Produtos culinarios. 10 245 Cocifia e pastelarfa.
*MP0050. Empresa e iniciativa emprendedora. 2 53 Formacién e orientacién laboral
MPGOO01. Cocifia galega de vangarda. 4 105 Cocifia e pastelarfa.
*MPG002. Sintese de cocifia e gastronomia. 26 Cocina e pastelarfa.
Hostalarfa e turismo.
*MPO0051. Formacién en centros de traballo. 384

* Distribucién semanal para os centros que impartan oferta modular do ciclo formativo polo réxime para as personas adultas en sesiéns de 50 minutos.

7. ANEXO VII
Organizacién dos médulos profesionais en unidades formativas de menor duracién
Médulo profesional Unidades formativas Duracién
#MP0049. Formacién e orientacién laboral. #*MP0049_12. Prevenci6n de riscos laborais. 45
*MP0049_22. Equipos de traballo, dereito do traballo e da Seguridade Social, e procura de emprego 62

III. OUTRAS DISPOSICIONS

CONSELLERIA DE ECONOMIA
E FACENDA

Decreto 219/2008, do 18 de setembro,
polo que se desafecta do dominio piiblico
un inmoble situado no concello de Mon-
forte de Lemos, antiga caseta de legoeiros.

A Comunidade Auténoma de Galicia é titular das
antigas casetas de legoeiros en virtude do Real
decreto 2708/1983 sobre transferencias de funciéns
e servizos da Administracién do Estado 4 Comunida-
de Auténoma de Galicia en materia de estradas, que
concretamente no seu anexo, alinea F) ¢) establece
que «se traspasan 4 Comunidade Auténoma de Gali-
cia os bens inmobles afectos 4s estradas transferi-
das, descritos na relacién 2.3, especificando parce-
las, viveiros, almacéns, casa de legoeiros... anexas
ds estradas transferidas».

O artigo 10.1° da Lei 3/1985, do 12 de abril, do
patrimonio da Comunidade Auténoma de Galicia,
sinala que cando os bens e dereitos non fosen nece-
sarios para o cumprimento dos fins determinantes da
stia afectacién, cesard a suta natureza demanial e
adquirirdn a condicién de patrimoniais, sen prexui-
z0, se é o caso, do dereito de reversién nos termos de
lexislacién da expropiacién forzosa respecto daque-
les bens adquiridos por este titulo.

O punto segundo do antedito artigo establece que
a desafectacién dos bens de dominio piblico da
Comunidade Auténoma de Galicia deberd facerse
mediante acordo do Consello da Xunta de Galicia,
logo de instrucién do expediente pola Conselleria de
Economia e Facenda, por instancia da conselleria
interesada, e sempre que se acredite a desaparicion
das causas xustificativas da afectacion.

A Conselleria de Politica Territorial, Obras Publi-
cas e Transportes manifestou a innecesariedade des-
te ben para o cumprimento dos fins determinantes
da sta afectacion.

Na sda virtude, por proposta do conselleiro de
Economia e Facenda e logo da deliberacién do Con-
sello da Xunta na sda reunién do dia dezaoito de
setembro de dous mil oito,

DISPONO:
Artigo 1°

Desaféctase do dominio ptblico o ben descrito a
continuacioén:

Inmoble situado no concello de Monforte de Lemos,
na estrada Monforte-Castro Caldelas L.U-601, p.k. 28,
dunha superficie rexistral de 6.000 m? que conta
segundo rexistro da propiedade cunha casa con baixo
e piso de 40 m* e un garaxe de 60 m* Linda: norte;
Manuel Diaz Rodriguez; sur, regueiro dos picos; les-



